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RESUMO

No mundo contemporaneo cada vez mais globalizado, a preservagdo da produciao do Queijo
Minas Artesanal representa uma resisténcia as tendéncias homogeneizantes, valorizando a
diversidade cultural e a identidade local, vinculando saberes, sabores e tradigdes que se
entrelacam com a histéria e a identidade mineira. O modo artesanal de fazer o queijo de Minas
¢ registrado no Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional como patrimonio
imaterial brasileiro e reconhecido pela UNESCO como Patriménio Cultural Imaterial da
Humanidade, representando e conferindo maior visibilidade a cultura e as tradi¢des mineiras.
A importancia do queijo mineiro produzido artesanalmente vai além do ambito culinario,
abarcando aspectos geograficos, histdricos, econdmicos, sociais e culturais. A produ¢do do
Queijo Minas no recorte espacial escolhido Serras de Ibitipoca ¢ uma territorialidade que
contribui para a continuidade dos agricultores no espago rural e tem atraido “novos rurais”para
produzir esse alimento. Inspirados nesse contexto, o presente trabalho teve por objetivo
compreender a identidade e a territorialidade vinculadas a produ¢do do Queijo Minas Artesanal
na regido das Serras da Ibitipoca, regido essa, formalmente reconhecida pelo Instituto Mineiro
de Agropecuaria em 2020, como a 8" regido produtora de Queijo Minas Artesanal de Minas
Gerais. A presente pesquisa, de carater qualitativo e exploratorio, envolveu os seguintes
procedimentos metodologicos: revisdo bibliografica e documental, entrevistas com produtores
e profissionais do setor, e andlise de dados geograficos, tendo sido aprovada pelo Comité de
Etica em Pesquisa da UFJF. Foram conduzidas visitas de campo aos municipios que compdem
a regido das Serras da Ibitipoca para reconhecimento do espago geografico e para analisar a
escala de pertencimento em que os produtores do Queijo Minas Artesanal estdo inseridos. A
caracterizagao geografica se baseia na elaboracdo de mapas tematicos sobre os aspectos fisicos
da regido. Busca-se contribuir para a valorizacdo dos saberes tradicionais e da agricultura
familiar na producdo do Queijo Minas Artesanal, buscando fortalecer a cultura da regido e o
desenvolvimento socioecondmico dos produtores. Destaca-se, no ambito da pesquisa, a
importancia da preservac¢ao do patrimonio cultural imaterial representado pelo modo de fazer
tradicional do queijo e por um terroir, proveniente das caracteristicas edafoclimaticas
provenientes das serras que compdem a regido. Aponta-se para a demanda de politicas publicas
que promovam e incentivem a agricultura familiar e que os entraves regulatdrios sejam melhor

discutidos.

Palavras-chave: cultura alimentar; agricultura familiar; saberes tradicionais; geografia dos
alimentos.



ABSTRACT

In today’s increasingly globalized world, the preservation of Queijo Minas Artesanal (Artisanal
Minas Cheese) production represents a form of resistance to homogenizing trends, affirming
cultural diversity and local identity by linking knowledge, flavors, and traditions interwoven
with the history and identity of Minas Gerais. The artisanal method of making Minas cheese is
registered by the Brazilian National Institute of Historic and Artistic Heritage (IPHAN) as
Intangible Cultural Heritage and recognized by UNESCO as Intangible Cultural Heritage of
Humanity, thus representing and giving greater visibility to the culture and traditions of Minas
Gerais. The significance of artisanal Minas cheese extends beyond the culinary domain,
encompassing geographic, historical, economic, social, and cultural aspects. The production of
this cheese in the selected territorial context of the Ibitipoca Highlands constitutes a territoriality
that contributes to the permanence of farmers in rural areas and has attracted “new rural”
inhabitants to engage in its production. Inspired by this context, the present study aimed to
understand the identity and territoriality associated with the production of Queijo Minas
Artesanal in the Ibitipoca Highlands, a region officially recognized in 2020 by the Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA) as the 8th rtified production region of Queijo Minas Artesanal
in the state of Minas Gerais. This qualitative and exploratory research employed the following
methodological procedures: bibliographic and documentary review, interviews with producers
and sector professionals, and the analysis of geographic data, having been approved by the
Ethics Committee for Research at the Federal University of Juiz de Fora (UFJF). Field visits
were conducted to the municipalities comprising the Ibitipoca Highlands region in order to gain
spatial understanding and to analyze the sense of belonging experienced by Queijo Minas
Artesanal producers. The geographic characterization was based on the development of
thematic maps focused on the region's physical features. The study aims to contribute to the
appreciation of traditional knowledge and family farming in the production of Queijo Minas
Artesanal, seeking to strengthen the region’s culture and the socioeconomic development of its
producers. The research underscores the importance of preserving the intangible cultural
heritage represented by the traditional method of cheesemaking and the terroir arising from the
edaphoclimatic characteristics of the surrounding mountain ranges. It also highlights the need
for public policies that promote and support family farming and for broader discussion of

existing regulatory barriers.

Keywords: food geography; traditional knowledge; family farming; food culture.
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1 INTRODUCAO

No mundo contemporaneo cada vez mais globalizado, a preservacdo da produgdo do
Queijo Minas Artesanal representa uma resisténcia as tendéncias
homogeneizantes, valorizando a diversidade cultural e a identidade local, vinculando
saberes, sabores e tradicdes que se entrelagam com a histdria e a identidade mineira. Neste
trabalho, entende-se o queijo como um alimento identitdrio que compdes um dos aspectos da
“mineiridade”. O conjunto de tracos culturais, sociais e identitarios atribuidos aos habitantes de
Minas Gerais, frequentemente associados a aspectos como hospitalidade, mesa posta, tradigao,
religiosidade e uma relagdo particular com a comida e o territério, constituem a mineiridade

Inspirado nesse contexto, a questdo que norteia a presente pesquisa indaga qual tem sido
a relacdo de identidade e territorialidade do pequeno produtor rural com a regido mineira
“Serras da Ibitipoca” e se essa relacdo tem potencial para favorecer a producdo e
comercializa¢do do Queijo Minas Artesanal (QMA)

A literatura cientifica ¢ extensa em apresentar resultados referentes a caracterizagao da
composicao nutricional e do perfil microbioldogico do QMA. Diferentemente, nesta pesquisa
busca-se compreender as conexdes entre 0s sujeitos, o territorio € o queijo. Uma pesquisa de
caracter geografico, que traz na sua esséncia o estudo das dinamicas socioespaciais que
fomentaram o processo de regionalizacdo do QMA

O modo artesanal de fazer o queijo de Minas ¢ registrado no Instituto do Patrimonio
Histérico e Artistico Nacional como patrimonio imaterial brasileiro (IPHAN, 2008),
representando, de forma expressiva, a cultura e as tradicdes mineiras. A importancia do queijo
mineiro produzido artesanalmente vai além do ambito culindrio, abarcando aspectos
geograficos, historicos, econdmicos, sociais e culturais. A historia desse queijo remonta aos
tempos coloniais, tendo suas raizes na tradi¢do queijeira portuguesa da Serra da Estrela.
Segundo o dossié interpretativo do IPHAN, “como todo produto cultural, o Queijo Minas
Artesanal transforma-se dinamicamente e busca aderir-se a realidade local, fundamentando
estruturas, instrumentos, técnicas e fazeres que lhe sdo proprios” (Meneses, 2006, p.27).

O Queijo Minas Artesanal (QMA), produzido em pequenas propriedades rurais
mineiras, depende de poucos ingredientes: leite, coalho, sal e o “pingo”, que ¢ obtido do soro
do proprio queijo. Esse “pingo” age como o fermento para o queijo, pois carreia a microbiota
local, constituida por bactérias laticas tipicas das caracteristicas geograficas da regido,
conferindo um sabor proprio, o que os franceses, com forte tradi¢do na arte de fazer queijos,

chamam de terroir, palavra que remete a caracteristicas do solo, do clima e da cultura local.
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Preservar essa pratica ¢ valorizar os saberes tradicionais e a identidade geografica. O QMA
relaciona-se com a cultura regional, diz respeito a pessoas que, cotidianamente, produzem,
consomem e comercializam um alimento cujo modo de fazer lhes foi transmitido ha geragdes,
atribuindo significado a pratica e aos lugares. Os “novos rurais”, por meio da aculturacdo, tém
contribuido para a manutencdo da producdo do QMA. A materialidade do produto queijo,
presente na configuracdo do espago, esta cercada também de imaterialidade, do simbdlico, da
reproducdo da vida no espago geografico. Esta pesquisa tem como objetivo um estudo sobre o
QMA da regido Serras da ibitipoca. Reconhecer, valorizar e preservar a mineiridade intrinseca
ao Queijo Minas Artesanal contribui para o reconhecimento do ferroir queijeiro deste
entrecortado de serras que compde a regiao.

E importante destacar que a regido queijeira delimitada como Serras da Ibitipoca se
relaciona a praticas agroecologicas e a preservacdo de areas naturais, contribuindo para a
conservagdo da biodiversidade e para a sustentabilidade ambiental. Isso ocorre em razdo da
morfologia da regido, constituida em sua maioria por serras e vales, dificultando uma pecuéria
extensiva. A maioria dos produtores possuem de 4 a 10 vacas. Para produzir um QMA de
qualidade, ¢ necessario, que se tenha cuidados especiais no manejo sanitario e alimentar dos
animais e também na gestdo da propriedade como: proteger areas de nascentes, cuidar do solo
de forma a evitar a compactacao e a erosdo, manter a vegetacdo natural da regido, para que o
terroir seja mantido. Segundo Meneses (2006, p.30), “o queijo artesanal de leite cru ¢ alimento
vivo, em constante aperfeicoamento pela reproducdo de um acervo latico, e de uma microflora
bacteriana saudavel”, portanto, os esfor¢os para manter um ecossistema preservado e saudavel
sdo imprescindiveis para a obtencdo de um produto de qualidade.

Necessita-se realcar que cada regido apresenta caracteristicas influenciadoras dos
atributos do QMA. O solo, o clima, a altitude, a pastagem, a qualidade da 4gua e a presenga de
microrganismos enddgenos sdo fatores essenciais que diferenciam o QMA oriundo de
diferentes regides. De igual modo, merece destaque a abstencdo de utilizagdo de defensivos
agricolas. O QMA ¢ produzido em diversas regides do Estado, o que resulta na diversidade de
sabores e caracteristicas peculiares. Minas Gerais apresenta dez tradicionais regides produtoras
de QMA, reconhecidas pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de
Minas Gerais (EMATER) e pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), a saber: Serro, Serra
da Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Araxa, Campos das Vertentes, Tridngulo Mineiro, Serras
da Ibitipoca, entre Serras da Piedade ao Caraga, Diamantina (SEAPA, 2024).

O recorte regional desta pesquisa corresponde as Serras da Ibitipoca, que foi a oitava

regido reconhecida pelo IMA como produtora de QMA, segundo a Portaria 2.016/2020 -
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SEAPA/IMA, abrangendo produtores rurais de municipios distribuidos nas regides Sul,
Sudoeste, Zona da Mata e Campo das Vertentes (IMA, 2020).

A regido das Serras da Ibitipoca, localizada na Serra da Mantiqueira, abriga diversas
feicdes morfologicas, entre as quais se destacam o Parque Estadual de Ibitipoca, o Parque
Estadual Serra Negra, o Planalto do Alto Rio Grande, o Vale do Rio Preto e o Vale do Rio do
Peixe. Os municipios pertencentes a regido oferecem uma ampla gama de atragdes para os
visitantes, que incluem trilhas ecoldgicas, cachoeiras de grande beleza e a gastronomia tipica
de Minas Gerais, onde o Queijo Minas Artesanal vem ganhando destaque.

A producdo do queijo Minas Artesanal na regido das Serras da Ibitipoca remonta aos
tempos e aos caminhos do ouro, das estradas reais. A transformac¢do do leite em queijo era
imprescindivel para a conservacao do alimento, que passa a ser preservado por varios dias e até
meses, favorecendo o abastecimento dos armazéns da regido. No entrecortado de serras, em
uma por¢ao setentrional da Mantiqueira, os povoados foram se formando a beira dos caminhos
por onde originalmente caravanas passavam levando o metal precioso. Posteriormente, com a
chegada da corte portuguesa ao Brasil, no inicio do século XIX, a maior parte da producao era
escoada em lombo de burros pelo caminho do comércio, com destino a Rio Preto, na divisa
com o Estado do Rio de Janeiro

Entretanto, com o aumento progressivo de implantagdo de industrias de laticinios, as
exigéncias por parte de regras sanitaristas e a caréncia de politicas publicas destinadas aos
pequenos produtores, a atividade artesanal, identitaria e cultural de producao do Queijo Minas
Artesanal foi bastante prejudicada, provocando um movimento de resisténcia, por parte dos
produtores, que buscam manter viva a tradi¢do queijeira.

O estudo histdrico bibliografico feito pela EMATER (Pereira, 2018), aliado aos relatos
obtidos e a identificacdo de materiais utilizados na producdo de queijos ao longo do tempo,
evidenciou ndo apenas a longevidade, mas também a importancia econémica da produgdo
queijeira para a regido. Mais de 200 anos de historia moldaram uma pratica enraizada,
transmitida de geragdo em geracao.

O reconhecimento da produgdo de queijo na regido ndo apenas resgata e fortalece a
tradi¢do, mas também impulsiona a economia e a atividade turistica. Isso porque a valorizagdo
da produgao do Queijo Minas Artesanal e atividades relacionadas nao s6 cria oportunidades de
emprego no meio rural, mas também desempenha um papel vital na redugdo do éxodo rural,
fortalecendo a comunidade local e toda identidade cultural e geografica deste modo de fazer
dos produtores regionais. A producdo e a comercializagdo do QMA desempenham um papel

notavel na economia de Minas Gerais, “embasa a sobrevivéncia de numerosas familias e
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fundamenta a economia de municipios e de regides” (Meneses, 2006, p.7). Portanto, ¢é
imperativo que medidas adicionais sejam implementadas para garantir ndo apenas a
sobrevivéncia, mas o florescimento continuo e de valorizagdo da produgdo artesanal de queijos
nas "Serras da Ibitipoca". O resgate dessa tradicdo nao apenas preserva a identidade cultural da
regido, mas também contribui para a constru¢do de uma economia local mais sustentavel e
inclusiva.

Contrapondo-se a essa perspectiva, um desafio recorrente enfrentado pelos produtores
de QMA reside na complexidade e rigidez das regulamentacgdes estabelecidas pela legislacao
brasileira, bem como pela atuacdo dos orgdos de controle e vigildncia sanitdria. As
regulamentacdes abrangem diversos aspectos, incluindo padrdes rigorosos de higiene, critérios
para a qualidade do leite e requisitos estruturais para as instalacdes de produgdo. As exigéncias
regulatorias impdem aos produtores, especialmente aos de menor porte, consideraveis esforgos
financeiros e logisticos para atingirem a conformidade, notadamente aqueles que operam em
pequena escala, a conformidade com tais normas representa um desafio consideravel em termos
financeiros e logisticos.

O avango do processo de globalizacdo e o crescimento do agronegocio tém colocado
em evidéncia o territorio e a desterritorializacao (Haesbaert e Limonad, 2007). Novos arranjos
reorganizaram o espago produtivo, seja pela expansdo do espago urbano, com o avango da
especulagdo imobilidria, seja pelos padrdes atuais de acumulag@o que produzem niveis elevados
de desemprego e inseguranga alimentar. A combina¢do de uma populagdo mundial crescente e
cada vez mais urbanizada com a degradacdo acelerada dos recursos naturais e as mudancas
climaticas globais molda um cenario perturbador que nos confronta com dilemas decisivos.

A falta de renda e de perspectivas, a fome e outras formas de privacdo estdo entre os
varios resultados que podem ser sintetizados como condi¢@o de vulnerabilidade de grande parte
da populagdo. Mediante esse cenario, pequenos agricultores artesanais, camponeses, enfrentam
e lutam contra a condicdo de marginalidade que lhes ¢ imposta pelos grandes “impérios
alimentares” (Ploeg, 2008), representado por grandes corporagdes de industrias alimenticias, e
redes de supermercados que tem homogeneizado e de certa forma imposto o0 modo como a
populacdo vem se alimentando. A cultura alimentar tem sofrido as consequéncias desse
movimento global. Os alimentos identitarios, compdem o simbdlico e toda uma regionalidade
de diversos municipios ao longo do Pais. Contudo, esta heranga cultural e alimentar na maioria
das vezes ¢ preterida pelas “fast foods” e alimentos processados em larga escala. Produzindo

uma monotonia € em muitos casos uma deficiéncia alimentar.
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Torna-se urgente o fortalecimento dos “circuitos curtos de comercializagdao”
(Contrigiani, 2020) e a revaloriza¢ao dos produtos locais, com enfoque nos saberes regionais,
facilitando o acesso dos consumidores aos produtos artesanais. Novas ruralidades apontam
caminhos fecundos para a redistribuicdo demografica e a descentralizacdo econdmica com a
criagdo de postos de trabalho digno, e com efeitos também destacados nos esfor¢os para maior
distribuicao da renda e da conservagao da biodiversidade regional. O reconhecimento da cultura
e dos saberes, por meio da delimitagdo de regides produtoras de Queijo Minas Artesanal, vem
colaborar para a valorizagdo e para a manutenc¢ao do pequeno e microprodutor e gerar incentivo
a permanéncia no meio rural.

Para tanto, ¢ imprescindivel a implantagdo de politicas publicas que promovam a
preservacdo da cultura e suas relagdes com o espacgo geografico e a natureza. O encorajamento,
em forma de estimulos financeiros, apoio técnico regular e capacitacdio com a ajuda da
comunidade cientifica pode contribuir para o incremento da atividade. A adocdo de programas
de inser¢do social, podem estimular e proteger o desenvolvimento territorial, a manutencdo da
cultura e do saber fazer local como estratégia para o desenvolvimento socioecondmico de um
povo e o estimulo e uma possibilidade de permanéncia em seu territdrio. Esta perspectiva
também se liga ao espago afetivo, remetendo a familiaridade e ao simbdlico. O sentimento de
pertencimento a uma comunidade, quando devidamente reconhecido e valorizado, estimula a
colaboracgdo e fortalece os lagos sociais.

Esta pesquisa se justifica e se diferencia por abordar a questao da producao de alimentos
locais e regionais sob uma perspectiva que integra aspectos culturais, socioeconomicos €
ambientais. Ao analisar o caso do Queijo Minas Artesanal, pretende-se contribuir para o
entendimento das relagdes de identidade e territorialidade, valorizando o saber tradicional e a

agricultura familiar.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Compreender a identidade territorial vinculada a producdo do Queijo Minas artesanal

da regido Serras da Ibitipoca, MG.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar geograficamente a regido produtora de Queijo Minas Artesanal nas Serras
da Ibitipoca, incluindo aspectos fisicos, historicos e culturais.

e Reconhecer elementos da mineiridade e o “saber-fazer” associados ao processo de
fabricacdo do QMA da regido das Serras da Ibitipoca

e Compreender os vinculos territoriais e identitarios de produtores de QMA na regido das
Serras da Ibitipoca, analisando o nivel de pertencimento a regido.

e Analisar os avangos ¢ as limitacdes decorrentes da delimitacdo da regido Serras da

Ibitipoca para a producdo e comercializagdo do Queijo Minas Artesanal.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A presente pesquisa, de carater qualitativo e exploratorio, versa sobre a identidade
geografica e a territorialidade na regionalizagdo do Queijo Minas Artesanal delimitada pelo
Instituto Mineiro Agropecuario como Serras da Ibitipoca (IMA, 2020).

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFJF, conforme parecer
consubstanciado n° 6.967.863, de 26/07/2024 (Apéndice A). Aos individuos que aceitaram
participar da pesquisa, foi apresentado um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(Apéndice B), o qual foi devidamente lido e assinado. Ficando uma copia em posse do
entrevistado e outra em posse da equipe do projeto.

Como ponto de partida, foram selecionados artigos nas bases SciELO e Portal CAPES
utilizando os descritores 'Queijo Minas Artesanal', 'Serras da Ibitipoca', 'identidade territorial',
‘agricultura familiar', além de livros e documentos técnicos relevantes de 6rgaos como IMA,
IPHAN, IBGE e EMATER. A sele¢ao dos artigos e documentos se deu por meio da leitura dos
textos. Aspectos regulatorios sobre queijo minas artesanal foram objeto de consulta aos sitios
eletronicos do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), do Instituto
Mineiro de Agropecudria (IMA), do Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI). J4 as
informacdes de natureza histérico-culturais foram oriundas de consultas ao Instituto do
Patrimdnio Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN) e colegdes de bibliotecas virtuais e fisicas.

Com base nesse levantamento bibliografico e documental, foi possivel estabelecer
temas de investigacdo, segundo adaptacdo da Metodologia de Andlise de Contetido (Bardin,
1977), que nortearam a realizagdo de trabalhos de campo na regido de estudo, tais como:

a) histdrico e caracteristicas da propriedade;

b) historico e caracteristicas da producdo do QMA para os produtores, abrangendo o
processo produtivo, origem, historico, saber fazer, vinculo identitario com o queijo e
representatividade econdmica e sociocultural;

c) caracteristicas/compreensdo da regido produtora de QMA das Serras da Ibitipoca:
tradi¢do, certificacdo, avaliagdo em termos de gestdo, contribui¢do para a melhoria e
venda do produto, vinculacdo identitdria, elementos que geram reconhecimento e
pertencimento ao lugar e a regido; capacidade do QMA de articulagdo dos produtores e
instituicdes em torno de uma regido produtora de queijo; e

d) apoio técnico e certificacao.

Inicialmente, buscou-se reconhecer as caracteristicas fisicas da regido por meio da

confec¢do de mapas regionais, geomorfologicos, pedologicos e climaticos. Para tanto, foram
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utilizadas ferramentas e técnicas de geoprocessamento para a elaboracdo desses mapas
tematicos, que representem de forma espacialmente explicita os aspectos fisicos e politicos da
regido produtora de QMA Serras da Ibitipoca. Os dados para elaboragdo dos mapas tematicos
foram obtidos de bases do IBGE (malhas municipais, censo agropecuario), SIGMA/CPRM
(geologia), ANA (hidrografia), processados no software ArcGIS.

Foram conduzidas visitas de campo aos municipios que compdem a regido das Serras
da Ibitipoca para reconhecimento do espaco geografico em que os produtores do QMA estdo
inseridos. Esses municipios foram legalmente reconhecidos pelo Instituto Mineiro de
Agropecudria (IMA) pela Portaria 2.016/2020, que identifica a regido como produtora de QMA
(IMA, 2020), a portaria publicada pelo IMA no Diario Oficial teve como base um estudo
técnico produzido pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais
(Emater-MG), também vinculada a Secretaria de Agricultura, Pecuédria e Abastecimento
(Seapa). Estando incluidos produtores de municipios distribuidos nas Regides Geograficas
Intermedidrias de Minas Gerais: Barbacena, Pouso Alegre e Juiz de Fora (IBGE, 2017),
conforme Tabela 1.

A selecdo dos produtores foi por conveniéncia, buscando representar a diversidade de
localizacdo dentro da regido, com apoio inicial da EMATER e da APROQ para identificagdo e
contato.

Também foram entrevistados profissionais de entidades de pesquisa, extensdo e
inspecdo de produtos alimentares com atua¢do da regido QMA das Serras da Ibitipoca
(Apéndice D), visando caracterizar a identidade geogréfica e reconhecer a dindmica dos
processos de criacdo e gestdo dessa regido produtora de queijo. Foram entrevistados
pesquisadores do Instituto de laticinios Candido Tostes (ILCT), vinculado a Empresa de
Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (Epamig), pesquisadores da Empresa de Assisténcia
Técnica de Extensdao Rural de Minas Gerais (Emater — MG), do Instituto Mineiro Agropecudrio
(IMA) e do Secretaria de Agricultura Municipal (SAM).

Foi realizada ainda uma visita a dire¢do da Associa¢dao dos Produtores de Queijo Minas
Artesanal da Regido das Serras da Ibitipoca (APROQ). O objetivo consistiu em identificar a
localizacdo das propriedades e buscar apoio para viabilizar as visitas e as entrevistas. Segundo
contatos prévios com EMATER, hé cerca de 25 produtores de QMA na regido “Serras da
Ibitipoca”. Com base nos temas de andlise supracitados foi elaborado um roteiro de entrevista
com questodes fechadas e abertas que foi aplicado, individualmente aos produtores de QMA das
Serras da Ibitipoca (Apéndice C), com o objetivo de identificar a identidade territorial e o

sentimento de pertencimento ao lugar e a regido. As entrevistas envolveram aspectos como
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tradicdo, modo de fazer, aspectos que conferem vinculos e sentimentos de pertencimento ao
lugar e a regido, quem produz o queijo e de que forma. As entrevistas abordaram ainda aspectos
referentes as dificuldades eventualmente encontradas para a legalizagdo e a comercializacao do

queijo.

Tabela 1. Regides Geograficas Intermedidria e Imediata, contendo os municipios abrangidos

pelas Serras da Ibitipoca

Regido Geografica Intermedidria Regido Geografica Imediata Municipios
Barbacena Barbacena Santana do Garambéu
(codigo 3107) (codigo 310037) Santa Rita de Ibitipoca
Pouso Alegre Caxambu-Baependi Serranos
(codigo 3109) (codigo 310054) Seritinga

Bias Fortes

Pedro Teixeira

S. Barbara do Monte Verde
Lima Duarte

Olaria

Rio Preto

Juiz de Fora Juiz de Fora

codigo 3106 codigo 310027
(codig ) (codig ) S. Rita de Jacutinga

Passa Vinte
Andrelandia
Arantina

Bom Jardim de Minas

Fonte: elaborada pela autora, a partir de IMA (2020) e IBGE (2017, p 46).

A metodologia Andlise de Conteudo, aplicada a esta pesquisa, permitiu extrair das
respostas dos entrevistados o maximo de significacdes, a partir dos objetivos e hipdteses
propostos. Este método de analise refere-se a todas as iniciativas que, a partir de um conjunto
de técnicas parciais, mas complementares, consistam na explicitacdo, sistematizagdo e
interpreta¢do do contetido das mensagens e da expressao deste contetido, com indices passiveis
ou nao de quantifica¢do. O interesse desta metodologia ndo reside na descri¢ao dos conteudos,
mas sim no que estes poderdo ensinar apos serem tratados. A inten¢do da analise de contetido
¢ a inferéncia de conhecimentos relativos as condi¢des de producdo, inferéncia esta que recorre

a indicadores (quantitativos ou ndo). A andlise de conteido toma em consideragdo as
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significagdes (conteudo), ela procura conhecer aquilo que esta por tras das palavras sobre as
quais se debruga (Santos, 2007).

A investigagdo sobre a identidade e a territorialidade associadas a producdo do Queijo
Minas Artesanal (QMA) nas Serras da Ibitipoca fundamentou-se em uma abordagem
qualitativa e exploratdria, articulando métodos que transcendem a mera coleta de dados
formais. As entrevistas estruturadas e semiestruturadas, detalhadas nas Tabelas 2 e 3, foram
conduzidas em estreita conexao com visitas de campo imersivas, que permitiram a pesquisadora
adentrar o cotidiano dos produtores, técnicos e institui¢des envolvidas. Essas incursdes ao
territorio ndo se limitaram a aplicacdo de questiondrios, mas configuraram-se como
experiéncias ricas e esclarecedoras, nas quais foi possivel capturar nuances da realidade local,
desde os desafios praticos, como entraves regulatdrios e dificuldades de comercializacdo, até
os sentimentos profundos de pertencimento e preservagdo cultural que permeiam a tradi¢do
queijeira.

A metodologia, pautada na Andlise de Contetdo, buscou extrair significados além das
respostas superficiais, valorizando as narrativas e as emogdes expressas pelos interlocutores.
As 16 entrevistas com produtores e as 14 entrevistas com profissionais e técnicos de institui¢cdes
com atuagdo na regido Serras da Ibitipoca refletem uma amostragem geograficamente
diversificada e representativa da area de estudo (ver Tabelas 2 e 3, abaixo). O didlogo direto
com esses atores, aliado a observacao participante em propriedades rurais e associagdes, como
a Associagdo dos Produtores de Queijo (APROQ) proporcionou uma compreensao holistica das
dinamicas socioculturais que moldam a identidade do QMA.

A metodologia proposta para esta pesquisa, portanto, combinard métodos qualitativos e
inferenciais para uma compreensdo ampla e aprofundada do tema, por meio de entrevistas,
observagdes de campo e andlise de dados geograficos, contribuindo para o avango do
conhecimento sobre a relagdo entre regido, territorio e identidade relacionados com o Queijo

Minas Artesanal.



Tabela 2. Produtores entrevistados na pesquisa, por regido geografica € municipios

Regido x , Numero de
, Regido Geografica .
Geografica : Municipios produtores
e Imediata )
Intermediaria entrevistados
Barbacena Barbacena Santana do Garambéu
(codigo 3107) (codigo 310037) Santa Rita de Ibitipoca
Pouso Alegre Pouso Alegre Serranos
(codigo 3109) (codigo 310050) Seritinga
Bias Fortes 2
Pedro Teixeira 1
S. Barbara do Monte Verde 2
Lima Duarte 30
Olaria
Juiz de Fora Juiz de Fora Rio Preto 2

(codigo 3106) (codigo 310027) S. Rita de Jacutinga
Passa Vinte

Andrelandia 2

Arantina

Bom Jardim de Minas 1

Rosario de Minas 3
Total de produtores entrevistados 16

*) Dois produtores e a Associagdo dos Produtores de Queijo Minas Artesanal da Regido das
Serras da Ibitipoca (APROQ).
Fonte: a autora.

Tabela 3. Técnicos entrevistados na pesquisa, por regido geografica e municipios

Numero de
Institui¢do Municipio técnicos
entrevistados
Epamig Juiz de Fora 2
Santa Rita de Jacutinga 2
Bom Jardim de Minas 1
Emater Lima Duarte 2
Juiz de Fora 1
Andrelandia 2
IMA Lima Duarte 1
. .. . Lima Duarte 1
Secretaria Municipal de Agricultura Rio Preto :
Arquivo Histérico da Prefeitura Juiz de Fora 1
Veterinario autdbnomo Regido Serras da Ibitipoca 1
Total de técnicos entrevistados 14

Fonte: a autora.
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4 A GEOGRAFIA DOS ALIMENTOS

A insercdo da tematica alimentar no campo da Geografia representa um avango
significativo e um desafio contemporaneo. A complexidade dos sistemas alimentares
globais, marcada por questdes como seguranca alimentar, mudancas climaticas e desigualdades
sociais, demanda uma abordagem interdisciplinar que integre conhecimentos de diversas
areas. Os alimentos, enquanto elementos culturais, estabelecem conexdes profundas com o
territorio, a identidade e as praticas sociais. A investigagdo bibliografica sobre alimentos
identitarios revela a importancia de se analisar as dimensdes socioecondmicas € compreender
os processos de constru¢do e transformacgao dos sistemas alimentares.

