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Em algum ponto perdido deste universo, cujo clardo se estende
a inumeros sistemas solares, houve, uma vez, um astro sobre o qual
animais inteligentes inventaram o conhecimento. Foi o instante da
maior mentira e da suprema arrogancia da historia universal.

Nietzsche, 1873 (citado por Foucault, 1973)

A ciéncia gera tanto conhecimento quanto ignorancia.
Ploeg, 2008

A unidade da Ciéncia com C maidsculo é um constructo para
inglés ver. E a face para o grande plblico de uma instituicdo
fracionada e complexa. De outro lado, a autoridade sobre a
interpretacdo do mundo que a Ciéncia reivindica — mais ampla do que
jamais foi a do Papa — se assenta no seu impressionante sucesso
tecnoldgico, cujos custos sociais e ambientais s6 agora estdo sendo
postos na equacao.

Manoela Carneiro da Cunha, 2012






Dedico esta tese a todas as pessoas que, em meio a informalidade/
invisibilidade/ clandestinidade, conseguem manter vivos modos de vida e de
producdo, trocas, comercializagdo e consumo de alimentos (entre os quais 0s
queijos de leite cru), associados a saberes, sabores e valores alternativos aos
modelos industriais hegemdnicos. Ao mesmo tempo em que trazem marcas do
passado, mantém viva a memoria da alternativa e abrem caminhos de futuro,
alimentando sonhos de outros mundos possiveis.
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RESUMO

CINTRAO, Rosangela Pezza. Seguranca, qualidade e riscos: a regulacio sanitaria
e 0s processos de (i)legalizacdo dos queijos artesanais de leite cru em Minas Gerais.
2016. 396pp. Tese (Doutorado de Ciéncias Sociais em Desenvolvimento, Agricultura e
Sociedade). Instituto de Ciéncias Humanas e Sociais, Departamento de Desenvolvimento,
Agricultura e Sociedade, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, RJ,
2016.

A tese aborda os conflitos e disputas em torno da (i)legalizacdo sanitaria dos queijos
artesanais de leite cru em Minas Gerais, que se acentuam apés a década de 1990. Aponta
como aparatos estatais, leis, normas e regulamentos, criados tendo como objetivo a defesa da
salde da populacdo e normalmente apresentados como neutros e cientificos, por caminhos
multiplos e complexos acabam servindo como instrumentos para a criacdo de barreiras a
entrada em disputas por mercados de produtos lacteos. A regulacdo sanitaria dos queijos
artesanais € analisada como parte de um processo de progressiva governamentalizacdo do
Estado, que termina favorecendo padrdes industriais de producdo, processamento e
distribuicdo de alimentos em maior escala. No centro das controvérsias esta a exigéncia de
pasteurizacdo dos queijos ou de tempos minimos de cura, presentes em normas internacionais
(Codex Alimentarius). No caso analisado, a legitimacéo da regulacdo sanitaria se da através da
construcdo de padrdes de 'qualidade’, 'risco’ e 'seguranga do alimentos', baseados em exames
laboratoriais que apontam a presenca, acima dos niveis legais, em especial de dois grupos de
microorganismos (coliformes fecais e Staphylococcus aureos), que levam a classificacdo legal
dos queijos como 'impréprios ao consumo humano', entrando em choque com a percep¢éo da
populacédo desses queijos como alimentos saborosos e seguros, parte da identidade cultural
dos mineiros. Por serem produtos essencialmente 'vivos', contendo ‘maus microrganismos'
mas também 'bons microrganismos', responsaveis por caracteristicas Unicas de sabor e textura,
as normas sanitarias baseadas em critérios industriais entram em choque com tradi¢des de
producdo e consumo dos queijos. Assim, os processos de ilegalizacdo geram reacdes, que
buscam possibilidades de legalizacdo em emaranhados legais e institucionais cada vez mais
complexos e que permitem a inclusdo apenas de uma minoria de familias produtoras. A
grande maioria permanece na informalidade, cada vez mais construida como ilegalidade. O
trabalho de campo analisa dois municipios na regido do queijo Canastra e aponta um conjunto
de elementos que compdem um modo de se manter na atividade do queijo, que envolve tanto
formas de producdo quanto de comercializacdo, inseridas culturalmente num modo de vida,
que garantem a reproducao das familias e sua resiliéncia frente as pressdes externas. O estudo
desse caso coloca questdes mais gerais sobre a relacdo entre Estado, Direito, Ciéncia e
mercados, assim como destes com populacBes camponesas. Discute também com nogdes
hegemonicas de risco no que diz respeito a saude e a alimentacgdo e seus efeitos sobre 0 modo
de vida dessas mesmas populacdes e sobre as op¢des de escolha dos consumidores.

