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Esta nota técnica visa oferecer subsidios para a formulacao de Parecer de
Reavaliacdo relativo ao Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas, nas regides do Serro, da
Serra da Canastra e do Salitre com vistas a Revalidacao do Titulo de Patrimoénio Cultural do
Brasil, o qual foi atribuido a este bem em 13 de junho de 2008, por meio de sua inscricao no
Livro de Registro dos Saberes. Cabe informar que este processo foi iniciado seguindo os
tramites estabelecidos pela Resolucdo n° 05, de 12 de julho de 2019.

A apreciacdo a seguir apresentada reune as reflexdes e apontamentos de
técnicos e coordenadores das Coordenacoes Gerais de Identificacdo e Registro (CGIR) e de
Promocao e Sustentabilidade (CGPS) deste Departamento de Patrimo6nio Imaterial (DPI),
as quais foram debatidas, preliminarmente, em reunides técnicas presenciais. Foram
também realizadas reunioes, entre os dias 03 e 04 de outubro de 2019, na sede da
Superintendéncia do Iphan em Minas Gerais, nas quais se contou com a participacao de
técnico do DPI e de técnicos da drea de patrimoOnio imaterial daquela unidade e detentores,
com a finalidade de esclarecer a proposta contida na resolucdo acima mencionada.

Além dos debates presenciais[1], foram consultados os principais documentos
que instruem o processo de Registro do bem (Processo Administrativo n° 01450.
012192/2006-65) e os contetidos apresentados no volume 11 da Colecao Dossié IPHAN:
Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas — Serro, serra da Canastra e serra do Salitre/Alto
Parnaiba. As informacdes que constam na publicacao Saberes, Fazeres, Gingas e Celebracoes:
agoes para a salvaguarda de bens registrados como Patrimonio Cultural do Brasil (2002-2018)
e o plano de salvaguarda do bem cultural finalizado no ano de 2013 também foram
analisados a luz do que preconiza o artigo 2° da Resolugao n° 05/2019:

“Art. 2° Para efeito desta Resolucdo, entende-se por Reavaliacio do bem cultural
registrado os procedimentos voltados tanto para a identificacdo das transformacoes
pelas quais o bem passou apés o seu Registro quanto para o diagndstico de seus
processos de producdo, reproducio e transmissao no contexto social, tendo em vista
sua continuidade como referéncia cultural para seus detentores”.



Em observancia ao artigo 5° da Resolucao, as consideracoes e ponderacoes das
areas técnicas deste Departamento do Patrimonio Imaterial - DPI estdao apresentadas de
acordo com os Blocos instituidos pelo Roteiro anexo a Resolu¢do n° 05/2019. Assim, no
Bloco 1 é destacado o recorte efetuado no momento do registro e sao evocados “os aspectos
culturalmente relevantes e demais informacgoes pertinentes que justificaram o Registro” do
Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas - nas regides do Serro, da Serra da Canastra e do
Salitre; no Bloco 2, sdo apontados “os fundamentos para uma andlise acerca da contribui¢do
das agoes de apoio e fomento implementadas para a continuidade e fortalecimento do bem
cultural”.

Bloco 1 - Condic¢oes atuais de producao e reproducao do bem cultural

Em 13 de junho de 2008, conforme consta de sua Certidao de Registro, o Modo
Artesanal de Fazer Queijo de Minas, nas regioes do Serro e das serras da Canastra e do
Salitre, foi registrado como Patrimonio Cultural do Brasil, sendo inscrito no Livro de
Registro dos Saberes, onde sao “inscritos conhecimentos e modos de fazer enraizados nos
cotidianos da comunidade”. Por “Oficios e Modo de Saber”, conforme descri¢dao contida no
Manual do INRC, definem-se “as atividades desenvolvidas por atores sociais (especialistas)
reconhecidos como conhecedores de técnicas e de matérias-primas que identifiquem um
grupo social ou uma localidade. Este item refere-se a producao de objetos e a prestacao de
servicos que tenham sentidos praticos ou rituais, indistintamente” (Manual do INRC, 1999,
p. 31). Encaminhada em agosto de 2001, sua candidatura foi proposta pela Secretaria de
Estado de Cultura de Minas Gerais, com a anuéncia da Associacdao dos Amigos do Serro
(AASER).

Em 2001, a associacdo mencionada solicitava o Registro do “Queijo Artesanal
do Serro” no Livro dos Saberes e, consequentemente, seu reconhecimento como
Patrimo6nio Cultural do Brasil, ndo apenas por sua reputada relevancia como uma referéncia
central para a memdria social e a identidade cultural de regides do estado de Minas Gerais,
mas também como uma estratégia que visava reagir a intervencdao do “Ministério Publico
Federal, que, em maio de 2001, respondendo a dentncias de contaminagdo de queijos de
leite cru, proibiu a producdo dos queijos artesanais. A determinacdo exigia sua retirada do
mercado, a ndo ser que se enquadrassem nos padroes oficiais estabelecidos pela legislacdao
sanitdria em vigor” (Dossié de Registro, p. 14).

Conforme indica a Certidao de Registro, foram considerados como “aspectos
culturalmente relevantes” do Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas, nas regides do
Serro e das serras da Canastra e do Salitre os pontos abaixo elencados, julgados centrais
para sua significacdao como referéncia cultural:

A) A principal particularidade definidora do modo artesanal de fazer queijos de
leite cru nas regides destacadas € a utilizacdo do pingo, o fermento lacteo natural recolhido
do soro drenado do préprio queijo, que lhe confere particularidades microbiol6gicas
determinantes para as caracteristicas e paladares dos queijos produzidos nas regioes
especificadas. O pingo condensa as propriedades do solo, clima e vegetacao de cada regiao
fazendo com que cada queijo traga a marca do seu territério de producdo, e se constitui
numa inventividade mineira ante a forma de producao de queijo legada pelos colonizadores
durante os séculos XVII e XVIII;



B) A producao do queijo nessas regides é uma tradi¢do familiar, que aporta a
economia local combinando carater coletivo e pequena escala de producao. Tem sido uma
atividade preponderante na sustentabilidade das fazendas mineiras voltadas a atividade
pecuarista, garantindo o aproveitamento de toda a producdo leiteira, cujo escoamento é
dificultado pelo relevo acidentado da regiao;

