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we deal with the barriers and challenges of keeping the tradition and culture
related to the Minas-type cheese and at the same time to of complying with
current food safety legislation.
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“Histdria a gente ndo cria. A gente guarda e preserva”.
Dona Lucinha.

O QUEIJO E SUA HISTORIA

O queijo é um alimento muito antigo. Ha informagées de sua
fabricacao desde o ano 2800 a.C. Nao se tem conhecimento exato de como
foi descoberta a sua “férmula”, mas as maiores evidéncias apontam para o
acaso ou “acidente”. Segundo Edda (1998), foram encontrados restos de
queijo dentro de potes cilindricos nas tumbas de Abidos, no antigo Egito,
que pertenceu a primeira dinastia. A autora também destaca nao haver
provas sobre o conhecimento ou nao do alimen usado para coalhar o
leite.

De acordo com Perry (2004), no Império Romano a produgao foi
aperfeicoada, ja se conhecia a técnica de maturacao e era comum nas
casas a existéncia de comodos destinados a fabricacdo e a “cura” dos
queijos. Eram alimentos servidos principalmente em festas da nobreza em
Roma. Foram os monges que transformaram a produgao de queijo em
arte, responsaveis por inserir muitos dos varios tipos conhecidos atualmente.

Mesmo o leite possuindo sabor semelhante, independente da origem
animal, o sabor do queijo, sua textura e aromas podem sofrer uma
diversificacdo imensa, variando de tipos de queijo por regides, aponta
Harbutt (2010). Segundo essa autora, o clima, a genética do animal e o
tipo de pastagem interferem e determinam a “personalidade e identidade
do queijo”.
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O clima, o solo e seus minerais determinam a flora que cresce no
lugar e, portanto, o que o animal come, influenciando assim os sabores do
leite. Os minerais também influem no tempo de maturagao, na textura e no
sabor do queijo. A raca do animal igualmente pode interferir. Enquanto as
vacas Holandesas tém alto volume de producao, por exemplo, o leite das
vacas Jersey tem grandes glébulos de gordura que resultam num queijo
mais saboroso e macio, de intensa cor amarelo Monet.” (p.7).

O queijo é produzido atualmente em aproximadamente 32 pafses,
destacando-se os da Europa, mas também com produgbes em outros
continentes como América, Asia e Oceania. Sua produgao varia em alguns
paises quanto a origem do leite que tanto pode ser de vaca, quanto de
cabra, de bdfala, de rena, mas sendo o de vaca o mais comum.

O QUEIJO EM MINAS GERAIS: MODOS DE FAZER TRADICIONAL

No Brasil, o queijo ja era um alimento constante na mesa da familia
real. Em Minas Gerais, a técnica de fabricagdo chegou com os Portugueses,
da regiao de Serra da Estrela, no século XVIII. Para aumentar a durabilidade
num clima quente como o do Brasil, foi feita uma adaptacao, utilizando-se
queijo coalhado e leite fresco.

Minas Gerais é o estado de grande referéncia quando se trata do
queijo artesanal de leite cru. Seu uso esta presente em quase todas as receitas
mineiras, do pao de queijo ao “Romeu e Julieta”, broa de fubd, pamonha,
dentre outros, ou simplesmente consumido “solteiro”, acompanhado de
um café também solteiro. A regiao do Serro foi uma das pioneiras nessa
fabricagao tradicional. O queijo chegou a essa regiao através dos tropeiros
da exploragao de minério, mas s6 passou a ser conhecido e ganhou fama a
partir da abertura da estrada que ligava Serro a Belo Horizonte, isso na
década de 1930. E é do municipio de Serro, a cozinheira mais famosa de
Minas Gerais, quando se trata de cozinha tradicional mineira.

Dona Lucinha, nascida, em 1932, também cresceu na regiao do Serro,
onde aprendeu tudo o que sabe da culindria mineira e da comida da roga,
saberes que aprendeu com a mae, av0s e tias. Proximo de completar 81
anos, Dona Lucinha conta a histéria de sua vida e da cozinha mineira, em
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um belissimo livro publicado em 2010 pela editora Larousse. Ela também
ainda conduz, juntamente com os filhos, em Belo Horizonte, a rede de
restaurantes que leva o seu nome.