Palavras-chave: vigilancia sanitaria, queijos artesanais de leite cru, qualidade e
segurancga dos alimentos
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ABSTRACT

CINTRAO, Rosangela Pezza. Food safety, quality and risks: sanitary regulation and
the processes of (il)legalization of raw milk artisanal cheese in Mina Gerais — Brazil. 2016.
396pp. Thesis (PhD in Development, Agriculture and Society). Instituto de Ciéncias Humanas
e Sociais, Departamento de Desenvolvimento, Agricultura e Sociedade, Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, RJ, 2016.

The dissertation focuses on conflicts and disputes about the sanitary (il)legalization of
artisanal raw milk cheese in the state of Minas Gerais, which have become stronger since the
1990’s. It shows how State apparatus, laws, rules and regulations conceived with the aim of
protecting the health of the population and usually presented as neutral and scientific end up,
through various and complex ways, serving as instruments to establish barriers to entry amidst
the disputes on dairy products’ markets. The sanitary regulation of artisanal cheese is analyzed
as a part of a process of progressive governamentalization of the State, which favors
industrial, large-scale patterns of production, processing and distribution of food. The need to
pasteurize and the minimum time for ripening are in the core of the debates and of the
international regulations (Codex Alimentarius). In the case in focus, the legitimization of
sanitary regulation is achieved by means of standards of ‘quality’, ‘risk’, and ‘food safety’
based in laboratory exams that search for the presence, in levels higher than legally permitted,
of two groups of microorganisms (faecal coliforms and Staphiylococcus aureus), leading to
the legal classification as ‘improper for human consumption’. This conflicts with the
population’s perception of these cheeses as a tasty and safe food, part of the cultural identity
of people from Minas Gerais. As cheese is an essentially ‘living’ product, that may have ‘bad’
microorganisms but also has ‘good’ microorganisms that are responsible for unique
characteristics of flavor and texture, sanitary rules based on industrial criteria are in conflict
with traditional ways of producing and consuming cheese. Thus, illegalization processes lead
to reactions, such as looking for possibilities of legalization amidst legal and institutional
tangles that are ever more complex and permit the inclusion of only a minority of cheese-
producing families. The majority of these families remain informal, which is increasingly
constructed as illegal. Fieldwork was done in two municipalities in the region of the cheese
known as Canastra, and the analysis points to a set of elements enabling people to remain in
cheese-related activities, both as producers and as traders, in forms that are culturally
established as part of a way of life and that ensure the families’ social reproduction and their
resiliency in face of external pressures. The study of this case thus brings forth more general
issues about the relation between State, Law, Science and markets, and about their relation
with peasant populations. It also discusses hegemonic notions of risk concerning health and
food, and its effects on the way of life of peasant populations and on the consumers’
possibilities of choice.

Key words: Food Regulation, Raw Milk Artisanal Cheese, Food Safety and Quality
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INTRODUCAO

O estado de Minas Gerais ¢ um dos maiores produtores nacionais de leite, que em
parte é transformado em queijo nos préprios estabelecimentos rurais onde a ordenha €
realizada. Ha indicativos de que o inicio da producdo de queijos tenha se dado
concomitantemente com a colonizacdo do seu territorio, ap6s a expulsdo (ou exterminio) de
populacdes que ai habitavam e o estabelecimento de luso-brasileiros, que trouxeram consigo o
gado (antes inexistente) e os conhecimentos relativos a extracdo do leite e sua transformacéo
em queijos, interagindo com conhecimentos indigenas sobre os diferentes ambientes e
biomas. J& no periodo da mineracdo, queijos comegaram a ser transportados por tropeiros para
outras regides, em especial para a capital da colénia, passando a ser conhecidos por “queijos
de Minas” ou “queijos minas”. Atualmente, esses queijos sdo considerados parte da identidade
dos mineiros, estando enraizados culturalmente nos habitos alimentares de diferentes classes
sociais. Ao longo do século XX, a instalacdo de indUstrias e o surgimento de queijos feitos
com leite coletado de diferentes estabelecimentos rurais e transportados até laticinios
normalmente localizados proximos as cidades, ndo eliminou as antigas formas de
processamento, que passaram a ser chamados pela populacdo de queijos de fazenda ou queijos
da roca, ou simplesmente como queijos minas, como forma de distingui-los dos queijos
industrializados.