C) O repertoério de saberes voltados a sua producao apresenta variacoes quanto
a organizacdo social produtiva e formas de manipular e processar o leite, mas envolve
condutas, papéis e procedimentos que sdo valorizados e, podemos dizer, constituem um
ethos do queijeiro, reunindo qualidades como serenidade, tranquilidade, padrdes de
higiene e conhecimento de todos os processos que tomam lugar na fazenda, que também
expressam o modo de vida local;

D) As sociabilidades incitadas pelo queijo artesanal extrapolam seu ambiente
de producao, incluindo as formas de comercializacdo, em mercados, feiras e vendas
tradicionais; e o seu consumo, pois ao queijo e a seus subprodutos estdao vinculados habitos
de congracamento social, tanto de ordem cotidiana como celebratéria, manifestos em
praticas de comensalidade, que aludem ao jeito de ser aprazivel e hospitaleiro atribuido a
identidade mineira. Assim como a producdo envolve saberes coletivos, ha também
compreensoOes partilhadas sobre o gosto, que fazem discernimentos sobre as qualidades do
queijo, ocasionando que padroes de paladar sejam também uma referéncia cultural. Fazer e
comer queijo sao herancas culturais que remontam a processos historicos e memaorias
afetivas sobre viver e reafirmar um modo de ser nessas regioes ao longo do tempo.

O recorte mencionado e a sua correspondente nomenclatura vieram, contudo,
a ser definidos numa etapa bastante avangada do processo de registro — mais precisamente,
ap6s a publicacdo, no Didrio Oficial da Unido, na data de 6 de novembro de 2006, de
“Comunicacao para efeito de registro do bem cultural de natureza imaterial denominado
‘Os Queijos Artesanais de Minas’” (Processo 01450.012192/20006-65, p. 401). Meses depois,
em Nota Técnica de 05 de abril de 2007, Ana Cldudia Lima e Alves, a época Gerente de
Registro, assinalava que, para além de ponderagdes e reivindicagdes advindas de
instituicOes interessadas no registro[2], “na ultima reunido da Camara do Patrimonio
Imaterial, realizada em 14 e 15 de marco, em Brasilia, os pedidos de Registro de comidas,
quase sempre voltados para o reconhecimento da originalidade, autenticidade e autoria
exclusivas de suas receitas, foram amplamente discutidos” (Idem, p. 408). De modo pouco
usual, foi entdo necessario publicar uma nova Comunicacdao no Didrio Oficial da Uniao,
datada de 20 de abril de 2007, com o seguinte contetdo:

“Na forma e para os fins do disposto no § 5° do art. 3° do Decreto 3.551 de 04 de agosto
de 2000, o INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL -
IPHAN, dirige-se a todos os interessados para AVISAR que resolveu mudar a
denominacdo do objeto do processo administrativo n° 01450.012192/2006-65, que se
refere a proposta de Registro dos QUEIJOS ARTESANAIS DE MINAS, para o MODO
ARTESANAL DE FAZER QUEIJO DE MINAS, NAS REGIOES DO SERRO, DA SERRA DA
CANASTRA E DO SALITRE/ALTO PARANAIBA, considerando as manifestacoes dos
grupo sociais interessados e entendimentos de ordem técnica, ratificados pela CaAmara
do PatrimOnio Imaterial, em 15 de marco de 2007 [...]” (Processo 01450.012192/20006-
65, p.461).

Assim, a Certidao de Registro chegou a seguinte denominacgdo:

“Bem cultural: Modo artesanal de fazer Queijo de Minas, nas regioes do Serro e das



serras da Canastra e do Salitre. A producdo artesanal do queijo de leite cru nas regides
serranas de Minas Gerais representa até hoje uma alternativa bem-sucedida de
conservacdo e aproveitamento da producio leiteira regional, em dreas cuja geografia
limita o escoamento dessa producdo. O modo artesanal de fazer queijo constitui um
conhecimento tradicional e um traco marcante da identidade cultural dessas regioes.
Cada uma delas forjou um modo de fazer préprio, expresso na forma de manipulacao
do leite, dos coalhos e das massas, na prensagem, no tempo de maturacdo (cura),
conferindo a cada queijo aparéncia e sabor especificos. Nessa diversidade constituem
aspectos comuns o uso de leite cru e a adicdo do pingo, fermento lacteo natural
recolhido do soro drenado do préprio queijo e que lhe confere caracteristicas
microbiolégicas especificas, condicionadas pelo tipo de solo, pelo clima e pela
vegetacdo de cada regido. O modo proéprio de fazer queijo de Minas sintetiza, no queijo
do Serro, no queijo da Canastra, no queijo do Salitre ou Alto Paranaiba, ou ainda
Cerrado, um conjunto de experiéncias, simbolos e significados que definem a
identidade do mineiro, reconhecida por todos os brasileiros” (Dossié Modo de Fazer
Queijo de Minas, p. 136-137 — grifos nossos).

Retomaremos, nesta nota, as tramitacoes do processo e suas guinadas
como propodsito destacar um aspecto bastante preciso: se observarmos com atencao,
distintas possibilidades de denominacdao do bem - e suas implicacoes de recorte —
percorreram o processo de registro, de ponta a ponta. Assim é que, inicialmente, a
designacdo seria “Queijo do Serro” ou “Registro do Queijo do Serro”. Em 2004, o diretor do
entdo Departamento de Patrimodnio Imaterial e Documentacdo de Bens Culturais, Antonio
Augusto Arantes, indicava a instrucdo do dossié referente ao “modo de fazer o Queijo do
Serro” (Idem, p. 90). Pouco depois, documento pensado pela Chefe de Divisdao Técnica da
entdo 13° SR/IPHAN-MG, Alessandra Deotti e Silva, na data de 23 de marco de 2005, refere-
se ao “Modo de Fazer do Queijo Artesanal” e indica trés subtipos distintos: “o queijo Serro,
o queijo Canastra e o queijo Serra do Salitre” (Idem, p. 94). O primeiro Dossié Interpretativo,
assinado por José Newton Coelho Meneses, com data de marco de 2005, se intitulava “O
Queijo Artesanal do Serro: modos de fazer, saberes e o territorio de um patrimoénio cultural”
(Idem, p. 97). Na sequéncia, foram contratados servicos técnicos especializados para
conclusdo da instrucdo técnica do processo de Registro dos Queijos Artesanais de Minas
Gerais, com identificacdo e documentacdo dos queijos artesanais nas Serras da Canastra e
do Salitre. A partir de entdo, a nomenclatura passa a ser “Registro dos Queijos Artesanais de
Minas Gerais”. O que se conclui diante de tantas possibilidades? Em primeiro lugar, que o
processo de patrimonializagdo do “Queijo” (utilizemos aqui uma expressdao genérica) foi
sendo pouco a pouco amadurecido - ou curado, para ficarmos com as categorias do
universo de andlise em apreco. Em segundo, que a delimitacdo dependia mais de
entendimentos ad hoc do que propriamente uma reflexao mais alargada sobre o processo
de patrimonializacdao do bem.