O aprendizado da Dona Lucinha, e de muitas outras cozinheiras,
deixam transparecer a relacdo existente entre geragcbes e como alguns
conhecimentos sdo passados em algumas familias de modo a se perpetuar
como costume, habito, cultura, tradicdo. Thompson (1998), discorrendo
sobre as caracteristicas da cultura plebéia no século XVIII na Inglaterra,
aponta uma forma de aprendizado muito semelhante.

O aprendizado, como iniciacdo em habilitacées dos adultos, ndo se
restringe a sua expressao formal na manufatura, mas também serve como
mecanismo de transmissdo entre geracoes. A crianca faz seu aprendizado
das tarefas caseiras primeiro junto a mae ou a avé. (...) As praticas e as
normas se reproduzem ao longo das geracdes na atmosfera lentamente
diversificada de costumes. As tradicbes se perpetuam em grande parte
mediante a transmissao oral, com seu repertério de anedotas e narrativas
exemplares (THOMPSON, 1998, p.18).

No livro Dona Lucinha descreve, por exemplo, como é feito o
tradicional e artesanal queijo do Serro, que “pode ser feito com 8 litros de
leite de vaca, dois milimetros de coalho de bovino; meio copo de fermento
lactico ou pingo” (NUNES, 2010, p.129).

Por ser o queijo artesanal mineiro, o assunto central desse ensaio,
consideramos importante, e gratificante, transcrever a receita da Dona
Lucinha, em detalhes:

Imediatamente ap6s a ordenha, o leite deve ser coado em pano e receber
o fermento ou pingo. Misturar bem com a p4 de madeira. A parte, dissolver
o coalho em meio copo de dgua, adicionar ao leite e misturar bem. Tampar
e deixar em repouso de quarenta a cinqlienta minutos até coagular. Entao,
quebrar a massa com o auxilio de pa para soltar o soro, que deve ser
retirado e desprezado. Escorrer todo o excesso em pano e levar a massa
para a forma. Comprimir a massa com as maos, virar e apertar novamente.
Despejar agua para lavar o soro e cobrir com sal grosso. Deixar escorrer
por mais ou menos cinco horas e recolher o pingo, as tltimas gotas do
soro, pois este serd usado paras e fazer mais queijo. A temperatura do leite
é muito importante para o sucesso da receita. O ideal sdo trinta e sete
graus centigrados. No momento da ordenha, a temperatura estard ideal,
ndo sendo assim, usar dgua fervente até atingir o calor certo. Um dia ap6s,
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virar, colocar sal novamente. Retirar da forma no terceiro dia, lavar, ralar
com ralo fino para alisar. Consumir fresco, em meia cura ou bem curado
(NUNES, 2010, p.129).

Mas além do Serro hé outras regides importantes de Minas Gerais
onde o modo de fazer o queijo artesanal foi desenvolvido e apresenta
caracteristicas peculiares da regiao, como clima e pastagem, por exemplo,
que possibilitam a multiplicacdo de bactérias especificas. Mas também
estdo atreladas as caracteristicas socio-culturais e aquelas relativas ao modo
de vida e trabalho dos produtores rurais. Dentre essas regides a Serra da
Canastra produz um dos queijos mais procurados quando se refere a queijo
artesanal, destacando-se o “Canastra Real”.

Serro, Canastra, Alto Paranaiba (serra do Salitre ou do Cerrado), Araxa e
serras do sul de Minas sao micro-regies onde se estabelecem e se edificam
em dinamica tradicdo os modos de fazer de um queijo reconhecido
mundialmente como “artesanal tipo Minas”. Ele se elabora a partir de leite
cru, de uma tradicdo familiar e de uma economia local que o associa a
atividade fundamental da fazenda mineira tipica. £ o queijo Minas que, a
despeito de ter gerado formas industriais de fatura em todo o Estado, nao
perdeu a forca de sua tradicdo artesanal e ndo deixou de ser importante,
cultural e economicamente, em seu modo de fazer original (MENESES,
2006, p.10).