A partir de 1950 uma lei federal estabeleceu um Servico de Inspecdo Federal - SIF e a
obrigatoriedade de fiscalizacdo sanitaria de todos os produtos de origem animal, entre 0s
quais se incluem o leite e 0s queijos, que passaram a ser regulados pelo RIISPOA -
Regulamento de Inspecdo Industrial de Produtos de Origem Animal. Baseada em métodos
industriais de producdo em maiores escalas e tendo em vista controlar possiveis riscos de
contaminacgdo, essa regulamentacao sanitaria prescreve instalag@es, equipamentos, técnicas e
procedimentos que precisam ser seguidos, para que a producdo e comercializacdo sejam
autorizadas legalmente. A partir dos anos 1990, a persisténcia em Minas Gerais de queijos
'ndo inspecionados' vai emergir como uma preocupacdo no ambito da salde publica e esses
queijos produzidos nas fazendas passam a ser objeto de convénios, programas de governo,
seminarios, audiéncias publicas, noticias na midia, assim como acles de repressdo. Tendo
como base pesquisas, conhecimentos cientificos e andlises laboratoriais, técnicos
especializados e agentes governamentais envolvidos na regulacdo sanitaria consideram 0s
queijos 'ndo inspecionados' como oferecendo riscos a salde humana, pela possibilidade de
conterem microrganismos patogénicos responsaveis por surtos e doencas, performando uma
realidade de 'baixa seguranca’ e 'baixa qualidade' dos queijos, reafirmando a obrigatoriedade
de sua legalizagdo. A aplicacdo da legislacdo sanitéaria federal, além de colocar a necessidade
de investimentos e aumentar custos de producéo (invidveis economicamente para pequenas
escalas), interfere em varios aspectos do processo produtivo e altera as caracteristicas do
produto final, sendo percebida por produtores e consumidores como descaracterizando 0s
queijos. Uma das exigéncias da legislacdo federal que causa maiores reacBes €
obrigatoriedade de pasteurizacdo do leite antes da elaboracdo do queijo. A pasteurizacdo €
considerada pelos técnicos especializados e pelos agentes sanitarios como obrigatoria para a
eliminacdo de 'maus microrganismos’, mas provoca alteracdes nas caracteristicas de sabor,
aroma e textura dos queijos, o que e cientificamente explicado por causarem alterag@es fisico-
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quimicas e, em especial, por eliminarem a flora microbiana de 'bons microrganismos',
responsavel pelas caracteristicas especificas de cada queijo:

O milagre do queijo é o fato de que, embora o leite tenha mais ou menos o
mesmo gosto em toda parte, a diversidade de texturas, sabores e aromas dos
queijos é quase infinita (Juliet Harbutt citada por Pires, 2013: 17)

Os conflitos em Minas estdo inseridos em controvérsias internacionais que envolvem a
exigéncia de pasteurizacdo do leite para todos os queijos, num contexto de aumento de
importancia do controle sanitario no comércio internacional que crescentemente pressiona as
legislacOes sanitarias de cada pais. As disputas em torno da (i)legalizacdo dos queijos minas
artesanais se manifestam em varios momentos como um conflito entre cultura e ciéncia. Por
um lado pela ndo conformidade entre os queijos elaborados pelas populagdes rurais e 0s
parametros cientificos e legais que definem a qualidade e a seguranca dos produtos lacteos,
que levam a classificacdo dos queijos como ‘impréprios ao consumo humano'. Por outro lado,
0s atores sociais que o produzem, comercializam e consomem, 0s consideram como produtos
saborosos e indcuos.