E bastante desejavel que o Processo de Reavaliagdo avance uma
discussdao mais ampla sobre a nomenclatura do bem, envolvendo detentores, associacoes e
demais instituicoes vinculadas ao processo de patrimonializacdo. E por varios motivos. Em
primeiro lugar, por razoes de ordem pratica: hd uma discrepancia de denominacao entre a
Certidao de Registro, que indica “Modo artesanal de fazer Queijo de Minas, nas regides do
Serro e das serras da Canastra e do Salitre” e o titulo do Dossié, que por sua vez registra
“Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas, nas regides do Serro, da Serra da Canastra e
Serra do Salitre/Alto Paranaiba”. Tais nomenclaturas provocam uma confusdao em torno da
denominacdo Serra do Salitre, que constitui, na verdade, um dos 20 municipios que
integram a microrregidao de Alto Paranaiba definida pela Emater/MG, ao passo que no titulo
constante da Certiddo sugere a Serra. Além disso, o texto da Certidao indica uma outra
regido, Cerrado. O Dossié esclarece que Cerrado é uma denominagdo posterior dada a
microrregido de Alto Paranaiba, mas que nao foi muito bem aceita pelos produtores, em
vista da confusao com o nome do bioma (Dossié IPHAN 11, p. 40, nota 13). Para além da



nomenclatura, no texto da publicacdo Dossié IPHAN 11 - Modo Artesanal de Fazer Queijo de
Minas hd mencoes variadas ao territério dos queijos tradicionais no estado de Minas Gerais,
incluindo Araxg, serras do sul de Minas e Campo das Vertentes, que ndo estiveram incluidas
na pesquisa para instru¢ao do processo de Registro, mas foram indicadas como dareas de
producdo de interesse.

A atencdo em relacdo a revisdao da nomenclatura é importante, pois podera,
inclusive, evitar potenciais demandas por inclusdo de novas regides ou mesmo novos
pedidos de registro encaminhados por regidoes que ndao se reconhecem ou nao foram
contempladas na denominacdo atual. E o caso, por exemplo, da microrregido de Araxd, que
passou a reivindicar, formalmente, sua inclusao na nomenclatura do bem. Em setembro de
2008, a Geréncia de Registro do DPI recebeu solicitacdo oficial de inclusdao da regiao
produtora de Araxd. Na data de 17 de fevereiro de 2009, a técnica Ana Gita de Oliveira
informou que, a partir de discussdao na Camara Setorial, ocorrida em 28 de novembro de
2008, foi aprovada a Nota Técnica n° 18/2008, que entre outros aspectos destacava a
“legitimidade da regido de Araxd como produtora de Queijo Minas Artesanal como
reconhece a portaria do Instituto Mineiro de Agropecudria n° 594, de 10 de junho de 2003”;
informava, ainda, a “continuidade histérica daquela producao na regido de Araxa onde essa
tradicao se estende por mais de dois séculos, como também comprova a documentacdo
encaminhada pelos proponentes” (Processo n° 01450.002007/2009-77, p. 3). Em
contrapartida, a mesma Nota Técnica apontava a necessidade de complementacdo de
pesquisa e documentacdo. Para sanar tal lacuna, contratou-se a equipe de consultoria,
coordenada por Glaura Teixeira, que entregou, em 04 de novembro de 2008, o estudo
“Caracterizacdo da microrregido de Araxd como produtora tradicional do Queijo Minas
Artesanal”. Em que pese a pertinéncia e qualidade do estudo entregue, “no sentido de
apresentar elementos que comprovam a continuidade histérica do bem, assim como a
constatacdo, junto as instituicbes competentes, de que a regiao é produtora efetiva de
queijo artesanal de Minas”, a Nota Técnica n°18, de 04 de novembro de 2008, assinada por
Ana Lucia de Abreu Gomes, ressentia o “ndao encaminhamento de documentacao
fotografica ou audiovisual referente as areas produtoras ou quaisquer documentos das
familias que se dedicam a producdo do queijo artesanal” (Idem, p. 9). Além disso,
estranhava dados relativos ao volume de produ¢do de microrregido, destoantes das
informacodes disponiveis no DPI. E concluia a nota com as seguintes ponderacoes:

“1. Devemos exigir dos grupos que pleiteiam a incorporacdo a um Registro ja aprovado
pelo Conselho Consultivo do patriménio Cultural que encaminhem a mesma
documentacao produzida ao longo da instrugdo do processo original?

2. Serd o Conselho Consultivo a instincia responsdvel pela aprovacdo ou ndo do
pleito?

3. Ou a identificacdo e auto-reconhecimento dos produtores da regido de Araxd como
detentores do Modo Artesanal de fazer Queijo de Minas é suficiente para que esse
territério seja incorporado ao Registro ja aprovado?

4. No caso da concordéancia com o pleito dos produtores de Araxd, serd feita uma nova
inscricdo ou se procederd a uma re-ratificagdo no Registro j4 existente, tal como ocorre
nos processos de tombamento?

5. Enfim, quais os procedimentos a serem adotados neste caso, considerando outras
demandas similares que com certeza se apresentardo a este Departamento de
Patriménio Imaterial? (Idem, p. 11)”.