Percebe-se que hd um saber tradicional e local na feitura do queijo
artesanal e que esse saber, ainda que com algumas variancias, permitiu
que o queijo ficasse identificado como um valor cultural dos habitantes
desse estado, haja vista o numero de brincadeiras que se faz associando-se
o mineiro ao queijo. E importante destacar que a producio do queijo Minas
artesanal esta diretamente ligado as familias de pequenos produtores, que
sobrevivem economicamente tendo por base essa atividade.

Foi este saber tradicional e também o grande interesse do consumidor
por esse produto, algumas das razoes de ele ter alcancado o status de
Patrimonio Imaterial Brasileiro em 2002, pelo Instituto do Patrimonio
Histérico Nacional — IPHAN.
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LEGISLACAO X TRADICAO

Apesar de ser um Patriménio Nacional, o queijo artesanal mineiro
como o produzido no Serro e na Canastra, nao pode ultrapassar as fronteiras
do estado de Minas Gerais, em funcdao de um claro conflito entre o que
rege a tradicdao e o que aponta a Lei de producao e comercializagdao. Assim,
um morador de Sao Paulo, por exemplo, s6 consegue degustar o queijo
canastra real se for a Minas ou se adquiri-lo clandestinamente.

Neste ensaio busca-se mapear e discutir os impasses e contradi¢es
existentes entre os dispositivos legais e o costume no sistema tradicional
da producdo do queijo minas. Serao destacados os aspectos onde esses
conflitos ocorrem e quais os riscos para a descontinuidade da tradicao e
para a viabilidade econdémica das familias produtoras, caso a legislacao
nao sofra algumas pequenas e necessdrias alteragoes.

Os produtores do queijo artesanal, de leite cru, em Minas Gerais,
seguem a legislacao do Instituto Mineiro de Agropecudria — IMA, que esta
orientada principalmente por trés Portarias® que ditam as normas de Boas
Préticas de Producdo, seja no curral, seja na queijaria.

A Portaria 523, de 03 de julho de 2002, é a que mais diretamente
atinge o processo de fabricagao. No seu Artigo 10 define-se que:

Entende-se por Queijo Minas Artesanal o produto elaborado, conforme a
tradicdo histérica e cultural da regidao do Estado onde for produzido, a
partir do leite cru, higido, integral, recém-ordenhado, retirado e beneficiado
na propriedade de origem e que, ao final, apresente todas as caracteristicas
fisico-quimicas, microbiolégicas, sensoriais e de textura dos queijos
artesanais.

As Boas Préticas, vao desde a qualidade da agua utilizada em todo o
processo de produgao, que é filtrada e tratada com cloro e passa por testes
periddicos, aos cuidados com o curral, que envolvem a correta higienizagao

3 - Portaria N° 517, que estabelece normas de defesa sanitdria para rebanhos fornecedores de leite
para a producdo de Queijo Minas Artesanal;

- Portaria N° 518, que dispde sobre requisitos basicos das instalacdes, materiais e equipamentos
para a fabricacdo do Queijo Minas Artesanal;

- Portaria N° 523, que dispde sobre as condicées higiénico-sanitarias e boas praticas na manipulagao
e fabricagdo do Queijo Minas Artesanal.
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do local e uso de materiais recomendados para pisos, a realizacao de testes
para verificar a auséncia de doencas, como por exemplo, a mamite, dentre
outros. O leite é canalizado para dentro da queijaria, para que nao haja
contato de quem trabalha no processo de ordenha com o local de fabricagao
de queijos. As pessoas que trabalham nas queijarias, geralmente as mulheres
da familia rural, precisam estar de banho tomado e adequadamente
equipadas com luvas, gorros, jalecos, botas, unhas cortadas e sem esmalte.