No final dos anos 1990, acdes de represséo e fiscalizacdo de maior vulto, capitaneadas
pelo Ministério Publico, tentaram impedir a continuidade de comercializacdo dos queijos 'ndo
inspecionados' no mercado central de Belo Horizonte, principal ponto concentrado de venda
desses queijos na capital administrativa do Estado, levando a reagdes que trazem 'o problema
do queijo' para o espaco publico, acelerando a busca de alternativas para sua legalizacdo que
ja vinham sendo delineadas. Esse processo culmina com a aprovacdo, em 2002, da lei estadual
14.185 (a qual nos referiremos também como 'lei de 2002"), que é considerada um marco
nacional, por ser a primeira que busca permitir legalmente a fabricacdo de queijos feitos nas
propriedades rurais com leite ndo pasteurizado, passando a denomina-los 'Queijos Minas
Artesanais’, muitas vezes com maiudsculas, como um nome e sobrenome de quem agora tem
uma carteira de identidade. Nos debates e controveérsias em torno da legalizacdo dos queijos, a
propria construcao do que pode ser considerado como ‘Queijo Minas Artesanal’, estard em
disputa, sendo influenciada pelos diferentes marcos regulatérios que vao surgindo ou sendo
redefinidos ao longo deste processo, como as legislacbes sanitarias (federal e estadual), o0s
registros como patriménio imaterial ou como Indicacdo Geografica. Embora Minas Gerais
possa ser considerada 'um grande queijo’, formado por diferentes queijos produzidos nas rogas
em diferentes areas do estado, a lei mineira de 2002 privilegiaria algumas regides, que se
destacam por terem um numero expressivo de familias produtoras e os queijos mais famosos e
procurados fora de suas areas de producdo, incluindo Belo Horizonte, capital administrativa
do estado. A lei estadual de 2002 e as regulamentacfes que se seguem a ela reconheceriam
inicialmente quatro “microrregides produtoras de Queijo Minas Artesanal”: Serro, Canastra,
Araxa e Salitre/Alto Paranaiba. No entanto, mais de dez anos depois, os conflitos e
controveérsias em torno da legalizacdo dos queijos artesanais estdo longe de se resolver e
continua significativa a producdo e comercializacdo de queijos 'ndo inspecionados'.

E sobre estes processos que nos debrugaremos nesta tese.

Embora com especificidades, consideramos que as disputas e controversias em torno
dos queijos em Minas Gerais estdo inseridas numa problematica mais ampla, relativa aos
constrangimentos colocados pela regulacdo sanitaria a comercializacdo de um conjunto de
produtos produzidos por popula¢Ges rurais, em especial os produtos de origem animal
(lacteos, carnes, ovos, mel) e os produtos processados artesanalmente (queijos, farinhas,
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doces, bebidas, rapaduras, remédios caseiros, etc.), que estdo entre os produtos de maior valor
agregado. Parece-nos que 0s processos que estamos chamando de '(i)legalizagdo sanitaria’
apontam no sentido do que Ploeg (tomando o termo de Owen, 1996) denomina como um
“duplo squeeze” da agricultura, que eu arriscaria traduzir como um processo de
estrangulamento da agricultura, através do qual os niveis de precos pagos aos produtores sao
mantidos baixos ou reduzidos através da reestruturacdo das inter-relacGes entre producédo e
consumo de alimentos. Com esta nocdo, Ploeg chama a atencdo para o fato de que o
crescimento dos setores agroindustriais se processa através da apropriacdo da capacidade de
gerar valor agregado da agropecuaria, levando a um empobrecimento das economias rurais,
pressionando a renda e erodindo perspectivas de longo prazo de setores que ele define como
camponeses. Esses processos induzem a aumentos de escalas, que levam concomitantemente
a aumentos de custos, impelindo a riqueza social (valor agregado total) para fora da
agricultura (Ploeg, 2008: 150).

Esta tese toma como ponto de partida a percepcdo de que aparatos estatais, leis,
normas e regulamentos sanitérios, criados tendo como motivacao e objetivo a defesa da satde
da populacdo, por caminhos multiplos e complexos, podem estar servindo como um
instrumento a mais na imposi¢do de um modelo agroindustrial de processamento de alimentos
e como mecanismo para criacdo de barreiras a entrada em disputas por mercados. Uma das
questBes centrais que buscamos compreender é quais sdo estes caminhos, como se
configuram, em que medida se legitimam e ganham forca, tomando como estudo de caso as
disputas e controvérsias em torno da (i)legalizacdo dos queijos artesanais em Minas Gerais.