Embora parte das questdes acima ja tenham sido debatidas em diferentes
oportunidades ao longo da ultima década, é oportuno que elas estejam em mente durante a
elaboracdo do Parecer de Reavaliacao e sejam (re)discutidas junto as partes interessadas.



Especificamente com relacdo ao alcance do objeto do Registro, jd é consenso entre as areas
técnicas do Iphan que as pesquisas e levantamentos realizados durante a instrucdo de
processos fundamentam o recorte do bem cultural em termos da sua descricao e
caracterizacdo. Entretanto, estas pesquisas ndo sdo necessariamente exaustivas e é natural
que, no ambito da formulacdo de estratégias de atuacdo em prol do fortalecimento e
promocao dos bens patrimonializados, surjam demandas por novas acdes de identificacdao
com diversos objetivos: desde a ampliacdo e atualizacdo de diagnostico(s) realizado(s) no
momento de finalizacdo dos estudos que integram os dossiés de Registro, passando por
acoes de pesquisa que subsidiam iniciativas de difusdo e valorizacao do bem cultural, como
por exemplo pesquisas de historia oral associadas a acdes de visibilidade e valorizacdo de
mestres e brincantes, dentre outras possibilidades. Via de regra, pesquisas e estudos
promovidos pelo Iphan apds o registro ndo tém como objetivo exclusivo verificar se
mestres, grupos ou praticas culturais estdo abarcados pela titulacdo concedida. Esta tultima
demanda nos parece a mais sensivel na medida em que envolve contextos de auto-
identificacdo e reconhecimento reciproco entre detentores e geralmente tem sido
solucionada por meio de decisdes coletivas dos detentores que mantém uma interlocucao
direta com o Iphan no contexto da conducdo dos processos de salvaguarda de cada bem
cultural.

Se, no momento da titulacdo, a decisdo de destacar as regides do Serro, da
Serra da Canastra e Salitre/Alto Paranaiba deveu-se a preexisténcia de identificacao e
documentacdo em tais dreas, as recentes demandas nos impelem a tratar o assunto com
maior abrangéncia e largueza de vistas — do contrdrio, em pouco tempo teremos que nos
defrontar com novos pedidos de inclusdao que talvez ja estejam contemplados pelo
reconhecimento do Modo Artesanal de Fazer Queijo descrito no dossié de Registro do bem
ainda no ano de 2008. Cabe portanto, revisitar a memoria de construcao do recorte do
objeto de Registro em questao.

Durante o processo de instrucdo do registro, dois “Dossiés Interpretativos”
foram elaborados — ambos sob a coordenacdo-geral de José Newton Coelho Meneses, que
correspondem a ampliacdo da pesquisa, resultante do diagnéstico de que as fronteiras de
significacdo do bem cultural extrapolavam a delimitacdo inicial contida no pedido de
registro, qual seja, 0 Modo de Fazer Queijo do Serro. No primeiro dossié, intitulado “O
queijo artesanal do Serro: modos de fazer, saberes e o territorio de um patrimonio cultural”,
a pesquisa se restringiu ao “territorio do queijo do Serro”, constituido por municipios
localizados na vertente ocidental da Serra do Espinhaco, resgatando aspectos histoéricos,
econdmicos e culturais. No segundo, nomeado “Queijo Artesanal de Minas: patrimonio
cultural do Brasil”, a discussdo se amplia, assim como a abrangéncia territorial de
ocorréncia do bem. Surgem, entdo trés microrregioes, cuja delimitacdo se apoiou “em
estudos técnicos, principalmente efetivados pela EMATER-MG, mas, ainda, por instituicoes
de ensino superior e de pesquisas” (Processo Administrativo n° 01450. 012192/2006-65, p.
254): Microrregido do Serro; Microrregido da Canastra; e Microrregido do Alto Paranaiba. Tal
definicdo da Emater/MG inclui atualmente mais duas regioes produtoras: Araxd e Campo
das Vertentes. A definicdo destas microrregioes pautou-se ndo apenas no fato de que estas
sdo produtoras de queijo artesanal, mas também por assumirem caracteristicas destacadas
no Dossié de Registro.

Se considerarmos que a titulacdo é um momento especifico dentro de um
processo mais amplo, um corte sincronico em um continuum que ao mesmo tempo o
antecede e o prolonga, ndo hda razdo que justifique a permanéncia de uma nomenclatura
que se provou, doze anos depois, insuficiente para dar conta do universo — a ponto de ser



contestada tao logo foi aprovada a titulacdo do bem. A questdo posta na nomenclatura
desse bem expressa a tensao de fundo entre “dreas culturais” e “fronteiras administrativas”
subjacente a delimitacdo da territorialidade dos bens registrados.

Embora a politica de patrimoénio imaterial sempre defenda que os “complexos
culturais” ou as “manifestacoes culturais”, via de regra, ndo coincidem com delimitacoes
provindas de unidades politico-administrativas, uma parcela dos bens titulados recebeu
indicacoes territoriais bastante circunscritas. Tal fato muitas vezes se deveu a processos de
identificacdo precisamente localizados por condicionantes da pesquisa, mas também a
questdoes de ordem mais operacional, envolvendo a prépria organizacdo institucional do
Iphan, distribuida em unidades estaduais, o que pode ocasionar que a identificacdo da
ocorréncia de algum bem cultural fique restrita ao territério de jurisdicido da unidade
promotora do estudo. E certo que o mapeamento do bem cultural deve ser o mais amplo
possivel nos processos de identificacdo que precedem o registro, visando notificar sua
espacializacdo mais abrangente, embora a pesquisa direta seja feita em &rea localizada. No
entanto, € mister considerar que a territorializacdo de um bem para efeitos patrimoniais
nao corresponde apenas a sinalizacao de sua ocorréncia espacial, mas a observancia de que
ha territorios nos quais as praticas culturais em questao constituem referéncia identitdrias,
enquanto em outros, as mesmas praticas, embora existam, podem ndo aportar tais
significados. Sendo assim, para demarcar a territorialidade no reconhecimento de um bem
como patrimonio € preciso realizar o cruzamento de algumas varidveis espaciais.