A Geografia, em suas diversas areas de estudo, busca explicar as relagdes do ser humano
com o ambiente circundante para identificar e analisar fatores que envolvem o pensar, o fazer,
o0 gostar, o sentir, o perceber, o comercializar e todas as outras facetas que guiam as atividades
humanas no espaco geografico. Recentemente, uma nova area de estudo vem ganhando
centralidade no ambito da ciéncia geografica: a Geografia dos Alimentos, que se dedica ao
reconhecimento e compreensdo das relacdes que se estabelecem entre sociedade, cultura,

territorio e alimentacao.

4.1 CONTEXTUALIZACAO DA GEOGRAFIA DOS ALIMENTOS

Para La Blache (1911), a cultura ¢ a mediacdo entre homens e natureza, em que os
homens desenvolveram técnicas, habitos e costumes que lhe permitiram fazer uso dos recursos
naturais disponiveis, denominado de género de vida. Neste sentido, a cultura e os géneros de
vida sdo elementos de destaque na ciéncia geografica, onde os sujeitos sdo parte integrante na
constitui¢do do ambiente, possuindo atributos capazes de transformar e modificar a natureza.
Por isso, a natureza também ¢ vista por alguns geodgrafos como um espago socialmente
produzido em que o trabalho transforma a natureza para adequa-la aquilo que se faz necessario
a sobrevivéncia humana. A producgdo de alimentos na geografia esta, portanto, amplamente
inserida num contexto sociocultural.

Roberto Lobato Corréa destacou os olhares que a Geografia Cultural vem ganhando: “a
partir da década de 1980, a Geografia Cultural reaparece entre os geodgrafos, com enorme
vitalidade” (Corréa, 1995 p.1). Assim, o sentimento de pertencimento a um determinado lugar
e uma determinada regido geografica pode se refletir nas praticas culturais e nas tradigdes

locais. Os saberes que sdo passados hé geragdes ajudam a preservar e a manter a identidade de
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comunidades especificas, sejam elas rurais ou urbanas. Nesse contexto, a relagdo entre cultura
alimentar e a geografia também se manifesta na constru¢do de identidades associadas a
territorios especificos. Em uma de suas obras, La Blache intitula um capitulo como “Modos de
Alimentacdo”, iniciando: “Entre as relagdes que ligam o homem a um certo meio, uma das mais
tenazes ¢ a que aparece quando se estuda os modos de alimentag¢do” (La Blache, 1911 p. 186).

O geodgrafo Paul Claval também escreveu sobre a ligacdo homem-meio, mediada pela

alimentacao.

Alimentar-se, beber e comer: ndo ha terreno de analise mais fascinante para os
geografos. As relagdes ecoldgicas dos homens com seu ambiente exprimem-se
diretamente nos consumos alimentares: os graos, os legumes, as frutas, a carne e os
laticinios vém de terras cultivadas ou de pastagens; a colheita traz os cogumelos ¢
certas plantas utilizadas para aromatizar a cozinha; o peixe e a caga resultam da
apropriagdo efetuada na fauna natural. Os produtos alcodlicos sdo resultado da
fermentacdo de graos ou de frutas; a 4gua é consumida natural ou aromatizada com
folhas ou frutos que repousaram em decocgdo ou foram objeto de infusdo (Claval,
2007, p 255).

Assim, fica evidente que, embora comer seja uma necessidade basica para todo ser
humano, o ato de alimentar vai além do aspecto nutricional, sendo também social e cultural. Os
sabores e 0s aromas possuem o extraordinario poder de evocar memdrias, resultando, além do
ato de alimentar-se, no encontro com o simbolico, trazendo de volta aspectos significativos
relacionados as singularidades de pessoas, grupos e lugares. A experiéncia de ser surpreendido
por emocdes despertadas pelos aspectos sensoriais comuns aos alimentos ¢ algo universal.

As vivéncias relacionadas as escolhas, ao preparo e ao consumo de alimentos refletem
a cultura local, a identidade regional e nacional, revelando informagdes sobre sujeitos que
diariamente produzem, comercializam, consomem e atribuem significados aos lugares. Nesse
contexto, os alimentos podem ser considerados como suportes privilegiados de andlise para a
ciéncia geografica, pois, além de essenciais para a manutencdo da vida, ao serem
comercializados e consumidos, transformam-se em elementos que expressam vinculos
territoriais imateriais. Assim, alimento, vida e espago se entrelacam de maneira profunda.

As dinamicas que envolvem os alimentos emergem como uma tematica cada vez mais
relevante nas analises geograficas, pois a materialidade presente na configuragao do espago esta
impregnada de imaterialidades abundantes nas praticas cotidianas, que comunicam significados
no constante processo de formagao do espago geografico.

Como resultado, pode-se mencionar a formagao do Grupo de Estudos e Pesquisa sobre

Alimentag¢des Tradicionais (GRUPAM), criado em 2011 por pesquisadores geodgrafos e de
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diversas areas do conhecimento cientifico no Brasil, o GRUPAM busca consolidar as linhas de
pesquisa fundamentais nas temadticas dos alimentos tradicionais, agroecoldgicos, organicos,
patrimdnio cultural e imaterial, identidades, seguranca e soberania alimentar nutricional
(GRUPAM, 2011).

Mais recentemente, tal temdtica de pesquisa tem ganhado destaque em eventos
cientificos nacionais, como o XV ENANPEGE (Encontro Nacional de Pés-Graduacdo em
Geografia). Realizado em 2023, um dos grupos de trabalho do evento foi justamente “Geografia
dos Alimentos: tradi¢do, ressignificagdo, valorizacdo dos saberes e fazeres no campo e na
cidade”, reunindo resultados de diversas pesquisas conduzidas em diferentes partes do pais. O
referido GT, liderado pela Prof. Dr. Sonia Menezes, da Universidade Federal de Sergipe (UFS),
apreciou trabalhos advindos de Universidades do Norte ao Sul do Brasil. A referida professora
foi a primeira gedgrafa a dedicar seus estudos ao queijo artesanal, em 2001 por ocasido de sua
Dissertagdo de Mestrado intitulada, “As fabriquetas de queijo: uma estratégia de reproducgdo
camponesa no municipio de Itabi - Sergipe”.

O termo “Alimento Identitario” foi enfatizado por muitos pesquisadores (ENANPEGE,
2023). Este evento, portanto, marcou a atualidade da Geografia dos Alimentos e aproximou a
questdo da seguranga alimentar do debate. Os pesquisadores enfatizam que os alimentos ndo
sdo apenas elementos materiais significativos na vivéncia de um grupo, mas também
apresentam uma dimensao comunicativa, que vai além da fun¢@o nutricional. O GT considerou
a comida como uma manifestacdo de uma estrutura subjacente, conduzindo ao conhecimento
das caracteristicas de uma sociedade.

Estd em curso a compreensdo que os alimentos tém destaque como uma forma
significativa de estudar e conhecer a sociedade, ja que os alimentos oferecem contribui¢des
valiosas para a compreensdao do processo de configuracdo socioespacial. A riqueza desta
tematica evidencia o compromisso com o aprofundamento da instigante tematica e o desejo de

promover novos saberes, considerando as diversas demandas contemporaneas.

4.2 SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Conforme o relatdrio apresentado em 2023 pela Organizacdo das Nagdes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura (FAO, 2023), estima-se que entre 691 milhdes e 783 milhdes de
pessoas no mundo enfrentaram a fome em 2022. Aproximadamente 29,6% da populagdo global
- 2,4 bilhdes de pessoas - estavam em condi¢do de inseguranga alimentar moderada ou severa

em 2022. No ambito global, a inseguranca alimentar afeta desproporcionalmente mulheres e
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pessoas que vivem em areas rurais. A insegurang¢a alimentar moderada ou severa afetou 33,3%
dos adultos que vivem em dareas rurais em 2022, em comparacdo com 28,8% em areas
periurbanas e 26,0% em areas urbanas.

A crescente urbanizagdo, com quase sete em cada dez pessoas previstas para viver em
cidades até 2050, esta impulsionando mudangas nos sistemas agricolas e alimentares ao longo
do continuum rural-urbano. Essas mudangas representam tanto desafios quanto oportunidades

para garantir que todos tenham acesso a dietas saudaveis e acessiveis.

Os desafios incluem uma maior disponibilidade de alimentos mais baratos,
convenientes, pré-preparados e rapidos, frequentemente energéticos e ricos em
gorduras, aglicares e/ou sal, que podem contribuir para a desnutri¢ao; disponibilidade
insuficiente de vegetais e frutas para atender as necessidades didrias de dietas
saudaveis para todos; exclusao de pequenos agricultores das cadeias de valor formais;
e perda de terras e capital natural devido a expansdo urbana (FAO, 2023).

Prossegue a analise da FAO, indicando que a acessibilidade a uma dieta saudavel esta
se tornando mais critica para as familias que vivem em dareas periurbanas e rurais, pois
dependem mais das compras de alimentos. Aumentar o acesso a dietas saudaveis e acessiveis e
alcancar a seguranca alimentar e nutricional para todas as pessoas requer uma abordagem
politica e legislativa que considere a crescente conectividade entre areas rurais, periurbanas e
cidades de varios tamanhos (FAO, 2023).

Nota-se que a busca por uma politica de seguranca alimentar e nutricional que respeite
a diversidade cultural e os sistemas alimentares locais tem sido uma preocupagdo crescente na
agenda global. As diretrizes da FAO, ao enfatizarem a importancia da produ¢do de alimentos
saudéveis e culturalmente adequados, ecoam as demandas de diversas comunidades ao redor
do mundo. A convergéncia entre as diretrizes internacionais e as politicas nacionais €
fundamental para garantir a seguranga alimentar e nutricional de forma equitativa e
sustentdvel. O Brasil, a0 implementar politicas publicas de seguranca alimentar e
nutricional, demonstra um alinhamento com os principios e as abordagens globais da
FAO, adaptando-as a sua rica diversidade cultural e regional. Essa adaptagao pretende valorizar
os sistemas alimentares tradicionais e estimular a agricultura familiar, na busca por uma
alimentacdo saudavel e acessivel para toda a populagdo, considerando as especificidades de
cada regido do pais.

A Politica Nacional de Alimentagdo e Nutrigdo (PNAN), instituida no Brasil em 1999 e
atualizada em 2011, estabelece um conjunto de politicas publicas que se propde a respeitar,

proteger, promover e prover os direitos humanos a satde e a alimentagdo. Nesse contexto, a
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PNAN valoriza a soberania alimentar, tratando a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
como um direito humano fundamental e buscando dialogar com setores da produgdo agricola,

da distribui¢do e comercializacao de alimentos, visando ampliar o acesso a alimentos saudaveis:

A Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) ¢ estabelecida no Brasil como a
realizagdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de satide que respeitem
a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente
sustentaveis. A Soberania Alimentar se refere ao direito dos povos de decidir seu
proprio sistema alimentar e de produzir alimentos saudaveis e culturalmente
adequados, acessiveis, de forma sustentavel e ecoldgica, colocando aqueles que
produzem, distribuem e consomem alimentos no cora¢ao dos sistemas e politicas
alimentares, acima das exigéncias de mercado (Brasil, 2012, p.24).

A PNAN demonstra um compromisso em respeitar e integrar a cultura alimentar em
suas diretrizes e ac¢des, indo além do acesso regular e permanente aos alimentos em quantidade
suficiente. A qualidade dos alimentos, a sustentabilidade do meio ambiente e o respeito a
diversidade cultural também sdo elementos indissocidveis para a seguranca alimentar. As
praticas alimentares promotoras de saide sdo valorizadas e as politicas e programas devem
levar em consideragdo os habitos, costumes e valores alimentares dos diferentes grupos
populacionais, evitando a imposi¢ao de modelos tnicos e incentivando o didlogo intercultural.
Como politica, a PNAN defende o respeito a diversidade alimentar e a integracao de diferentes
saberes e praticas na constru¢do de um sistema alimentar mais justo, saudavel e sustentavel
(Brasil, 2012). Politicas publicas, ao valorizarem a produ¢do de alimentos artesanais,
tradicionais e identitarios, tais como o QMA, intrinsecamente ligados a agricultura familiar e

aos saberes locais, podem contribuir para o combate a inseguranca alimentar e nutricional.

4.3 ALIMENTOS IDENTITARIOS

Para Raffestin (1993) a identidade territorial surge como resultado de uma agao social
que, de forma concreta e abstrata, se apropria de um espaco, tanto fisica como simbolicamente,
por isso denominado um processo de construgdo social. Nesse sentido, se percebe o territdrio
construido como um espago de relagdes sociais, onde hd o sentimento de pertencimento dos
sujeitos locais a identidade construida por meio da acgdo coletiva e de apropriacdo, onde sdo
criados lagos de solidariedade.

A producao de alimentos identitarios constitui um fendmeno complexo e multifacetado,

que transcende a mera esfera da produgdo agricola, abrangendo também dinamicas culturais,
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sociais e econdmicas que envolvem os saberes, a produ¢do e o consumo desses alimentos. Os
alimentos tradicionais, tem relagdo direta com o territorio e com a identidade.

De acordo com a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricio — PNAN (BRASIL,
2012):

A alimentagao saudavel deve estar em acordo com as necessidades de cada fase do
curso da vida e com as necessidades alimentares especiais; referenciada pela cultura
alimentar e pelas dimensdes de género, raga e etnia; acessivel do ponto de vista fisico
e financeiro; harmonica em quantidade e qualidade; baseada em praticas produtivas
adequadas e sustentaveis, com quantidades minimas de contaminantes fisicos,
quimicos e bioldgicos [...] Em algumas regides as tradigdes culturais resistem as
mudangas, enquanto que, em outras, essas tradi¢des estdo sendo descaracterizadas,
havendo perda da identidade cultural alimentar (Brasil, 2012, p. 31,15).

O termo "alimentos identitarios" refere-se a alimentos que possuem uma forte conexao
com a identidade cultural, territorial e geografica de uma determinada regido, comunidade ou
grupo étnico. “Os alimentos identitarios representam uma cultura enraizada transformada em
uma territorialidade que alicer¢a na contemporaneidade a reprodugdo social e econdomica de
grupos familiares” (Menezes, 2013, p 120). Por meio de técnicas culindrias singulares ou
métodos de preparagdo especificos, os saberes sdo transmitidos ao longo das geragdes. Nesse
contexto, a cultura alimentar se destaca como um dos principais fatores de identidade territorial.
Os alimentos assim designados desempenham um papel relevante na culinaria local e sdo
considerados parte integrante da heranca histérico-cultural de um povo. Os alimentos
identitdrios podem ser, habitualmente, encontrados nas feiras livres, nos espagos de
socializagdo, em pontos turisticos, nas festas familiares e populares, nas celebragdes e nos
cerimoniais de determinada regido. Os alimentos assim reconhecidos sdo simbolos de
identidade cultural e ajudam a preservar o patrimdnio alimentar de diferentes regides do pais.
Portanto, ¢ necessario “apontar a relevancia dessa territorialidade, fundamentada na cultura,
nos saberes locais e na identidade” (Menezes, 2013, p. 122)

Estimular o consumo de alimentos caracteristicos de determinadas regides possibilita a
recuperagdo de elementos essenciais na relacao entre o ser humano e o meio ambiente. A nogao
de regionalidade, conforme delineada por Milton Santos (Santos, 2000), transcende o mero
espaco geografico, revelando-se como o ponto de intersecdo entre complexas redes de relagdes
sociais, econdmicas e culturais. Nessa dinamica as relagdes sociais se tornam estreitas entre os
produtores e os consumidores. Contudo a globalizagcdo e a homogeneizacdo do mercado, tem
sido um grande desafio para comunidades que procuram manter suas tradicdes alimentares

como estratégia de reprodugdo dos grupos familiares.
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Os produtos alimentares com caracteristicas especificas de determinadas regides
desempenham, assim, um papel fundamental como impulsores e guardides do patrimonio
alimentar, promovem a valoriza¢do socioecondmica dos produtores e preservam a natureza
patrimonial dos alimentos identitérios.

Em virtude dessa relevancia, o Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional
(IPHAN)'! passou a reconhecer, nas tltimas décadas, a importancia do registro de saberes
vinculados a alimenta¢do. Por meio do Decreto 3.551 de 4 de agosto de 2000, instituiu o
Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial, desde entdo reconhecidos pelo Governo
Federal como Patrimonio Cultural do Brasil (IPHAN, 2024a). O Livro dos Saberes foi criado
para receber os registros de bens imateriais que reunem conhecimentos ¢ modos de fazer
enraizados no cotidiano das comunidades. Os Saberes sdo conhecimentos tradicionais
associados a atividades desenvolvidas por atores sociais reconhecidos como grandes
conhecedores de técnicas, oficios e matérias-primas que identifiquem um grupo social ou uma
localidade. Geralmente estdo associados a produg@o de objetos e/ou prestacdo de servigos que
podem ter sentidos praticos ou rituais. Trata-se da apreensdo dos saberes e dos modos de fazer
relacionados a cultura, memoria e identidade de grupos sociais (IPHAN, 2024b). Dentre eles
hé4 quatro registros relacionados a alimentos: Modo de fazer Queijo Minas Artesanal, Oficio
das Baianas do Acarajé, Produgdo tradicional e praticas socioculturais associadas a Cajuina do
Piaui e Tradigdes Doceiras na Regido de Pelotas.

Para além destes alimentos registrados no Livro dos Saberes, podemos enumerar outros
que integram a identidade brasileira, sendo considerados parte integrante da cultura local e que
demandam preservacdo em diferentes regides do pais e com origens diversas: chourigo do
Serido, no Rio Grande do Norte; feijoada, no Rio de Janeiro; beiju de tapioca, em vérias
localidades do Nordeste; acarajé, na Bahia; arroz de cuxa, no Maranhao; galinhada em lagarto,
em Sergipe; queijo, em Minas; baido de dois (com queijo de coalho, feijao e arroz), no Cears;
pamonha e pequi, em Goids; pato no tucupi e tacaca, no Pard; pirarucu, no Amazonas;
churrasco, no Rio Grande do Sul; barreado, no Parand; moqueca de peixe capixaba; cuscuz de
milho, no Nordeste; e o agai, no Norte e amplamente difundido em vérias regides do pais; dentre

outros produtos de valor patrimonial (Castro, 2002).

' O IPHAN reconhece a importincia de proteger € promover o patrimdnio cultural brasileiro, ou seja, aqueles que
possuem relevancia historica para a memoria Nacional e sdo referéncias culturais de grupos formadores da
sociedade.
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Conhecer, respeitar e preservar estes alimentos e seus peculiares modos de preparo,
contribuem com a manutenc¢ao da cultura e dos modos de vida de comunidades locais, podendo
inclusive trazer beneficios econdmicos e para seguranca alimentar.

Mudangas na agricultura, tecnologia e na logistica, contribuiram para que grandes redes
de mercado, se ampliam cada vez mais de modo a interferir até nos habitos alimentares locais.
Faz-se necessario um esforco conjunto de toda sociedade de forma a gerar uma conscientizagao
sobre essa tematica, para que haja um retorno ao consumo do alimento regional, priorizando a
produ¢do do municipio ou do entorno. No enfrentamento de for¢as hegemonicas ¢ preciso
resistir, como enfatiza Poulain (2013), a histdria da alimentacdo demonstra que a culinaria e as
praticas a mesa representam espagos sociais de resisténcia. Segundo Silva e Machado (2023, p.
65) “a valorizagcdo dos saberes e fazeres tradicionais promove a manuten¢do da identidade
cultural de populagdes inseridas em regides especificas, fortalecendo a diversidade cultural de

nosso pais, além de apontar um futuro promissor sob o ponto de vista economico”.

44 CIRCUITOS CURTOS DE COMERCIALIZACAO VERSUS IMPERIOS
ALIMENTARES

As grandes corpora¢cdes mundiais dominam expressiva por¢do da distribuicdo de
determinados alimentos, criando o que Ploeg denominou “Impérios Alimentares”. O autor
chama a atenc¢do para os processos de globaliza¢do que se manifestam por toda parte em um
“conjunto de normas e parametros generalizados que governam todas a quaisquer praticas
locais e especificas (Ploeg, 2008, p.255). Nesse cenario, os impérios agroalimentares exercem
um [...] controle “imperial” direto e crescente sobre a producdo e o consumo de alimentos. O
capital (ou seja, o valor que ¢ incrementado através da producdo da mais-valia) se torna o novo
modo de ordenamento dominante para a estrutura¢do da producado agricola [...]. (Ploeg, 2009,
p.22)

Esse “império” influencia também nas reservas de alimentos no mundo, o que ¢
altamente conflitante com os modos de vida campesinos e com os circuitos curtos de
comercializa¢do (CCC), cuja venda ¢ realizada de forma direta e o produtor tem contato direto
com o consumidor ou, onde exista somente pessoas engajadas no processo, favorecendo a
cultura local e regional (Contrigiane, 2020). O autor propde uma tipologia para os mercados
que os agricultores familiares utilizam, pensando nas formas de escoamento da produg¢do, na
diferenga entre esses mercados, nas formas de regulacdo, na natureza das trocas e nos canais de

comercializagao.
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Os CCC estdo inseridos dentro do sistema agroalimentar contrapondo o modelo de
producdo e comercializacdo predominante, que resgatam a importancia da conexdo entre
consumidores e produtores, permitindo o estabelecimento das relagdes de confianca e
reciprocidade entre eles. Os pontos de vendas sdo espagos, onde os agricultores possuem certa
autonomia que vai além da légica do lucro, onde a confianga e as relagdes interpessoais
promovem um ambiente de troca e reciprocidade. Podem ser citados como exemplo feiras
municipais, entrega direta, mercados locais, venda na propriedade, beira de estrada, entre
outros.

Essa proximidade do produtor com o consumidor, que geralmente ocorre dentro de seus
territorios, possui o potencial de gerar um vinculo entre o produtor e o local onde foi produzido,
promovendo um maior conhecimento sobre a origem do produto, como e por quem foi
produzido, permitindo o desenvolvimento de novas relagdes considerando a qualidade e o prego
justo. Outro aspecto importante a ser considerado sdo as relagcdes de poder estabelecidas neste
tipo de comercializagdo, elas sdo restritas ao produtor e ao consumidor e ndo a possiveis
intermediarios.

O processo de modernizagdo agricola, tem excluido a pequena producdo, a
artesanalidade e, consequentemente, a identidade dos alimentos locais. Os CCC promovem uma
reinser¢do do pequeno produtor no mercado e nas atividades econdmicas. Permitindo uma
reconexdo do produtor com o consumidor, fortalecendo a agricultura local e regional.

Dessa maneira, os circuitos curtos de comercializagdo tém contribuido para na geragao
de trabalho e renda junto a agricultura familiar. Nao se trata somente da disponibilidade
alimentos, mas de modelos de producdo e comercializagdo em contextos sustentaveis e justos
(Maluf e Speranza, 2013).

Os “Circuitos Curtos de Comercializacdo” sdo fundamentais para manutencdo dos
alimentos identitdrios e tém influéncia direta no desenvolvimento socioeconomico da
agricultura familiar (Contrigiane, 2020). Manter a tradi¢ao alimentar implica em dar condi¢des
de sustento as familias camponesas. Um alimento tradicional ndo tem apenas valor de uso, mas
também de troca, podendo ocorrer em uma relagdo nao capitalista de mercado, em um circuito
de dadiva. Sdo estas trocas que movimentardo o comércio local. A alianca entre turismo e
alimentos identitarios, por exemplo, tem o potencial de agregar valor a atividade agricola
campesina e a producao de alimentos para toda a populacdo. Possui potencial de contribuir para
a reducao da fome, ao desenvolver a economia rural e tornar os alimentos consumidos no dia a

dia mais acessiveis
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Uma politica publica fundamental para a educacdo basica brasileira estd fundamentada
no Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), gerenciado pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacao (FNDE), vinculado ao Ministério da Educacao. O PNAE atende
alunos de toda a rede publica (educagdo infantil, ensino fundamental, médio e EJA), escolas
publicas, filantropicas e entidades comunitérias conveniadas com o poder publico, por meio do
incentivo a oferta de refei¢cdes e acdes de educagdo alimentar e nutricional, contribuindo para o
crescimento, desenvolvimento, aprendizagem, rendimento escolar e formagdo de habitos
alimentares saudaveis entre os estudantes. O arcabougo legal que da sustenta¢do ao Programa,
incluindo a obrigatoriedade da destinacdo de 30% dos recursos federais da alimentagdo escolar
na compra de produtos diretamente da agricultura familiar, possibilita a expansdo do
atendimento, o desenvolvimento de a¢des educativas transversais e a participa¢ao da agricultura
familiar como fornecedora de alimentos. Esta ultima medida, além de garantir produtos frescos
e de qualidade, impulsiona a economia local, estimula circuitos curtos de comercializagdo e o

desenvolvimento sustentavel das comunidades (Presidéncia da Republica, 2009)

4.5 0 CONTEXTO ALIMENTAR E AS CONEXOES TERRITORIAIS

A Geografia dos Alimentos emerge como uma area de estudo relevante, ao integrar
aspectos sociais, culturais, identitarios, territoriais, econdmicos € ambientais relacionados a
conservacao, distribui¢cdo ¢ consumo de alimentos. A intera¢do da sociedade com a natureza se
manifesta de maneira profunda no contexto alimentar, revelando conexdes intrinsecas entre
territorio, cultura ¢ identidade.

A preservagdo das praticas alimentares tradicionais e dos alimentos identitarios &
fundamental para a manuten¢do da diversidade cultural e para a promocgao do desenvolvimento
socioeconomico das comunidades envolvidas. Os Circuitos Curtos de Comercializa¢ao
desempenham um papel crucial nesse sentido, ao fortalecerem a agricultura familiar e a
producdo de alimentos artesanais, além de promoverem a valorizagdo dos pequenos produtores
locais.

A busca por dietas saudaveis e acessiveis, bem como a promog¢ao da seguranga alimentar
e nutricional e os esforcos para a erradicacdo da fome, requerem politicas publicas que
considerem a complexidade das relagcdes entre os pequenos produtores € o espaco
socioecondomico hegemdnico, tanto no campo quanto na cidade.

Para o futuro da Geografia dos Alimentos, propde-se uma abordagem multidisciplinar

e integrada, que envolva a colaboragdo entre pesquisadores, gestores publicos, produtores rurais
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e consumidores. E necesséario fortalecer as praticas agroecoldgicas, que envolvem o uso da
terra, os sistemas de producdo, a cultura e os comportamentos alimentares, a identidade
alimentar, o turismo sustentavel e a conservagdo ambiental, visando promover sistemas
alimentares mais sustentaveis, inclusivos e resilientes, capazes de atender as necessidades das
geracdes presentes e futuras.

A geografia dos alimentos ¢ um campo de estudo que explora as interagdes entre o
espaco, a cultura e os sistemas alimentares, destacando como esses elementos se conectam com
a identidade e a territorialidade, especialmente na producdo de alimentos tradicionais, como o
Queijo Minas Artesanal. Este queijo, produzido em regides especificas de Minas Gerais,
representa um exemplo emblematico de como a geografia dos alimentos se entrelaca com os
saberes regionais. A territorialidade, neste contexto, refere-se ao vinculo simbdlico e material
que as comunidades locais estabelecem com o espaco geografico, influenciados diretamente
pelo “saber fazer”. A produ¢do do Queijo Minas Artesanal, por sua vez, ¢ intrinsicamente ligada
a agricultura familiar, que se caracteriza pelo uso de conhecimentos tradicionais e pela gestao
de pequenas propriedades rurais, onde a produgao ¢ orientada ndo apenas para o mercado, mas
também para a autoconsumo e manutencdo das tradicdes culturais. Essa intera¢do entre
geografia, territorialidade e agricultura familiar ¢ essencial para a preservagao da autenticidade
e da qualidade do Queijo Minas Artesanal, pois envolve praticas que respeitam o meio
ambiente, a biodiversidade local e os saberes herdados ao longo de geracdes. Assim, a geografia
dos alimentos revela-se fundamental para compreender como a identidade territorial e os
saberes tradicionais resistem e se adaptam as demandas contemporaneas, garantindo a

continuidade de produtos que carregam consigo a historia e a cultura de uma regido especifica.
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5 A ORIGEM DO QUEIJO

O Homo sapiens, fragil diante de um ambiente indspito, povoado com animais
fisicamente mais poderosos e perigosos, recorreu a estratégia de viver em grupo e de se
locomover frequentemente, evitando assim, ser um alvo facil e aumentando suas chances de
defesa. A base de sua alimentacdo era a coleta de frutas e raizes, posteriormente a pesca e a
caca, fazendo com que o nomadismo se tornasse essencial a sua sobrevivéncia. Acredita-se que
a agricultura derivou da coleta e a atividade pastoril da caca. Ao se alimentar de frutas e
descartar as sementes, a humanidade primitiva descobriu o fendmeno da germinagdo. De forma
semelhante, ao manter na aldeia os filhotes de animais cagados, iniciou o processo de
domesticacdo, que resultou no pastoreio (Ctenas, 2000). A época em que ocorreram esses dois
fatos ¢ consensualmente considerada pelos historiadores como a fronteira entre a pré-historia e
a historia, por volta de 8.000 AEC. As comunidades ndmades amadureceram e comegaram a se
fixar em areas férteis, aplicando as técnicas agricolas recém-aprendidas. O desenvolvimento da
agricultura e do pastoreio refor¢ou a fixagdo dessas comunidades na terra, gerou excedentes e,
pouco a pouco, permitiu o aparecimento de organizagdes politicas e sociais mais complexas
(Pena, 2021).

Albuquerque (2003), em seu livro “Os queijos no mundo”, relatou que em €pocas pré-
histéricas, antes que o homem pudesse ler ou escrever, um legendario mercador viajante da
Arébia, atravessando uma agreste area montanhosa da Asia, ja cansado, depois de uma aspera
subida sob sol causticante, fez uma pausa para restaurar suas forgas e se alimentar. Tinha trazido
como alimento tdmaras secas e, dentro de um cantil feito de estdmago seco de carneiro, certa
quantidade de leite de cabra. Quando ele levou aos labios o cantil para sorver o leite, somente
um liquido fino e aquoso escorreu de seu interior. Segundo Albuquerque, o curioso Kanana,
lendario viajante, cortou o cantil e viu, para sua surpresa, que o leite tinha se transformado numa
coalhada branca, ndo muito desagradavel ao paladar de um homem faminto. O coalho, existente
no estdmago parcialmente seco do carneiro, havia coagulado o leite, e o resultado dessa
mudanca quimica foi o queijo. Isso se passou ha milhares de anos, e ainda hoje, pode-se fazer
queijo de modo semelhante: coagulando o leite com coalho oriundo de estobmago de bezerros.

Se, as primeiras sociedades de cacadores e coletores, bastava o aproveitamento dos
recursos naturais, o crescimento da populagdo e a necessidade de conseguir maior quantidade
de comida, pouco a pouco originaram sociedades diversas, dedicadas a agricultura e ao
pastoreio, que produziam a propria comida, selecionando os recursos disponiveis e intervindo

de maneira mais ativa nos equilibrios ambientais. Essa passagem da economia de predacdo para
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a economia de producdo representou uma mudanga decisiva na relagdo entre homens e territdrio
e na cultura dos homens. Isso, contudo, ndo excluiu, por longo tempo, formas “mistas” de
aprovisionamento alimentar que duraram milénios, mesmo depois da introducdo das praticas
agricolas na idade neolitica. Para o homem primitivo, o beneficio imediato da domesticacdo de
animais era a disponibilidade para o fornecimento de carne e couro, os mesmos produtos
obtidos com a caga. A ideia de utilizar o leite como alimento deve ter surgido a partir da
constatacdo de que mamiferos, tal qual ele proprio, amamentavam suas crias com leite, e que,
portanto, serviria para alimenta-lo também (Cetenas, 2000).