Uma preocupacdo central que orienta nosso olhar €, por um lado, a percepcdo dos
impactos sociais e econdmicos desses processos sobre a vida das populagdes rurais que tém os
gueijos como componente importante na sua reproducdo social e econémica. Pelo lado do
consumo, uma percepcao de que estas legislacdes restringem as possibilidades de escolha dos
consumidores ao dificultarem a disponibilizacdo, nos mercados (inclusive locais), de
alimentos produzidos em menor escala e menos processados, reforcando a padronizacdo dos
alimentos e desconexdo entre os produtos e seu local de producdo, sendo um elemento a mais
para a perda de biodiversidade e para a eroséo de culturas alimentares.

No entanto, esses processos de ilegalizacdo sanitaria ndo se ddo sem reagdes de
diferentes tipos, incluindo a conformacéo de espacos de negociagdo, embora com relagdes de
poder bastante desiguais. Por um lado, aumentam a partir do final dos anos 1980 as pressoes
fiscalizatérias, num contexto de liberalizacdo econémica mundial e de crises sanitarias
internacionais (como a da vaca louca), que levam a um crescimento em importancia da
regulacdo sanitaria no cenario internacional, repercutindo nacional e localmentel. Por outro
lado, crescem também questionamentos ao modelo industrial de producdo de alimentos e
surgem movimentos de valorizagdo de produtos artesanais e de circuitos locais, que tém uma
de suas expressdes na defesa, em diversos paises, da producdo de queijos tradicionais feitos
com leite cru (sem pasteurizar). Acreditamos que a existéncia destas reagdes coloca a
possibilidade de um questionamento publico a legislacdo sanitéaria, além de sinalizarem a
possibilidade de ‘mercados de nicho’, com maiores pregos, voltados para consumidores
urbanos com maior poder aquisitivo.

No Brasil, dos anos 1990 para c4, a legislacdo sanitaria vem sendo percebida como um
dos empecilhos em programas e politicas pablicas de ambito estadual e federal voltados para
a chamada “agricultura familiar”, que véem na “verticalizagdo” da producdo um elemento

! Lucchese (2001); Dixon (2000), Grain (2011, 2012), Sage (2011), Ortega e Borges (2012)



alavancador do “desenvolvimento rural”?. Mais recentemente, politicas que visam o acesso da
agricultura familiar a mercados institucionais - como as compras pelo PAA - Programa de
Aquisicdo de Alimentos e pelo PNAE - Programa Nacional de Alimentacéo Escolar, ambos do
governo federal — esbarram na legislacdo sanitaria como um dos problemas para a inclusao de
um conjunto de produtos com maior valor agregado. Minha participacdo numa pesquisa sobre
0 acesso das mulheres rurais ao PAA havia me chamado a atengdo, por um lado, para a
existéncia de um grande potencial de producdo e processamento de alimentos em pequena
escala assentado nas culturas alimentares regionais e por outro, para os fortes impedimentos
que as necessidades de legalizacédo (de uma forma geral) e a legislacéo sanitaria (em especial)
colocam - mesmo para os grupos de mulheres mais estruturados e com assessoria técnica -
para a busca de agregacdo de valor a um amplo leque de produtos, muitos deles sob
responsabilidade das mulheres, incluindo produtos de origem animal (aves, ovos, mel, leite) e
0s produtos processados artesanalmente e enraizados nas culturas locais (incluindo queijos
produzidos em pequena escala)®.

A opcdo de tomar como objeto de estudo os queijos e o estado de Minas Gerais se deu
pelo fato de considerd-los um caso paradigmatico para a analise da regulacdo sanitaria desse
tipo de produtos. Por serem 0s queijos produtos 'vivos', cujas caracteristicas sdo bastante
influenciadas por quaisquer alteracfes no ambiente, cada alteragdo de carater higienizador ou
'modernizador’ induzida pela legislacdo sanitaria, com base em processos industriais de
producdo (desde a criacdo das vacas até o transporte e armazenamento dos queijos), além de
aumentar custos e mexer com a organizacdo do trabalho, interfere também no equilibrio
microbiano e altera as caracteristicas dos queijos, alteracdes estas detectadas pelo paladar
agucado e culturalmente construido dos consumidores, entre 0s quais se incluem as préprias
familias produtoras. Assim, nos queijos, as tentativas de imposicdo de modelos industriais de
producdo levam a reacdes maiores do que em outros produtos que sofrem o mesmo tipo de
press&o.