No caso do registro do Modo Artesanal de Fazer Queijo em Minas, é possivel
espreitar a convivéncia, nem sempre pacifica, de dois critérios determinantes que
concorreram para a sua delimitacdo territorial e, mais importante, para o reconhecimento
de seus elementos estruturantes. De um lado, a ado¢dao de um conceito de “territério”, cuja
definicao[3] se aproxima dos conceitos de lugar, paisagem cultural e, mais recentemente,
sistemas agricolas/agroalimentares, com os quais o Iphan atua. De outro, a ado¢do da nocao
de “microrregiao”, provinda de discussoes e atividades conduzidas pela Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdao Rural — Emater/MG, que, além de “oferecer apoio aos
produtores de queijo artesanal para melhoria das condic¢oes sanitarias dos rebanhos e da
ordenha, desenvolveu estudos buscando identificar e agrupar os municipios mineiros
produtores do queijo artesanal, circunscrevendo-os em regioes delimitadas de acordo com
as caracteristicas técnicas, organicas e de consumo do produto (Dossié, p. 17).

Ora, tal sobreposicao de critérios culturais e agricolas provoca, entre outras
coisas, as dificuldades de delimitacdo da area de ocorréncia do bem. O subcapitulo “Os
Territorios do Queijo Artesanal de Minas”, do Dossié do Modo Artesanal de Fazer Queijo de
Minas, oscila entre as duas possibilidades indicadas: territério e microrregiao. De acordo
com o texto, “as regidoes produtoras de queijo artesanal mineiro foram demarcadas
espacialmente em funcdo de caracteristicas geoambientais e culturais que dao origem a
queijos com caracteristicas organolépticas distintas, mas com uma proximidade muito
grande nos seus modos de fazer, todos eles baseados na mesma técnica dos tempos
coloniais” (Dossié, p. 60). Ao mesmo tempo, o “reconhecimento e a delimitacdo dos
territérios do Serro, das serras da Canastra e do Salitre / Alto Paranaiba, adiante detalhados,
também tomaram por base os estudos e mapas das microrregioes delimitadas pela
Emater/MG, IMA e Fundacao Centro Tecnoldgico de Minas Gerais — Cetec” (Idem, ibidem).
Tal conjugacdo acaba por engendrar situagdes inusitadas. No caso do “Cerrado”, acima
mencionado, somos informados que:



“O nome Cerrado foi acrescentado depois, para contemplar o entendimento de
técnicos envolvidos com o fomento agropecudrio na regido, denominacdo necessdria,
segundo eles, para incluir um maior niimero de pequenos produtores artesanais que
também davam continuidade a tradicdo dos queijos de leite cru. Tal entendimento
acabou prevalecendo sobre a abordagem patrimonial, pois o IMA alterou a
denominacdo da microrregido de Alto Paranaiba para Cerrado, em outubro de 2007
(Portaria n° 874). Destaca-se que essa alteragdo restringiu-se apenas ao nome, pois que
os municipios que integravam a microrregiao do Alto Paranaiba foram mantidos para a
microrregido do Cerrado (Dossié, p.61).

Ainda que ndo seja o caso de rever os fundamentos conceituais que subjazem
ao recorte do bem cultural, é oportuno refletir sobre os efeitos que tal superposicao
acarreta, seja na delimitacao do bem, seja, sobretudo, no que tange a compreensao de seus
aspectos culturalmente relevantes, especialmente quando se trata de avaliar a inclusao de
novas areas ao escopo do Registro.

Uma terceira questdao que gostariamos de tratar diz respeito ao cardter
artesanal do modo de fazer o queijo. Se houve por bem, em 2007, reenquadrar “o Modo de
Fazer do Queijo Artesanal”, para “Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas”, enfatizando
nessa sutil alteracdo o preparo em lugar do produto, cabe, nesse momento de reflexdao que
se abre com a Reavaliacdo, ponderar sobre quais sdo exatamente os aspectos envolvidos na
producao de queijos qualificados como artesanais. O pingo? As diversas etapas e o volume
da producao? A forma como se estrutura a unidade de producao? E o que poderia afetar
esse distintivo artesanal em termos do seu valor identitdrio num cendrio de inovacoes? As
substituicoes exigidas pela vigilancia sanitdria, como as bancadas de madeira, que,
conforme notado, tem algum impacto no processo de cura? As reorganizacoes nos padroes
de producgdo como os centros de maturacdo das associacdes, para os queijeiros que nao
dispéem de espaco para acomodar o queijo pelo tempo necessdrio em suas fazendas? Ou
escolhas e substituicbes que, porventura, possam ser feitas em relacdo a utensilios e
técnicas utilizadas. Nesse sentido, também é preciso avaliar as modificacoes de padrao que
podem ser decorrentes do proprio impacto e da visibilidade projetada pelo registro, ou de
um contexto socioecondmico mais geral, decorrente da comercializacdo e novos circuitos
de consumo. Sendo assim, seria oportuno retomar tal discussdo, doze anos ap6s a titulacao
sobre como se comportou nos ultimos anos os universos de producao e circulacdo do
queijo. E possivel discernir algum tipo de incremento ou mudanca substantiva em relacdo
ao observado e valorado no momento do Registro?

Bloco 2 - As transformacOes e o fortalecimento sociocultural do bem
reconhecido como patrimoénio cultural do Brasil

Como vimos, o pedido de registro do Modo Artesanal de Fazer Queijo de
Minas, nas regioes do Serro e das serras da Canastra e do Salitre foi motivado por acao do
Ministério Publico que, respondendo a dentincias de contaminacao de queijos de leite cru,
proibiu a producdo dos queijos artesanais afetando diversas regides produtoras do Estado
de Minas Gerais. Conforme o Dossié descreve, diante “dessa ameaca e do risco iminente de
extingdo de uma prdtica tradicional tricentendria — fazer queijos de leite cru —, os mineiros se
mobilizaram para reagir. Produtores de queijo do Serro e de outras regioes queijeiras
tradicionais, organizacoes da sociedade civil, instituicbes do poder publico e da iniciativa
privada de Minas Gerais se articularam para defender a continuidade da producgdo e do
consumo do Queijo Minas Artesanal’ (Dossié, p. 15).