Como descrito na histdria de Kanana, o surgimento dos primeiros queijos, presume-se,
ocorreu antes da propria ceramica, devido a utilizagdo de bolsas feitas com estdmagos de
animais para armazenar o leite. Esses involucros sdo ricos em renina, enzima que catalisa
coagulagdo, propiciando, para a surpresa de nomades da €poca, a formagao de uma coalhada.
No entanto, ha indicios de que o queijo tenha nascido entre o sul da Anatdlia (Turquia) e o norte
da Mesopotamia (Albuquerque, 2003).

Em recente estudo, usando sofisticados métodos de andlise de isétopos de carbono
contidos em residuos de gordura, McClure ef al. (2018) demonstraram evidéncias da presenca
do leite em ceramicas da costa da Crodcia, datadas de 5.700 AEC. Os autores sugerem que a
producdo de leite e queijo, entre os primeiros agricultores da Europa, reduziu a mortalidade
infantil e ajudou a estimular mudangas demogréficas que impulsionaram as comunidades
agricolas a se expandirem para as latitudes do norte.

E bem provavel que o primeiro queijo tenha sido produzido com leite de ovelha. As
primeiras civilizagdes que ocuparam as margens dos rios Tigre e Eufrates ja conheciam alguns
queijos diferentes daquela coalhada inicial. Os povos do vale do rio Nilo, contemporaneos dos
sumérios, também conheciam o queijo e muitos achados nas piramides evidenciam esse fato
(Leandro, 2008).

Hé varias referéncias biblicas ao queijo, comprovando que, nos primoérdios da
civilizagdo, tratava-se de um alimento consumido e que enriquecia a modesta cesta de provisdes
disponiveis. Tais relatos sugerem que a sociedade da época possuia as qualidades e habilidades
para produzir outros produtos lacteos a partir de leite. Seguem exemplos extraidos do Velho

Testamento:

Abrado correu para a tenda de Sara e lhe disse: Amasse depressa trés medidas da
melhor farinha e faga pao. Abrado, por sua vez, correu ao gado, pegou um novilho
tenro e bom, e o entregou a um empregado, que se apressou em prepara-lo. Pegou
também coalhada e leite e o novilho que tinha mandado preparar e pos tudo diante
deles; e permaneceu em pé junto a eles debaixo da arvore; e eles comeram. Génesis
18.6-8 (Sociedade Biblica do Brasil, 2017).
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Jessé disse a Davi, seu filho: Peco que vocé leve para os seus irmaos uma medida
deste trigo tostado e estes dez paes. Corra e leve isso para os seus irmdos, no
acampamento. Porém estes dez queijos, leve-os para o comandante de mil. Veja como
o0s seus irmaos estdo passando e traga uma prova de que estdo bem. Saul, eles e todos
os homens de Israel estdo no Vale de El4, lutando contra os filisteus. 1 Samuel 17.17-
19 (Sociedade Biblica do Brasil, 2017).

Quando Davi chegou a Maanaim, Sobi, filho de Nads, de Rab4, dos filhos de Amom,
e Magquir, filho de Amiel, de Lo-Debar, e Barzilai, o gileadita, de Rogelim, trouxeram
camas, bacias e vasilhas de barro, além de trigo, cevada, farinha, graos torrados, favas
e lentilhas; também mel, coalhada, ovelhas e queijos de leite de vaca. Levaram isso a
Davi e ao povo que estava com ele, para que comessem, porque disseram: "Este povo
no deserto esta faminto, cansado e sedento”. 2 Samuel 17.27:29 (Sociedade Biblica
do Brasil, 2017).

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

Os gregos foram um dos primeiros europeus a conhecer o queijo, que consideravam
uma dadiva dos deuses. E da Grécia, também, a arte de degustar queijos, combinando-os com
outros alimentos (Franco, 2001). Os gregos, frequentemente, despontam como um dos maiores
consumidores de queijo no mundo atualmente. Todavia, os maiores difusores de queijo foram
os romanos. Na expansdo do seu império, os romanos encontraram muitos tipos de queijo.
Levaram véarios a Roma e de 14 para outros pontos do seu vasto dominio. “A cidade medieval
logo integrou mercadores e mercadorias” (Lefrebve, 2001, p.129). Foram também os antigos
romanos que elevaram o nivel do queijo, transformando-o de um simples alimento em uma
iguaria deliciosa e nutritiva, tornando-o presenca indispensavel nas refei¢des dos nobres e dos
grandes banquetes do império, além de alimento de grande importancia para as tropas. O
crescente comércio entre os povos do império romano estimulou a producdo em regides como
Galia e Helvécia (Franca e Suica). Esse intenso intercambio realizado entre 50 AEC. e 100 EC
teve fundamental importancia na diversificagdo dos tipos de queijos (Silva, 2020). Um fator
importante para divulgacao dos queijos em outros continentes foram as sucessivas invasoes de
tribos asiaticas no continente Europeu, que levaram os segredos e técnicas de fabricacdo de
diversos queijos. Dessa forma, busca-se explicar a existéncia de muitos queijos similares aos
europeus em varios paises da Asia e da Africa.

Na contemporaneidade, praticamente todos os paises do mundo produzem queijo. A
producdo estd diretamente relacionada com as condi¢des de clima, disponibilidade de solo,
pastagens, raizes culturais, condi¢des socioecondmicas e politicas publicas. Em 2022, a

producdo anual de leite de vaca no mundo foi de 753,321 bilhdes de litros e a producdo de
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queijo foi de 22,215 milhdes de toneladas (Embrapa, 2024). Atualmente, os maiores paises
produtores de queijo sdo Estados Unidos, Franga, Alemanha e Italia (FAO,2023).

Quando os europeus chegaram ao Brasil, as técnicas de producdo e de cura de queijos
j& eram praticadas hd muitos séculos em outras regides do mundo. Com a chegada da frota
comandada por Pedro Alvares Cabral, em 22 de abril de 1500, provavelmente, a bordo das
caravelas portuguesas, vieram os primeiros queijos para o novo territorio, como alimento para
a tripulacdo. Nao existem relatos de que os indigenas brasileiros produzissem queijos. Esta
atividade era impossivel para eles, pois ndo praticavam nenhum tipo de pecudria leiteira, por
mais rudimentar que pudesse ser. Também nao havia vacas, cabras nem ovelhas nativas no
territério. Os indios viviam da caga, da pesca, do extrativismo e da producado de frutos, raizes e
tubérculos, como pode ser constatado neste trecho da carta de Pero Vaz de Caminha, de

01/05/1500:
Eles ndo lavram, nem criam, nem ha aqui boi, nem vaca, nem cabra, nem ovelha, nem
galinha, nem outra nenhuma aliméria, que costumada seja ao viver dos homens
(Caminha, 2019, p.14).

A partir do “descobrimento”, os interesses da metropole portuguesa para a coldnia
brasileira foram basicamente extrativistas e monocultores, tdo bem caracterizados nas
finalidades dos ciclos econdmicos da cana-de-agucar e do ouro. Nao houve interesse no
desenvolvimento da manufatura diversificada, inclusive alimentar, no Brasil. A ocupacdo
humana foi destinada apenas para a manutencdo e a gestdo dos ciclos econdmicos (Furtado,
2009). Portanto, era hadbito comum o consumo de produtos importados da metropole e de outros
paises da Europa. Com o intuito de criar raizes lusitanas, interiorizar a ocupagao da colonia e
principalmente garantir alimenta¢do para uma gente que passaria a viver numa terra que muito
prometia, mas ainda nada produzia.

No ano de 1532, aportaram na Capitania de Sdo Vicente, localizado no litoral Paulista
“Trinta e duas cabegas, Esse foi o ponto de partida da pecudria bovina brasileira, cuja expangao
pelo territério se daria em trés frentes: Sdo Paulo, Rio Grande do Sul e Bahia” (Dias, 2012,
p.11) Era a expedi¢do de Martin Afonso de Sousa que chegava a Pindorama, nome com que os
indigenas chamavam o Brasil. Tangido por indigenas e Jesuitas, o lote escalou o paredao
vertical de 800 metros da Serra do Mar rumo ao interior, que posteriormente formaram imensos

rebanhos nos pastos da regido.

Os bovinos, considerados oficialmente fundadores do rebanho brasileiro, 32 cabecas
originarias da peninsula ibérica, cujo tamanho impressionou os nativos. O maior bicho
que conheciam e comiam era a anta. Como ndo havia da lingua tupi um nome que
designasse os bovinos, os silviculas passaram a chama-los de cobaiguara, mais ou
menos “anta de outras terras (Dias, 2012, p.12).
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No inicio da colonizagdo, a principal atividade com o gado era como tragdo animal para
os engenhos de cana-de-agucar, a primeira monocultura brasileira, que se expandiu ao longo do
litoral nordestino. Com o passar do tempo, o aumento do rebanho gerou um problema para os
plantadores de cana, pois o gado ocupava um espaco que era originalmente reservado as
valiosas plantacdes de cana-de-acucar. Isso fez com que a Coroa Portuguesa emitisse um
decreto que proibia a criacao de gado em uma faixa de terra de 80 km, da costa até o interior
(Chaves, 2007).

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

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

nas regides que ambientaram o ciclo da cana-de-agtcar:

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

A politica colonialista portuguesa, tratava a exportacdo de forma privilegiada em
detrimento da agricultura de alimentos que era prejudicada bem como a pecudria leiteira. No
inicio da década de 1850, com o ciclo do café chegaram imigrantes ao Brasil e influenciaram a
populagao local para o consumo de leite, especialmente quando se constituiu a dupla “café com
leite”. A abolicdo da escravatura também contribuiu para o processo de formagao da pecuéria
leiteira pela diversificagdo que deu novos ares a economia do pais. Por volta de 1876, ocorreu
um fato de grande importancia para o desenvolvimento da a atividade queijeira no Brasil,
quando houve a introdugdo do gado holandés na serra da Mantiqueira, mas especificamente na
regido de Palmyra, atualmente, municipio de Santos Dumont (Leandro, 2008)

O gado comegou a chegar pelo norte do Estado mineiro por um prolongamento da
expansdo da pecudria baiana, que ocupava areas com vegetagdo e clima semelhantes aos do
Nordeste. Ao redor da bacia do Rio Grande, o gado finalmente se estabeleceria em uma regido
rica em aguas, de rios e de chuvas, acompanhando o crescimento da atividade mineradora.

Durante a descoberta do ouro em Minas Gerais no século XVIII, a pecudria se estendeu pela
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bacia do Sao Francisco e pelo cerrado do planalto central. Com isso, o rio Sdo Francisco ficou
conhecido como “Rio dos Currais”. Considerado como eixo de penetracdo e de expansdo dos
dominios de Portugal, o rio Sdo Francisco apresentou, ao longo do periodo colonial, uma
particular experiéncia de urbaniza¢do em sua regido e uma paisagem material derivadas de
diferentes encontros culturais (Arraes, 2013).

Entre o final de século XVII e inicio do século XVIII, dois caminhos foram legalmente
criados pela Coroa Portuguesa e se consolidaram como os mais importantes para cumprir a
missdo de ligar Minas ao porto do Rio de Janeiro e cumprir o papel da rota de escoamento das
riquezas minerais e, posteriormente, para o queijo, dentre outros produtos agricolas: o Caminho
Velho e o Caminho Novo. O Caminho Velho, aberto pelos bandeirantes paulistas ligava Sao
Paulo e Rio de Janeiro as minas de ouro, passando por Paraty, Taubaté, Guaratinguetd,
Baependi, Carrancas, Sdo Jodo Del Rey, Lagoa Dourada, Conselheiro Lafaiete, Ouro Branco e
Ouro Preto. J& o Caminho Novo, concluido em 1709, passou a substituir o Caminho Velho
como rota de acesso do Rio de janeiro as minas de Ouro Preto e cortava, Paraiba do Sul, Matias
Barbosa, Juiz de Fora, Santos Dumont, Barbacena, Conselheiro Lafaiete ¢ Ouro Branco
(Miranda; Magalhaes, 2021). Posteriormente, uma variante desses caminhos foi aberta por volta
do ano 1813, para facilitar o transito de comerciantes e tropeiros entre Sdo Jodo del Rei e o Rio
de Janeiro, chamado de “Caminho do Comércio” ou “Caminho do Rio Preto”. Segundo
Magalhaes (2017), essa rota, que partia do Caminho Novo, no trecho compreendido entre os
atuais municipios de Pati do Alferes, RJ e Paraiba do Sul, RJ, rumava em dire¢do a Valenca,
RJ, depois seguia pelos antigos arraiais mineiros de Rio Preto, Bom Jardim, Andrelandia,
Madre de Deus, Rio das Mortes e chegava a Vila de Sao Jodo del Rei.

Em 1755, Portugal decretou os sertdes da Mantiqueira como areas proibidas (Scarato,
2009). A coroa portuguesa fiscalizava e policiava tais caminhos e, neles instalava postos de
controle do trafego de pessoas, animais, mercadorias e minerais, os chamados registros, onde
se pagavam taxas devidas ao Estado e se verificavam documentos dos viajantes. Para
Cavalcante (2008), quando se decidiu incentivar o estabelecimento de rocas ao longo dos
caminhos, com o fim de promover a sua conservagdo e garantir alguma alimentagao e refugio
para os viajantes, abriram-se simultaneamente infinitas possibilidades de extravio do ouro, “E
o caminho que convida ao descaminho”. Estes caminhos e descaminhos, culminariam no que
se chama atualmente “Estrada Real” e foram muito importantes na comercializagdo e
escoamento dos produtos agricolas, cujos principais eram toucinho e carne salgada, gado,

porcos e queijo. Com a chegada da familia real em 1808, houve um aumento consideravel da
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populacdo do Rio de Janeiro e essas rotas viabilizaram o abastecimento de alimentos (Miranda;
Magalhaes, 2021; Scarato, 2009).

A mineragdo colonial de metais preciosos dinamizou a economia interna. O ciclo do
ouro em Minas Gerais foi um fator para a criagdo de areas produtoras de alimentos, animais e
produtos artesanais para o abastecimento dos nticleos mineradores (Coutinho, 2008). Mediante
a decadéncia destes ciclos produtivos extrativistas, a pecudria assumiu papel de maior
importancia na geragdo de renda, ocupagdo e na producdo local de alimentos. Santos (1977)
sublinha que nenhuma sociedade tem fung¢des permanentes, nem uma escala de forgas
produtivas fixas e que nenhuma ¢ marcada por formas definitivas de propriedade, de relagdes
sociais. Neste aspecto, a producdo de queijos ganhou notoriedade no dia a dia, especialmente
por sua importancia na conservacdo dos nutrientes do leite cru e para estabilizar o produto,
permitindo o seu comércio e distribui¢ao pelas inimeras cidades que surgiam.

Na segunda metade do século XVIII, com as minas dando sinais de exaustdo sob
métodos rudimentares de exploragdo, a Capitania de Minas passou por um significativo
momento de transformagdes. Segundo Mergarejo (2011), a populagdo mineira ajustou-se ao
declinio de sua atividade econdmica principal, a mineratoria, deslocando-se dentro da capitania
e transferindo-se gradualmente para outras atividades. Dessa forma, surgiu um novo arranjo
espacial em funcdo da nova organizacdo econdmica que se estruturava. Essa dispersdo
demografica pelo territorio mineiro promoveria outras experiéncias, por meio do mundo
agrario, uma real perspectiva de coloniza¢do. Minas deixaria de ser somente o ouro e buscaria
alternativas econOmicas para sustentagdo daquela sociedade, buscando seu sustento em
atividades rurais e principalmente na pecudria, onde ampliaria a produgdo de leite e queijo.

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

O cenario queijeiro nacional permaneceu por mais de trinta anos inalterado, até que em
1920, um jovem queijeiro e idealista dinamarqués Thovard Nielsen, aportou no Brasil para
tentar produzir algumas variedades de queijos dinamarqueses que ja desfrutavam de um bom
prestigio na Europa. Nielsen arrendou uma pequena fabrica no municipio de Aiuruoca, MG,

inserida no roteiro da Estrada Real. Animados pelo sucesso de Nielsen, outros queijeiros
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dinamarqueses aportaram no Brasil, abrindo um novo leque de perspectivas de aproveitamento
da producao leiteira. Nos anos 1980 houve a consolidaciao de queijos finos no Brasil (Leandro,
2008).

A produgao total de queijos no Brasil, no ano 2000, foi de 400 mil toneladas, expandindo
para 745 mil toneladas em 2010, em laticinios sob inspe¢ao federal (ABIQ, 2012). Em 2019,
Minas Gerais se posicionava como o maior produtor de queijos no Brasil com aproximadamente
25% da producdo nacional. Apesar da forte presenca industrial os queijos artesanais ganham
cada vez mais espaco (Soares e Rodrigues, 2019). Em 2022, a aquisi¢do anual de leite pelos
laticinios foi de 23,918 bilhdes de litros. Desses, foram destinados a fabricagcdo de queijo 8,658
bilhdes de litros. Equivalendo a aproximadamente 36% do total de leite adquirido pelos

laticinios transformados em queijo (Embrapa, 2024).
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6 IDENTIDADE E TERRITORIALIDADE DO QUEIJO MINAS ARTESANAL

Impossivel falar de Minas Gerais e ndo fazer mengao aos queijos mineiros (Figura 1).
Nao por acaso, os mineiros sao atualmente os maiores produtores de queijo do pais. Segundo o
Geodgrafo Jodo Simoncini, “estabelecer um estudo que tenha como referéncia a producao de
queijo ¢ entender a propria evolucdo e reproducdo do homem como produtor de cultura no

tempo e no espaco” (Simoncini, 2017).

Figura 1 — Queijos mineiros.

Fonte: a autora (2025).

O “Modo de fazer o Queijo Minas Artesanal”, considerado Patrimdnio Cultural
Imaterial Brasileiro pelo Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional (IPHAN, 2008)
foi, em 4 de dezembro de 2024, nomeado pelo Comité Intergovernamental para a Salvaguarda
do Patrimonio Cultural Imaterial da UNESCO, reconhecido como Patrimdnio Cultural
Imaterial da Humanidade (UNESCO, 2024).

Nesse modo de fazer que ¢ imaterial, o produto queijo se materializa na reproducédo e

na manutencao de saberes tradicionais e auxiliam no fortalecimento das formas de resisténcia.

E a materialidade do queijo que contribui e fortalece o modo-de-fazer, a tradigio e os
vinculos dos produtores com o territério. E a sua produgdo/comercializagio que
garante renda e emprego, que possibilita a permanéncia dos produtores no meio rural
e contribui para o estabelecimento e valorizacao dos saberes tradicionais. (Simoncini;
David; Machado, 2014).
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No ambiente queijeiro mineiro, ocorre também o Queijo Minas Padrdo, que iniciou

como um produto artesanal e ganhou escalabilidade industrial.

“O termo Minas Padrdo originou-se no Instituto de Laticinios Candido Tostes,
tradicional escola de laticinios de Juiz de Fora, MG, onde inicialmente era chamado de
Minas Padronizado, em referéncia ao queijo que vinha sendo fabricado, de forma cada
vez mais metddica, nos laticinios do pais. Possivelmente terd sido um dos primeiros
queijos fabricados industrialmente nos laticinios do Brasil. Assim como o Minas
Frescal, ¢ possivel que tenha se tornado, gradativamente, uma variedade industrial, com
base em queijos artesanais elaborados, tradicionalmente, e desde os tempos coloniais
nas regides do Serro e da Canastra, em Minas Gerais. Pode ser considerado um queijo

semiduro, prensado, com maturagdo minima de 20 dias”. (Furtado, 2022 p. 210)

Pereira et al. (2019) estudaram o Queijo Minas Padrao como fonte nutricional de célcio,
propondo discussdo quanto aos seus aspectos sensoriais e até mesmo aspectos culturais,
relacionados ao modo brasileiro de consumo do queijo.

A produgdo e o consumo de queijo em Minas Gerais transcendem a pratica alimentar;
eles sdo parte integrante da identidade cultural do povo mineiro. O queijo, especialmente o
queijo artesanal, carrega consigo historias, tradicdes e modos de vida que sdo transmitidos de
geracdo em geragao, consolidando-se como um simbolo de pertencimento e de ligacdo com a
terra.

Em cada pedago de queijo mineiro reside a materializacdo de saberes ancestrais,
herdados e aprimorados ao longo dos séculos, que refletem a geografia, a cultura e o sabor do
estado mineiro. Esse produto emblematico, reconhecido pela sua tradicdo e diversidade
regional, ¢ também um elemento central na constru¢ao da identidade mineira, servindo como
um elo entre o passado e o presente, o rural e o urbano.

A identificacdo do mineiro com o queijo ndo se limita ao sabor ou a textura do produto,
mas envolve também as narrativas que o cercam — historias de familias, de fazendas e modos
de produgdo que resistem ao tempo e as transformagdes sociais. O queijo, assim, conecta a
mineiridade, refletindo a relagdo que as comunidades estabelecem com o seu territorio e com a
natureza que a sustenta. Essa relacdo harmonica entre o mineiro € o queijo revela como os
alimentos podem desempenhar um papel fundamental na formagao de identidades regionais.
Com o queijo, o mineiro ndo apenas se alimenta, mas também reafirma sua histéria e sua

cultura.
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6.1 ORIGEM, ASPECTOS GEOGRAFICOS E CULTURAIS

Ao longo da pesquisa deparei-me com duas provaveis origens para o modo de fazer o
Queijo Minas Artesanal, ambas advindas de colonos portugueses. Segundo o Instituto do
Patrimdénio Historico e Artistico Nacional (Meneses, 2006), o Queijo Minas Artesanal,
originou-se na Serra da Estrela. Na outra vertente, proposta pelo gedgrafo Marcos Mergarejo

Netto, cuja tese intitula-se “A geografia do Queijo Minas Artesanal” tem-se que:

Finalmente, ndo ha qualquer duvida de que a origem do Queijo Minas Artesanal esteja
nos Acores, ao contrario do que vém atestando sistematicamente as diversas
descrigdes encontradas na literatura existente bem como o dossié interpretativo do
IPHAN, quando do processo de tombamento do QMA como patrimdnio imaterial
brasileiro. (Netto, 2011, p.358)

Assim, o Queijo Minas Artesanal e as suas formas de fabricagdo retratam uma tradi¢ao
radicada em sua origem, em terras portuguesas, € que, na historia mineira, tomaram modos de
fazer proprios. Esse saber originario, que chegou a América com o colonizador, ¢ raiz de uma
nova construgdo fortemente ligada a cada tempo, a sobrevivéncia de colonos ibéricos, de
individuos luso-brasileiros e, por fim, de mineiros. A fabricacdo dos queijos se estabeleceu,
com variagdes, amplamente no territorio mineiro. Na contemporaneidade, ha caracteristicas
especificas e distintivas dos queijos reconhecidas para regides geograficas do Estado de Minas
Gerais, que apresentam condicdes fisico-naturais, econdmicas e socioculturais particulares
(Meneses, 2006).

Minas Gerais ¢ um dos estados mais montanhosos do pais, onde se encontram algumas
das mais conhecidas fei¢des geomorfologicas brasileiras, como a Serra da Mantiqueira, a Serra
do Espinhaco e a Serra da Canastra. Esse cendrio de terras altas, com altitudes mais elevadas,
onde predominam os campos de altitude com temperaturas amenas, propiciou a producio
leiteira e um terroir incorporado aos queijos fabricados nesta regido. A fabricacgao deste produto
iniciou-se primeiramente para aproveitar as sobras de leite, pois como ndo havia refrigeracao,
o leite logo se deteriorava. Transformar leite em queijo, era uma forma de conservar o alimento
por mais tempo. Portanto, o ato de transformar leite em queijo, surge, primordialmente em
Minas, da necessidade de conservagdo e de transporte.

Durante o periodo da minera¢ao do ouro em Minas Gerais, que se estendeu do final do
século XVII até o inicio do século XIX, a regido enfrentou problemas significativos
relacionados a escassez de alimentos. A rdpida expansdo populacional impulsionada pela

chegada de garimpeiros e colonos agravou a demanda por suprimentos alimentares.
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Na Obra “Cultura e opuléncia do Brasil por suas drogas e minas”, publicada em 1711,

0 autor destaca:

Sendo a terra que da ouro, esterilissima de tudo que se ha mister para a vida humana,
e ndo menos estéril a maior parte dos caminhos das minas, ndo se pode crer o que
padeceram ao principio os mineiros por falta de mantimentos, achando-se ndo poucos
mortos com uma espiga de milho na mao, sem terem outro sustento (Antonil, 2011,
p- 228).

Mais tarde, em 1755, com a intengdo de coibir o contrabando do ouro por caminhos nao
oficiais, o governo metropolitano mandou que se fechassem quaisquer trilhas existentes nas
imediacgdes das areas de mineragdo. O decreto imperial de considerar os sertdes da Mantiqueira,
como area proibida ao povoamento e a explora¢do econdmica agravou ainda mais a situagao.

A dificuldade alimentar se intensificou com o aumento do contingente que vinha das
mais variadas regides do Pais. “Entre os anos de 1776 e 1821 a populacdo da Capitania de
Minas Gerais, cresceu 60,7%, passando de 319.769 para 514.038 habitantes” (Stumpf, 2017, p
534).

O professor Angelo Carrara aponta que:

Por serem incapazes de se auto-abastecerem de géneros alimenticios, as unidades de
produgdo escravistas do setor minerador (como de sorte a quase totalidade da
populagio vilareja), independentemente de abrigarem ou ndo em seu interior rogas de
mantimentos, demandavam das unidades de produgdo escravistas do setor agrario
aqueles produtos que lhes faltavam (Carrara, 2000, p.52).

No final do século XVII, o governador Dom Rodrigo José de Menezes percorreu as
chamadas “areas vedadas dos sertdes” e percebeu que a proibi¢do de povoamento ndo estava
sendo efetivamente aplicada. Ele constatou que a ocupagdo da regido ocorria ha anos sem
despertar suspeitas por parte das administra¢des anteriores, impulsionada por caminhos ocultos
conhecidos por alguns, mas ignorados pelo governo. Além disso, comerciantes circulavam
pelas estradas das minas, desviando parte do ouro extraido. Diante desse contexto, o governador
resolveu formalizar a distribuicao das terras agricolas e das areas de mineracao, concedendo-as
tanto aos ocupantes irregulares quanto aqueles que desejassem cultiva-las. Antes de retornar a
Vila Rica, Dom Rodrigo determinou que se construisse uma nova estrada pelas margens
setentrionais do rio Preto. Assim, no sentido de abrir de vez o sertdo, determinou a construcao

de uma estrada, o caminho de Meneses.
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O seu trajeto de leste para oeste atravessava a Mantiqueira e ia dar no registro do
Paraibuna, depois de passar pelos vales dos rios do Peixe e Preto. Ficaram
encarregados da constru¢do o guarda-mor e tenente-coronel do segundo regimento de
cavalaria auxiliar da comarca do rio das Mortes, Manuel do Vale Amado, um dos
principais fazendeiros da Zona da Mata (sertdes da Mantiqueira) e morador em Matias
Barbosa, e o alferes Joaquim José da Silva Xavier, conhecido por Tiradentes, do
destacamento do Caminho Novo. (Rodrigues, 2003, p.265)

Um fator preponderante na cultura mineira do século XVIII era a constatagdo de que a
populagdo se tornava cada vez mais numerosa € a sociedade se apresentava mais diversificada
do que nas demais capitanias. O mineiro precisava de tudo: de alimentacdo, de vestuario, as
mais diversas necessidades, vendo-se, portanto, obrigado a comprar todos esses produtos, o que
proporcionou um intenso comércio € bem mais amplo que em outras areas.

Estar em meio aos mares de morros, fez com que o mineiro precisasse produzir parte do
que lhe era necessario, reservando para as importagdes, os produtos finos oriundos da Europa,
especialmente demandados pelos mais abastados (Iglesias, 1972). No final do século XVIII, a
agricultura de alimentos configurou-se como alternativa, ao lado da mineracao e do comércio,
tornando-se um fator de ascensdo econdmica e social de homens livres brancos. Meneses (2000)
afirmou que essas atividades serviram, de alguma forma, também aos “pretos e pretas” forras,
como meio de suas sobrevivéncias.

A ruralizag¢do da sociedade mineira implicou, sobretudo, numa quebra do processo de
diferenciag@o no sistema de estratificagdo social. Em Minas Gerais, porém, as possibilidades
estavam abertas, ao trabalhador livre, sem capital, seja na mineracdo, no comércio ambulante,
nos oficios ou nas artes. O momento promovia uma intensa mobilidade social. Processava-se
em Minas, a formagado de grupos médios urbanos pouco comprometidos com o trabalho escravo
(Resende, 1982).

Machado (2018) também enfatizou que a sequéncia de ciclos econdomicos foi
responsavel por colocar o Estado de Minas Gerais, durante todo o século XIX e as primeiras
décadas do século XX, como o mais populoso do pais. Em meio a esses ciclos econdomicos e
sociais, fortaleceu-se a produgdo de queijos em Minas Gerais, ndo s6 como fator alimentar de
abastecimento familiar, mas como expressivo elemento cultural. O “saber fazer” foi um grande
fator cultural, pois expressava como os primeiros colonos mantinham parte de sua tradi¢ao, que
acabou por se incorporar aos saberes locais. Segundo Meneses (2009), interpretar os saberes e
as técnicas de fabricagdo de um produto artesanal ¢, sobretudo, enquadréa-lo em um repertdrio
de expressoes da cultura que referenciam a constitui¢do identitaria de grupos sociais. Trata-se
de toma-lo como pratica enraizada nas relagdes humanas, que se forjaram em um processo

histérico especifico, identificavel e interpretavel, que continua em processo de construcio
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cultural, mesmo que marcado por uma reproducdo tradicional em seu lento processo de
mudangcas e de adaptacdes. Nesse sentido, Claval (2012) apontou que a geografia cultural esta
associada a experiéncia que os homens tém da terra, da natureza e do ambiente, e como a
modelam para responder as suas necessidades, seus gostos e suas aspiracdes, para, dessa forma,
construir sua identidade e se realizar. Em razao disso, o autor afirma ser preciso que a geografia
cultural se torne uma reflexao sobre a geograficidade, ou seja, sobre o papel que o espago e o
meio tém na vida dos sujeitos, sobre o sentido que eles lhes ddo e sobre a maneira pela qual
eles os utilizam. O queijo nasce nas Minas Gerais, sob circunstancias e necessidades de
alimentar ndo s6 as familias, mas a populagdo que havia emigrado para a regido em busca dos
metais preciosos, dando inicio a uma identidade a partir do modo peculiar de produzir este
alimento.

O queijo mineiro, compacto, com elevado teor proteico, podia ser convenientemente
transportado e preservado. E importante lembrar que nio havia nenhuma forma de refrigeracio
(segunda metade do século XVIII). O processo de “cura” promovido pelos microrganismos
presentes no queijo, além de preservar, com o passar do tempo, conferia também, sabor e textura
especiais ao queijo. A circulagdo dos queijos mineiros pode ser constatada pelo relato de
Leandro (2008, p.24).

