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Parece mentira, mas o queijo de Mi-
nas, cartdo de visitasdo modo mineiro de
ser,éao mesmo tempo patriménioimate-
rial nacional e produto fora da lei, com
producdo e comercializacdo proibidas
em todo o territério nacional hd mais de
meioséculo. Leiassinada pelo entdo presi-
dente Gettilio Vargas, em 1952, vetou a co-
mercializacdo e consumo de todo e qual-
quer queijo feito a partir de leite ndo pas-
teurizado, ou cru, em todo o territério na-
cional. Entram na lista os queijos Canas-
tra, do Serro e o Minas Padrao.

Aleique proibe a iguaria, no entanto,
nunca pegou. Tanto que, em 15 de maio
de 2008, o préprio Governo federal, por
meio do Instituto do Patrimonio Histéri-
co e Artistico Nacional (Iphan) tombou o
modo mineiro de fazer queijo. Isso inclui
uso deleite cru, coagulacio por processos
proprios, prensagem e salga manuais e
maturacdo em mesas de madeira. Exata-
mente como se faz hd mais de 200 anos
emdiversaspartesdo Estado.

De acordo com produtores, no entan-
to, desde os anos 1990 as exigéncias legais
vém crescendo, e comegam a atingir ni-
veis preocupantes. O assunto foi tema de
uma audiéncia publica realizada na As-
sembleia no ultimo dia 20. Em mais de
quatro horasdediscussoes, produtoresre-
clamaram do endurecimento dasregras e
da brutalidade da fiscalizacdo. “Nos dlti-
mosmeses, sea barreiranaestrada ouba-
tida do IMA pega o produtor ou vendedor
semselo, apreende o queijo ejoga tudo fo-
ra”, lamenta o produtor e comerciante
Alysson Rodrigues Costa, 32 anos.

Ele € um dos mais de 180 pequenos
queijeiros do municipio de Sao Roque de
Minas, no Centro-Oeste de Minas, que
desde os anos 1990 detém o titulo de
maior produtor de queijo Canastra do
pais. Todas as semanas, Alysson recolhe
entre as pequenas propriedades de paren-
tes e vizinhos cerca de 10 mil quilos de
queijo, vendidos em feiras nas cidades do
interior de Sao Paulo. “Sé euvendo o quei-
jo de mais de 180 produtores. A maioria
conta apenas com essa renda para se sus-
tentar”, assegura.

Responsével pela audiéncia que de-
bateu o tema, o deputado estadual Adel-
mo Ledo (PT) sedizafavordafiscalizacao
dequestdes sanitarias—em especial, asau-
de do rebanho e as condicoes de higiene
nos locais de producao —, mas contra a
proibicdo do uso do leite cru. “Tradicio-
nalmente no Estado, a producdo do quei-
joestdligada aatividade rural e a sobrevi-
vénciado pequeno produtor”, afirma.
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QUEIJO ILEGAL

Leis que proibem produto feito a partir de leite cru
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£ PRODUTORES DE QUEIJO DA

CANASTRA, SERRO, SERRA DO SALITRE

otal: 30 mil (estimativa)

ol e

Credenclados 1748

Média de producao individual: 3 qun!os/dla
Média de produgéo global: 90 tone!adas/dla
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E E SIMILARES NO ESTADO

Prb"tiugﬁodﬁo qeijo Canastr;, um dos mais tradicionais e famosos de Minas

FEDERAL

Decreto n® 30.691/1952 -
Regulamenta a Inspecao Industrial e

Sanitéria de Produtos de Origem

Animal. Para entrar no mercado, os

produtos de leite e derivados devem

passar por um processo de

pasteurizacdo e receber o carimbo do
Servico de Inspecao Federal (SIF)

ESTADUAIS

Lei 14.185/2002 - Regulamenta a
producdo do Queijo Minas Artesanal no

Estado. Para obter o certificado, que

permite comercializar o queijo de leite

cru em Minas, o proprietario e a

propriedade devem estar cadastrados no

IMA e cumprir uma série de exigéncias.

A lei abrange apenas queijos de leite cru

produzidos em microrregides tradicionais:

as primeiras sdo do Serro e da Canastra.

Decreto 44.864/2008 - Queijos de leite
cru so poderdo ser embalados apos

passar por periodo de maturacéo
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necessario a obtencao da

umidade expressa em hase
umida (méxima de 45,9%)

Lei 19.492/2011 - Muda a
regulamentagao de 2002.
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EDITORIA DE ARTE

Legislacao proibe

comercializagcao do queljo

feitode leite cru, modo de

fabricacdo tombado como

patrimonio imaterial

Importante
fontederenda

Tradicionalmente, as propriedades
que fazem queijo sao aquelas mais afas-
tadas, cujas estradas de terra em condi-
¢oes ruins ou a distancia impedem que
o caminhao de leite compre o produto
em suas portas. Atualmente, cada litro
de leite adquirido pelas cooperativas e
empresas de produtores no Estado sai,
em média, a R$ 0,70. Para produzir um
queijocompesosdelal,2quilo,sdone-
cessdrios 10 litros de leite. Cada queijo é
vendidoaR$ 7 ouR$ 7,50 para os atraves-
sadores. Ou seja, o lucro do produtor é o
mesmo, mas quem vende o leite ndo
tem o trabalho da producao.