Assim, em um primeiro momento, as acoes de apoio e fomento desenvolvidas



buscaram atender a essa demanda especifica de difusdao de informacoes sobre o modo
artesanal de producado dos queijos e de valorizacdo da pratica cultural. Ainda em 2006 foi
elaborado pelo IPHAN um documentdrio sobre o Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas,
com informagdes sobre os valores patrimoniais associados a esse saber-fazer. Dois anos
mais tarde, exemplares desse documentario foram distribuidos para instituicoes de ensino,
parceiros institucionais e demais interessados.

Apo6s o Registro, houve um empenho muito forte da Superintendéncia do
Iphan em promover articulacoes com associacoes de detentores e instituicoes parceiras.
Desde o principio a Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural - EMATER atuou em
parceria com o Iphan na identificacdo de potenciais parceiros e na mobilizacao de
produtores nas regioes contempladas pelas pesquisas para a instrucao do processo de
Registro do bem cultural. Acoes de mobilizacdo social foram iniciadas em 2010 em reunides
com produtores dos municipios de Rio Paranaiba, Sdo Roque de Minas, Medeiros e Serro.
Em paralelo as acoes de mobilizacdo e articulagdes locais e estaduais, o Iphan buscava
articulacoes intergovernamentais para tratar da demanda por uma legislacdo sanitdria que
observasse as especificidades dos produtores de queijo de leite cru, ja que esta seguia sendo
apontada como a principal ameaca a desestruturacao das praticas culturais associadas ao
Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas.

No més de abril de 2012, o Departamento de Patrimonio Imaterial - DPI
realizou uma reunido de trabalho com representantes do Ministério Piblico Federal e dos
Ministérios de Agricultura e Pecudria-MAPA e do Desenvolvimento Agrario - MDA, da
Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria - ANVISA, do Instituto Nacional de Propriedade
Intelectual- INPI, do Instituto Estadual do Patrimonio Histérico e Artistico de Minas
Gerais- IEPHA. Desta reunido também participaram produtores de queijo, ONGs,
pesquisadores de universidades federais de Sergipe, Pelotas/RS e Vigosa/MG e
representantes dos seguintes 6rgaos estaduais: Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao
Rural-EMATER de Minas Gerais e Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extensao Rural de
Santa Catarina-EPAGRI/SC.

Com o titulo “A producdo artesanal de queijos de leite cru no Brasil —
perspectivas de fortalecimento e valorizagdo”, a reunido caracterizou-se pela tentativa de
estabelecer didlogos entre os diversos atores ali presentes com relacdo a garantia de apoio
aos produtores de queijos artesanais de leite cru no Brasil, sobretudo em Minas Gerais, além
da expansao das acoes do trabalho para reconhecimento sobre a diversidade da producao
queijeira brasileira, somado aos desafios para garantir sua comercializacdo. Neste encontro
ficou evidenciada a pouca interface entre os 6rgdos governamentais (federais e estaduais)
que promovem ac¢des que atingem a producdo e a comercializacdo de queijo de leite cru no
Brasil com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria - ANVISA e com o proprio Ministério
da Agricultura e Pecuéaria-MAPA.

Ao longo dos anos de 2012 e 2015, no escopo das acdes de apoio e fomento,
buscou-se a intensificacao dessas articulacdes interinstitucionais e com os produtores de
queijo. Nos anos de 2012 e 2013 foram realizadas reunides mensais de articulacdo para
elaboracao do Plano de Salvaguarda do Modo Artesanal de Fazer o Queijo de Minas, o qual
foi concluido em 2013. Conforme informacoes extraidas de relatérios de monitoramento
enviados ao DPI, as reuniGes ocorreram com a participacdo efetiva e constante de um
coletivo comprometido com o tema e, apesar das divergentes perspectivas e dreas de
atuacdo, os embates ndo perderam o foco de reunir esforcos em prol do saber tradicional.



Ainda em 2015 foram realizadas reunides trimestrais com representantes de produtores do
queijo Minas artesanal e das instituicoes parceiras da Salvaguarda para acompanhamento
da implementacao das a¢oes de salvaguarda definidas para o periodo.

Entre os dias 04 e 06 de junho de 2013 aconteceu o Férum Internacional
Indicacdes Geograficas, Patrimonio Cultural e os Queijos de Leite Cru, no ExpoMinas (Belo
Horizonte), numa parceria entre o Instituto Mineiro de Agropecudria/IMA, a Secretaria de
Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento de Minas Gerais/Seapa e o Instituto do
Patrimonio Historico e Artistico Nacional em Minas Gerais (Iphan-MG). Neste Forum, do
qual o DPI participou com representacao de um técnico, dentre outras questdes nao menos
relevantes, houve intenso debate sobre as regulamentacgdes sanitdrias vigentes no Estado de
Minas Gerais e na ocasido fiscais sanitdrios vinculados ao IMA mostraram-se bastante
intransigentes quanto a um possivel tratamento diferenciado aos produtores de queijos
artesanais. Na ocasido foi apresentada a Portaria do IMA de abril de 2013 (Minas Gerais,
2013) que estabeleceu as diretrizes para o tempo de maturacdo do Queijo Minas Artesanal-
QMA em Minas Gerais, e passou a valer em todo o territério nacional, oficializando os
periodos minimos de maturacao em 17 dias (para o QMA do Serro) e 22 dias para as demais
regioes. Apesar dessa flexibilizacdo na normativa, durante o férum houve manifestacoes de
que essa nova regulamentacdo nao solucionava por completo os problemas dos pequenos
produtores queijeiros. Recentemente, duas novas legislacoes federais foram promulgadas e
celebradas nos meios mididticos. Essas novas leis sdo o Decreto 9.918/2019 que
regulamentou a Lei do Selo Arte, e a Lei 13.860/2019, ou Lei do Queijo Artesanal, que definiu
as normas para a fabricacao dos queijos artesanais de leite cru no Brasil.