Durante o periodo colonial, tornou-se um produto estrategicamente utilizado nos
garimpos de ouro e diamantes. Em 1772, uma circular do governo de Minas orientou
os postos de fiscalizagdo para “furarem os queijos que passassem pelos Registros,
para exame” a fim de evitar o contrabando de diamantes e outras pedras preciosas, na

regido do Serro. Seu transporte era efetuado em lombo de burro, pelas tropas,
envolvidos por jacas de taquara ou em bruacas de couro cru (Leandro, 2008, p. 24).

Algumas fazendas de Minas Gerais, situadas as margens dos caminhos que levavam a
Capital do Império, caminhos esses que formam atualmente as Estradas Reais, produziam um
queijo, com inspira¢ao no queijo do Serro, porém obtido de maneira mais simples, com pouca
maturacdo, mas que teve uma boa aceitagdo no mercado do Rio de Janeiro. O produto passou a
chamar-se de Queijo-de-Minas. Na obra, “Viagem Pitoresca através do Brasil”, Rugendas faz
uma citagdo sobre o comércio na cidade de Ouro Preto, conhecida na época por Vila-Rica a

respeito de produtos variados, dentre eles, o queijo:

Vila-Rica ¢ o principal mercado da provincia e dele partem as 1as, as peles e os couros
de animais, os queijos, a carne seca, o leite, os chapéus de feltro e as ceramicas.
Diariamente chegam e partem tropas carregam essas mercadorias para os portos,
sobretudo para o Rio de Janeiro (Rugendas, 1940, p.151).
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Talvez um dos relatos mais detalhados da produgdo e comercializagdo do Queijo Minas
Artesanal tenha sido aquele feito pelo Botanico e Naturalista Frances Augusto de Saint-Hilaire
em uma de suas viagens pelo interior do Brasil (1816 a 1822) em sua obra Viagem as Nascentes
do Rio Sao Francisco e pela Provincia de Goyaz. O estudioso faz mengao a um queijo amarelo,
com sabor adocicado e agradavel, produzido na regido de Sdo Jodo del Rei, Minas Gerais. O
Queijo Minas Artesanal recém produzido apresenta sabor basicamente salgado e 4cido. O sabor
acido decorre da fermentagdo da lactose por bactérias laticas, com consequente producao de
acido latico. Alguns dias ap6s, ¢ comum que este sabor acido seja substituido por um sabor
adocicado, devido a atividade de bactérias propidnicas. Somado-se este sabor a existéncia da
casca amarela.

Por vérias décadas o queijo artesanal foi amplamente produzido e comercializado pelos
caminhos, nas cidades, em mercados, feiras e nas propriedades. E foi caindo cada vez mais no
gosto da populacdo brasileira. Todavia, processos de regulamentacdo sanitaria instituidos
principalmente nas décadas de 1930 e 1940 no governo de Gettlio Vargas (Hochman, 2005),
frequentemente prejudicaram a produgao do queijo artesanal em varias regides. Esses processos
incluem a exigéncia de instalacdes sanitarias especificas, a pasteurizagdo do leite e o controle
rigoroso das condi¢des de producdo e armazenamento, que na maioria das vezes ndo se aplica
ao caso do pequeno produtor rural. A pasteurizagdo, por exemplo, ¢ uma pratica que visa
eliminar patégenos no leite, mas que pode alterar as caracteristicas sensoriais e a textura dos
queijos artesanais. Muitos queijos tradicionais sdo produzidos com leite cru, que contribui para
o desenvolvimento de sabores e texturas nicas. A exigéncia de pasteurizag¢do pode, portanto,
afetar a autenticidade e a qualidade desses produtos. A cura ou maturagdo era e ¢ até hoje o
recurso utilizado para a eliminagdo da maioria dos patégenos que eventualmente estivessem
presente no leite. O processo de cura ¢ fundamental na estabilidade e seguranga dos queijos
artesanais, e também proporciona uma série de reacdes quimicas, bioquimicas e atividades
microbioldgicas, resultando em uma complexa combinagdo de compostos que influenciam nos
atributos sensoriais deste apreciado alimento, importantes tanto para a definicdo da identidade
e qualidade dos queijos quanto para o aumento do seu valor agregado

Exigéncias para infraestrutura, equipamentos e praticas de manejo podem ser dificeis
de atender para pequenos produtores e artesdos dos queijos, que frequentemente operam com
recursos limitados e em condigdes menos controladas do que as grandes industrias laticinistas.
Esses regulamentos podem, portanto, desestimular ou até inviabilizar a produgao artesanal em

pequena escala.
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A partir dos anos 2000, politicas publicas tém buscado incentivar e capacitar o pequeno
produtor para que volte a fabricar queijo em sua propriedade. No caso de Minas Gerais, o
trabalho desenvolvido com o Queijo Minas Artesanal busca valorizar a cultura, organizar os
produtores na cadeia produtiva e leva-los a produzir um queijo com seguranca alimentar, que
atenda a legislagdo, aos produtores e aos consumidores (BRITO, 2018). Por se tratar de um
produto elaborado com leite cru, todas as orientagdes das boas praticas agropecudrias e de
fabricagao tém que estar constantemente em foco.

Na atualidade, o consumo de queijo artesanal no Brasil ¢ de aproximadamente 5,5
kg/habitante/ano. Sendo que o niimero de estabelecimentos rurais que produzem queijo e
requeijao ¢ de 175.198. Destes, 143.921 sdo gerenciados por agricultura familiar. Os principais
estados com agroindustria de producdo de queijo e requeijao sdo Minas Gerais, Rio Grande do
Sul, Santa Catarina, Goias, Parana, Bahia e Ceara (Chaves et al., 2021)

Avangando para o inicio do século XXI, a criagdo de um dossi€ com o proposito de
conceder ao Queijo Minas Artesanal, o status de patrimonio imaterial, permitiu sua valorizagao
e atenc¢do ao seu produtor. O tombamento foi realizado pelo Instituto Estadual do Patrimonio
Histodrico e Artistico de Minas Gerais (IEPHA-MG). A iniciativa se deu na regido do Serro, e
em seguida também pleiteada por outras regides, estendendo-a para o ambito nacional, por

meio do Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN, 2008).

6.2 MODO DE FAZER

Por ser o leite um alimento que se deteriora facilmente, logo vieram as dificuldades para
um rapido escoamento do leite cru das rocas para as cidades, especialmente devido ao relevo
montanhoso de Minas Gerais. Tais fatores fizeram da produgdo de queijos a estratégia para
conservar os nutrientes do leite cru e também para distribui-los para o mercado consumidor.
Acredita-se que o processo de cura dos Queijos Minas Artesanal tenha sido empiricamente
realizado nas rogas, com a finalidade de tornar os queijos mais estaveis para que pudessem ser
transportados em balaios e no lombo de animais, sem serem danificados durante o trajeto. Além
disto, deve ter sido um procedimento para reunir uma quantidade maior de queijos para ser
transportada (Abreu, 2015). Comer um queijo fresco e branco talvez fosse privilégio de quem
morava na roca. Os queijos vendidos nas vendas das cidades eram mais amarelos, mais firmes
e, supondo-se o tempo de cura e o tempo gasto para o transporte, provavelmente tinham sabor
e aroma diferenciados, devido ao desenvolvimento das bactérias lacticas. Segundo Sperat-Czar

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

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

Meneses discorre, a respeito do modo de fazer Queijo Minas Artesanal:

Como todo queijo artesanal feito no Brasil, as bases originais do modo de fazer queijo
nas Gerais, veem da tradi¢do portuguesa da serra da Estrela. Sendo um produto
cultural, transforma-se dinamicamente e busca aderir-se a realidade local,
fundamentando estruturas, instrumentos, técnicas e fazeres que lhes sdo proprios
(Meneses, 2006, p.27).

A Figura 2 revela o modo de fazer o Queijo Minas Artesanal, conforme registrou o

Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional (IPHAN, 2008).
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OBTENGAO DO LEITE
[

Ordenha manual ou mecanica das vacas em curral coberto
e piso de alvenaria

[
Filtragdo do leite em tecido sintético lavado e desinfetado

[
Acondicionamento do leite em vasilhame apropriado
(metal ou plastico)
I
FABRICAGAO DO QUEIJO

Adicao do coalho industrial

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

T
Corte da massa,
apos atingir o ponto
I

Mexedura
I
Retirada do soro e da massa

I
Colocagao da massa em formas plasticas
com 130 mm a 150 mm de didmetro
[

Espremedura e dessoragem

I
Primeira salga (sal grosso)
por6ha12h
I

Viragem do queijo e segunda salga na outra face do queijo
por 12 h
I
Retirada do queijo da forma, apds 48 horas
e colocagcado em prateleira
I
Maturagéo do queijo por 5 dias a 10 dias,
com variagdes regionais
I
Acabamento estético: grosagem ou ralagao,
com variagdes regionais

Figura 2 — Modo de fazer Queijo Minas Artesanal.

Fonte: elaborada pela autora, a partir de documento do Instituto do Patrimonio Historico e Artistico

Nacional - IPHAN (2008).

6.3 IDENTIDADE E DESIGNACAO

Conforme destaca o Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) para ser considerado
artesanal, os produtos deverdo atender aos requisitos presentes no Decreto no 9.918/2019
(Presidéncia da Republica, 2019), que sdo:

- as matérias-primas de origem animal devem ser beneficiadas na propriedade onde se localiza
a unidade de processamento ou tenham origem determinada;
- a adocgdo de técnicas e utensilios predominantemente manuais em qualquer fase do processo

produtivo, que tenha influéncia ou determine a qualidade e a natureza do produto final;
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- a adocdo de boas praticas de fabricagdo com o proposito de garantir a produgdo de alimento
seguro ao consumidor;

- a adocdo de boas praticas agropecuarias na unidade de produg¢do de matéria-prima ou nas
unidades de origem determinada, que contemplem sistemas de producdo sustentaveis;

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

- 0 uso de ingredientes industrializados € restrito a0 minimo necessario, ndo sendo permitida a
adocdo de corantes, aromatizantes e demais aditivos considerados cosméticos; e

- 0 processamento ¢ feito, prioritariamente, a partir de receita tradicional, que envolva técnicas
e conhecimentos de dominio dos manipuladores.

O Decreto supracitado estabelece, em seu artigo 7°, que a identidade, a qualidade e a
seguranca do produto alimenticio artesanal serdo garantidos pelo produtor artesanal. A
valorizacao territorial e cultural por meio do uso das técnicas tradicionais de fabricacao, ou seja,
do “saber fazer historico” dos produtores, aliado as instrugdes técnicas oriundas das acdes
conjuntas da pesquisa, extensdo e inspe¢do, contribuem para o desenvolvimento do setor e
crescente sucesso dos queijos artesanais junto aos consumidores. Segundo Monteiro e Matta
(2018), O QMA carrega um “saber fazer” secular que passou a ter instrumentos juridicos de
garantia de exclusividade a partir da segunda década dos anos 2000, com a obten¢ao de registros

de Indicacdo de Procedéncia pelo Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI).
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7 A REGIONALIZACAO DO QUEIJO MINAS ARTESANAL

A produgdo de queijos artesanais em Minas Gerais, atividade de relevante importancia
socioecondomica para o estado e o pais,tem sido objeto de crescente interesse
cientifico. Pesquisas direcionadas a caracterizacdo fisico-quimica e microbiologica desses
produtos, associadas a analise sensorial, visam valorizar a diversidade regional e fortalecer a
cadeia produtiva. A microbiota lactea autéctone, em conjunto com as praticas tradicionais de
producdo, confere aos queijos mineiros caracteristicas sensoriais unicas, que os distinguem e
agregam valor. Estima-se que mais de 30 mil familias estejam envolvidas nessa
atividade, contribuindo para a dinamizagdo da economia rural e a preservagdo do patrimdnio

cultural mineiro (SEAPA, 2023).

7.1 AS REGIOES RECONHECIDAS COMO PRODUTORAS DE QUEIIO MINAS
ARTESANAL

Minas Gerais possui 15 regides identificadas e reconhecidas como produtoras de queijos
artesanais no territorio do estado. Dez sdo regides produtoras do Queijo Minas Artesanal
(QMA) — Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Diamantina, Entre Serras da Piedade
ao Caraga, Serra do Salitre, Serro, Tridngulo Mineiro, Serras da Ibitipoca — e cinco produtoras
de outros tipos de queijos artesanais mineiros (além do QMA) — Alagoa, Mantiqueira de Minas,
Serra Geral do Norte de Minas, Vale do Jequitinhonha e Vale do Suagui, conforme o mapa

apresentado na Figura 3.

[ Regidio Serra Geral
[ Regiao Vale do Jequitinhonha %
I Regiao Diamantina A - -
[ Regiao Vale do Suagui
[ Regido Serro
|29 Regiao Cerrado
B Regifio Triangulo Mineiro
I Regiao Serra Salitre
B Regido Araxa
[ Regisio Canastra
Il Regido Entre Serras

da Piedade ao Caraca
I Regiao Campo das Vertentes
[ Regido Serras da Ihitipoca

[T Regiao Alagoa
Il Regifio Mantiqueira de Minas
= A
s/j
¢ 3~ .
T
s '\_/“hl' =
G
QUEIJOS ARTESANAIS \ij,
DE MINAS GERAIS { EM/ATER

A LSk

]

Figura 3 — Mapa da producdo de Queijos Artesanais de Minas.
Fonte: SEAPA (2024).
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As dez regides produtoras de Queijo Minas Artesanal e seus respectivos Municipios
sdo:
* Araxa: Araxd, Campos Altos, Conquista, Ibid, Pedrinopolis, Perdizes, Pratinha, Sacramento,
Santa Juliana, Tapira e Uberaba (11 municipios).
» Campo das Vertentes: Barbacena, Barroso, Concei¢do da Barra de Minas, Coronel Xavier
Chaves, Carrancas, Entre Rios de Minas, Ibertioga, Lagoa Dourada, Madre de Deus de Minas,
Nazareno, Prados, Piedade do Rio Grande, Resende Costa, Ritapolis, Santa Cruz de Minas, Sao
Jodo del Rei, Sdo Tiago e Tiradentes (18 municipios).
 Canastra: Bambui, Corrego Danta, Delfindpolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Jodo Batista do
Gléria, Sao Roque de Minas, Tapirai e Vargem Bonita (9 municipios).
 Cerrado: Abadia dos Dourados, Arapua, Carmo do Paranaiba, Coromandel, Cruzeiro da
Fortaleza, Guimarania, Lagamar, Lagoa Formosa, Matutina, Patos de Minas, Patrocinio,
Presidente Olegério, Rio Paranaiba, Santa Rosa da Serra, Sio Gongalo do Abaeté, Sao Gotardo,
Tiros, Varjao de Minas e Vazante (19 municipios).
* Diamantina: Couto de Magalhaes de Minas, Datas, Diamantina, Felicio dos Santos, Gouveia,
Monjolos, Presidente Kubitschek, Sio Gongalo do Rio Preto e Senador Modestino Gongalves.
(9 municipios)
* Entre Serras da Piedade ao Caraca: Bardao de Cocais, Bom Jesus do Amparo, Caeté, Catas
Altas, Santa Barbara e Rio Piracicaba (6 municipios).
* Serra do Salitre: Serra do Salitre (1 municipio).
* Serro: Alvorada de Minas, Coluna, Concei¢cdo do Mato Dentro, Dom Joaquim, Materlandia,
Paulistas, Rio Vermelho, Sabinopolis, Santo Antonio do Itambé, Serra Azul de Minas e Serro
(11 municipios).
* Triangulo Mineiro: Araguari, Cascalho Rico, Estrela do Sul, Indianopolis, Monte Alegre de
Minas, Monte Carmelo, Nova Ponte, Romaria, Tupaciguara e Uberlandia (10 municipios).
* Serras da Ibitipoca: Andrelandia, Arantina, Bias Fortes, Bom Jardim de Minas, Lima Duarte,
Olaria, Passa Vinte, Pedro Teixeira, Rio Preto, Santa Barbara do Monte Verde, Santa Rita de
Ibitipoca, Santa Rita de Jacutinga, Santana do Garambéu, Seritinga, Serranos e Rosario de
Minas (15 municipios e um distrito).

Serras da Ibitipoca ¢ a Unica regido que possui um distrito integrado aos municipios,
pois, a pesar de Rosério de Minas pertencer ao Municipio de Juiz de Fora, geograficamente esta
mais proximo a regido do QMA. Estudos histéricos comprovaram que o Distrito, que ¢ mais

antigo que a propria cidade de Juiz de Fora, era grande produtora de queijo desde o inicio do
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século XIX. Portanto, desde de julho de 2024, Rosario de Minas, distrito de Juiz de Fora, foi

integrada a regido. (IMA, 2024). As regides produtoras de QMA sdo identificadas na Figura 4.

REGIOES PRODUTORAS DE QUEIJO MINAS ARTESANAL

MAPA DAS REGIOES PRODUTURAS DE QUEIJO MINAS ARTESANAL NO ESTADO DE MINAS GERAIS
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Figura 4 — Mapas das regides produtoras de Queijo Minas Artesanal.

Fonte: a autora (2025).
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8 UMA APROXIMACAO DO “MUNDO DE PESQUISA”: A REGIAO SERRAS DA
IBITIPOCA.

Percorrer, mesmo que parcialmente, uma regido cuja area total é de 5.218,66 km? foi
desafiador e exploratério. Lima Duarte era o Unico municipio por mim conhecido
antecipadamente. Por isso, contar com o apoio dos técnicos da Emater, cujos escritorios estdo
presentes na maioria dos municipios pertencentes a regido de estudo, foi essencial. A
receptividade mineira, mesmo que desconfiada, vencidos os primeiros minutos, se manifestou
e eu pude contar com o apoio necessdrio para realizacdo das entrevistas e para visitar os
produtores nas queijarias, quando possivel. Nesse contexto, as visitas de campo revelaram-se
fundamentais para decifrar a relacdo simbidtica entre o modo de fazer tradicional, as
caracteristicas edafoclimaticas das Serras da Ibitipoca e a resisténcia de uma comunidade em
manter viva sua heranca. A imersdo no territorio ndo apenas validou os pressupostos tedricos,
mas também humanizou a pesquisa, ao expor histdrias de resiliéncia e orgulho que transcendem
dados quantitativos. Esta se¢do, portanto, apresenta resultados que emergiram ndo apenas de
protocolos metodoldgicos, mas de uma escuta sensivel e de uma vivéncia que capturou a
esséncia cultural e territorial do produtor e da produtora do Queijo Minas Artesanal. As
localidades visitadas estdo identificadas na Figura 5.

As viagens de campo ocorreram de janeiro a maio de 2025, com intuito de conhecer a
regido, visitar algumas propriedades rurais, avaliar a condicdo das estradas e realizar as
entrevistas com os técnicos e produtores envolvidos na produ¢do do QMA. Foi uma experiéncia
estimulante para dar segmento a pesquisa. Pude constatar o quanto a fabricagdo de queijo e o
seu consumo ocupam um lugar de relevancia nos saberes, na cultura, na historia, na culindria,
na economia e no cotidiano das pessoas. Impressionante ver o comércio da iguaria mineira pelas
estradas, em “paradas” com expressivas quantidades a venda: queijos de todos os tipos,
tamanhos, fracionados, inteiros, com embalagem, inspecionados ou ndo. Todos, chamados de
“artesanais”, ainda que sua producdo e seu comércio ndo estivessem sob a apreciacdo por algum
6rgdo de inspecdo sanitaria. A maioria dos queijos era proveniente da propria regido no entorno
da localidade onde se encontrava o estabelecimento comercial. Isso acontecia também dentro
das cidades. Em todas as cidades visitadas, havia uma “lojinha de queijo”, algumas com
quitandas associadas. As feiras também integram o cenario. Em algumas cidades, sdo semanais,
em outras, mensais, sempre bem frequentadas por moradores e turistas, situadas, geralmente
numa praga central. Como em toda cidade pequena, a feira ¢ um espaco de socializacdo e

conversa, lugar de fazer lanche, de trocas, de compra e de venda. A maioria das prefeituras tem
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uma boa estrutura de barracas, de forma padronizada e bem organizada, proporcionando um
ambiente limpo e agradavel. As feiras t€ém um papel fundamental no comércio de produtos
artesanais e no dia a dia dos produtores. A maioria dos entrevistados, quando perguntados sobre
onde comercializavam o queijo, fizeram mencao a feira da cidade como uma das principais

formas de comercializar seus produtos.

LOCALIDADES VISITADAS NA REGIAO SERRAS DA IBITPOCA

MAPA DAS LOCALIDADES VISITADAS NA REGIAO PRODUTORA DE QUEIJO MINAS ARTESANAL SERRAS DA IBITPOCA
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Figura 5 — Localidades visitadas na regido produtora de Queijo Minas Artesanal Serras da
Ibitipoca.
Fonte: a autora (2025).

Foram ocasides extraordindrias de vivenciar o que ¢ mineiridade a cada visita, em cada
conversa, em cada mesa posta. A impressdo que fica é de gente muito acolhedora, que gosta de
uma boa conversa. Nesses momentos de conversa e degustacdo, eu pude sentir o orgulho das
pessoas que me recebiam em poder oferecer-me um bom queijo e, na maioria das vezes, contar
com orgulho ter aprendido com o pai ou com a mae, que havia, por sua vez, aprendido com o
avo ou com a avo. Alguns relatavam histdrias muito antigas, sobre o transporte do queijo em
mulas, cestos de taquara, comércio com o Rio de janeiro. Historias de um tempo &ureo na

producdo e comercializa¢do do queijo que movimentava e nutria a vida de seus antepassados.
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Percebi também um sentimento de receio da fiscalizagdo, pelo risco da apreensao dos produtos,
e ao mesmo tempo de indignagdo em virtude de uma legislacdo que consideram muito rigida.
Alguns produtores até chegaram a transparecer certo sentimento de vergonha, ao mostrar sua
queijaria tdo pequena, ou ainda com obras por fazer. Eu me sentia perplexa, alegre e triste,
impotente, mas com a missao de transformar aquelas falas sinceras em um texto, um documento
que pudesse retratar as identidades e exercicios de territorialidade vinculados a este saber fazer
do QMA, em sua maneira mais original possivel, na propriedade, com leite cru de qualidade,
que carrega consigo todo o terroir local.

Enfim, percorrer essa grande regido me fez entender porque “Minas sdo muitas”. As
serras e os vales unem e dividem, formando um mar de morros e de cidadezinhas encravadas

em cada dobra da Mantiqueira.

8.1 O QUEIJO MINAS ARTESANAL NA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA: ASPECTOS
HISTORICOS

Produzir e distribuir o queijo nas Minas Gerais ¢ um desafio antigo, enfrentado desde o
inicio do século XVIII, dadas as condi¢des fisiograficas que as montanhas impuseram aos
primeiros colonos. A regido Serras da Ibitipoca foi uma das precursoras na produgdo do queijo
artesanal em Minas Gerais, inicialmente para suprir as necessidades de fornecer alimentos ao
grande contingente de pessoas que ndo parava de chegar para minerar os aluvides da bacia do
Rio Grande e do Rio do Peixe e, posteriormente, para abastecer a corte portuguesa.

A referida regido, com seus 15 municipios e um distrito, possui alguns pontos principais
de convergéncia. As Estradas Reais, que anteriormente denominadas Caminho Velho, Caminho
Novo e Caminho do Comércio, perpassavam e interligavam toda essa regido. Como esses
caminhos eram muito utilizados por tropeiros e viajantes, as rogas foram se formando, bem com
os povoados e, posteriormente, serviram como rotas de escoamento da produ¢do de fazendas,
cujos principais produtos eram toucinho, carne salgada, gado bovino, porcos e queijos. O
municipio de Rio Preto era um ponto de convergéncia das rotas, por abrigar a fiscalizagdo da

Coroa Portuguesa, o “Registro do Rio Preto”.

Segundo o Mapa de exportagdo de produtos e manufaturas da Provincia de Minas
Gerais, no primeiro semestre de 1831, passaram pelo registro do Rio Preto em diregdo
ao Rio de Janeiro, seguindo o Caminho do Comércio: 1.669 cabegas de gado, 2.400
porcos vivos, 3.865 arrobas de toucinho, 15.323 cestos de queijo (Miranda e
Magalhaes, 2021, p.38).
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Pelos caminhos também passaram viajantes naturalistas, que deixaram seus registros.

Auguste de Saint-Hilaire, no ano de 1819, explicou:

No caminho do Rio Preto, encontrei poucas tropas de burros, mas em compensacao vi
um grande niimero de porcos e de bois. E por esse caminho que é transportado todo o
gado destinado ao Rio de Janeiro e oriundo da parte ocidental da Provincia de Minas,
onde a pecudria ¢ bastante desenvolvida (Saint-Hilaire, 1937, p.30).

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

uma familia local, que, de sua rotina relatou:

Os trabalhos caseiros, as galinhas e os animais domésticos tomam-lhe o tempo todo.
Havia, além disto, sempre algo de novo em seu pequeno lar. Era preciso ora plantar,
ora colher; nasciam-lhe cria¢des; o marido, e o filho mais velho, saiam para cagar e
assim traziam ora um porco-do-mato, cuja carne assada comiam todos, ora um gato
selvagem. E com efeito mostrou-me muitas peles ja curtidas de varios desses animais.
A esta altura, chegou o marido que consentiu muito prazerosamente em servir-me de
guia. Antes de sairmos ofereceu-me queijo, farinha e bananas, frutos que so se podem
colher a raiz da serra. Enquanto comiamos, continuou a conversa. Meu hospedeiro
contou-me que morara muito tempo na Vila do Rio Preto. Achando, porém, este lugar
vantajoso para estabelecer-se, ali passara um ano, s6 para construir a choupana e
forma plantagdo. Neste lapso de tempo, matara dez ongas e assim tornara os pastos
mais seguros. Afinal, para 14 transportara mulher e filhos. Depois de acabado o
almogo, partimos todos a cavalo e subimos o pico do Pido (Saint-Hilaire, 1938, p. 34).

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

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

Delgado (2009) traz a transcri¢do de uma correspondéncia enviada ao Jornal “Pharol”

de Juiz de Fora pelo Inspetor escolar Alfredo Carneiro Viriato Catdo por volta de 1893, onde
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ele traga o panorama econdmico do municipio de Lima Duarte, integrante da regido “Serras da

Ibitipoca”. Da referida correspondéncia, extrai-se o seguinte trecho:

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

A referida correspondéncia tinha o objetivo de defender a importancia da construcao da
via férrea ligando Lima Duarte a Juiz de Fora. Em outro trecho, o inspetor escreveu: “[...] para
aqui afluird todo o comércio do alto Rio Grande, isto €, da zona aconchegada ao turvo, que
atualmente ¢ tributario da estrada Sapucai, atraindo para este ponto a atividade dos mercadores”
(Delgado, 2009, p. 59). Na Figura 12, é possivel observar que a regido citada no trecho que
compreende a Bacia do Rio Grande, incluindo as cidades de Serranos, Seritinga, Andrelandia,
Arantina, Bom Jardim de Minas, Santana do Garambéu e Santa Rita de Ibitipoca, localidades
que sdo atravessadas pelo Rio Turvo e o Rio Grande.

A localiza¢do dos municipios integrantes da regido “Serras da Ibitipoca”, proxima ao
Rio de Janeiro, privilegiou o escoamento do excedente da producdo de queijos desde os
primoérdios do sec. XVIII, quando o transporte era feito por tropas até o Registro do Rio Preto,
na divisa do Estado, de onde partiam para a capital do pais. Era o chamado Caminho do
Comércio, conforme Figura 6, ainda mais curto que o Caminho Novo, e se destinava
principalmente ao transito de mercadorias.

A produgdo de queijo representou, ao longo do primeiro quarto do século XIX, o terceiro
produto em importancia e quantidade a passar pelo Registro do Rio Preto, perdendo somente
para o gado e o toucinho em volume de arrecadacdo de impostos pela coroa portuguesa.
Importante destacar, que os produtos vinham de diversos municipios interioranos, municipios

estes que atualmente compoem a regido delimitada como Serras da Ibitipoca.
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Figura 6 — Mapa do Caminho do Comercio.

Fonte: Miranda e Magalhaes (2021).

Alguns desses municipios ainda ndo eram desmembrados, e olhando para os séculos
XVIII e XIX, ¢ possivel perceber que havia praticamente trés municipios principais que
continham os outros. Segundo o IBGE (2023), a atual Andrelandia correspondia ao municipio
de Porto do Turvo, que teve seu inicio em 1749, abrangendo Bom Jardim de Minas, Arantina e
outras localidades. Em 1864, a sede de Rio Preto também foi transferida para Porto do Turvo.
O municipio de Lima Duarte, originalmente distrito do Rio do Peixe, teve seu inicio em 1781
com a descoberta de aluvides de ouro no rio de mesmo nome e integrava Pedro Teixeira,
Conceigdo de Ibitipoca, Santana do Garambéu, Santo Antdnio de Olaria e S3o Domingos da
Bocaina. O municipio de Rio Preto teve seu inicio em 1780, como Arraial do Ouvidor, e foi
denominado Passagem do Rio Preto em 1800, incorporando Santa Rita de Jacutinga,
Boqueirdo, Olaria, Sao Sebastido do Tabodo, Barreado e Santa Barbara do Monte Verde. Os
municipios de Serranos e Seritinga pertenciam a Aiuruoca e estdo localizados em areas
limitrofes da regido das Serras da Ibitipoca. Na atualidade os municipios ainda sdo considerados

uma bacia leiteira.
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8.2 REGIAO QUENEIRA E REGIOES TURISTICAS NO MESMO ESPACO
GEOGRAFICO.

A regido tem um grande potencial turistico e varias propriedades recebem visitantes,
oferecem hospedagem e alimentagdo, configurando em Otima oportunidade para mostrar e
vender o QMA. Ha dois Parques Estaduais: o Parque Estadual de Ibitipoca e o Parque Estadual
da Serra Negra da Mantiqueira. Na regido do vale do Rio Preto, a abundancia de cachoeiras
atrai muitos turistas cariocas pela proximidade com o Estado vizinho, como ¢ o caso de Santa
Rita de Jacutinga e Passa Vinte, conhecidas como cidades das cachoeiras.

No municipio de Rio Preto, a Serra do Funil tem se tornado um roteiro turistico cada
vez mais visitado, com uma boa estrutura de pousadas e restaurantes em meio a natureza.
Elevam-se mirantes estratégicos para observacdo das belas paisagens da regido do Funil,
constituindo o turismo de experiéncia, proporcionando que alguns produtores oferecam
servicos de hospedagem e alimentacdo na propriedade. A regido também ¢ cercada por duas
ciclorrotas: a “Volta das Transi¢des”, um circuito com percurso total de 90 km e o “Ciclo
Jacutinga” com um circuito total de 678 km, que ajudam a promover o turismo e,
consequentemente, a comercializagdo do QMA.