Ap6s a feitura do queijo, em processo semelhante ao da receita da D.
Lucinha disponibilizada acima, tanto o queijo da Canastra quanto o do
Serro passam pelo processo de maturagao, para s6 depois ser embalado
para a comercializacdo. No rétulo ha a obrigatoriedade da data de producao
e validade, contendo ainda na embalagem o nimero da propriedade de
origem, caso haja necessidade de rastrear o produto.

Apesar de ser fiscalizado pelo IMA e, portanto, mesmo cumprindo
rigorosas e necessdrias normas de boas praticas de producao, ainda assim
o queijo minas confeccionado com leite cru s6 pode ultrapassar as fronteiras
do estado mineiro se cumprir também a denominada Instrucao Normativa
N° 57%, criada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
MAPA, em 2011 e, consequentemente, estar inserido no Sistema Brasileiro
de Inspecao de Produto de Origem Animal (SISBI-POA) do Sistema Unificado
de Atencao a Sanidade Agropecudria (SUASA). Essa Instrucdao Normativa foi
criada em funcdo de uma antiga reivindicagao dos produtores de queijo
artesanal, que consideravam que a legislagao antiga obrigava-os a se
enquadrarem em regras consideradas mais condizentes com o modelo de
producao industrial. Assim, uma reformulacdo da Lei se fazia necesséria.

A Instrucao altera principalmente o tempo de maturacao dos queijos.
A antiga legislacao que sofreu alteracdao para adequar a producao as regras
de exportagao alterou, em 1990, o periodo minimo que era de 10 dias para
60 dias. Essa mudanca para o queijo artesanal é arriscada e compromete a
qualidade original porque ele fica muito duro e sofre alteraces substanciais
em suas caracteristicas. A Instrucao N° 57 estabelece critérios para adaptacao
ao produto artesanal, através dos seguintes artigos:

4 Ver http://www.in.gov.br/imprensa/visualiza/index.jsp?jornal=1&pagina=23&data=16/12/2011.
Acessado em 22 de fevereiro de 2013.
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Art. 1° Permitir que os queijos artesanais tradicionalmente elaborados a
partir de leite cru sejam maturados por um periodo inferior a 60 (sessenta)
dias, quando estudos técnico-cientificos comprovarem que a reducdo do
periodo de maturacao ndo compromete a qualidade e a inocuidade do
produto.

Art. 2° A producao de queijos elaborados a partir de leite cru, com periodo
de maturacdo inferior a 60 (sessenta) dias, fica restrita a queijaria situada
em regido de indicacdo geografica certificada ou tradicionalmente
reconhecida e em propriedade certificada oficialmente como livre de
tuberculose e brucelose, sem prejuizo das demais obrigacdes dispostas
em legislacdo especifica.

Art. 3° As propriedades rurais onde estdo localizadas as queijarias devem
descrever e implementar:

I - Programa de Controle de Mastite com a realizacdo de exames para
deteccao de mastite clinica e subclinica, incluindo uma anélise mensal do
leite da propriedade em laboratério da Rede Brasileira da Qualidade do
Leite - RBQL para composicdo centesimal, Contagem de Células Somaéticas
e Contagem Bacteriana Total - C B T;

Il - Programa de Boas Praticas de Ordenha e de Fabricacdo, incluindo o
controle dos operadores, controle de pragas e transporte adequado do
produto até o entreposto; e

Il - cloracdo e controle de potabilidade da dgua utilizada nas atividades.

A Resolugao N° 57 permite assim a redugao do tempo de maturagao,
porém, a mesma Resolugao cria outros dois problemas para o pequeno
produtor do queijo. No seu Art.1 © apresenta como condicionante que o
tempo de maturagao poderd ser reduzido somente ap6s estudos técnico-
cientificos comprobatérios de “que a reducao do periodo de maturacao
nao compromete a qualidade e a inocuidade do produto”. Diante disso, as
questdes que surgem sao: Os produtores terdo que esperar por resultados
de pesquisa? Eles devem demandar essa pesquisa junto as universidades e/
ou institutos de pesquisa? De onde partirao os recursos para realiza-la? O
quadro atual leva a crer que até que se facam as pesquisas e se apresentem
seus resultados comprobatc’)rios, continua como estava antes, ou seja, o
prazo de maturacdo para quem esta produzindo queijo minas artesanal
permanece o de 60 dias.