Pelo lado do consumo, 0s queijos sdo produtos que marcam identidades culturais de
populagdes rurais e urbanas. Em Minas sdo valorizados cultural e socialmente nas diferentes
classes sociais, com consumo abrangendo as classes populares (pelo seu baixo custo) e ao
mesmo tempo crescentemente percebidos como potenciais para ocupacdo de nichos de
mercado de 'alta gastronomia’' e também para mercados envolvendo o turismo.

O leite € para as familias produtoras um produto de autoconsumo, associado ao gado
(que serve também como poupan¢a) e que permite de entradas permanentes de recursos
monetarios, que auxiliam na reproducéo cotidiana. Os queijos artesanais sdo formas simples e
baratas de conservacdo do leite, que podem permitir aos produtores uma relativa
independéncia em relacdo a industria e aos laticinios. Os queijos sd0 a0 mesmo tempo
produtos de origem animal (objeto de maior fiscalizacdo e controle) e processados (0 que
permite sua conservagdo por prazos mais longos, concorrendo com equivalentes
industrializados).

Por esse conjunto de caracteristicas, acreditamos que o estudo das disputas e
controvérsias em torno da (i)legalizacdo dos queijos artesanais em Minas Gerais pode trazer a

2 \fer, por exemplo, Prezotto (1999); Silveira (2002); Mior (2003); Wesz Jr (2009)

3 Por exemplo, Siliprandi e Cintrdo (2011, 2014) apontam a presenca de alguns destes produtos no
PAA; Ribeiro et al (2011), nas feiras do Jequitinhonha; Dorigon (2008), nos produtos coloniais do
Oeste de Santa Catarina e Menezes (2012), no estado de Sergipe.
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luz um conjunto de instrumentos e dispositivos de poder que ajudem a revelar como se
constroem e se aprofundam os instrumentos e mecanismos de regulacdo sanitaria da producéo
e comercializacdo de alimentos processados artesanalmente ou em pequena escala. E também
permitem analisar como e em que medida se constr6i uma legitimidade de um conjunto de
medidas que se ancoram no conhecimento cientifico e se contrapbem a tradigdes
relativamente estabelecidas de producgéo e consumo de alimentos.

Questdes me moveram a este estudo

Como esta tese tangencia a discussdo sobre o papel da ciéncia e dos técnicos
especializados na sociedade atual e argumenta, entre outras questdes, que os trabalhos
cientificos ndo sdo isentos de valores, me parece importante situar o leitor sobre o lugar de
onde falo e sobre os valores e questdes que orientaram meu olhar enquanto pesquisadora.

A chegada a tematica da regulacdo sanitaria e dos queijos artesanais (ou, mais
amplamente, dos alimentos produzidos em pequena escala) se deu por caminhos relacionados
a trés tipos de vivéncia. Por um lado a graduacdo em ciéncias agrarias e 0 acesso a discussoes
criticas as consequéncias sociais, econdmicas e ambientais da modernizacdo da agricultura. E
posteriormente, a migracdo para as ciéncias sociais, mantendo o vinculo com a tematica rural
sob o ponto de vista da reforma agréria e do acesso a terra, da agroecologia e das politicas
publicas para a agricultura, sempre em contato com populacfes rurais e movimentos sociais
no campo. Por outro lado, enquanto consumidora e moradora de uma metropole, participando
de um grupo de consumo de produtos agroecoldgicos e da economia solidaria — a Rede
Ecoldgica do Rio de Janeiro. Por altimo, por uma ligacdo afetiva com a comida e o cozinhar
enquanto elementos de prazer e de sociabilidade, curiosa e amante da diversidade das culturas
alimentares e de sua conexdao com o meio ambiente, com a histdria e com a geografia.