Cumpre mencionar que na regido produtora de QMA Serras da Ibitipoca existem trés
Instancias de Governanga Regional (IGR), forma de organizag¢do e planejamento do turismo
em regiodes turisticas no Estado de Minas Gerais. Tal politica teve inicio ainda nos anos 2001,
quando da criacdo da politica de circuitos turisticos em Minas Gerais. Essa iniciativa visava a
regionaliza¢do e descentralizagdo do turismo, promovendo a organizacdo de municipios em
circuitos turisticos. O governado do Estado, em 2003, deu continuidade a politica,
institucionalizando os Circuitos Turisticos através do Decreto Lei 43.321. Em 2017, com a
publicagdo da Lei Estadual n® 22.765/2017, os circuitos turisticos passaram a receber nova
titulacdo: Instdncia de Governanca Regional (IGR). As IGRs exercem oficialmente o papel de
executoras, interlocutoras e articuladoras da descentralizag¢do e da regionalizagdo do Turismo
em Minas Gerais. O trabalho destas entidades se d4 por meio da integracdo continua dos
municipios, gestores publicos, iniciativa privada e sociedade civil, consolidando uma
identidade regional e protagonizando o desenvolvimento por meio de aliangas e parcerias.

Sao trés IGR se sobrepondo a regido Serras da Ibitipoca: a) “Montanhas Mégicas da
Mantiqueira, com seis municipios: Arantina, Andrelandia, Carvalhos, Liberdade, Minduri e
Passa Vinte, sendo trés deles pertencentes a regido do QMA: Andrelandia, Arantina e Passa

Vinte. b) “Serras de Ibitipoca”, que possui 11 municipios, dentre eles 10 sdo também
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coincidentes com a regido produtora de QMA Serras da Ibitipoca: Bias Fortes, Bom Jardim,
Lima Duarte, Olaria, Pedro Teixeira, Rio Preto, Santa Barbara do Monte Verde, Santa Rita de
Ibitipoca, Santa Rita de Jacutinga, Santana do Garambéu, com a excecdo de Ibertioga; c)
“Terras Altas da Mantiqueira”, composta por seis municipios: Aiuruoca, Alagoa, Itamonte,
Itanhandu, Pouso Alto, Sdo Sebastido do Rio Verde, Bocaina de Minas, Serranos, sendo que
apenas Serranos faz parte da regido produtora de QMA Serras da Ibitipoca. O municipio de
Seritinga ¢ o unico que nao aderiu a politica de regionaliza¢do do turismo em MG (SECULT,

2024).

8.2.1 Proposta para integracio das politicas de regionalizacio do turismo e do Queijo

Minas Artesanal na regio Serras da Ibitipoca

A identidade e a territorialidade do Queijo Minas Artesanal na regido Serras da Ibitipoca
destaca a profunda interconexao entre os saberes envolvidos na produgdo do QMA, a cultura
local, a histdria, as caracteristicas geograficas, o terroir e a identidade singular ("mineiridade")
da regido. Simultaneamente, a area demonstra um consideravel potencial turistico, gerenciado
através das Instancias de Governanca Regional (IGR), sob a coordenagdo da Secretaria de
Estado de Cultura e Turismo (SECULT), fundamentado em seus expressivos atrativos naturais.

Atualmente, observa-se a coexisténcia de duas estruturas de regionalizagdo distintas que
apresentam significativas sobreposi¢des geograficas, embora mantenham focos e delimitagdes
proprias. De um lado, tem-se a regionalizagdo do QMA, estabelecida pela
SEAPA/IMA/Emater, centrada na produgdo, regulamentagdo e valorizagdo da identidade do
queijo artesanal sob a denominagdo "Serras da Ibitipoca". De outro, a regionaliza¢do do turismo
(IGR), definida pela SECULT, visa ao desenvolvimento turistico através de trés IGRs
("Montanhas Magicas da Mantiqueira", "Serras de Ibitipoca", "Terras Altas da Mantiqueira")
que cobrem por¢des da mesma area geografica. A pesquisa indica uma desconexao parcial,
onde a identidade regional tal como ¢ vivida pelos atores locais nem sempre se alinha as
delimita¢des administrativas formais, apontando também para o potencial ainda ndo totalmente
explorado da sinergia entre estas duas vocagdes regionais intrinsecamente ligadas.

A integracdo destas politicas justifica-se pela necessidade premente de fortalecer a
identidade regional, construindo uma narrativa unificada que valorize tanto o QMA quanto os
atrativos turisticos como manifestagdes genuinas da cultura e do territdrio, superando assim a
fragmentacao identitaria notada em alguns municipios. Além disso, a integrag@o possibilita a

otimizagdo de recursos, prevenindo a duplica¢do de esforcos em areas como planejamento,
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marketing, capacitagdo e desenvolvimento de infraestrutura, resultando em um uso mais eficaz
dos recursos publicos e privados. Outro ponto fundamental ¢ a agregacao de valor,
potencializando a cadeia produtiva do QMA ao inseri-la na experiéncia turistica — através de
rotas gastrondmicas, visitas a queijarias, eventos tematicos — e, reciprocamente, enriquecendo
a oferta turistica com um produto de forte apelo cultural e gastrondmico. Adicionalmente,
busca-se promover o desenvolvimento sustentavel, incentivando praticas que conciliem a
produgdo artesanal, a conservacao ambiental, essencial para o terroir € o ecoturismo, € 0 avango
socioecondmico das comunidades locais, com destaque para a agricultura familiar e produtos
artesanais. Por fim, a integragdo responde as dinamicas locais contemporineas, como a
presenca dos "novos rurais" e outras tendéncias sociais que interligam produgao e estilo de vida
associado ao turismo.

Para ser bem-sucedida, a proposta de integracdo deve ser norteada por principios
essenciais, incluindo a colaboragdo interinstitucional, a participacdo comunitaria efetiva,
envolvendo produtores, empreendedores turisticos e comunidades no planejamento e execucao,
a valorizagdo da cultura e do saber local, com respeito e promocgao do "saber-fazer" tradicional
do QMA; a sustentabilidade, buscando o equilibrio entre desenvolvimento econdmico, justica
social e conservacdo ambiental; e uma abordagem territorial integrada, que reconheca QMA e
turismo como elementos interligados do mesmo espaco geografico.

Os beneficios esperados dessa integracdo sdo multiplos e incluem a criagdo de uma
identidade regional mais forte, coesa e reconhecida, o aumento da competitividade do destino
turistico ¢ do QMA, a geracdo de novas oportunidades de renda para os produtores e
comunidades locais. A integracdo das politicas de regionalizag¢do do turismo e do Queijo Minas
Artesanal na regido Serras da Ibitipoca apresenta-se como uma possibilidade viavel, ao
reconhecer e alavancar a sinergia existente entre o queijo artesanal e os atrativos turisticos, a
regido tem a oportunidade de construir um modelo de desenvolvimento territorial mais coeso,
sustentavel e que celebre sua distinta identidade cultural. Tal abordagem trarda beneficios
tangiveis para os produtores, as comunidades locais, os turistas e para o proprio Estado de
Minas Gerais. O sucesso desta iniciativa dependerd efetivamente da colaboragdo

interinstitucional e da participagdo ativa e engajada dos atores locais.
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8.3 A CRIACAO DA REGIAO PRODUTORA DE QUEIIO MINAS ARTESANAL SERRAS
DA IBITIPOCA

Independente de como se deu o processo de identificacdo da regido produtora de QMA
Serras da Ibitipoca, o motivo de maior relevancia para a sua criacdo, foi o resgate da producao
do queijo. O volume de producdo outrora aprecidvel, a ponto de gerar excedente e ser vendido
nas casas de laticinios do Rio de Janeiro, como comprovado na Figura 7. Os queijos, como ja
dito anteriormente, seguiam em lombo de burro pelo chamado Caminho do Comércio, que
atravessava toda a regido e seguia até o Registro do Rio Preto e de 14 para Rio de Janeiro. Esse
resgate ¢ de fato importante e ¢ uma unanimidade entre empresas, técnicos e produtores

envolvidos no processo.

Figura 7 — Nota fiscal de comercializacdo do Queijo Minas Artesanal.

Fonte: a autora.

Alguns entrevistados falam numa divida que o governo tem com o0s pequenos
pecuaristas e queijeiros, visto que politicas sanitaristas praticamente erradicaram a produgdo
artesanal. A comercializagdo dos queijos mineiros na regido “Serras da Ibitipoca” era prospera

até o fim do século XIX, mas a situacdo se modificou bastante com a chegada da estrada de
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Ferro, no periodo da industrializacdo. Se por um lado facilitou o escoamento da producao, por
outro impactou negativamente as pequenas producdes, pois nesse periodo houve a implantacao
do modelo de producdo em série e mecanizada, o qual substituia instrumentos, técnicas e
processos de producdo artesanais (Pereira, 2018). A cria¢do de politicas sanitaristas promoveu
o favorecimento da producdo industrial, passou-se a condenar o modo de fazer o queijo
utilizando leite cru, equipamentos de madeira e tecnologias tradicionais. Surgiram, assim,
cooperativas e laticinios que passaram a comprar o leite dos produtores e ofertar diversos tipos
de queijos industrializados e padronizados no mercado. Os produtores se tornaram dependentes
dessas cooperativas e industrias na venda da producdo de leite, que ja ndo podia mais ser usado
para fazer queijo. Em razdo disso, a producdo artesanal de queijo foi inviabilizada. Cintrao
(2016) falou sobre o controle do Estado em relacdo a produ¢do, ao processamento e a

comercializagao:
Desencadeou em Minas Gerais, a partir dos anos 1980, processo de ilegalizagdo dos
queijos “ndo inspecionados” feitos com leite cru (ndo pasteurizado), que passam a ser
percebidos por 6rgdos de regulacdo sanitaria e técnicos especializados na area de
laticinios como um problema para a saude publica (Cintrao, 2016, p.141).

Ao descrever a citagdo acima, coloquei-me no lugar desta “técnica especializada” que
procurava a qualquer preco o cumprimento das normas sanitarias, visando, sobretudo, a
qualidade e inocuidade do produto. E clara a importancia da seguranca do alimento para o
consumidor, porém, ¢ preciso além de leis e regras, mas que se ofereca o suporte ao produtor,
principalmente aquele que ndo tem condic¢des financeiras ou conhecimento suficiente para se
adequar a lei de imediato e precisa de um acompanhamento técnico mais humanizado.

Aproveito o momento e abro aqui um paréntese para contar um pouco da minha
trajetoria. A minha relagdo profissional com o queijo comegou com os estudos e a formatura
no ano de 1998 como Técnica em Laticinios, pelo Instituto de Laticinios Candido Tostes, em
Juiz de Fora. Na sequéncia, eu trabalhei por algum tempo no segmento industrial de laticinios.
Posteriormente, graduei-me em Geografia pela Universidade Federal de Juiz de Fora. No
momento, reuno essas duas areas do conhecimento, escrevendo minha dissertacao de mestrado,
abordando temas como Identidade e Territorialidade do Queijo Minas Artesanal. Dedico-me,
agora, ndo mais no queijo, produto derivado lacteo, mas sim nas maos que o fazem, na sua
imaterialidade e no seu significado que habita o imaginario ndo s6 de mineiros, mas de todo
Pais. Quem vai a Minas quer queijo, quem sai de Minas leva queijo. Nao qualquer queijo,
padronizado, que se compra na prateleira do supermercado. O que se quer ¢ o Queijo Minas
Artesanal, conhecido também como queijo mineiro. Esse alimento evoca memorias,

sentimentos, sabores, pessoas e lugares. Quando servido com um café coado no filtro de pano,



67

exala mineiridade e tem o poder de fazer surgir sorrisos € conversas, de unir em volta da mesa,
de proporcionar encontros e momentos agradaveis. E nesse sentido que esta pesquisa caminha,
descortinando o que ha por tras dessa tradicional iguaria mineira.

No mesmo Instituto onde me formei técnica, dois pesquisadores, um veterinario € o
outro agronomo, ambos vinculados a Empresa de Agropecuaria de Minas Gerais/Instituto de
Laticinios Candido Tostes (Epamig/ILCT), foram fundamentais para iniciar o processo de
resgate cultural do QMA. O veterinario (um dos técnicos entrevistados), percorrendo a regido
desde a década de 1990, percebeu os produtores de queijo se queixando da falta de legislacdo
que proporcionasse que esse queijo, tdo comum na regido, pudesse ser produzido mais
amplamente, reconhecido e comercializado. Até aquele momento, ndo havia legislagdo no
Estado para queijos feitos de leite cru, somente os laticinios que aplicam o processo de
pasteurizag¢do poderiam produzir de forma legalizada. O outro pesquisador da Epamig comegou
a organizar concursos de produtos lacteos, visando promover e dar maior notoriedade aos
queijos que tinham um sabor especial. Os concursos incialmente, ocorriam no ILCT em Juiz
de Fora e, posteriormente, disseminaram por varios estados do Brasil. Em um desses concursos
promovidos no Nordeste do pais, o pesquisador se deparou com queijos feitos com leite cru.
Percebeu entdo que a legislagdo naquela regido ja se adequava também aos pequenos
produtores, que faziam o queijo de forma artesanal. A partir dessa constatagdo, comegou
também a serem aceitos, nos concursos, os queijos artesanais feitos em Minas Gerais. Nao havia
uma legislacao regulamentadora da producdo do QMA, portanto, os produtores premiados no
concurso ndo poderiam ter os queijos comercializados com respaldo da inspe¢do sanitdria.
Mediante esse impasse, deu-se inicio a0 movimento de retomada de incentivo e a busca da
legalizacdo para o QMA.

Por iniciativa da Emater de Lima Duarte e da Diretoria do Arquivo Historico da
Prefeitura de Juiz de Fora Juiz de Fora, realizou-se um estudo histérico e geografico para
caracterizar e delimitar uma regido cujos municipios estdo contidos nas regides do Vale do Rio
Preto, da Serra Negra da Mantiqueira e da Serra de Ibitipoca.

Esta iniciativa contou com apoio de técnicos e pesquisadores de entidades como o
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais
(Epamig), Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Emater), Servigo Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae), Sindicato dos Trabalhadores Rurais de Lima
Duarte e Regidao (STR), Sindicato dos Produtores Rurais de Lima Duarte (SPR), Rotary,
Conselho Municipal de Desenvolvimento Rural Sustentavel (CMDRS), Universidade Federal
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de Lavras (UFLA), Instituto Federal de Rio Pomba (IFET) e Prefeituras de todos os municipios
da regido em estudo.

A regido contendo os 15 municipios foi finalmente nomeada pelo toponimo “Serras da
Ibitipoca”, assim escolhido por estar o Parque Estadual de Ibitipoca circunscrito a regido e por
ser a Unidade de Conservagdo mais visitada do Estado de Minas Gerais (IEF, 2023)

A criacdo da “Associagdo dos Produtores de Queijo Minas Artesanal da Regido das
Serras da Ibitipoca” (APROQ) foi resultado da inciativa de uma produtora do Municipio de
Lima Duarte, advogada do Rio de Janeiro, que se apaixonou pela atividade queijeira mineira
apos se aposentar. Seu primeiro contato com o queijo artesanal, foi em um curso de capacitacao

oferecido pela Emater.
“Eu me apaixonei pela arte envolvida em transformar leite em queijo e pelo modo de
fazer este queijo. Fiz de tudo para que a sua fabricagdo pudesse ser incentivada, e
restabelecida como uma forma de resgate na regido. Fui até a Serra do funil, aprender
com um antigo produtor, pois eu queria fazer o queijo, como se fazia no passado e
preservar essa cultura que eu admiro e respeito demais” (Trecho de entrevista da
produtora rural e presidente da APROQ).

A criagdo da Associacdo possibilitou um maior contato entre os produtores e a retomada
do movimento de resisténcia, unindo esforcos para a manuten¢do dos saberes herdados pela
cultura queijeira da regido.

Ao mesmo tempo, o Diretor Geral do Instituto Mineiro de Agropecudria (IMA),
considerando o oficio no 01/2020 da Associag@o dos Produtores de Queijo Minas Artesanal da
Regido Serras da Ibitipoca (APROQ), e pela anélise do estudo técnico realizado pela Empresa
de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais (EMATER- MG), com o
titulo "Caracterizagdo Integrada dos Municipios da Regido das Serras da Ibitipoca como
produtora de Queijo Minas Artesanal”, publicou a Portaria 2.016/2020, em 26 de novembro de
2020.

Essa normativa identificou a regido Serras da Ibitipoca como Produtora do Queijo Minas
Artesanal, assim como definiu os municipios que a compode: Andrelandia, Arantina, Bias
Fortes, Bom Jardim de Minas, Lima Duarte, Olaria, Passa-Vinte, Pedro Teixeira, Rio Preto,
Santa Barbara do Monte Verde, Santa Rita do Ibitipoca, Santa Rita do Jacutinga, Santana do
Garambéu, Seritinga e Serranos. Em julho de 2024, ap6s um movimento feito por produtores e
técnicos do distrito Rosario de Minas (distrito de Juiz de Fora) este, foi incluido, sendo desta
forma o unico distrito a incorporar juntamente com outros municipios uma regido produtora de

QMA (IMA, 2020; 2024). Na Figura 8, estdo representados os municipios da regido

considerada.
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A identificacdo da regido como produtora de QMA significou que o Governo de Minas
Gerais reconheceu que os produtores locais seguem o processo tradicional de produ¢do do
Queijo Minas Artesanal e irdo procurar se adequar a legislagao vigente. Ha diversas evidéncias
historicas da produgdo de Queijo Minas Artesanal na regido, como mapas, registros € objetos,
contidos em acervo historico, livros de historias dos viajantes da época publicados (Pereira,

2018). Isso reforga o apelo historico e cultural da regido para a produgdo do QMA.

LOCALIZAGAO DA REGIAO PRODUTORA DE QUEIJO MINAS ARTESANAL SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA DE LOCALIZAGAO DA REGIAQ PRODUTORA DE QUEIJO MINAS ARTESANAL SERRAS DA IBITIPOCA EM RELAGAO A SUA REGIAO, A MINAS GERAIS E AO BRASIL
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Figura 8 — Mapa de localiza¢do da regido produtora de Queijo Minas Artesanal Serras da
Ibitipoca.
Fonte: a autora (2025).

A Associagdo dos Produtores de Queijo Minas Artesanal da Regido das Serras da
Ibitipoca (APROQ) enfatiza que a certifica¢do tem estimulado os produtores a regularizar suas
queijarias e a produzir cada vez mais 0 QMA, que agora ¢ regulamentado pelo Estado. Fundada
em 2019, a APROQ conta com 25 associados e representantes em praticamente todos os
municipios que compdem a regido. Entretanto, a producdo ainda € baixa, a maioria produzindo
queijos visando o consumo proprio, de vizinhos e visitantes. Os associados buscam fortalecer

a articulagdo para conquistar apreciadores e melhorar suas condi¢des socioecondmicas,
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enfatizando o sabor caracteristico que o queijo carrega, provenientes do clima de montanha,
aguas de excelente qualidade, além, da cultura e do “saber fazer do queijo” (Camilo e Avelar
2020).

Segundo a extensionista da Emater-MG, apesar do volume ainda ser pequeno, a Portaria
2.016/2020 ira alavancar a producdo de queijo na regido da Serras da Ibitipoca. O estudo de
caracterizacdo do QMA, feito pela extensionista, contribui para a inser¢do dos produtores de
queijo no mercado formal, promovendo justica social ao oferecer dignidade e possibilitar o
acesso a capacitagdes e assisténcia técnica especifica em suas propriedades (Pereira e Assis,
2019). A queijaria Fazenda Guimaraes de Lacerda, localizada em Santa Béarbara do Monte
Verde, em 2021, foi a primeira das “Serras da Ibitipoca” a obter registro do IMA como
produtora de QMA (Lima, 2021).

O governo de Minas Gerais, por intermédio da SEAPA (Secretaria de Estado de
Agricultura, Pecudria e Abastecimento), tem realizado diversos concursos queijeiros desde
2009, com visibilidade nacional e internacional, com grande participacdo de diversos
produtores mineiros, que se engajam em mostrar o sabor do auténtico QMA para o Brasil e para
o mundo. O 17° Concurso Estadual do Queijo Minas Artesanal ocorreu no Serro/MG, tendo a
cerimdnia de premiagdo, para quatro categorias, realizada em 02/09/2024 (SEAPA, 2024).

Desde 2011, o Brasil esta inserido na campanha internacional com a criagdo do Grupo
de Trabalho “Slow Food queijos artesanais” visa a promog¢ao do conhecimento, valorizagdo e
consumo dos queijos artesanais de leite cru brasileiros. As principais frentes de trabalho desse
grupo englobam o mapeamento e divulgacao dos queijos brasileiros, a promogao de atividades
de educacdo do gosto e degustagdes, a defesa de uma legislacdo especifica para os produtos
artesanais e a promocao da compra solidaria dos queijos artesanais (Slow Food Brasil, 2017).

Através das mais diversas formas, entidades publicas e privadas tém trabalhado no
sentido de alavancar a produgdo do QMA na regido Serras da Ibitipoca. O intuito ¢ fortalecer
os lagos entre os produtores, para que a cultura desse saber permaneca e prospere. Possibilitar
a producdo de um produto de qualidade assegurada, promovendo desenvolvimento

socioecondmico a partir de uma produgdo artesanal.

8.4 CARACTERIZACAO FISICA DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

A regido “Serras da Ibitipoca” fica situada na conhecida Serra da Mantiqueira, que se
estende pelo sul e sudeste do Brasil. Inserida no Dominio Atlantico, que abriga a Floresta

Atlantica, considerada como um dos hotspots mundiais de biodiversidade. Esta regido apresenta
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consideravel amplitude altimétrica, principalmente na por¢do sul, onde possui cadeias

montanhosas com as maiores cotas de altimetria. Nesta cadeia de montanhas, a partir de 1.200m

ocorrem as florestas nebulares, caracterizadas pela constancia de névoa e destacada presenca

de epifitas, como as orquideas, bromélias e samambaias (Furtado, 2020). Além da regido Serras

da Ibitipoca, outras regides também reconhecidas e delimitadas como produtores de QMA estdo

inseridas nesta cadeia montanhosa, conforme pode-se verificar no mapa da Figura 4. Sao elas

regido Campo das Vertentes, regido Entre Serras da Piedade ao Caraca, regido Serro e regido

Diamantina. A orogenia do Sistema Mantiqueira e suas principais localidades ¢ apresentado no

mapa da Figura 9.

SISTEMA MANTIQUEIRA E PONTOS NOTAVEIS

MAPA DO SISTEMA OROGENICO DA MANTIQUEIRA E PONTOS NOTAVEIS
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Figura 9 — Mapa Sistema Mantiqueira e pontos notaveis.

Fonte: elaboracgao propria (2025).

No ambito da Geologia, essa area corresponde a Provincia da Mantiqueira e sua

exposi¢do representa o Escudo Atlantico:

O sistema apresenta-se como uma faixa ao longo da regido costeira entre o sul da
Bahia até o Rio Grande do Sul, com extensao para o Uruguai. Tem cerca de 3.000 km
de comprimento, 200 km de largura na parte sul e 600 km na parte norte. A oeste faz
limites com o craton do Sao Francisco, com a extremidade sul do Cinturdo Brasilia
do Sistema Orogénico Tocantins e com a cobertura da Bacia do Parand. Em Santa
Catarina e no Rio Grande do Sul a continuidade estd oculta sob essa bacia. A leste faz
limite com a Provincia Margem Continental Leste, onde se reconhece que o sistema
tem continuidade, mas ndo esta caracterizado por se encontrar submerso. O Sistema
Mantiqueira foi compartimentado em trés setores, referidos como setentrional, central
e meridional por Almeida e Hasui (1984). Essa divisdo se manteve através dos anos,
com alteragdes dos limites em fung¢do do avango dos conhecimentos geologicos e
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geocronologicos. Com os novos conhecimentos, os compartimentos passaram a ser
considerados como correspondentes a trés cinturdes orogénicos: Araguai no
setentrional, Ribeira no central e Tijucas no meridional (Hasui, 2012, p.331).

A imagem de satélite da regido Serras da Ibitipoca e adjacéncias possibilita a
visualizacdo da regido de estudo sobreposta a Serra da Mantiqueira, conforme Figura 10.

Segundo Pereira, (2018), o embasamento geoldgico no macigo da area da regido Serras
da Ibitipoca ¢ constituida por rochas cristalinas, com predominancia de gnaisses e ocorréncia
de quartizitos. As feigdes geomorfologicas (Figura 11) sdo caracteristicas dos respectivos
embasamentos geologicos, € a tipologia dos solos se correlaciona, em geral, com os segmentos
das Unidades de Paisagem. Terracos fluviais e topos alongados sdo constituidos por solos
profundos e permedveis. A regido apresenta rampas de coliivio e vertentes retilineas que
resultam de processos erosivos, principalmente laminares, favorecidos pelo escoamento
superficial de 4guas pluviais. As vertentes apresentam formagdes concavas em anfiteatro, o que
favorece a manutencdo da umidade do solo por mais tempo e por consequéncia uma

exuberancia da vegetacao.

IMAGEM DE SATELITE DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA E ADJACENCIAS

MAPA DE IMAGEM DE SATELITE DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA E SUAS ADJACENCIAS
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Figura 10 — Mapa de imagem de satélite da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).
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Figura 11 — Feigdes geomorfologicas da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).

O mapa hipsométrico, visualizado na Figura 12, representa a variagao de altitude, ou
seja, as areas mais elevadas e as areas mais baixas. Neste caso, pode-se distinguir as diferentes
unidades morfologicas, como montanhas, planaltos, planicies e vales. Por meio das cores e
tonalidades que indicam diferentes altitudes, ¢ possivel identificar as unidades do relevo e as
caracteristicas montanhosa dessa regido. Ao observar o mapa, ¢ notavel as enormes diferencas
altimétricas. A altitude tem influéncia direta no ecossistema e no bioma regional. Algumas
dessas areas considerados de dificil acesso resguardam remanescentes de vegetacdo de Mata
Atlantica, representados atualmente por florestas montanas e altomontanas, campos de altitude

e campos rupestres (Menini Neto, 2009).
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HIPSOMETRIA DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA HIPSOMETRICO EM METROS DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA
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Figura 12 — Mapa hipsométrico da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).

A Serra de Ibitipoca, onde esté localizado o Parque Estadual de Ibitipoca, (com érea de
1.488 hectares), e a Serra Negra da Mantiqueira, onde se localiza o Parque Estadual da Serra
Negra da Mantiqueira (com area de 4.203,96 ha), sdo destaques nesta paisagem. A Serra Negra
¢ formada por um complexo de serras que corre desde Bom Jardim de Minas, a oeste, até Santa
Barbara do Monte Verde, a leste, formando o corredor sudeste da Serra da Mantiqueira. Ai
estdo situadas duas Reservas Particulares do Patriménio Natural (RPPN): A RPPN de Sao
Lourengo do Funil, no municipio de Rio Preto, e a RPPN Serra Negra, no municipio de Lima
Duarte. Essas serras de altitudes e fitofisionomia semelhantes, apresenta numerosas nascentes
e cursos d’agua, constituindo um corredor floristico no sentido leste-oeste, entre a Mantiqueira
Setentrional, Vale do Paraiba do Sul e Mantiqueira Meridional e no sentido norte-sul entre
Ibitipoca e o Macico do Itatiaia (Valente 2008). O mapa de altimetria na Figura 13 permite
visualizar que grande parte da regido ¢ composta por unidades serranas com variadas cotas

altimétricas.
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ALTIMETRIA DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA DE ALTIMETRIA COM CURVAS DE NIVEL EQUIDISTANTES EM 30 METROS DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA
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Figura 13 — Mapa de altimetria da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).

Nesse mapa, representou-se, de forma detalhada, o relevo da regido, destacando
variagdes na altitude e na topografia. As curvas de nivel demonstram que os municipios
localizados a sudeste da regido em estudo apresentam menores cotas altimétricas do que na
por¢do noroeste, onde se apresentam areas mais elevadas, como picos e montanhas. Essas
localidades sdo bem conhecidas, como por exemplo, o Pico do Pao de Angu, na Serra de Lima
Duarte, o Pico Cabeca de Formiga, na Serra da Saudade, o Pico das Trés Divisas, na Serra
Negra, Serra do Funil, etc.

Na Figura 14, ¢ possivel visualizar essas diferengas de altitude, demostrada por

Municipio.
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Figura 14 — Grafico de altitude dos municipios e distrito da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: elaborada pela autora (2025).

As principais vias de acesso aos municipios da regido das Serras da Ibitipoca sdo a BR
040 e a BR 267, que conectam as a Regido Intermediaria de Juiz de Fora, o Rio de Janeiro e
Belo Horizonte. As demais conexdes sdo feitas por rodovias estaduais. A malha rodoviaria ¢
representada pelo sistema de transporte da regido Serras da Ibitipoca na Figura 15.

A presenca de cotas altimétricas elevadas demonstra o qudo ingremes podem ser
algumas partes dos caminhos e percursos e quanto foi desafiador a locomocgao e o transporte no
passado. Em algumas localidades, o acesso as regides mais altas permanecem dificeis nos dias
atuais, pela falta de infraestrutura adequada em algumas estradas mais interioranas. Os
municipios Bias Forte, Santa Rita de Ibitipoca, Santana do Garambéu, por exemplo, ndo
possuem acesso com calgamento ou asfalto, a ndo ser pela MG 338, passando por Barbacena.
Partindo de Juiz de Fora, sdo 170 km, o que torna este caminho, na pratica, inviavel. As
distancias percorridas por estrada de chao podem variar de 17 km a 35 km. O acesso a essas
cidades se torna bastante dificil no periodo chuvoso, complicando o acesso de moradores, de
turistas e visitantes, além de prejudicar a comercializacdo do queijo, j4 que a maioria dos
produtores vendem o produto na propriedade ou nas feiras semanais.

E muito importante que as prefeituras trabalhem em conjunto com Sindicatos Rurais e
as Instancias de Governanga Regionais (IGR) para articularem a promogao de politicas ptblicas

que possam promover um acesso mais facilitado as localidades produtoras de QMA, para que
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a integracdo ocorra de forma mais igualitdria e promovam suporte para que os produtores rurais

mantenham sua moradia no campo.

“Estradas devidamente pavimentadas, levam o 6nibus escolar, o agente de satide, os
insumos, os itens alimenticios, o morador, o visitante e o turista que gosta de comprar
o queijo diretamente na propriedade” (Trecho de entrevista do técnico da Emater —
Santa Rita de Jacutinga).

SISTEMAS DE TRANSPORTE DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA DAS FERROVIAS E RODOVIAS QUE CRUZAM A REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA
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Figura 15 — Mapa sistema de transporte da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).

O clima ¢ bem caracteristico de regides serranas € a maior parte estd na Zona Subtropical
umida com inverno seco e verdo temperado, estando apenas uma pequena parte, que faz divisa
com o Rio de Janeiro, denominada, Zona Subtropical imida com inverno seco e verao quente.
Sendo assim, durante o verdo, as temperaturas sdo moderadas e podem variar entre 15°C e
25°C, enquanto no inverno, podem cair para 5°C a 15°C. A amplitude térmica pode ser
consideravel, com temperaturas mais baixas nas noites e madrugadas, especialmente no

Inverno.
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O mapa de classificagdo climatica (Figura 16) oferece uma visdo das condigdes
climaticas da regido, refletindo a interacdo entre a altitude, a precipitacdo, a temperatura e a
umidade. E demostra esse padrao climatico ajuda a explicar o ferroir que envolve o Queijo
Minas Artesanal produzido nesta regido. Outro fator de destaque s@o as areas de mananciais.
Os rios que banham a regido, como o Rio Grande, Rio Turvo, Rio do Peixe, Rio Vermelho, Rio
Bananal, Rio Preto representam a importancia das aguas presentes nessas duas bacias

hidrogréficas.