O outro impasse criado pela Resolucao N° 57 se refere ao estabelecido
no Artigo 2°, quando limita a producdo a determinadas dreas geograficas e
quando torna obrigatérios exames periédicos em laboratérios especificos.
Laboratérios esses, que s6 estao presentes em dois municipios de Minas
Gerais e que se situam geograficamente muito longe das dreas de “indicagao
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geografica certificada ou tradicionalmente reconhecida”, estabelecidas no
referido Artigo, conforme destaca o sociélogo e pesquisador da UNICAMP,
Carlos Déria, em seu artigo “A imprensa ndo compreendeu a nova norma
sobre queijo de leite cru,” publicado em seu blog pessoal:

“A situacdo, de fato, s6 piorou conforme a nova norma burocrética. Mostra
que o Ministério ainda ndo fez sua licdo de casa, formando seu juizo sobre
os estudos cientificos abundantes sobre o prazo de maturacao dos queijos;
restringe o territério de producdo as regides com Indicacdo Geogréfica
certificada ou tradicionalmente reconhecida, o que coincide apenas com
as regides da Canastra, Serro, Araxd e Salitre — em Minas Gerais — deixando
de fora as demais, em outros estados, e mesmo regiées como Sao Jodo Del
Rei. As exigéncias de exames mensais do leite em laboratérios credenciados,
s6 poderdo ser satisfeitas, em Minas, por dois laboratérios: na UFMG-BH
e Embrapa de Juiz de Fora” (DORIA, 2012).

Considerando que uma propriedade rural na Serra da Canastra nao
se localiza a menos de 500 quilémetros de Belo Horizonte e a menos de
600 quiléometros de Juiz de Fora, é possivel deduzir a imensa dificuldade
operacional e financeira para que produtores em regides distantes consigam
atender a tais solicitacoes dos testes.

Diante de tal quadro os produtores continuam vivendo o dilema de
poder produzir, mas nao poder comercializar o produto para municipios
importantes de outros estados do pais. Isso poderd levar em médio prazo
alguns produtores a abandonarem a atividade ou diminuirem em grande
proporcao sua producao, afetando inclusive o mercado interno de queijo
no préprio estado de Minas Gerais.

Se para o produtor esse é um embate entre a lei e o costume, e entre
a produgao e a comercializacao, para o consumidor trata-se de uma forma
de restringir o direito de consumo, através de uma disposicao legal
contraditéria porque inibe o acesso a um alimento considerado Patrimo6nio
Cultural Nacional.

Déria critica a legislacao atual que nao atende a realidade dos
produtores artesanais no meio rural, fazendo com que haja um esforco
imenso e desigual para atender as normas que se adéquam aos padroes
industriais de produgao.
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A valorizacdo da culindria brasileira passa pela reforma do seu marco
institucional. A legislacdo sanitdria, por exemplo, é toda feita segundo o
figurino da grande industria. O artesanato ndo tem vez, pois ndo consegue
atender as exigéncias descabidas no Estado no plano sanitério. E o caso
do queijo Canastra, em Minas Gerais. Entao, proteger significa, em primeiro
lugar, elaborar um estatuto préprio de funcionamento dessa economia
baseada na pequena agricultura, que aproxime produtor e consumidor
sem a mediacdo dos processos industriais” (DORIA apud NASCIMENTO,
2012).

No que se refere ao campo do direito ha, portanto, um impasse que
merece ser destacado aqui pelo fato de o queijo minas artesanal ser
considerado Patrimonio Cultural do Brasil. Bens culturais estao amparados
pela Lei Constitucional Federal de 1988. Em seu Artigo 216, é reconhecida
a natureza tanto material quanto imaterial dos bens culturais. Entre esses
bens estao os modos de criar, fazer e viver; formas de expressao; obras;
objetos; documentos, dentre outros. Em seu Paragrafo Primeiro - § 1°,
declara que cabe ao Poder Pulblico, com a colaboragao da comunidade,
promover e proteger o patriménio cultural brasileiro “por meio de
inventarios, registros, vigilancia, tombamento, desapropriagao e outras
formas de acautelamento e preservacao”. Em seu Artigo 216-A, sao descritas
as caracteristicas do Sistema Nacional de Cultura, organizado em regime
de colaboracao descentralizada e participativa:

“Institui um processo de gestao e promocao conjunta de politicas publicas
de cultura, democréticas e permanentes, pactuadas entre os entes da
Federacdo e a sociedade, tendo por objetivo promover o desenvolvimento
humano, social e econdmico com pleno exercicio dos direitos culturais.
(Incluido pela Emenda Constitucional n° 71, de 2012)".

Os registros do qual trata o § 1°, sao aqueles de bens culturais
imateriais, instituido pelo Decreto 3.551/2000. A partir da proposicao do
Instituto Estadual do Patriménio Histérico e Artistico de Minas Gerais -
lepha/MG foram criados os livros de registro de saberes, de celebracoes e
formas de expressao e de lugar. No livro de saberes registram-se os
conhecimentos e modos de fazer enraizados no cotidiano das comunidades.

O modo de fazer o queijo artesanal da regiao do Serro foi inscrito no
Livro de Registro de Saberes, por um Decreto de 07 de agosto de 2002 e
teve como objetivo:
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A preservacdo das caracteristicas no que se refere a receita original e ao
processo de fabricacao artesanal do Queijo do Serro, reconhecendo,
protegendo e estimulando sua producdo, garantindo a sustentabilidade
de seus produtores e da economia local. O modo de fazer do queijo do
Serro envolve verdadeira arte de combinar tempo, temperatura, peso das
maos, manejo dos utensilios, dosagem do leite, “pingo”, coagulante e sal
(IEPHA, 2002).

No IPHAN, o modo artesanal de fazer Queijo de Minas, nas regioes
do Serro e das serras da Canastra e do Salitre, foi inscrito no Livro de Saberes
em 2008.

O modo de fazer estad intimamente ligado a cultura, ao que é repassado
entre geragoes, aos cuidados bdsicos com os detalhes, a construcao de
uma relacdo intima com o resultado da producao que vao desde o processo
de ordenha do leite, seguindo os demais processos, até chegar ao momento
da prova do queijo. O sabor deve ser inconfundivel e manter as mesmas
caracteristicas do queijo feito ha geraces. Mais do que apenas produzir
um bem para comercializacao, o que resulta no processo artesanal é um
bem cultural e de “raizes” familiares e regionais que sao muito importantes.
Segundo Amon e Menasche (2008):

O caldo basico da relacao entre comida e meméria é a cultura. De modo
particular — em comparacao as formas de satisfacao de outras necessidades
biolégicas naturais a espécie humana -, a alimentacao demanda atividades
de selecao e combinacao (de ingredientes, modos de preparo, costumes
de ingestao, formas de descarte etc.), que manifestam escolhas que uma
co-munidade faz, concepgdes que um grupo social tem e, assim, expressam
uma cultura (AMON E MENASCHE 2008, p.15).

Voltando a Constituicao Federal, no Artigo 216, § 1°, estd estabelecido
que o Sistema Nacional de Cultura, através do Plano Nacional de Cultura é
regido por alguns principios. Dentre eles estd o que consta no inciso Il, a
saber: “Universalizacdo do acesso aos bens e servicos culturais; Incluido
pela Emenda Constitucional n® 71, de 2012".

No caso do queijo minas artesanal essa universalizacao do acesso
nao ocorre, em fungao do que determina a Instru¢cao Normativa N° 57 do
MAPA, ja analisada anteriormente, que impede que o queijo seja
comercializado fora do estado de Minas Gerais. O acesso do consumidor
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s é possivel, portanto, por meio da clandestinidade ou de seu deslocamento
fisico, que contradizem a proposta legal de universalizacao.