A partir do breve historico, resumidamente apontado acima, fica evidente que
se faz mister, no parecer a ser apresentado ao Conselho Consultivo, a apresentacao de um
balanco sobre os avancos, e eventuais retrocessos, nas normas sanitarias que afetaram e
afetam a salvaguarda do Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas. Neste contexto da
Revalidacao, este balanco deve trazer reflexdes e apontamentos sobre como esta pauta foi
conduzida dentro do processo de salvaguarda mobilizado pelo Iphan. Observa-se que uma
das acoes do plano de salvaguarda do bem, prevista no eixo 2 (Mobilizacdao e Alcance da
Politica), previa justamente a revisdo da legislacdao vigente. Neste eixo de atuacdo também
esta explicitado que o plano traz proposicoes visando enfrentar a condicao de sobreposicao
e desarticulacdo das acoes dos 6rgaos publicos cujas acoes afetam a producdo do queijo
artesanal mineiro. Além da revisdao da legislacdao, no escopo de acOes previstas estava a
“Articulacdo das normativas que tém ingeréncia na produgdo artesanal do queijo, de forma a
ndo prejudicarem a continuidade da tradi¢ao”. Como atores responsaveis por essas acoes
tem-se o Iphan, o Iepha, a Emater, o IMA, o MAPA e de forma mais genérica “6rgdos
agricolas”. A pactuacdo estabelecida no plano de salvaguarda contribuiu com alteragoes
normativas ocorridas nos ultimos anos? Ou tratou-se de resultado de um movimento
paralelo ao mobilizado no escopo do processo de salvaguarda do bem cultural?

Em 2014 foi publicado o Dossié Iphan do Modo Artesanal de Fazer Queijo de
Minas, que apresenta as etapas de pesquisa, a identificacdo dos valores e a andlise que
subsidiou o reconhecimento. Em 2017, houve a divulgacao nas escolas da Serra da Canastra,
Serro e Alto Paranaiba/Serra do Salitre de kit de material informativo e educativo do Modo
Artesanal de Fazer Queijo de Minas, contendo a publicagdo infanto-juvenil “Aqui se faz
Queijo”, o folheto “Orientacdes pedagogicas para o professor” e o documentério “Modo
Artesanal de Fazer Queijo”. Todas estas acoes previstas no plano de salvaguarda e realizadas
com envolvimento e participa¢cao dos detentores.



E vélido destacar a execugdo do projeto Salvaguarda do Modo Artesanal de
Fazer o Queijo Minas, entre 2015 e 2018, realizado por meio do convénio celebrado com o
Instituto Terceiro Setor (ITS) e executado pelo Grupo de Trabalho Slow Food de Queijos
Artesanais (Convénio 811894/2014). Neste projeto foram realizadas diversas acoes de
promocao e valorizacdo dos produtores de queijo e de seu saber-fazer, tais como: exposicao
fotografica nos municipios de Alto Paranaiba e Patrocinio, oficinas sensoriais de educacao
do gosto em diversas escolas municipais, dentre outras.

Tendo em vista essas e outras acoes de salvaguardas desenvolvidas, é possivel
perceber que hd uma rede articulada de parceiros. Além da Emater, podemos listar o
Instituto Mineiro de Agropecudria (Ima), a Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e
Abastecimento de Minas Gerais (Seapa-MG), a Federacdo da Agricultura e Pecudria do
Estado de Minas Gerais (FAEMG), a Organizacdo das Cooperativas do Estado de Minas
Gerais (OCEMG), o Instituto Estadual do Patrimonio Histérico e Artistico (IEPHA), o
Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), a Associagdo
Internacional SLOWFOOD, Associacao dos Produtores de Queijo da Canastra (APROCAN),
Associacao dos Produtores Artesanais do Queijo do Serro (APAQS), Associacdo de
Produtores de Queijo Canastra em Medeiros (APROCAME), entre outras.

A partir desta constatacdo e considerando os trés objetivos centrais da politica
de salvaguarda, articulacdo interinstitucional, autonomia dos detentores na gestdao da
salvaguarda e sustentabilidade da pratica cultural, cabe uma avaliacdo acerca do atual
estado de articulacao entre os detentores e esta rede de parceiros. Cabe ainda refletir como
as relacoes dos grupos de detentores com outras instancias oficiais publicas se modificaram
em decorréncia do desenvolvimento das acoes de salvaguarda promovidas pelo Iphan e
avaliar se a autonomia desses grupos na gestao da salvaguarda foi ampliada ao longo dos
ultimos anos.

No que diz respeito a gestdo participativa no processo de salvaguarda,
considerando as especificidades de estar-se lidando com queijeiros e queijarias dispersos
pelo territério, muitos situados numa condicdo de ilegalidade perante O6rgaos
governamentais de fiscalizacdo, qual é a avaliacdo da Superintendéncia acerca desse
processo? O contexto de ocorréncia da pratica cultural impoe limites a esta participacao
social ampliada? Os processos de conducdo da politica publica tém ocorrido de forma
inclusiva?

Com relacdo as estratégias de salvaguarda futuras, entendemos ser este um
momento propicio de avaliacdo coletiva das acoes realizadas e ndo-realizadas prevista no
Plano de Salvaguarda e dos impactos da salvaguarda para a sustentabilidade da pratica
cultural. De que forma o processo de salvaguarda e sua rede de atores gerou beneficios a
manutencdo das tradi¢des de producdo de queijos artesanais em Minas Gerais? Onde
poderiam ter havido maiores avancos? Cabe ainda buscar apontar se os problemas
identificados naquela época, como a implementacdao de grandes empreendimentos nas
regioes produtoras, as questoes relativas a fiscalizacdo e a cobranca de impostos, ou a falta
de assisténcia técnica ao produtor, bem como as dificuldades de relacionamento e uniao
entre os detentores, ainda configuram-se como demandas a serem respondidas.

A partir desta avaliacdo de impactos e diante do cendrio atual de producao e



reproducdo cultural do bem, cabe identificar se ha interesse dos detentores em realizar
atividades de mobilizagdo e articulacdo para a atualizagdo do Plano de Salvaguarda, com
novas metas e acoes para os proximos anos ja considerando a inclusdo de novas regioes
produtoras ou mesmo detentores do oficio tradicional que ndo tenham sido contempladas
anteriormente, de forma direta, no processo de salvaguarda.