CLIMA DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA DAS ZONAS CLIMATICAS SEGUNDO KOPPEN-GEIGER DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA
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Figura 16 — Mapa de classificacdo climatica da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).

A hidrografia da regido Serras da Ibitipoca (Figura 17) ¢ um fator determinante na
paisagem. A Serra Negra e a Serra de Lima Duarte formam um divisor de aguas que influencia
o padrdo de escoamento dos rios e divide a regido em duas importantes bacias hidrograficas: a

bacia hidrografica do Rio Grande e a bacia hidrografica do Paraiba do Sul.
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HIDROGRAFIA DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA DOS CURSOS DE AGUA E MACRO BACIAS HIDROGRAFICAS PRINCIPAIS DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA
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Figura 17 — Mapa de hidrografia da regido Serras da Ibitipoca.
Fonte: a autora (2025).

As pastagens tipicas dos campos de altitude sdo a base da alimentacdo do gado nas
propriedades. Em que pese a auséncia de embasamento cientifico, o entendimento abaixo

relatado € recorrente entre os produtores entrevistados:

“No passado o capim gordura levava a fama de ser o responsavel pelo leite gordo da
regido” (Trecho de entrevista com produtor rural).

Os tipos de solos que compdem a regido se somam aos outros fatores edafoclimaticos
que exercem influencia no terroir do Queijo Minas Artesanal. O mapa de pedologia (Figura
18), demonstra que ha uma predominancia de cambissolos e latossolos. O cambissolo haplico
distrofico apresenta grande variagdo no que se refere a profundidade, ocorrendo desde rasos a
profundos. A drenagem varia de acentuada a imperfeita e podem apresentar qualquer tipo de
horizonte A, sobre um horizonte B incipiente (Bi), também de cores diversas. Muitas vezes sdo
pedregosos, cascalhentos e mesmo rochosos. Ocorrem disseminados em todas as regides do
Brasil, preferencialmente em regides serranas ou montanhosas. (IBGE, 2015). O Latossolo

vermelho-amarelo ¢ profundo, com boa drenagem e normalmente baixa fertilidade natural,
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embora se tenha verificado algumas ocorréncias de solos eutroficos. Ocorrem em praticamente
todo o territério brasileiro (IBGE, 2015). Portanto, apesar de ndo serem solos ricos, podem ser
facilmente corrigidos na sua parte quimica e tém o beneficio de serem profundos, uma

propriedade fisica que facilita o desenvolvimento de raizes na vegetagao.

SOLOS DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA DAS CLASSES PEDOLOGICAS DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA
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Figura 18 — Mapa de solos da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).

Por meio da Figura 19, pode-se visualizar as serras mais conhecidas da regido Serras da

Ibitipoca.
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NOMENCLATURA DAS SERRAS DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA DAS NOMENCLATURAS DAS SERRAS E PICOS PRINCIPAIS DA REGIAQ SERRAS DA IBITIPOCA
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Figura 19 — Principais serras da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).

A caracterizagao fisica da Regido Serras da Ibitipoca, detalhada neste topico, revela uma
complexa matriz de elementos geograficos interdependentes. A geologia predominantemente
cristalina, o relevo acidentado da Serra da Mantiqueira com suas significativas variacdes
altimétricas, o clima subtropical de altitude (com suas nuances), a diversidade de solos,
notadamente cambissolos e latossolos, a rede hidrografica bem definida com a formagdo de
duas bacias hidrograficas que definem mais a oeste a regido dos Campos e mais a leste a Mata
Atlantica, ndo sdo meros componentes isolados. Pelo contrario, atuam em sinergia para
configurar as condigdes edafoclimaticas Unicas desta por¢do do territério mineiro. Esta
combinagdo singular influencia diretamente a composi¢ao das pastagens nativas e cultivadas, a
qualidade da 4gua utilizada na produgdo e para os animais, os microclimas locais que afetam a
cura do queijo e, fundamentalmente, a microbiota autdctone essencial para a fermentacdo e
identidade do Queijo Minas Artesanal, notadamente através do "pingo". A interacdo intrinseca
destes fatores naturais (altitude, clima, solo, agua, relevo) que fundamenta o conceito

de terroir aplicado ao QMA da Regido Serras da Ibitipoca, conferindo-lhe caracteristicas
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sensoriais distintas (sabor, aroma, textura) e uma identidade geografica propria, diferenciando-
o de queijos produzidos em outras regioes.

Compreender esta base fisica €, portanto, essencial para contextualizar ndo apenas as
qualidades intrinsecas do queijo, mas também as praticas produtivas historicas e atuais, os
desafios logisticos impostos pela topografia, pela malha vidria e a propria relagao cultural e

identitaria dos produtores com este territorio.

8.5 CARACTERIZACAO GEOGRAFICA E DEMOGRAFICA DOS MUNICIPIOS DA
REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

Segue-se uma abordagem sobre dinadmicas histdricas, culturais, socioecondmicas e
politico-regionais que moldam esse espago delimitado politicamente para formacdo de uma
regido, mas que carregam ora particularidades, ora similaridades que devem ser consideradas.

A redefinicdo do quadro regional brasileiro surge como resposta as profundas
transformagdes no espago produtivo nacional, que, intensificadas apds a promulgagdo da
Constituicao Federal de 1988, incluem a proliferagcdo de novos municipios e a complexificagdo
das dinamicas socioespaciais. Para o IBGE, esse contexto exigiu a formulagdo de novos
referenciais metodologicos para a analise territorial, em virtude da coexisténcia de mudangas
socioecondmicas e politico-administrativas que reconfiguraram a geografia do pais. Tais
transformagdes produziram um cendrio de acentuadas desigualdades regionais e de
heterogeneidade do territério nacional, evidenciando limitagdes das divisdes territoriais
anteriores na leitura das realidades locais e na orienta¢do de politicas publicas.

Foi proposto a ado¢do de novas unidades de andlise territorial denominadas Regides
Geograficas Intermediarias e Imediatas, como resposta a necessidade de retratar com maior
precisdo a organizagdo espacial brasileira. Essa reformulacdo visa ndo apenas atualizar os
critérios de delimitacdo, mas também tornar mais eficaz o planejamento territorial, a gestdo
publica e a producdo de informagdes estatisticas coerentes com a realidade contemporanea
(IBGE, 2017). Essas novas escalas permitem compreender o territdrio a partir de uma légica
funcional e relacional, aproximando a andlise espacial das dindmicas reais que conformam o
Brasil contemporaneo.

Com base nessa nova defini¢do territorial, nas Figuras 20 e 21, sdo destacadas,
respectivamente, as Regides Geograficas Intermediarias e Imediatas relacionadas a producao

de QMA na regido Serras da Ibitipoca.
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REGIOES INTERMEDIARIAS DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA DAS REGIOES INTERMEDIARIAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS DE ACORDO COM O IBGE QUE SE INTERSECTAM COM A REGIAQ SERRAS DA IBITIPOCA
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Figura 20 — Regides Intermediarias da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).

No mapa da Figura 20 nota-se que a regido de QMA Serras da Ibitipoca em destaque
(iluminado), est4 contida em trés Regides Geograficas Intermedidrias distintas. Os municipios
de Serranos e Seritinga, mais a oeste, pertence a Regido Intermediaria de Pouso Alegre. Ao
Norte, os municipios de Santana do Garambéu e Santa Rita de Ibitipoca pertencem a Regido
Intermediéria de Barbacena. Os demais municipios pertencem a Regido Intermediéria de Juiz
de Fora. As Regides Geograficas Intermedidrias assumem uma posicao hierarquica superior,
integrando e articulando multiplas Regides Imediatas com base em fluxos administrativos e
econdmicos mais complexos.

As regides Geograficas Imediatas (Figura 21), estruturam-se a partir da articulagao de
centros urbanos proximos, tendo como principal critério a rede urbana e sua capacidade de
prover bens e servigos que atendem as demandas cotidianas da populacdo local. Possui,
portanto, uma delimitacdo territorial menor, onde os municipios de Serranos e Seritinga
pertence a Regido Geografica Imediata de Caxambu-Baependi. Santana do Garambéu e Santa
Rita de Ibitipoca pertence a Regido Geografica Imediata de Sao Jodo del Rei e os demais

pertencem a Regido Geografica Imediata de Juiz de Fora.
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REGIOES IMEDIATAS DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA DAS REGIOES IMEDIATAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS DE ACORDO COM O IBGE QUE SE INTERSECTAM COM A REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

Legenda

Municipios do Brasil
| Regiao Serras da Ibitipoca
D Unidades da federag&o do Brasil
Regides imediatas
- Barbacena
\ Caxambu - Baependi
- Juiz de Fora
- Lavras
B s:o Jozo del Rei

- Sao Lourengo

0 10 20
L Se—

Quildmetros

SIRGAS2000 - Zona 23S
Universal Transversa de Mercator (UTM)
Sistema de coordenadas planas

Organizagao: Késia Torres da Silva
Execugao: Matheus Duarte Stelkler
Gedgrafo - CREA: 427534MG
Data: margo de 2025

Fonte de dados

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA,
Malha  Municipal. In: IBGE. 2022. Disponivel em:
<https:iiwww.ibge got i i d
temritorio/malhas-territoriais/15774-malhas himi>. Acesso em: set
2024,

Figura 21 — Regides Imediatas da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).

Tal divisdo politico-regional, consolidada pelo IBGE em 2017, decorre de uma
necessidade de atualizacdo dos recortes regionais advindos de transformagdes econdmicas,
demogréficas, politicas e ambientais ocorridas ao longo das tltimas décadas. Segundo o IBGE,
a principal diferenca entre a divisdo regional atual e as anteriores, ¢ que na proposta atual a
divisdo serd periodicamente revisada. O que se justifica pelos intensos processos de ocupagao
e ampliacdo do espago produtivo, com a criacdo de novos municipios e processos de mudanca
de natureza socioecondmica e politico-administrativa que alterou a geografia do Pais (IBGE,
2017).

Para fins de comparagao segue abaixo o mapa da Figura 22, com a divisdo antiga. Nota-
se que a regionalizagdo tinha um cardcter mais fisiografico, com denomina¢des como Campo

das Vertentes, Sul/Sudoeste de Minas e Zona da Mata.
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MESORREGIOES DA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA

MAPA DAS MESORREGIOES DO ESTADO DE MINAS GERAIS DE ACORDO COM O IBGE QUE SE INTERSECTAM COM A REGIAQ SERRAS DA IBITIPOCA
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Figura 22 — Mesorregides da regido Serras da Ibitipoca.

Fonte: a autora (2025).

Os dados do ultimo censo, no ano de 2022 (Figura 23), evidenciam a presenca de
municipios com baixa densidade populacional: Pedro Teixeira, por exemplo, ¢ aquele com o
menor numero de habitantes (939), enquanto Lima Duarte, possui 17.221 habitantes, o
municipio mais populoso da regido Serras da Ibitipoca. Dos 15 municipios apenas trés possuem
populagdo acima de 5.000 habitantes, como pode-se observar na Tabela 4. O distrito de Rosario
de Minas, ndo consta do censo do IBGE por pertencer a Juiz de Fora, ndo ¢ contabilizado
separadamente.

Observando as regionalizagdes feitas pelo IBGE e pelos 6rgaos estaduais IMA/Emater,
que sdo distintas, ¢ notdrio a diferenca de entendimento sobre as dindmicas espaciais de um
mesmo espago geografico. Para o IBGE, a regido queijeira ndo ¢ homogénea, seja na divisao
Intermediéria, Imediata ou Fisiografica. Para o IMA/Emater a regido constitui um Unico bloco.
De certo, as finalidades de regionalizacdo ndo sdo as mesmas, mas essas diferengas ajudam a

explicar a dificuldade de articulagdo entre os municipios.
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Figura 23 — Populagdo dos municipios da regido Serras da Ibitipoca.
Fonte: a autora (2025).

Tabela 4. Divisao politica regional dos municipios da Regido Serras da Ibitipoca.

Municipio In tel:;;gelz?éria Regido Imediata Po(gglzazg)ao
Santana do Garambéu Barbacena Barbacena 2137
Santa Rita de Ibitipoca Barbacena Barbacena 3301
Serranos Pouso Alegre Caxambu - Baependi 1990
Seritinga Pouso Alegre Caxambu - Baependi 1819
Andrelandia Juiz de Fora Juiz de Fora 11927
Arantina Juiz de Fora Juiz de Fora 2915
Passa Vinte Juiz de Fora Juiz de Fora 2233
Santa Rita de Jacutinga Juiz de Fora Juiz de Fora 4755
Rio Preto Juiz de Fora Juiz de Fora 5141
Santa Barbara do Monte Verde Juiz de Fora Juiz de Fora 3095
Bom Jardim de Minas Juiz de Fora Juiz de Fora 6783
Olaria Juiz de Fora Juiz de Fora 1945
Lima Duarte Juiz de Fora Juiz de Fora 17221
Bias Fortes Juiz de Fora Juiz de Fora 3361
Pedro Teixeira Juiz de Fora Juiz de Fora 1810
Rosario de Minas Juiz de Fora Juiz de Fora 939

Fonte: IBGE (2022).
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Os dados do ultimo censo agropecudrio feito pelo IBGE em 2017, confirmam o que foi
dito pelos técnicos e produtores entrevistados, corroborando que a regido, na sua integralidade,
representa um uma bacia leiteira, com tradicdo na fabricacdo de queijos feitos de forma
artesanal. As mesorregides das Serras da Ibitipoca sdo mostradas na Figura 22. Os municipios
contidos na mesorregido Zona da Mata sdo os maiores produtores de leite, sendo responsaveis

por 51,4 %, como demostrado na Tabela 5.

Tabela 5. Distribui¢do percentual da producao de leite por mesorregides da regido Serras da
Ibitipoca

Mesorregido Volume de leite (L) anual Percentual
Zona da Mata 63.766.821 51,4
Sul/Sudoeste de Minas 56.433.000 45,5
Campo das Vertentes 3.887.000 31
Total 124.086.821 100

Fonte: IBGE (2017).

Na Tabela 6, pode-se depreender que 70,1% dos estabelecimentos agropecuarios
produzem leite, confirmando que a produgao leiteira ¢ a principal atividade do setor. Do pessoal
ocupado em estabelecimentos agropecudrios, 73,4% possui parentesco, 0 que caracteriza uma
produgdo artesanal em que a familia estd envolvida nos processos, gerando maior confianga,

comprometimento e rentabilidade para a atividade.
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Tabela 6. Dados agropecuarios dos municipios da Regido Serras da Ibitipoca, conforme

Censo Agropecudrio de 2017.

Pessoal ocupado

Pessoal ocupado

. Estabelecimentos em Producio de
. . Estabelecimentos em . .
Municipio A que produzem . estabelecimentos leite
Pecuarios . estabelecimentos . .
leite L. agropecuarios (litros/ano)
agropecuarios
com parentesco
Andrelandia 536 436 1568 1188 29375000
Arantina 114 89 197 184 1879000
Bias Fortes 402 261 762 656 7297000
Bom Jardim de 213 175 514 369 4560000
Minas
Lima Duarte 635 445 1675 1013 21524000
Olaria 220 156 539 349 4707000
Passa Vinte 197 147 505 418 6747000
Pedro Teixeira 158 121 330 263 3801000
Rio Preto 287 190 773 466 6654000
Santa Barbara do
Monte Verde 281 170 709 471 7186000
Santa Rita de 354 252 796 683 17821
Ibitipoca
Santa Rita de 460 294 920 775 12580000
Jacutinga
Santana do 142 93 427 382 3887000
Garambéu
Seritinga 94 61 204 153 5667000
Serranos 135 73 354 223 8205000
Total 4228 2963 10273 7593 124086821

Fonte: IBGE (2017).



89

9 “QUE SEJA ETERMO ENQUANTO CURE”. A PRODUCAO DE QUEIJO MINAS
ARTESANAL NA REGIAO SERRAS DA IBITIPOCA.

A producdo na regido ¢ feita predominantemente por pequenos produtores familiares,
que mantém praticas e saberes tradicionais com dedicagdo e zelo. O queijo ¢ fabricado a partir
de leite integral, cru e recém-ordenhado, mantido o mais préoximo possivel da temperatura de
saida do Ubere do animal. Sao adicionados ao leite apenas coalho e o pingo, (um tipo de soro-
fermento enddgeno, obtido a partir do soro liberado do queijo no dia seguinte a sua fabricagdo)
O queijo é prensado manualmente e ap6s informado recebe a salga na superficie. E maturado
sobre tdbuas de madeira a temperatura ambiente em local fresco, abrigado da incidéncia de luz
solar direta. A microbiota tipica da regido proporciona um queijo amarelo-claro, semi-duro,
com centro mais macio e sabor suave, levemente acido.

Concernente ao numero de produtores de QMA existente na regido Serras da Ibitipoca,
sdo escassas as informagdes rastreaveis. A grande dificuldade reside, principalmente, na falta
de registro legal dos queijos produzidos. Segundo técnicos da Emater entrevistados, ha
aproximadamente, 25 produtores de QMA na regido, mas apenas dois estdo registrados, sendo
um do municipio de Santa Barbara do Monte Verde, que possui registro no Servico de Inspecao
Estadual (SIE), e outro em Lima Duarte, com registro no Servigo de Inspecao Municipal (SIM).

Como mencionado anteriormente, as politicas sanitaristas quase extinguiram a tradi¢ao
do QMA na regido. Em grande medida, as pessoas entrevistadas comentaram sobre a proibi¢ao
da producdo e da comercializagdo do QMA, o que demonstra as marcas deixadas por essa
politica para a comunidade e para a atividade queijeira. Um produtor de QMA se manifestou

da seguinte forma:

O governo tem uma divida com 0 QMA, eles proibiram o v, o pai, a mae de fazer
0 nosso queijo, tiveram que entregar o leite todo pro laticinio. Muitos tiveram que
vender tudo, o que o laticinio paga pelo leite nio d4 nem pra pagar as contas. E assim
até hoje, a gente que tem pouco leite ndo compensa” (Trecho de entrevista com
produtor).

A Emater tem feito um trabalho de resgate com o pequeno produtor rural, com atuacao
muito presente em toda a regido. A empresa contacta os produtores por intermédio do cadastro
do Sindicato Rural do Municipio e, assim, da inicio a uma relagdo de aproximacdo e de
cooperacgdo, oferecendo, gratuitamente, apoio e suporte técnico, cursos de manejo animal,
manejo da propriedade, de boas praticas na fabricagdo, entre outros. A equipe técnica da Emater

realiza visitas periddicas nas propriedades, incentivando, a producdo de QMA, na intencdo de
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promover a manutencdo dos saberes incorporadas as boas praticas de fabricacdo e na e
adequagdo a legislacdo. Os produtores sdo sempre muito receptivos a essa assisténcia técnica.
Chegar numa propriedade acompanhada por um técnico ou uma técnica da Emater ¢ garantia
de ser bem recebido.

Com a descontinuidade da producdo de QMA ocorrida em meados do século XX,
quando ndo era permitido fabricar queijo com leite cru, e frente a producdo de queijos a partir
de leite pasteurizado pelos laticinios, a alternativa que parecia restar aos produtores era produzir
queijo com leite fervido ou meramente aquecido. Disto advém, ainda hoje, a fabricagdo de
mussarela, queijo prato e requeijdo pelas queijarias tradicionais. Na fala de uma produtora de

queijos da regido:

“Agora eu faco mugarela, palito, nozinho, mas é um queijo mais comum e nfo é tio
valorizado, eu queria fazer o QMA, ele ¢ bem mais caro pra gente vender, mas falaram
que ¢ tanta regra que a gente ndo consegue cumprir sabe” (Trecho de entrevista com
produtor).

Voltar a produzir o QMA pode ser desafiador e complicado para quem ndo esta mais
habituado. Destacam-se as exigéncias legais, que certamente sdo distintas daquelas para um
queijo de leite pasteurizado, visto os riscos para a satde do consumidor serem maiores.

Nao ha como negar uma dificuldade sanitaria inerente a fabricacdo cuja matéria prima
de origem animal utilizada ndo foi tratada termicamente. O leite cru ¢ um produto vivo, carrega
uma rica microbiota que, quando constituida por bactérias benéficas, com auséncia de
patdgenos, transmite sabor caracteristico do terroir regional, distinto e de grande aceitagdo
quando comparado a um queijo que teve os microorganismos naturais do leite inativados pelo
calor. Para preservacdo da inocuidade do alimento, exigem-se procedimentos rigorosos na
producdo do leite e na fabricagdo do queijo.

Um aspecto importante ¢ a temperatura. O leite recém ordenhado se apresenta a,
aproximadamente, 37°C. A partir desse momento, comeca uma corrida contra o tempo e contra
o desenvolvimento microbiano, situagdo agravada, pois, se o leite esfriar, ndo € possivel fabricar
o queijo. Em razdo dessa contingéncia, a queijaria tem que ser proxima ao curral. As

dificuldades sdo percebidas na pratica diaria das propriedades. A exemplo deste fato, registrei:

“Aqui a gente separa as melhores vacas, com o leite mais gordo e de qualidade
superior para a fabricacdo do QMA, mesmo assim, as vezes cal um cisco no leite e a
2 &
ente perde tudo, o queijo estoura 14 na frente” (Trecho entrevista com produtora).
) p
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Este depoimento enfatiza todo o cuidado que uma fabricagdo feita com leite cru exige,
de forma zelosa e higiénica. A atenc¢do as boas praticas de producdo do leite e de fabricagdo dos
queijos sdo essenciais para a qualidade e a seguranca do produto final. Visto serem as produgdes
artesanais, com poucas unidades por dia, um bom controle pode ser exercido, desde que haja
condi¢des de infraestrutura e capacitagao pertinente.

Percebe-se, das falas das pessoas entrevistadas, a convicgdo que produzir o QMA exige
paciéncia, cuidado e, principalmente, artesanalidade. Quem faz QMA n#o terceiriza. E uma arte
que se faz com as proprias maos.

Para além das dificuldades mencionadas, foi possivel perceber que hd uma grande
satisfacdo em fazer o QMA com dignidade e respeito a tradi¢do, pois o produto serd mais
valorizado, ndo so financeiramente, mas culturalmente. Ja é notério o entendimento dos
produtores que o QMA vem sendo paulatinamente mais apreciado e desejado por consumidores
e turistas que se encantam com um produto diferenciado, de terroir regional.

Um produtor entrevistado nesta pesquisa, de 70 anos, que produz varios tipos de queijo
no municipio de Lima Duarte, acerca do modo de fazer o QMA, ser supostamente complexo e

trabalhoso, pelos cuidados rigorosos, expressou que:

“De jeito nenhum, é o que eu mais gosto de fazer” (Trecho de entrevista com
produtor).

Esse sentimento foi comum a maioria das pessoas entrevistadas. H4 uma identidade com
o modo de fazer o QMA e isso ¢ notorio. A tradi¢do de fazer o queijo, sem muita cerimonia,
sem muito recurso, muitas vezes dentro do proprio balde da ordenha ainda ¢ muito comum
pelas cozinhas e queijarias mineiras.

Uma das visitas foi realizada em propriedade de tradi¢do queijeira centenaria, mas que
atualmente produz queijo somente para o consumo familiar. Antes de comegarmos a entrevista,
como se vé na Figura 24, a anfitrid trouxe um balde de inox com leite recém ordenhado, pos
sobre o fogdo de lenha, ndo no fogo, mas perto dele, adicionou coalho e pingo, e disse:
“enquanto coagula, a gente conversa”. Esta expressdo tdo peculiar foi o que eu ouvi de boas
vindas e ndo poderia ter sido melhor. A entrevista correu regada a café, adornado por biscoito
feito no forno a lenha do quintal. Viajei no tempo e conheci pessoas simples que amam as
tradi¢des e a natureza como nunca tinha visto. Vivenciei, em outros municipios, algumas
familias com o mesmo afeto e respeito a historia, aos saberes, a terra a qual retiram seu alimento.

Isso foi estimulo para continuar viajando pelos caminhos da minha pesquisa. E necessario saber
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que o queijo tem a capacidade de proporcionar um desenvolvimento socioecondmico que
promove a manutencdo das familias, conscientes do cuidado com a biodiversidade e a praticas
de conservagdo no meio rural, além de estar diretamente vinculado a um modo de vida peculiar
e tradicional, que guarda visdes de mundo, praticas, sentidos e saber-fazeres que remontam do

periodo colonial, tdo caracteristicos da mineiridade.

Figura 24 — Fabricagao caseira de Queijo Minas Artesanal.

Fonte: a autora (2025).

A maioria dos produtores produzem de dois a dez queijos por dia, com rendimento de
10 L a 12 L/kg de queijo. O senso comum no setor laticinista aponta para um rendimento
satisfatorio, dadas as condi¢des de fabricacdo. Eu fui também surpreendida e so6 tendo
acompanhado algumas fabrica¢des in loco (Figura 25), pude perceber como se dava a
transformagao do leite em QMA por meio do modo de fazer tradicional. Constatei que, ao final
da mexedura da massa, ao invés de soltar a rolha do tanque ou do recipiente de fabricagdo para
escoar o soro, a massa ¢ deixada repousar, sendo o soro retirado com auxilio de uma peneira.
Assim, ¢ minima a perda de “finos” ou pequenos pedacos de massa de queijo sobrenadantes no
soro. Tal procedimento sé ¢ possivel pelo pequeno volume de leite usado na producgdo, sendo

essa pratica inviavel na escala industrial.
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Figura 25 — Fabricagdo do Queijo Minas Artesanal.
Fonte: a autora (2025).

O tempo de maturacdo do QMA, na maioria dos casos observados, ndo atende a
legislacdo, que preconiza 22 dias (IMA, 2024). Os produtores tendem a esperar apenas o tempo
suficiente para os queijos secarem e criarem uma fina casca amarelada, o que ocorre em trés a
cinco dias, dependendo da temperatura e da umidade do ambiente. A preservagdo dos queijos
pelo periodo preconizado, antes da comercializagdo, reveste-se de destacada necessidade por
dois aspectos. O primeiro em relagdo a seguranca do alimento, visto que o processo de “cura”,
um nome bem mineiro que ¢ dado a maturagdo, tem o potencial de “curar” o queijo e torna-lo
mais seguro microbiologicamente para o consumo. O segundo aspecto diz respeito a uma
consideravel melhora no sabor e na qualidade do queijo. Uma expressao poética e apaixonada

pelo queijo foi externada por um produtor:

“Que seja eterno enquanto “cure” (Trecho de entrevista com produtor).

Sem qualquer rotulo, ou selo de inspecdo, a maior parte dos produtores de QMA nao
possuem registro, mas seus produtos estdo presentes nas cidades, nas rogas, nas paradas pela
estrada, nas pousadas, nas feiras livres, nos eventos municipais. Tal condi¢do remete a
lembranga do que acontecia no século XIX, quando o queijo ajudava a alimentar a regido das

Minas Gerais.
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Ao serem perguntados sobre a motivagdo para a produgdo de QMA, as pessoas
entrevistadas foram unanimes ao discorrerem sobre tradi¢do, cultura regional, saberes
herdados, gosto e satisfacdo em produzir queijo. Mencionaram também a possibilidade de

agregar valor a produgao leiteira.

“Esse queijo, o Minas Artesanal, ¢ mais enjoado de fazer, mas da gosto de fazer,
pois a gente vende ele bem mais caro que os outros. E o pessoal procura mais ele”
(trecho de entrevista com produtora)

Sobre os aspectos legais, a maioria dos produtores entrevistados tem o desejo de se
adequar as regras municipais para obtencao da certificacdo pelo respectivo Servigo de Inspe¢ao
Municipal, mesmo que ainda ndo tenham recursos para a adequagao, seja por falta de recursos

financeiros ou por falta de estimulo econémico.

“Meu sonho ¢ fazer uma queijaria igual eles falam ai, mas ¢ dificil, porque pra juntar
dinheiro eu tenho que vender queijo. Mas ndo posso vender queijo, porque ndo ta
legalizado. At fica dificil né!” (trecho de entrevista com produtor)

Aqueles que ndo se mostraram propensos, assim se posicionaram por ndo concordarem
em se submeter as exigéncias técnicas e sanitdrias para obten¢do da matéria prima e para a
fabricacao do queijo, visto conseguirem colocar seu produto em feiras, eventos e vendendo
também diretamente aos consumidores. O selo atribuido pelo Servico de Inspecdo Estadual
(SIE) ¢ algo que esta ainda mais longe da realidade dos produtores de QMA, em razao do nivel
elevado e potencialmente inalcangdvel de exigéncias, que superam a capacidade de

investimento dos produtores da regido.

“Entdo, pra mim ndo ¢ vantagem sabe, tudo muito caro. Eu produzo trés a quatro
queijo por dia. Pessoal busca aqui em casa mesmo, o que sobra eu vendo na feira. Nao
vale a pena esquentar cabega com isso ndo” (trecho de entrevista com produtor).

Assim, pela ndo adequagdo as normas, a maioria dos produtores ndo pode vender fora
do seu proprio municipio. Apenas um produtor em toda a regido possui o registro estadual.
Ainda assim, na entrevista, ele relatou a dificuldade para manter-se certificado. Dentre as
principais exigéncias que o Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) faz para concessdo do
SIE estdo as analises laboratoriais, que precisam ser feitas periodicamente, da dgua, do leite, do
queijo, todas com custo elevado a ser arcado pelos produtores. Ha exigéncia concomitante de

contratacdo de veterinarios, com pagamento de um salario minimo a cada visita técnica para
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coleta das amostras e avaliagdo da propriedade. Este ¢ um custo adicional excessivamente alto,

considerando o perfil financeiro dos produtores da regido.

“E tudo muito caro e dificil. O IMA fazendo exigéncias absurdas. Na queijaria tem
que ter tanta coisa desnecessaria, tanto comodo que a gente nem usa. Tem que ter uma
sala de escritorio pra quando o fiscal vem. Um absurdo! Fora o tanto de analises que
tem que fazer regularmente, do leite, da dgua, do queijo. Outra coisa... a gente tem
que pagar o dia do veterinario, que ¢ um salario minimo pra ele coletar as amostras e
mandar pros laboratorios do IMA, pois so6 pode fazer as analises no laboratorio deles.
Geralmente vai tudo pra BH né! Se der alguma coisa, vixi!! ai tem que parar a
produgao” (trecho de entrevista com produtora).

A grande dificuldade para atendimento aos preceitos legais e normativos tem deixado
alguns produtores desestimulados, sobretudo aqueles que almejam alcancar um mercado
consumidor mais amplo em outros municipios do Estado. A estrutura de inspecdo sanitaria no
Brasil para a produ¢ado e a comercializagdo de produtos de origem animal se d4 em trés niveis.
O Servigo de Inspe¢ao Municipal (SIM) concede que o produto seja comercializado no dmbito
do proprio municipio em que a propriedade se localiza. O Servico de Inspe¢do Estadual (SIE),
executado pelo IMA, permite que o produto seja comercializado por todo o Estado de Minas
Gerais. Para poder comercializar o produto em todo o Pais, ¢ preciso que se tenha atenda as

normas do Servico de Inspecdo Federal (SIF).