Ha ainda outra contradicdao na questao operacional do modo de fazer
do queijo minas e de sua comercializacdo por se tratar de patrimonio
cultural nacional, conforme apresentado por Santilli (2009),

Além da outorga do titulo de patriménio cultural do Brasil, o registro gera
a obrigacao dos poderes publicos de promover acées de salvaguarda, a
fim de apoiar a sua continuidade e as condicbes sociais e materiais que
possibilitam sua existéncia (SANTILLI 2009, p.385).

A Convencao para a Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial foi
incorporada ao sistema juridico brasileiro, aprovado pelo Congresso
Nacional através do Decreto Legislativo N° 22/2006, e promulgada pelo
Decreto Presidencial N° 5.753, de 12 de abril de 2006.

CONSIDERACOES FINAIS

Ap6s essa andlise, é possivel refletir sobre a dificuldade para o produtor
rural de queijo artesanal em Minas Gerais, em lidar com duas legislagoes -
de 6rgaos diferentes e objetivos diferentes - em relacio a um mesmo
produto. Se por um lado o produtor tem conhecimento de que o seu produto
é um patriménio nacional, o que, teoricamente, lhe garantiria alguns
beneficios em funcao desse estatuto, por outro lado ha outra legislacao
que nao o contempla e nem reconhece suas especificidades enquanto
produtor rural artesanal, exigindo-lhe comportamentos e mentalidades
industriais. O produtor se vé diante de normas inadequadas a sua realidade,
portanto inatingiveis em termos praticos, o que resulta no dificil dilema
entre agir fora da lei ou restringir a producao a um mercado majoritariamente
local.

Por uma via ou outra, as alternativas apresentadas levam a um
irremediavel comprometimento dos ganhos das familias produtoras, seja
porque o mercado consumidor ficard limitado, seja pelas multas advindas
da ndo obediéncia a lei. Assim, a legislacao do MAPA, a partir da Instrugao
N° 57, é prejudicial para a manutencao da produgao artesanal, pois além
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de causar as consequéncias acima mencionadas, nao leva em consideragao
as ja rigorosas normas constantes nas Portarias do IMA sobre a produgao
do queijo.

Nao se trata de, em nome da manutencao da tradicdo e da cultura,
permitir que as Boas Prdticas de Producao nao sejam cumpridas. Nao
defendemos aqui a visdo romantica sobre a producao artesanal, que a
representa de forma cristalizada e imutavel, incapaz de se abrir as
modificacbes que se processam a sua volta. Contrariamente a essa visao
monolitica da tradigao, defende-se aqui, a exemplo de autores como Giddens
(1991) e Garcia Canclini (1997), que a tradicao mantém sua vivacidade
justamente pelos didlogos que estabelece com a modernidade e que a
atualizam nos preceitos da contemporaneidade. Entende-se a necessidade
de algumas adequacdes para que nao se coloque em risco a satide do
consumidor, mas deve-se atentar também para o campo de possibilidades
concretas em que essas adequagodes se dardao sob pena de, ai sim, deturpar,
descaracterizar ou mesmo suprimir o tradicional do queijo artesanal.

O Estado que deveria empenhar-se em solucionar o impasse,
aparentemente nao tem conseguido avancgar no sentido de promover uma
relacdo mais organica entre os ministérios e outros de seus 6rgaos, sendo
que essa auséncia de comunicagao e de filosofias comuns resulta em
sobreposicoes juridicas que servem mais para acirrar conflitos e dificultar
o desenvolvimento rural. Além do mais, nao cria estruturas de laboratérios
nos padroes necessarios para a realizagao de testes especificos e pesquisas
sobre a reducao do tempo de maturacao. A Lei é imposta e cabe ao produtor
cumpri-la.

Diante das consequéncias dessa situacao, sugere-se a iniciativa de
se avaliar a experiéncia europeia, que mantém a producdo de queijos de
padroes semelhantes aos nossos e que os exportam, inclusive para o Brasil.
A safda encontrada pelos paises produtores poderia nos servir de inspiragao,
nao apenas para construir uma alternativa mais apropriada a realidade
brasileira, mas também para centralizar o foco nos interesses que devem
unir produtores e consumidores em termos de uma melhor qualidade de
vida para ambos.
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