O deputado Adelmo Ledo ressalta
que a atividade de manufatura de quei-
jos artesanais € responsdvel por manter
familias no campo, evitando o inchago
dos bolsdes de pobreza nas grandes ci-
dades. “E ao mesmo tempo fonte de nu-
tricdo para inimeras familias e ativida-
de econdmica, muitas vezes a iinica des-
sas pessoas”, afirma. “Queremos con-
duzir um processo para criar legisla-
¢des que ndo descaracterizem o queijo
mineiro”, garante o parlamentar.

O primeiro passo para um novo
marco regulatério do queijo mineiro es-
tdsendo tomado pela Sertaobras, orga-
nizagdo nao-governamental com sede
em Belo Horizonte criada para dar
apoio ao produto. A instituicao estd ar-
ticulando um trabalho para acompa-
nhar produtores, atravessadores — co-
nhecidos como queijeiros—e consumi-
dores finais. Tudo isso sob a supervi-
sdo de universidades, em Minas e em
Sao Paulo, para onde vai grande parte
do queijo produzido no Estado.

“Queremos demonstrar paraas au-
toridades que nao ha problemas sanita-
rios no produto. Que essa proibicdo é
sem sentido”, resume Aloisio Marques,
um dos diretores da instituicdo. Estu-
dioso do queijo e das caracteristicas so-
ciais e econdmicas que envolvem o pro-
duto, ele assegura que o queijo minas é
um alimento seguro.

“Essaproibi¢cdo doleite ndo pasteu-
rizado é uma simplesimitacdo dalegis-
lacdo sanitarista usada pelos Estados
Unidos, que tradicionalmente nao
tem nenhum queijo feito com leite
cru. Na Europa, existem centenas de-
las. Basta que se observe normas de sa-
nidade. A simples proibicdo nao faz
sentido”, afirma.

Consumidor mineiro nao abr mao de ter um queijo fresquinho a mesa

Leissaoincompativeis comaproducao artesanal

Desde 1952, quando os quei-
jos de leite cru foram oficialmen-
te banidos do territério nacional,
um amontoado de leis, portarias
e decretos federais e estaduais
vem tentando relativizar o veto.
Atualmente, a legislacao nacio-
nal diz que os queijos curados (se-
cos em ambiente fechado, mas
ventilado, sob temperatura am-
biente) por mais de 60 dias po-
dem ser comercializados sem pro-
blemas.

No Estado, uma portaria abre
brecha para que o produto com

21dias oumais de maturacgdo che-
gue as prateleiras semrisco de ser
confiscado. Este tempo de matu-
ragao, no entanto, é muito supe-
rior ao utilizado pela maioria es-
magadora dos produtores que
ainda vivem do produto artesa-
nal, cuja técnica e sequéncia de
acoes é tombada como patrimo-
nio imaterial.

Estudos feitos pelas universi-
dadesfederais de Lavras e de Vico-
saapontam que, no caso do quei-
jodo Serro, o consumo deve acon-
tecer entre sete e 14 dias apos a

producao. Nas serras da Canastra
e Salitre, o prazo maximo preco-
nizado é de 18 dias. Depois disso,
as caracteristicas da iguaria mu-
dam e o recheio suave e aromati-
coficaduro, seco.

Outra caracteristica aponta-
da por Aloisio Marques € que o
queijo mineiro é produzido nas
montanhas. “Todos os queijos
tradicionais sdo maturados a 800
metros de altitude ou mais. E es-
sa afaixaideal para o desenvolvi-
mento das bactérias que dao tex-
tura, aroma e as outras caracteris-

ticas”, destaca. O tipo de pasta-
gem-gramineas nativas do cerra-
do-earacadasvacastambémin-
fluenciam. A somados fatores de-
termina o “terroir”, ou seja, o sa-
bor especifico do produto de ca-
daregido.

Atualmente, o Governo do Es-
tado reconhece trés regides pro-
dutoras como tradicionais dreas
queijeiras de Minas: do Salitre
(municipio de Patos de Minas e en-
torno), Canastra (Sdo Roque de
Minas) e Serro, vizinho a Diaman-
tina, no Vale do Jequitinhonha.

Outras duas, o Campo das Verten-
tes e o Tridngulo Mineiro, estdao
em fase deregulamentacao.

As diferencas entre as pro-
priedades e caracteristicas de ca-
dauma das regides é tema de um
documentério — “O Mineiro e o
Queijo” -, que tem direc¢ao do ci-
neasta Helvécio Ratton. A produ-
¢do tem langamento previsto pa-
rajulho ou agosto deste ano. Tre-
chos das entrevistas ja estdo dis-
poniveis no site da Sertaobras
(www.sertaobras.org.br), que
apoiouainiciativa.