“Estou tentando o Selo Arte, mas pra isso tenho que ter a certificagdo do IMA. Eles
exigem que o o rebanho tenha o selo “livre de brucelose e tuberculose”, ja fiz tudo
que mandaram, mas sempre volta a papelada dizendo que falta algum procedimento
ou que nao foi feito do jeito que eles queriam. O problema ¢ que eles sdo veterinarios
de escritdrio, de ar condicionado, ndo entendem do dia a dia aqui e ficam fazendo
essas exigéncias absurdas. Todo mundo reclama deles, pra vocé ter uma ideia, a
Embrapa, essa de Juiz de Fora, dizem que desistiu de ter o proprio rebanho certificado
pelo IMA como “livre de brucelose e tuberculose”, de tanta burocracia e analise que
tem que fazer...hahahaha...pode uma coisa dessa! Escreve ai mesmo, eu fico revoltado
com umas coisas dessas. Eles acham que a gente € rico!” (trecho de entrevista com
produtor)

Os problemas legais configuram dificuldades, por vezes intransponiveis, para a
producdo e a comercializagdo do QMA, prejudicando o desenvolvimento socioecondmico das
comunidades rurais. H4 um temor, sempre pairando no ar, de que, se em algum momento
houver a fiscalizagao, o queijo podera ser apreendido. No ambito do municipio, a probabilidade
¢ menor, mas o transporte, mesmo de uma pequena quantidade de queijos pelas rodovias, tanto

estaduais quanto federais, representa risco de apreensdo da carga.
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“O pessoal vende por aqui mesmo né, dentro da cidade ndo da muito problema nao,
mas...mercado maior ja ndo pega pra vender. E se tentar sair daqui, nas rodovias, ai ja
complica, pode ter o produto apreendido. Aqui ¢ diferente 14 da Canastra, do Serro.
Eles ficam muito isolado 1a. Aqui a gente faz divisa com rio, ¢ complicado, tem mais
fiscalizagdo”. (trecho de entrevista com técnico)

Apesar dos Obices, percorrer a regido, andar pelos caminhos, entrevistar produtores e
técnicos envolvidos com 0 QMA permitiu perceber e visualizar que o nimero de produtores €
bem maior do que se estima. Mesmo ndo tendo conseguido visitar todos os produtores por

ocasido desta pesquisa, 0 QMA esta por toda parte. Um fiscal do IMA me relatou:

“Eles ndo conseguem atender as exigéncias do IMA ndo, acabou de sair um daqui
agora, coitado... mas o que eu vou fazer, eles 14 em BH é que mandam. Mas assim...
tem muito produtor por aqui fazendo o0 QMA, ndo do jeito que tem que ser, né. Eles
ndo deixam o queijo curar direito, com 3 dias ja tdo vendendo, ¢ s6 o tempo de secar
mesmo. Eu conhego um monte por aqui que faz, so6 ndo te levo 14, porque se ndo tenho
que apreender o queijo né! (trecho de entrevista com técnico).

Qualquer visitante da regido ird facilmente perceber que esta em territério queijeiro.
Eleva-se a importancia de se buscar a harmonizagdo de entendimento entre as entidades
governamentais, como as prefeituras, a Emater, que trabalha na extensao rural, a Epamig, que
dedica-se a pesquisa para melhoramento e reconhecimento do produto, o IMA, que fiscaliza e
concede a certificagdo estadual, em prol de um esfor¢o conjunto para resgate do QMA, tal como

proposto pelo governo estadual, seja de fato alcancado

9.1 0S NOVOS RURAIS TAMBEM PRODUZEM QUEIIO MINAS ARTESANAL

O termo Novos Rurais tem sido aplicado a pessoas que decidem deixar a vida urbana
para viver em areas rurais, motivadas pela possibilidade de uma conexao maior com a natureza,
tranquilidade e estilo de vida alternativo, mais sustentavel, que harmonize tradi¢do e

conhecimentos urbanos.

A busca por uma melhor qualidade de vida tem levado um numero crescente, apesar
de ainda pouco expressivo, de pessoas da cidade a procurar novas formas de existéncia
no meio rural. Entdo chamadas novos rurais, elas trazem consigo uma bagagem de
conhecimentos distintos daqueles dos moradores rurais tradicionais, € promovem
modificagdes no lugar que vao além dos limites de suas propriedades. Muitos destes
neorrurais sdo permacultores que buscam garantir a sobrevivéncia e a sustentabilidade
nesses novos espagos, como meio de viabilizar sua autonomia, principalmente
alimentar e hidrica, mas também em relacdo a outras necessidades (Venturi, 2020, p.
7).
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O trecho acima parece refletir o fendmeno com o qual me deparei nas visitas de campo.
Parte da regido em estudo faz divisa com o Estado do Rio de Janeiro o que tem contribuido para
que algumas familias estejam fazendo um movimento de migragdao do meio urbano para o meio
rural. O convivio com a nova cultura, plena em mineiridade, provoca em alguns o desejo de se
estabelecerem no territorio, mesmo sem nunca terem tido um convivio com o meio rural. Esta
mudanca de modo de vida foi relatada pela presidente da APROQ, conforme trecho transcrito

abaixo:

“Tenho visto muita gente chegar a regido, assim como nos chegamos, sem nunca ter
pisado numa roga, e se apaixonar pelo estilo de vida e pela cultura queijeira da regido.
Fazer queijo ¢ uma arte arraigada neste territorio e isso nos atrai e fascina de tal forma
que a gente acaba incorporando a cultura e os costumes. Nao temos historico familiar
de produgdo queijeira, mas temos grande respeito e admiracdo pela historia e pelo
grande patriménio que o queijo representa. Para mim ¢ um privilégio e uma grande
alegria fazer parte de tudo isso” (Trecho de entrevista com produtora rural e presidente
da APROQ).

Esses novos moradores, os novos rurais, interiorizam a cultura local e, por afinidade,
procuram passar a fazer parte da comunidade. Trata-se de um fendomeno denominado
“enculturacdo”, caracterizado como um mecanismo de formacdo cultural, que, de forma
positiva, leva a transmissdo, recepcao e interiorizacdo de informacgdes, por livre aceitacdo do
receptor (Gomes, 2019).

Os novos rurais, frequentemente, possuem condi¢@o financeira satisfatoria, proveniente
de aposentadoria ou alguma renda extra, o que permite-lhes realizar investimentos na
propriedade e na tentativa de adequacdo as nomas sanitarias. Disso decorre uma oportunidade
valiosa para incrementar a¢des que visem o resgate do QMA. Na Regido Serras da Ibitipoca,
0s NOVos rurais ja se constituem como os maiores produtores de QMA e, dentre eles, ocorre um
caso raro de certificagdo pelo Servigo de Inspecdo Municipal, ndo alcangado pela maioria da
comunidade tradicional.

Na vida cotidiana, 0os novos rurais mostram-se amistosos para com 0S pequenos
produtores e procuram ajudar e estimular os menos abastados. Um belo exemplo que vivenciei
nesse sentido foi em uma viagem de campo a Lima Duarte, por ocasido do “Feirdo da Roga”,
que ocorre mensalmente. Visitar as feiras foi uma forma de me conectar com o maior nimero
possivel de produtores possivel, visto que as propriedades sdo de dificil acesso. Na feira
mencionada, eu degustei dois queijos que me pareceram igualmente saborosos. Fui
surpreendida ao constatar que um dos queijos era proveniente de uma produtora nova rural e o

outro era produzido pela funciondria da sua queijaria. Ambos os queijos estavam sendo



98

comercializados na mesma barraca naquela feira. A produtora nova rural havia ensinado e
estimulado a sua funcionaria a fazer o proprio queijo.

Os novos rurais sdo atraidos pelo QMA também pelo maior retorno financeiro que este
tipo de queijo pode proporcionar. Os queijos, reconhecidos por possuirem um sabor especial
ou até mesmo aqueles que ja receberam alguma premiagdo em concursos, sao mais valorizados,
sendo vendidos na faixa de R$70,00 a R$150,00 reais a unidade. Tal retorno financeiro foi
constatado em apenas trés queijos da regido, sendo todos produzidos por novos rurais. A faixa
de preco usual do QMA situa-se entre R$40,00 e R$60,00 a unidade, havendo possibilidade de
aquisi¢do até por R$20,00, tal observei na Serra do Funil, municipio de Rio Preto. Quanto mais
notoriedade o queijo e o seu produtor(a) alcangcam, maior serd o valor de venda. Esta
notoriedade ocorre principalmente ao serem premiados em concursos queijeiros.

A integracdo dos novos rurais pode favorecer e fortalecer a comunidade tradicional
produtora de QMA, incentivar novos produtores e introduzir praticas agricolas sustentaveis,

promovendo a geragdo de renda e a permanéncia no meio rural.

9.2 A REGIONALIZACAO ARTICULA OU DESARTICULA?

A intensa reflexao e leitura sobre o tema que permeia todo este trabalho tem conduzido
a aplicacdo dos principais conceitos ja descritos, provenientes de geodgrafos, socidlogos e
antropdlogos, que reforgam o quio complexo pode ser esta tematica da identidade, do territorio

e da regido.

A identidade territorial ¢ um conceito inovador, complexo e controverso, centrado na
originalidade e singularidade de realidades geograficas, fisicas e humanas de
localidades e regides (Roca e Mourdo, 2003, p. 103).

Tal assertiva mostra-se veemente na regido em estudo. A histdria vivida ao longo de
mais de dois séculos de producdo queijeira, ainda que tenha sido impactada pelas questoes
sanitarias em meados do século XX, conseguiu se manter no modo de vida, nos saberes nas
serras e nos vales da Mantiqueira. As memorias, ainda pujantes, deixam escapar e expressar as
lembrangas de tempos de gloria, mas também de decadéncia. Perceber a materialidade do
produto queijo ndo s6 nas cidades, mas ao longo de todos os municipios, nas queijarias, em
todo tipo de estabelecimento comercial, foi muito significativo e materializou o que € estar em
um “territério do Queijo” (Figura 26). Pelo viés destes aspectos, constata-se uma identificacao,

que denota uma identidade com o territdrio regionalizado.
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Figura 26 — Comercializagdao do Queijo Minas Artesanal.

Fonte: a autora, 2025.

Entretanto, na atualidade, as dinamicas e fluxos estdo bem modificados. As rodovias
aproximam algumas cidades e o abandono de antigos acessos distanciam outras. O queijo ndo
ja ndo percorre os mesmos caminhos, ha varias possibilidades para a comercializagdo, a maioria
dentro do proprio municipio e nas imediagdes. O ponto de convergéncia ja ndo existe mais,
ocasionando uma descontinuidade ao processo que ocorria no passado. Geograficamente, os
municipios ja ndo estdo tdo articulados como antes e neste aspecto a regido ndo constitui um
unico territorio.

Outra questdo que deve ser levada em consideracdo e que se acentuou na pesquisa de
campo, foi a constatacao de que nem todos os municipios se identificam com o topénimo Serras
de Ibitipoca para denominarem o seu produto. Em uma das entrevistas, indagando sobre o
sentimento de pertencimento com a regido queijeira Serras da Ibitipoca, o produtor rural

retrucou.

“Aaa, ndo... nds aqui somos Montanhas Maégicas da Mantiqueira” (trecho de
entrevista com produtor, 2025).

A pergunta que cabe neste momento é: por que ¢ delimitada uma regido tdo extensa e
tdo abrangente para o QMA, englobando municipios tdo distantes um do outro? A reflexao
historico-cultural e a regionalizagdo podem parecer perfeitamente justificaveis, contudo, ha que

se ponderar sobre outras perspectivas.
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Partindo da premissa que regionalizar significa “assumir a natureza do regional” o autor
estabelece uma dualidade existente nesse processo onde existem posturas realistas e idealistas,
onde se pode tratar a regido como um “arte-fato”, uma imbricagdo entre fato e artificio. “Arte-
fato também permite indicar que o regional ¢ abordado a0 mesmo tempo como criagdo, auto-
fazer-se (arte) e como constru¢ado ja produzida e articulada (fato)” (Haesbaert, 2010, p. 7).

A “regido como fato”, ¢ aquela que se refere a existéncia concreta e historica, como
ocorre neste estudo e se justifica em razdo dos caminhos, das rotas de comércio, do grande
volume de queijo que se fabricava e era escoado, advindo da regido do Rio Grande. Relatava
Saint Hilaire: “fabrica-se geralmente uma considerdvel quantidade de queijos na comarca de
Sdo Joao del Rei, mas a maior produtora ¢ a regido do Rio Grande, constituindo o queijo um
dos seus principais produtos de exportacdo (Saint-Hilaire, 2004, p. 191). Em contraponto ou
mesmo em complemento, o autor coloca a “regido artefato”, referindo-se a uma construcao
instrumental para a intervengdo e produgdo do espago. E preciso entender a natureza dos
processos regionais dindmicos que levam a esses recortes do espago geografico. Compreender
como a vida se faz na regido, suas relagdes internas e seu arranjo particular, em constante
processo de mudanga. Os processos e as dindmicas sdo inerentes a regionalizagao e de maneira
alguma invalida a regido. Portanto, ¢ preciso observar as mudangas ocorridas com o passar do
tempo.

Vivenciar os acontecimentos em campo, conversar € entrevistar os sujeitos da
atualidade, tornou nitida, no escopo desta pesquisa, a percepcao de um tempo que passou. Ainda
que as memorias e os saberes tenham prevalecido, que histérias e documentos antigos retratem
um tempo de entrelagamento entre os municipios, atualmente tem-se outro arranjo estruturante
que auxilia no entendimento dos processos contingentes presentes na atualidade. As entrevistas
e conversas feitas durante as viagens para cada municipio permitem-se supor alguns motivos
que podem ter contribuido para as mudangas no arranjo espacial. A constru¢do de rodovias
asfaltadas, como a BR 267, que atravessa ou margeia os municipios de Pedro Teixeira, Lima
Duarte, Olaria, Bom Jardim de Mina, e o distrito de Rosario de Minas, facilitou o acesso e
promoveu aproximac¢do. Os municipios de Bias Fortes, Santa Rita de Ibitipoca e Santana do
Garambéu ndo possuem acesso por vias de asfalto (a ndo ser por Sdo Jodo del Rei) e se
localizam no entorno da Serra de Ibitipoca. Todos esses demonstram sentimento de
pertencimento a regido produtora de QMA Serras da Ibitipoca e se mostram satisfeitos com a
regionaliza¢do e com o nome designado. A rodovia MG 353 e arodovia RJ 151 fazem a ligagdo
entre os municipios do entorno da Serra Negra da Mantiqueira e do Vale do Rio Preto, como

Santa Barbara do Monte Verde, Rio Preto, Santa Rita de Jacutinga e Passa Vinte. Tais
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municipios j4 ndo se sentem pertencentes a referida regido de QMA. A maioria dos
entrevistados desses municipios relataram essa falta de identidade, com o que se transcreve a
seguir:
“Eu gostei muito da ideia de fazer uma regido de queijo pra gente aqui. Ixiii, aqui
tem muito queijo, mas quando fiquei sabendo do nome Serras de Ibitipoca pensei, o
que tem a ver com a gente aqui no Rio Preto, tem uma serra entre nos e eles” - disse,

apontando pra Serra Negra (Trecho de entrevista com produtora de QMA do
municipio de Rio Preto).

“Eu acho mesmo ¢ que deveria ter uma regido de QMA chamada Vale do Rio Preto,
além da Regido Serras da Ibitipoca. Poderiam ser duas. Acho que uniria mais o
pessoal. La ta muito longe da gente” (Trecho de entrevista de produtor de QMA do
municipio de Santa Rita de Jacutinga).

Nestes momentos de interagdo, a minha mente remetia & minha pesquisa historica, que
revelou as estradas de chdo percorridas de mula ou a cavalo, tornando as pessoas mais
interligadas. No entanto, na atualidade, as pessoas fazem o caminho das rodovias, gerando a
percepgao de afastamento.

Por ocasido do desenvolvimento da pesquisa, este depoimento provocou a necessidade
de aprofundar acerca da suposta regionalizacdo. Ficou constatada a existéncia de um circuito
turistico, constituindo a IGR denominada Montanhas Mdégicas da Mantiqueira (SECULT,
2024). Na entrevista realizada em Arantina, foi perceptivel a falta de identificacdo com a
denominacdo Regido Serras da Ibitipoca. Municipios que também ndo se mostraram
identificados com essa regido sdo aqueles pertencentes ao vale do Rio Preto: Santa Rita de
Jacutinga, PassaVinte e Rio Preto, parecendo sentirem-se mais proximos ao topénimo “Serra
Negra da Mantiqueira”. Nao ha IGR associada a este toponimo, mas os produtores se referem
o propria Serra Negra, que abriga a Unidade de Conservagao “Parque Estadual da Serra Negra”.

Houve relatos a esse respeito:

“O nome Serras de Ibitipoca ndo identifica o meu queijo, eles vieram aqui e falaram
isso, mas ndo tem jeito, tem uma Serra gigante entre nds (a Serra Negra), ndo tem
como, ja ate mandei fazer outro rotulo pra mim, escrito Serra Negra da Mantiqueira”
(trecho de entrevista com produtor, 2025).

“A gente aqui ndo tem nada a ver com eles 1a” (trecho de entrevista com produtor,
2025).
Para alguns entrevistados destes municipios, o nome escolhido para a regido queijeira
em alguns casos, mais “desarticula” do que “articula”, valendo dos conceitos descritos pelo

geografo Rogério Haesbaert, quando diferencia regionalizacdo e regionalidade. Ficou evidente,
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em alguns municipios, a auséncia da regionalidade, do “ser regional”. O simbdlico e o vivido

também sdo bem colocados por Haesbaert:

A regido, enquanto entidade geografica concreta, a regionalizagdo, enquanto processo
de diferenciacdo e/ou de recorte do espaco em parcelas coesas ou articuladas, ¢ a
regionalidade, enquanto propriedade do "ser" regional (especialmente em sua
dimensdo simbolica e vivida), enfrentam hoje, num mundo globalizado,
reconfiguragdes que atestam uma crescente complexidade em termos do seu desenho
espacial e do entrecruzamento dos sujeitos ¢ dimensdes que as constroem. A regido,
assim, deve ser vista muito mais dentro de um processo mutavel de des-articulagoes,
em rede (num jogo nem sempre coincidente entre coesdes funcionais e coesdes
simbolicas), do que nas formacdes zonais integradas e bem delimitadas com que
tradicionalmente era trabalhada (Haesbaert, 2010, p. 2).

Cabem, neste momento, acrescentar dois conceitos reconhecidos pela geografia
humanista, que sdo fundamentais para entender as relagdes emocionais e perspectivas entre 0s
seres humanos e os espagos que ocupam: a topofilia e a topofobia. Segundo Yi-Fu Tuan (2012),
topofilia consiste no elo afetivo entre a pessoa e o lugar, representando vinculos de afinidade.
O sentimento pode variar em intensidade e estd relacionado a experiéncias sensoriais,
emocionais e simbdlicas que conectam o ser humano ao seu ambiente fisico, refletindo uma
relagdo positiva e de pertencimento ao espaco vivido. Ja a topofobia, ¢ o oposto, caracterizando
um sentimento de rejei¢cdo, aversdao ou medo em relacdo ao lugar. Uma resposta negativa que
pode surgir da percepc¢ao do ambiente, influenciada por experiéncias pessoais € sociais, levando
ao afastamento ou desconforto com o espaco.

Em outra perspectiva, os municipios localizados mais proximos a Serra de Ibitipoca,
que abriga a Unidade de Conservagao Parque Estadual de Ibitipoca, possui grande identificagdo
com a denominag¢do recebida e sdo a maioria dentre os elencados como produtores de QMA.
Houve relatos com esse entendimento em Lima Duarte, Olaria, Santana do Garambéu, Santa

Rita de Ibitipoca, Bias Fortes, Pedro Teixeira e Rosario de Minas, tal como o que segue:

“Essa regionalizacdo tem sido muito boa pra gente, agora nosso queijo pode ser mais
valorizado e reconhecido. Esse nome foi ideal, pois vem muita gente visitar o parque
e fica mais facil de relacionar com a regido” (trecho de entrevista com produtor, 2025).

O distrito de Rosario de Minas, apesar de ter sido recentemente integrado, demonstra
um forte sentimento de pertencimento e identidade com a regido. Em 2020, quando foi
publicada a Portaria 2.016 (IMA, 2020), a regido Serras da Ibitipoca foi identificada como §*
regido produtora de QMA de Minas Gerais. Contudo, Rosério nao foi incluido, por ser um

distrito e ndo um municipio, pois, até aquele momento, somente municipios eram incluidos. Ao
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mesmo tempo, o municipio de Juiz de Fora, ao qual pertence Rosario de Minas, ndo poderia ser
relacionado na regido, pois ndo possui histérico de producao de QMA, e nem legislacdo para
leite cru. Nesse sentido, em Juiz de fora foi oficialmente reconhecido o “Arranjo Produtivo
Local do Queijo Minas do Caminho Novo”, por meio da Resolu¢ao da Secretaria de Estado de
Desenvolvimento Econdmico — Sede n°5, de 23 de fevereiro de 2023. (SEDE, 2023),
relacionado ao Queijo Minas Frescal, feito com leite pasteurizado. A criagdo do arranjo foi
embasada no Circuito Turistico Caminho Novo. O que ndo mudava a situagdo do distrito de
Rosério de Minas, que continuava descoberto pela regionalizagdo. Como ja dito anteriormente,
a regido Serras da Ibitipoca, foi instituida em 2020, e s6 em 2024, o distrito foi integrado. Esta
exclusdo provocou desapontamento nos produtores de queijo de Rosario de Minas, que se viram
na contingéncia de esperar longo periodo para serem integrados. Um dos produtores mais
antigos do distrito, com uma historico familiar de producdo de QMA desde o fim do século
XVIII, foi entrevistado nesta pesquisa. Atualmente, ele ndo fabrica 0 QMA, mas dedica-se a
outros tipos de queijo em sua propriedade. O produtor revelou, por ocasido da entrevista, uma
pasta de documentos antigos, notas fiscais e recibos de compra e venda de QMA, destinados

principalmente para o comércio no Rio de janeiro, como se transcreve:

Eles vieram aqui, analisaram meus documentos, disseram que ia ajudar a criar uma
regido queijeira pra nods, igual tem na Canastra, eu emprestei tudo, levaram pra
digitalizar em Juiz de Fora. Eu estava animado com o reconhecimento da nossa regiao.
Até hoje tem ruinas de queijaria, uma que foi do meu bisavo, a... e tem a do meu avo
também que fica mais pra cd. Olha, aqui tinha muito queijo mesmo! Quando eu era
crianga, lembro de um produtor que curava os queijos numa camara de maturagao
cavada no chdo, junto a uma rocha. Num buraco mesmo. Naquela época ndo tinha
refrigeracdo, e era uma forma de conservar melhor os queijos. Quando ele entrava la
dentro vinha aquele cheiro maravilhoso no ar. Depois meu pai fez essa aqui, melhorei
algumas coisas, ampliei. Hoje meu filho trabalha comigo. Mas olha quando saiu a
regido e a gente ndo tava... foi muito triste viu, que decepgao! Mas agora, parece que
tudo resolveu e incluiram a gente, finalmente! Tenho muita vontade de voltar a fazer
0 QMA, que ¢ o queijo que eu fiz com meu avo pela primeira vez, quero resgatar isso
(trecho de entrevista com produtor, 2025).

A presidente da Associacdo de Produtores de QMA Serras da Ibitipoca (APROQ) nao
mediu esforgos e, juntamente com a Emater, chegou-se as instancias legais e, em julho de 2024,
o distrito de Rosario de Minas foi incluido na regido queijeira Serras da Ibitipoca.

Ainda no Distrito de Rosario de Minas, outra situacdo se destaca. Produtores que se

encaixam no modelo “novos rurais” relataram a seguinte situagdo em entrevista:

“Fabricamos o0 QMA ha 8 anos, construimos a queijaria nos moldes da legislacdo. A
gente faz tudo certinho mesmo, porque a gente gosta de fazer o Queijo Minas
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Artesanal. Nosso queijo ja ganhou varios concursos, no Brasil e no exterior. Mas
nunca conseguimos o registro de Inspe¢do Municipal, nosso distrito pertence a Juiz
de Fora, mas eles ndo tém legislagdo pra leite cru, o que impossibilita termos o SIM.
Tentamos diversas vezes conversar 14 na prefeitura, na tltima vez eles disseram que
ndo vao criar uma legislagdo so por causa de um produtor. Foi bem desestimulante!
Af quando saiu a regido de QMA, nosso distrito ndo entrou, mesmo tendo um historico
de fabricagdo. Complicado né? Resumindo, agora a gente entrou pra regido de QMA
Serras da Ibitipoca, mas continuamos sem ter o nosso queijo registrado. E muito
dificil!! (trecho de entrevista com produtor, 2025).

No municipio de Andrelandia, situado mais a oeste da regido Serras da Ibitipoca, na
Bacia do Rio Grande, a paisagem e as dinamicas produtivas apresentaram um contraste notavel
durante a viagem de campo. Diferente das areas mais proximas a Ibitipoca, caracterizadas por
matas, em Andrelandia, predominam altiplanos com vegetagdo mais rupestre. O trajeto pelas
estradas revelou, comparativamente aos demais municipios visitados, um maior fluxo de
caminhdes transportando leite e a presenca expressiva de diversas instalagdes de laticinios no
entorno das localidades. Apesar da forte atividade queijeira industrial, ndo foram identificados
produtores de Queijo Minas Artesanal nesta area, nem relatos da sua produgao.

Historicamente, a regido de Andrelandia recebeu significativa influéncia de imigrantes
holandeses, que se estabeleceram na regido e introduziram a fabricacdo de "queijos finos",
estabelecendo uma tradicdo laticinista distinta da produg¢do artesanal de QMA.
Consequentemente, a observagdo em campo indicou que grande parte dos produtores de leite
na area direciona toda a sua producdo para abastecer esses laticinios locais, focados em outros
tipos de queijo.

Essa particularidade regional foi confirmada em um didlogo com o proprietario de um
pequeno laticinio no municipio. Ele destacou a facilidade na captacdo de grandes volumes de
leite na regido, mencionou a existéncia de laticinios maiores na cidade e de uma queijaria em
uma fazenda antiga na zona rural que fabrica "queijos mais finos". Enfatizou que a produgao
desses queijos locais sequer ¢ vendida na propria cidade, sendo predominantemente escoada

para mercados como Sao Paulo.

“A regido aqui tem muito leite, ndo tenho dificuldade na captagdo, tem muita linha de
leite, ¢ bem tranquilo essa parte. Fora os pequenos, aqui na cidade tem dois laticinios
bem grandes, e nao falta leite. Olha, até tem uma queijaria aqui, numa fazenda antiga
na zona rural, mas eles fazem queijos mais finos. Pra vocé ter uma ideia, eles nem
vendem aqui na cidade, vai tudo pra Sdo Paulo” (trecho de entrevista com dono de um
pequeno laticinio)

Em visita a essa referida queijaria tradicional, com historia familiar na producdo desde

o inicio do século XX (com o bisavd do atual proprietario), tornou-se perceptivel a escala da
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fabricacdo local. A queijaria processa, aproximadamente, 1.500 litros de leite por dia,
convertendo-o em outros tipos de queijo que ndo o QMA, e direciona toda a sua produg¢do para
venda no Estado de Sao Paulo.

Disso advém a reflexdo sobre como a regionalizacdo pode articular ou desarticular, ser
ou nao representativa de um produto, unir ou afastar, quando se considera a complexidade do
desenho espacial e do entrecruzamento dos sujeitos na dimensdo da identidade e da
territorialidade.

Como uma andlise do panorama geral da regionalizagdo tem-se que:

- para a regido de QMA, formada por 15 municipios e um distrito, a denominagao “Serras da
Ibitipoca” gera identificacdo parcial, principalmente para aqueles circunvizinhos a Serra de
Ibitipoca;

- a regido de QMA Serras da Ibitipoca abrange trés circuitos turisticos, nos quais alguns
municipios os produtores tém maior identificagdo com a delimitagdo regional dada pelas
Instancias de Governanga Regional do que por aquela estabelecida pelo IMA;

- um dos municipios visitados (Andrelandia), ndo possui producdo de QMA.

Essa diversidade de identidades no territdrio queijeiro suscita ponderagdes que precisam
ser feitas no decorrer da criacdo das regionalizagdes pelos gestores estaduais. Por mais que o
intuito do setor publico de regionalizar seja o de fortalecer a cadeia de produgdo e de resgatar
a cultura do QMA, quando alguns elos desta cadeia possuem pontos de vulnerabilidade, ha o
risco de rompimento e desarticulacdo da regido, pois, apesar de os municipios estarem
regionalizados, ndo ha regionalidade, conforme sugere Haesbaert (2010)

Roca e Mourao perceberam esse dilema que ocorre em paises da Europa e que reproduz

também a realidade brasileira na questdo da identidade territorial do QMA:

A valorizacdo da "autenticidade", "adaptabilidade", "estabilidade" e/ou "diversidade"
da identidade territorial, presentes ou potenciais, tornou-se quase que a panaceia das
politicas de desenvolvimento local e regional na Unido Europeia e em Portugal,
particularmente nas areas rurais periféricas e outras menos desenvolvidas. Contudo,
o discurso em prol da afirmag@o da identidade territorial ndo tem sido adequadamente
traduzido na pratica, sendo muito raros ou inexistentes os exercicios metodologicos e
os estudos sobre este tema, € sobre as mudangas ocorridas. Isto deve-se, em larga
escala, a ambiguidades conceptuais e a falta de aprofundamentos empiricos sobre as
caracteristicas mutaveis da identidade territorial e suas relagdes com o nexo
local/global. O papel do fator humano, ou seja, dos agentes locais e regionais de
desenvolvimento tem sido subestimado (Roca e Mourdo, 2003, p102).

Esta dicotomia entre a regionalizagdo formal, impulsionada por 6rgdos estaduais, € a
regionalidade vivida e sentida pelos atores locais, com suas distintas tradi¢cdes produtivas e

lagos territoriais, representa um grande desafio. Para que a regionalizacdo do QMA nas Serras
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da Ibitipoca transcenda a mera delimitagdo administrativa e se torne um instrumento eficaz de
fortalecimento da cadeia produtiva e de valorizacdo cultural, ¢ fundamental que dialogue de
forma mais profunda com as identidades e dindmicas locais existentes, reconhecendo suas
especificidades e buscando mecanismos que promovam a coesao € o pertencimento em todo o

territorio abrangido.
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10 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho buscou compreender a complexa relagdo entre identidade e territorialidade
na regionalizac¢do da producdo do Queijo Minas Artesanal na regido Serras da Ibitipoca, Minas
Gerais. A andlise integrou aspectos geograficos, historicos, culturais, socioecondmicos e
institucionais, a partir de revisdo bibliografica, andlise documental, geoprocessamento e
viagens de campo que proporcionaram bem mais que entrevistas, mas sobretudo me permitiu
vivenciar o ferroir de cada localidade. Desde o trajeto por vias asfaltadas ou de terra, por
paisagens exuberantemente verdes, que cobriam os mares de morro, privilegio de quem viaja
na estacdo chuvosa. As interagdes realizadas em distintos espagos, como propriedades rurais,
feiras, estabelecimentos comerciais e escritorios, revelaram tracos marcantes da mineiridade.
A postura inicialmente desconfiada, caracteristica frequentemente atribuida ao modo de ser
mineiro, cedia gradualmente diante da men¢do a palavra “queijo”. Superados os primeiros
momentos de reserva durante minha apresentagao, os dialogos passaram a fluir no ritmo proprio
das relacdes interpessoais locais. Cada uma dessas ocasides de conversa foi aproveitada ao
maximo como oportunidade de aprendizado e escuta atenta.