Ao longo da andlise a ser desenvolvida, recomendamos que seja considerado o
entendimento do bem cultural em questdo a partir de uma abordagem sistémica da cultura
alimentar. Como aponta Brayner,

“o caso dos queijos artesanais mineiros trata-se da identidade de uma determinada
regido onde oficios e saberes relacionados a esse sistema produtivo local apelam aos
sentimentos de pertencimento das pessoas aquele lugar e aquela comunidade,
remetem aos vinculos afetivos e sociais, ao fen6meno de enraizamento das pessoas em
uma regido” (Brayner, 2019, p. 39).

bN

A patrimonializacido de bens associados a cultura alimentar pode ser
observada nos dossiés de Registro de bens culturais como o Sistema Agricola Tradicional do
Rio Negro, a Producao Tradicional e Praticas Culturais Associadas a Cajuina no Piaui e o
Sistema Agricola Quilombola do Vale do Ribeira, reconhecimentos ocorridos apds o Registro
do Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas. Muitos dos aspectos indicados no dossié de
Registro do Modo Artesanal de Fazer o Queijo de Minas também sdo destacados nestes
outros dossiés, com a argumentacdo que justifica o Registro incorporando todo um léxico
proprio da conservacdo ambiental, da agronomia e da agroecologia. Todos esses bens
culturais, da mesma forma que o Modo Artesanal de Fazer Queijo, remetem a sistemas
agroalimentares de produc¢do e consumo inseridos em universos socioculturais complexos
onde se imbricam as formas de ocupacado histérica dos territérios, saberes préprios de
manejo dos recursos naturais em ecossistemas e ambientes especificos e modelos de
sobrevivéncia econdomica dos grupos populacionais que secularmente habitam essas
regioes. Logo, a salvaguarda de todos esses bens culturais insere-se no campo tematico
interdisciplinar da conservacdo ambiental, do planejamento territorial, da seguranca e
soberania alimentares, do desenvolvimento economico, da relacdo dos produtos com os
mercados (locais ou nacionais).

Nesse sentido, a abordagem sistémica da cultura alimentar na andlise de
reavaliacdo do bem cultural em questao estd alinhada ao entendimento institucional que
tem sido construido pelo Iphan e podera elucidar importantes reflexdes a respeito de sua
abrangeéncia territorial e, consequentemente, a respeito de sua nomenclatura, aspectos que
merecem destaque neste processo de revalidacdo junto aos detentores, conforme apontado
na primeira parte desta nota técnica.

Cumpre lembrar que os apontamentos e questdoes acima sao indicacoes e
sugestoes que podem ser tratadas no Parecer de Reavaliacdo, sem prejuizo de outras tantas
questdes e informacdes que também poderdo vir a ser integradas ao texto final. Nesse
sentido, caberd aos técnicos da Superintendéncia do Iphan em Minas Gerais avaliar a
pertinéncia e oportunidade de discorrer sobre os tépicos indicados, de modo a oferecer
uma avaliacdo e reflexdo geral sobre as alteracdoes pelas quais o bem passou e os
desdobramentos de seu processo de titulacdo. Além disso, é importante ressaltar que a
producdo do Parecer de Reavaliacdo deve contar com a participacdo de detentores,
parceiros e demais segmentos que vém se envolvendo diretamente com a salvaguarda do



bem. Com isso, espera-se que os grupos confiram sua anuéncia ao Processo de Revalidacao,
ao conteddo do Parecer de Reavaliacio e se tornem coparticipes das decisdes e
encaminhamentos deliberados no momento da Revalidacdao do Titulo de Patrimoénio
Cultural do Brasil. Ressaltamos que eventuais recomendacdes e encaminhamentos devem
ser debatidos junto aos grupos, a fim de que se proceda, oportunamente, seu atendimento
pelas areas do Iphan.

Assinam a presente Nota:

Ivana Medeiros Pacheco Cavalcante
Técnica

Coordenacgdo de Identificacao - COIDE

Aline Beatriz Miranda da Silva
Técnica

Coordenacdo de Apoio aos Bens Registrados - COABR

Natalia Guerra Brayner

Coordenadora de Apoio aos Bens Registrados - COABR

Rodrigo Martins Ramassote
Técnico
Gabinete do DPI

[1] E valido mencionar que tais reflexdes também dialogam com os contetidos de artigo sobre
o reconhecimento de sistemas agricolas tradicionais como patrimonio cultural imaterial, o
qual remete ao contexto mais amplo de patrimonializacdo de bens culturais associados a
cultura alimentar. Ver: BRAYNER, Natdlia. “Da Roca a Mesa: caminhos e sentidos da
patrimonializacdo do Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro, AM”. In: Sistemas Agricolas
Tradicionais no Brasil. Cole¢ao Povos e Comunidades Tradicionais. Volume 3, p. 29-54,
EMBRAPA-DF, 2019.

[2] Foram elas: “Prefeituras Municipais do Serro, de Dom Joaquim, de Alvorada de Minas, de
Santo Antbénio de Itambé, de Sabinépolis, de Rio Vermelho, de Materlandia, de Serra Azul de
Minas, de Concei¢dao do Mato Dentro e de Paulistas; Cooperativa dos Produtores Rurais de
Serro/ COOPERSERRO; Associacdo dos Produtores Artesanais do Queijo do Serro/APAQS;
Sindicato dos Produtores Rurais do Serro; Sindicato dos Trabalhadores Rurais do Serro;
Associacao dos Amigos do Serro/AASER; Associacdao Comercial e Industrial de Serro; Camara
Municipal de Serro; Emater/MG- Departamento Técnico; Cooperativa dos Produtores
Derivados de Leite do Alto Paranaiba; Instituto Estadual do Patrimonio Histérico e Artistico



de Minas Gerais — IEPHA/MG; Slow Food Tiradentes” (Idem, p. 407).

13] Uma “rede de relagGes sociais e culturais construidas no espaco e no tempo as
especificidades fisico-naturais proprias das regioes serranas aos modos de ser e de viver”
(Dossié 11, p. 60).

Brasilia, 14 de novembro de 2019.
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