A compreensdo da identidade territorial vinculada ao QMA na regido revelou-se
multifacetada e dindmica. Constatou-se que, embora exista um forte reconhecimento do valor
cultural e historico do QMA e do ‘“saber-fazer” tradicional, a identidade com a regido
delimitada Serras da Ibitipoca ndo ¢ homogénea entre todos os produtores. Essa identidade ¢
influenciada por fatores historicos, como as antigas rotas de comercializagdo, e geograficos
contemporaneos, como a infraestrutura atual de acesso e a proximidade com outras referéncias
territoriais (Serra Negra, circuitos turisticos), além das percepcdes individuais e coletivas de
pertencimento.

A caracterizagdo geografica revelou uma regido de grande diversidade fisiografica,
marcada pela Serra da Mantiqueira, com condi¢des edafoclimaticas (altitude, clima, solos,
hidrografia) especificas que, aliadas as praticas locais, contribuem para o terroir do QMA.
Historicamente, a regido foi moldada pelos caminhos coloniais (Velho, Novo, Comércio) e pela
importancia da producdo queijeira para o abastecimento regional e da Corte, cujos vestigios e
memorias ainda marcam o territorio e a cultura local.

O reconhecimento do ‘“saber-fazer” tradicional na identidade dos produtores,
transmitido entre geragdes e percebido como um legado a ser preservado, se manifesta sob
constante tensdo entre a manuten¢do das praticas artesanais (uso do pingo, leite cru, cura) e as

pressdes de modernizagdo e regulamentacdo sanitaria. Elementos da “mineiridade”, como a



108

hospitalidade observada em campo e a valorizagdo da tradicdo, permeiam o ambiente da
producdo, reforcando o vinculo cultural com 0 QMA.

Os produtores mantém lacos afetivos e econdmicos com sua propriedade, sua
comunidade local e com a atividade queijeira, porém, o sentimento de pertencimento a regiao
“Serras da Ibitipoca”, conforme delimitada oficialmente, ndo ¢ uniforme nem se apresenta com
a mesma intensidade. Fatores como a distincia geografica em relagdo ao Parque Estadual de
Ibitipoca, a identificagdo com outros circuitos turisticos, como “Montanhas Mégicas” ou com
o Vale do Rio Preto/Serra Negra e a percep¢do de falta de coesdo ou de consulta prévia na
delimitagdo influenciam essa variagcdo. Evidenciam-se, assim, tanto manifestagcdes de topofilia
em relagdo ao local de producdo de QMA, quanto de distanciamento em relagdo a
regionalizacao oficial.

O potencial turistico da regido também exerce influéncia na dindmica e contribui para a
absor¢ao do produto localmente. A regido tem natureza exuberante e povo acolhedor. A
presenca de Parques Estaduais, de cachoeiras e grutas, com vdarias rotas de ecoturismo,
gastronomia tipica e uma infinidade de ranchos e pousadas rurais, realmente tem sido um
grande atrativo e hoje ¢ uma realidade por todos os municipios que compdem as Serras da
Ibitipoca.

Destacam-se os severos entraves regulatdrios para a legalizacdo e comercializagdo do
QMA, especialmente fora do municipio de origem, as dificuldades de infraestrutura de acesso
em algumas 4reas (estradas ndo pavimentadas) e a j4 mencionada identificagdo apenas parcial
de alguns produtores com a denominagdo Serras da Ibitipoca, o que pode fragmentar a coesdo
e a a¢do coletiva necessarias para superar os desafios comuns.

A principal contribuicao deste estudo reside na andlise integrada da identidade e
territorialidade do QMA nas Serras da Ibitipoca, evidenciando como fatores geograficos,
historicos, culturais, socioecondmicos, a presenca dos novos rurais e institucionais se
entrelagam na configuracdo dessa regido produtora. O trabalho deu voz aos produtores,
revelando suas percepcdes, motivagdes ligadas a tradi¢do e ao gosto pela atividade, desafios e
estratégias de resisténcia e adaptacdo frente as exigéncias normativas e as dinamicas de
mercado. Destacou-se a tensdo entre a preservacdo do “saber-fazer” tradicional, que confere
identidade ao produto, e as exigéncias contemporaneas de regulamentacdo sanitaria e inser¢ao
em mercados mais amplos.

Sugere-se, para pesquisas futuras: (a) estudos comparativos com outras regides
produtoras de QMA em Minas Gerais (como Canastra, Serro, Araxd), a fim de dialogar com os

desafios regulatorios e as especificidades identitarias das Serras da Ibitipoca; (b) investigacdes



109

focadas na percepcao dos consumidores sobre 0 QMA da regido e sua disposicao a valorizar
produtos certificados ou com indicacdo geografica; (c) andlises sobre o impacto
socioeconomico da atuacdo dos novos rurais na dinamica da produgdo artesanal local; e (d)
estudos sobre a efetividade das politicas publicas de apoio e a articulacdo entre os diferentes
niveis de inspecao e certificacdo do QMA (SIM, SIE, Selo Arte) para a realidade dos pequenos
produtores. A elaboracdo do Queijo Minas Artesanal da regido Serras da Ibitipoca ¢ uma
manifestagdo cultural de um territério que remete a tradicdo e contribui para a reprodugdo da

vida especialmente dos pequenos produtores
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Apresentacao do Projeto:

As informacodes transcritas nos campos ¢ Apresentacao do Projetog,, ;Objetivo da Pesquisag, e ;Avaliacdao
dos Riscos e Beneficios, foram retiradas do arquivo Informagdes Basicas da Pesquisa.

Trata-se da 2a versdo do projeto em tramitagédo pelo CEP. O estudo se apresenta como "de carater
qualitativo”, no qual os "procedimentos metodoldgicos da presente pesquisa envolverdo pesquisa
bibliografica e documental e realizagcdo de entrevistas com produtores de QMA e interlocutores de 6rgaos
como EPAMIG e EMATER, envolvidos na regulamentagdo e apoio técnico a produgdo do QMA em Minas
Gerais".

Obijetivo da Pesquisa:
O projeto apresenta como objetivo primario "compreender a identidade territorial vinculada a producéo do
Queijo Minas artesanal da regiao Serras da Ibitipoca, MG".
Também apresenta como objetivos secundarios:

¢, "Caracterizar geograficamente a regido produtora de Queijo Minas Artesanal nas Serras da lbitipoca,
incluindo aspectos fisicos, histéricos e culturais.

¢, Reconhecer elementos da mineiridade e o ¢saber-fazer; associados ao processo de fabricagdo do
QMA da regido das Serras da Ibitipoca

¢ Compreender os vinculos territoriais e identitarios de produtores de QMA na regido das Serras da
Ibitipoca
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¢ Analisar o nivel de pertencimento dos produtores de QMA em relag&o a regido das Serras da Ibitipoca.
¢ Reconhecer avancos e limitagées da delimitacao da regido ¢Serras da l|bitipoca; para a
comercializagdo do Queijo Minas Artesanal”.

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

Em relagdo aos riscos, o projeto classifica a pesquisa como sendo de risco minimo, descrevendo-os como
"possivel constrangimento em relacdo a perguntas sobre idade e situagdes conflituosas envolvendo a
produgéo de queijo minas artesanal da regido de estudo. Em caso de constrangimento nesses casos, 0
pesquisador informara ao entrevistado que este podera encerrar a entrevista a qualguer tempo. Além disso,
serd enfatizado que nenhuma mencgéo pessoal (nome) sera realizada na investigagdo, garantindo-se total
anonimato dos participantes.

- Risco minimo de revelagédo da identidade, uma vez que todas as medidas de confidencialidade e
anonimato serdo adotadas por parte da equipe de pesquisa, tais como: ndc mengao, em hipétese alguma,
dos nomes dos participantes em qualquer documento gerado pelo projeto, com excegdo do termo de
consentimento livre e esclarecido que exige a assinatura dos participantes da pesquisa; todos os TCLE
serdo arquivados em local seguro e com acesso controlado nas dependéncias da UFJF (laboratério de
pesquisa sob responsabilidade do pesquisador); os participantes ndo serao identificados (as) em nenhuma
publicagdo que possa resultar".

Ja em relagéo aso beneficios, a pesquisa aponta que:

- "Os participantes poderao reconhecer os avangos e desafios ao processo de conformagédo da regido
produtora de queijo minas artesanal Serras da Ibitipoca.

- Os participantes poderdo reconhecer os vinculos identitarios entorno da produgao do queijo minas
artesanal na regido das Serras da Ibitipoca.”

Comentarios e Consideracdes sobre a Pesquisa:

O projeto estda bem estruturado, apresenta o tipo de estudo, nimero de participantes, critério de inclusao e
exclusao, forma de recrutamento. As referencias bibliograficas séo atuais, sustentam os objetivos do estudo
e seguem uma normatizagdo. O cronograma mostra as diversas etapas da pesquisa,além de mostra que a
coleta de dados ocorrera apoés aprovacao do projeto pelo CEP. O orgamento lista a relagdo detalhada dos
custos da pesquisa que serdo financiados com recursos préprios conforme consta no campo apoio
financeiro. A pesquisa proposta esta de acordo com as normas definidas na Resolugdo CNS 466 de 2012,
itens IV.6,
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11111 e X1.2; e e na Norma Operacional GNS 001 de 2013. Itens: 3.4.1-6, 8, 9, 10 e 11; 3.3 - f; combinadas
com o Manual Operacional para CEPS ltem: VI - c.
O projeto, nesta 22 versao, atendeu todas as pendéncias apontadas em parecer anterior.

Consideragdes sobre os Termos de apresentacgéio obrigatoria:

O protocolo de pesquisa estd em configuragdo adequada, apresenta FOLHA DE ROSTO devidamente
preenchida,com o titulo em portugués, identifica o patrocinador pela pesquisa, estando de acordo com as
disposicdes definidas na Norma Operacional CNS 001 de 2013 item 3.3 letra a; e 3.4.1 item 16. Apresenta o
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO em linguagem clara para compreensdo dos
participantes, apresenta justificativa e objetivo, campo para identificagdo do participante, descreve de forma
suficiente os procedimentos, informa que uma das vias do TCLE sera entregue aos participantes, assegura
a liberdade do participante recusar ou retirar 0 consentimento sem penalidades, garante sigilo e anonimato,
explicita riscos e desconfortos esperados, indenizagao diante de eventuais danos decorrentes da pesquisa,
contato do pesquisador e do CEP e informa que os dados da pesquisa ficardo arquivados com o
pesquisador pelo periodo de cinco anos, de acordo com as normas definidas na Resolugdo CNS 466 de
2012, itens: IV letra b; IV.3 letras a, b, d, e, f, g e h; IV. 5 letra d e XI.2 letra f. Apresenta o INSTRUMENTO
DE COLETA DE DADOS de forma pertinente aos objetivos delineados e preserva os participantes da
pesquisa. O Pesquisador apresenta titulagdo e experiéncia compativel com o projeto de pesquisa, estando
de acordo com o que prevé o Manual Operacional para CEPs. Apresenta DECLARAGAO de infraestrutura e
de concordéncia com a realizagio da pesquisa de acordo com a regulamentacao definida na Norma
Operacional CNS 001 de 2013 item 3.3 letra h.

Recomendacoées:

Sem recomendacoes.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

Diante do exposto, o projeto esté aprovado, pois esta de acordo com os principios éticos norteadores da
ética em pesquisa estabelecido na Res. 466/12 CNS e com a Norma Operacional N2 001/2013 CNS. Data
prevista para o término da pesquisa:10/03/2025.

Consideracgoes Finais a critério do CEP:

Diante do exposto, o Comité de Etica em Pesquisa CEP/UFJF, de acordo com as atribuigbes
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definidas na Res. CNS 466/12 e com a Norma Operacional N2001/2013 CNS, manifesta-se pela
APROVAGAO do protocolo de pesquisa proposto. Vale lembrar ao pesquisador responsavel pelo projeto, o
compromisso de envio ao CEP de relatérios parciais e/ou total de sua pesquisa informando o andamento da
mesma, comunicando também eventos adversos e eventuais modificagdes no protocolo.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informagées Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS DO_P | 21/06/2024 Aceito
do Projeto ROJETO 2321148.pdf 10:58:11
Projeto Detalhado / [PROJETO_CEP_QMA_KESIA.docx 21/06/2024 |ALTAIR SANCHO Aceito
Brochura 10:55:03 [PIVOTO DOS
Investigador SANTOS
Declaragao de Declaracao_Kesia_ QMA.pdf 06/05/2024 | ALTAIR SANCHO Aceito
concordancia 11:50:16 |PIVOTO DOS

SANTOS
Outros lattes_Kesia.pdf 29/04/2024 |ALTAIR SANCHO Aceito
08:35:28 [PIVOTO DOS
SANTOS
Outros Curriculo_Lattes_Altair_Sancho.pdf 24/04/2024 | ALTAIR SANCHO Aceito
09:10:35 |[PIVOTO DOS
SANTOS
Qutros Termo_de_sigilo_Projeto_ QMA.docx 24/04/2024 |ALTAIR SANCHO Aceito
09:08:50 |PIVOTO DOS
SANTOS
Folha de Rosto folhaDeRosto_Projeto_Kesia_assinado. | 10/04/2024 | ALTAIR SANCHO Aceito
pdf 16:20:03 |PIVOTO DOS
SANTOS
Qutros Entrevista_Tecnicos.docx 09/04/2024 | ALTAIR SANCHO Aceito
16:39:16 |PIVOTO DOS
SANTOS
Qutros Entrevista_Produtor.docx 09/04/2024 | ALTAIR SANCHO Aceito
16:38:55 |PIVOTO DOS
SANTOS
TCLE/Termos de |TCLE_QMA_Kesia.docx 09/04/2024 |ALTAIR SANCHO Aceito
Assentimento / 16:38:26 |PIVOTO DOS
Justificativa de SANTOS
Auséncia

Situacao do Parecer:
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Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:
Nao

JUIZ DE FORA, 26 de Julho de 2024

Qe

Assinado por:
Patricia Aparecida Baumgratz de Paula
(Coordenador(a))
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UNIVERSIDADE Jf

FEDERAL DE Juiz DE FORA

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Gostariamos de convidar vocé a participar como voluntario (a) da pesquisa “Dos
caminhos de Minas ao queijo artesanal: identidade geografica e cultural das Serras da
Ibitipoca”. O motivo que nos leva a realizar esta pesquisa é “reconhecer os vinculos identitarios
vinculados a produgdo do queijo minas artesanal na regidao das Serras da Ibitipoca.”. Nesta
pesquisa pretendemos “tentar compreender a identidade territorial vinculada a producgao do
Queijo Minas artesanal da regido Serras da Ibitipoca, MG.

Caso vocé concorde em participar, vamos fazer as seguintes atividades com vocé:
entrevistas para entender sua visdo e conhecimentos sobre a produgédo de queijo minas
artesanal, a historia dessa pratica e como enxerga a criagao da Regidao Produtora de
Queijo Minas Artesanal Serras da Ibitipoca. Esta pesquisa tem alguns riscos, que s&o:
constrangimento e revelagdo da identidade. Esta pesquisa possui riscos minimos, como
possivel constrangimento em relagdo a perguntas sobre idade e situagdes conflituosas
envolvendo a produgdo de queijo minas artesanal da regido de estudo. Em caso de
constrangimento nesses casos, o pesquisador informara ao entrevistado que este podera
encerrar a entrevista a qualquer tempo. Além disso, sera enfatizado que nenhuma mengao
pessoal (nome) seré realizada na investigagdo, garantindo-se total anonimato dos participantes.
Risco minimo de revelagéo da identidade, uma vez que todas as medidas de confidencialidade
e anonimato serao adotadas por parte da equipe de pesquisa, tais como: ndo mengado, em
hipétese alguma, dos nomes dos participantes em qualquer documento gerado pelo projeto, com
excegdo do termo de consentimento livre e esclarecido que exige a assinatura dos participantes
da pesquisa; todos os TCLE serdo arquivados em local seguro e com acesso controlado nas
dependéncias da UFJF (laboratério de pesquisa sob responsabilidade do pesquisador); os
participantes ndo serdo identificados (as) em nenhuma publicagdo que possa resultar. A
pesquisa pode ajudar a melhor compreender os avangos e desafios ao processo de conformagao
da regido produtora de queijo minas artesanal Serras da Ibitipoca.

Para participar deste estudo vocé nao vai ter nenhum custo, nem recebera qualquer
vantagem financeira. Apesar disso, se vocé tiver algum dano por causadas atividades que
fizermos com vocé nesta pesquisa, vocé tem direito a buscar indenizagdo. Vocé tera todas as
informagbes que quiser sobre esta pesquisa e estara livre para participar ou recusar-se a
participar. Mesmo que vocé queira participar agora, vocé pode voltar atras ou parar de participar
a qualquer momento. A sua participa¢ao & voluntaria e o fato de ndo querer participar nao vai
trazer qualquer penalidade ou mudanga na forma em que vocé é atendido (a). O pesquisador

ndo vai divulgar seu nome. Os resultados da pesquisa estardo a sua disposigdo quando
O CEP avalia protocolos de pesquisa que envolve seres humanos, realizando um trabalho o ivo que visa, iall a
protegéo dos participantes de pesquisa do
Brasil. Em caso de duvidas, com respeito aos aspectos éticos desta pesquisa, vocé podera consultar:
CEP - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos - UFJF
Campus Universitario da UFJF
Pro-Reitoria de Pés-Graduagio e Pesquisa
CEP: 36036-900
Fone: (32) 2102- 3788 / E-mail: cep.propp@ufif.br
1
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finalizada. Seu nome ou o material que indique sua participagdo ndo sera liberado sem a sua
permissdo. Vocé nao serd identificado (a) em nenhuma publicagdo que possa resultar.

Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias originais, sendo que
uma sera arquivada pelo pesquisador responsavel e a outra sera fornecida a vocé. Os dados
coletados na pesquisa ficardo arquivados com o pesquisador responsavel por um periodo de 5
(cinco) anos. Decorrido este tempo, o pesquisador avaliara os documentos para a sua destinagéo
final, de acordo com a legislagdo vigente. Os pesquisadores tratardo a sua identidade com
padroes profissionais de sigilo, atendendo a legislagéo brasileira (Resolugdo N° 466/12 do
Conselho Nacional de Saude), utilizando as informagdes somente para os fins académicos e
cientificos.

Declaro que concordo em participar da pesquisa e que me foi dada a oportunidade de
ler e esclarecer as minhas duvidas.

Juiz de Fora, de de 20

Assinatura do Participante Assinatura do (a) Pesquisador (a)

Nome do pesquisador responsavel: Altair Sancho Pivoto dos Santos (Orientador)
Equipe de pesquisa: Késia Torres da Silva
Campus Universitario da UFJF

Faculdade/Departamentofinstituto: INSTITUTO DE CIENCIAS HUMANAS - ICH/
PROGRAMA DE POS GRADUAGAO EM GEOGRAFIA - PPGEO

CEP: 36036 — 900
Fone: (32) 999320176 / 991374557

E — mail: altair.sancho@ufjf.br / ktorressilva@gmail.com

Rubrica do Participante de
pesquisa ou
responsavel:

Rubrica do pesquisador:

O CEP avalia protocolos de pesquisa que envolve seres humanos, realizando um trabalho ivo que visa, i ite, &
protegdo dos participantes de pesquisa do
Brasil. Em caso de dividas, com respeito aos aspectos éticos desta pesquisa, vocé podera consultar:
CEP - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos - UFJF
Campus Universitario da UFJF
Pro-Reitoria de Pés-Graduagao e Pesquisa
CEP: 36036-900
Fone: (32) 2102- 3788 / E-mail: cep.propp@ufif.br
2
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APENDICE C - Roteiro de entrevista com produtores

Roteiro de entrevista a ser aplicado aos produtores de Queijo Minas Artesanal
da regidio das Serras da Ibitipoca.

a) Caracterizacio da propriedade

1. Municipio:

2. Qual ¢ a distancia do estabelecimento a sede do municipio?

( )Ate 10 km

( )De 10 km a?20 km
( )De20kma30km
() De30km a40 km
() Mais de 40 km

3. O estabelecimento rural é:

() Proprio
() Arrendado
() Meeiro
() Cedido
() Outro:

4. Qual foi a forma de obtengao da terra?

() Compra de particular
() Heranca

() Nao sei

() Outro:

5. Qual ¢ o tamanho do estabelecimento rural?

) Area menor que 30 hectares

) Area entre 30 hectares e 60 hectares
) Area de 60 hectares a 120 hectares
) Area de 120 hectares a 200 hectares
) Area maior que 200 hectares

) Outro:

NN AN A A

6. Quais sdo as atividades produtivas na propriedade?

7. Qual a importancia do queijo minas artesanal em termos econdmicos para a propriedade?

b) Producio de queijo minas artesanal: caracteristicas do processo produtivo, origem, histérico, saber
fazer, vinculos identitarios com o queijo, representatividade econdmica e sociocultural

8. Qual ¢ o volume (litros) didrio total de leite produzido na propriedade?

() Menos de 20 litros
() De 20 litros a 50 litros
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() De 50 litros a 100 litros
() De 100 litros a 200 litros
() Outro:

9. Qual ¢ o volume (litros) diario de leite destinados a fabricacdo do Queijo Minas Artesanal?

() Menos de 20 litros

() De 20 litros a 50 litros
() De 50 litros a 100 litros
() De 100 litros a 200 litros
() Mais de 200 litros

10. Qual ¢ a quantidade aproximada de Queijo Minas Artesanal fabricada diariamente?

( )Até5Skg

( )De5kgalOkg
( )DelOkga20kg
() Mais de 20 kg

() Outro:

11. Ha quanto tempo vocé produz Queijo Minas Artesanal?

) Menos de 5 anos
) De 5 a 10 anos

) De 10 a 15 anos
) Mais de 15 anos
) Outro:

NN AN A AN

12. Qual ¢ o rendimento da fabricagdo do Queijo Minas Artesanal, ou seja, quantos litros de leite sdo necessarios
para fazer 1kg de queijo?

() De 5 litros a 7 litros
() De 7 litros a 10 litros
() Mais de 10 litros
() Nao sei

() Outro:

13. Qual ¢ o tempo de cura (maturagdo) do Queijo Minas Artesanal fabricado na sua propriedade?

() Sem cura (maturagdo), pois o queijo ¢ vendido fresco.
() Até sete dias

() De sete a dez dias

() De dez a quinze dias

() Mais de quinze dias

14. Quais sao as suas motivagdes para fabricar o Queijo Minas Artesanal?

15. Quem fabrica o Queijo Minas Artesanal? Qual ¢ o papel desempenhado por cada um/uma no processo?

16. Conte a histdria do Queijo Minas Artesanal na sua familia (heranga familiar, receita, saber fazer,
peculiaridades do processo produtivo)
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17. Qual ¢ a importancia e representatividade do Queijo Minas Artesanal para vocé, para sua familia e para a
cultura da regido?

18. Quais sdo os principais beneficios ao se fabricar o Queijo Minas Artesanal?

19. Quais sao as principais dificuldades para se fabricar o Queijo Minas Artesanal?

20. Qual ¢ o preco de venda, por kg, do Queijo Minas Artesanal?

() Menos de 30 reais
() De 30 reais a 50 reais
() De 50 reais a 70 reais
() De 70 reais a 100 reais
() Mais de 100 reais

21. Para quais locais é comercializado o Queijo Minas Artesanal fabricado na sua propriedade?

() Nas proximidades da propriedade

() Naregido de Juiz de Fora

() Em outras cidades, dentro do estado do Minas Gerais
() Emcidades de Minas Gerais e de outros estados
() Outro:

22. Quem ¢ responsavel pela comercializagdo do Queijo Minas Artesanal fabricado na sua propriedade?
Como ¢ o processo de comercializagao do Queijo Minas Artesanal? Vocé esta satisfeito? Quais sdo os desafios?
O que poderia melhorar?

23. Vocé ou a sua familia pretendem continuar a fazer o Queijo Minas Artesanal? Por que?

24. O Queijo Minas Artesanal produzido na sua propriedade ja recebeu alguma premiagao?

) Sim, em concurso regional

) Sim, em concurso nacional

) Sim, em concurso internacional
) Nao

) Outro:

NN AN AN A

25. Qual ¢ o significado do Queijo Minas Artesanal para vocé?

¢) Apoio técnico e certificacio

26. Ha algum tipo de assisténcia técnica para producado de leite e para fabricacdo de Queijo Minas Artesanal,
disponivel para a sua propriedade? Qual a sua opinido?
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27. Os procedimentos técnicos, se disponiveis, estdo sendo aplicados na sua propriedade? Comente.

28. A produgao de Queijo Minas Artesanal na sua propriedade esta submetida a algum 6rgao de inspegao?

) Sim, ao Servigo de Inspeg¢ao Municipal (SIM)

) Sim, ao Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA)
) Sim, ao Servigo de Inspecao Federal (SIF)

) Nao

) Outro:

NN AN A N

29. Caso a resposta anterior tenha sido "ndo", qual ¢ o principal motivo que tém dificultado a regularizagdo do
processo de inspegao?

) Desconhecimento das normas a serem aplicadas

) Nivel elevado de exigéncias das normas.

) Falta de recursos financeiros para atendimento as normas

) Falta de interesse ou beneficio com a regularizagdo com o processo de inspegdo
) Outro:

NN AN A N

30. O Queijo Minas Artesanal produzido na sua propriedade possui o certificado "Selo Arte"?

() Sim

( )Nao

() Em fase de avaliagdo
() Outro:

31. Qual exigéncia feita pelos o6rgdos de inspegdo, vocé considera mais dificil de ser atendida?

() Requisitos técnicos ou estruturais
() Requisitos de sanidade do rebanho
() Requisitos de higiene na fabricagdo
() Requisitos para comercializag@o
() Outro:

d) Regifo produtora de QMA Serras da Ibitipoca: (origem, reconhecimento, certificacio, avaliacio em

termos de gestdo, contribuicio para a melhoria e venda do produto, vinculacio identitaria, elementos que
geram pertencimento a regifio)

32. Vocé ja ouviu falar em regides produtoras de Queijo Minas Artesanal? Comente.

33. Em caso afirmativo, a sua propriedade esta localizada em alguma regido produtora de queijo minas artesanal,
conforme IMA/ EMATER:

34. Conforme IMA/EMATER, sua propriedade pertence a regido produtora de Queijo Minas Artesanal das
Serras da Ibitipoca. Vocé sabe os motivos?

35. Vocé sabe como foi esse processo de defini¢do da regidao? Comente.
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37. Voce se sente pertencente a essa regido? Por que?

38. Quais sdo os aspectos que promovem a articulagdo dos produtores de QMA em torno da regido Serras da
Ibitipoca? O que poderia ser feito pra melhorar essa articulagao?

39. Voce saberia dizer quais seriam as caracteristicas, geograficas, historicas e culturais que unem os produtores
de queijo nessa regiao?

40. Vocé considera possivel fabricar o seu Queijo Minas Artesanal, com as mesmas caracteristicas, em outra
regido? Por que?

41. O reconhecimento e a delimita¢do das Serras da Ibitipoca como regido produtora de Queijo Minas Artesanal
trouxe algum beneficio para a sua atividade? Explique:

42. De que forma, a criagdo e participagdo da regido Serras da Ibitipoca contribui para:

- Fortalecimento da tradi¢ao e da historia:

- Vinculo com o territério:

- Visibilidade do produto:

- Comercializacao:

- Ganho de prego:

- Maior disponibiliza¢do de linhas de financiamento:

43. Voce recebe algum tipo de incentivo governamental, como crédito ou financiamento, destinado a atividade
de producdo de Queijo Minas Artesanal?

( )Sim
( )Nao
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() Outro:

e) Parcerias e senso de cooperacio entre os produtores

44. Voce participa de alguma associagdo ou cooperativa de produtores de Queijo Minas Artesanal? Por que?

Em caso positivo,

45. Como avalia? O que tem dado certo e o que pode melhorar?

46.Vocé acha que a regido Serras da Ibitipoca consegue promover uma articulagdo dos produtores de QMA?
Comente.

47. O que poderia ser feito para promover parcerias entre produtores para a fabricagdo, comercializagdo e
divulgacdo do QMA das Serras da Ibitipoca?
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APENDICE D — Roteiro de entrevista com técnicos

Roteiro de entrevista a ser aplicado aos pesquisadores, técnicos, extensionistas e agentes de inspecio
relacionados com o Queijo Minas Artesanal da regiio das Serras da Ibitipoca.

1. Institui¢do:

2. Cargo/fungao:

3. Como se deu o processo de definigdo e conformagao da regido de QMA Serras da Ibitipoca?

4. Que aspectos foram considerados para a delimitagdo da regido?

5. Quais sdo as caracteristicas geograficas, historicas e culturais que reunem os produtores de QMA nessa
regiao?

6. Houve participagdo dos produtores e diferentes instituicdes regionais ligadas direta ou indiretamente ao
QMA?

7. Quais critérios foram adotados para a inclusdo de produtores a regido? Apenas a localizagdo da propriedade?

8. A regionalizagdo e o reconhecimento de areas delimitadas geograficamente pela Emater/IMA como
produtoras de QMA tém beneficiado os pequenos produtores? De que forma? Comente.

9. Quais sdo os desafios que essa estratégia de regionalizagdo enfrenta? O que ainda tem se apresentado como
dificuldades a consolidac¢do da regido como produtora de QMA?

10. De que forma, a criagdo e participagdo da regido Serras da Ibitipoca contribui para:

- fortalecimento da tradigdo e da historia?

- vinculo com o territorio?

- visibilidade do produto?



- comercializag@o do produto?

- maior disponibilidade de linhas de financiamento?

- parcerias e senso de cooperacao entre os produtores?

11. Quais sdo as trés principais dificuldades para que o produtor de Queijo Minas Artesanal tenha sucesso no
empreendimento.

12. Os pequenos produtores de Queijo Minas Artesanal tém demonstrado interesse na adequagdo as normas
sanitarias, a fim de terem seu produto legalizado? Quais sdo os avangos e desafios?

13. Ha alguma fonte de financiamento governamental destinada a incentivar a producdo de Queijo Minas
Artesanal? Comente.

14. De que forma o seu segmento de atuacgdo contribui para incentivar e auxiliar o pequeno produtor rural de
Queijo Minas Artesanal?

15. Na sua perspectiva, qual € o potencial de desenvolvimento do Queijo Minas Artesanal para os pequenos
produtores das Serras da Ibitipoca?
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