Estes trés aspectos da minha vida e da minha identidade, que até um determinado
momento caminhavam de maneira paralela, foram se encontrar apds meu contato, em torno de
2005, com as formulagdes do movimento Slow Food, que me levaram a partir de 2011 a uma
atuacdo militante, enquanto consumidora, na tematica da regulacdo sanitaria e dos queijos
artesanais de leite cru, percebidos como uma espécie de icone da resisténcia aos processos
industriais que levam a uma homogeneizacdo dos alimentos e a erosdo de culturas
alimentares.

Pensando retrospectivamente, alguns fatos desconexos marcaram desde a infancia meu
contato com a tematica dos riscos nos alimentos e com o que muitos anos depois eu viria a
identificar com o termo “hipersanitarismo” (como ¢ mencionado no Slow Food) ou

“hiperprevencdo” (conforme nominado por Castiel et al., 2011) e “riscofobia”.

Criada no interior de Sdo Paulo, sem a vigilancia permanente de adultos, subindo em
arvores (eventualmente caindo) e chupando mangas e outras frutas no pé (ou seja, sem lavar a
fruta e com as méos sujas), me lembro de um tio dentista que morava na capital paulista e
convenceu minha tia a lavar todas as frutas com esponja e sabdo e a nunca comer morangos
sem cozinha-los, pelos riscos desta fruta que crescia rasteira, em contato direto com a terra.
Quando meus primos vinham de férias, comiam a vontade morangos (crus, claro) que minha
mée comprava especialmente para eles. Este meu tio ndo ia a bares e restaurantes, por temer

4 Ver “Informe ENSP - Conceitos de riscofobia”, sobre 0 VI SIMBRAVISA, publicado em 31/10/2013.
http://www.ensp.fiocruz.br/portal-ensp/informe/site/materia/detalhe/34007 (Consulta em marco/2015).
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que pratos, talheres e copos ndo fossem devidamente esterilizados. Naquela década de 1970,
atitudes como esta eram exce¢des que viravam motivo de chacota na familia interiorana. No
entanto, trinta anos depois, no Rio de Janeiro e ja participando do movimento Slow Food,
comecei a me dar conta de que este tipo de atitude se generalizava cada vez mais, com
consequéncias que me pareciam assustadoras. Descobri, por exemplo, que nos Estados
Unidos, fazer uma simples mousse de chocolate, que leva ovos crus, havia se transformado
numa complexa operacgdo, pela necessidade de fazer uma espécie de pasteurizacao caseira das
claras, evitando assim o risco de uma possivel salmonelose. Para quem vivenciou o costume
de dar 'gemada’ as criancas (gemas cruas batidas com acucar), estes medos soariam como
anedoticos, se eu ndo tivesse descoberto que, por conta das mesmas salmonelas, a legislacdo
sanitaria para produtos animais coloca grandes empecilhos para a venda de ovos produzidos
nos quintais, em pequena escala, chamados de 'ovos caipiras' (para diferencia-los dos ovos de
granjas industriais, dominantes no mercado). Esta descoberta se deu porque uma briga entre
feirantes numa das feiras organicas do Rio, fez com que dendncias dessa venda 'ilegal' de
ovos e galinhas caipiras chegasse a Vigilancia Sanitaria, que passou a coibir essa venda, que
antes passava despercebida a fiscalizagdo®. Esta descoberta tocou minhas trés identidades.
Pelo lado da producéo, pelo cerceamento de uma das poucas fontes de renda monetaria que
fica na méo das mulheres camponesas; pelo lado do consumo percebi que a dificuldade de
encontrar ovos caipiras ndo era unicamente um problema de falta de capacidade de producéo,
mas havia outras 'maos invisiveis', que ndo apenas a dos mercados influenciando nesta oferta.
Enquanto pessoa com perfil que se aproxima muito do que Paxson (2008 e 2013) chamou de
'pés-pasteuriano’, me indignou que salmonela pudesse ser considerada mais perigosa do que
0s antibidticos e todos os riscos ambientais e a saude que, do meu ponto de vista, estdo
associados a producdo em grande escala de ovos de granja, pelo stress e debilitagdo do
sistema imunoldgico dos animais, 0 uso de ragdes transgénicas e com residuos de agrotoxicos,
as grandes concentragOes de esterco, entre outros. Enquanto cozinheira nunca me acostumei
com a falta de sabor e com o (mau) cheiro dos ovos de granja. Assim, enquanto consumidora
e cidadd me senti agredida e cerceada no meu direito de escolher que riscos quero correr e que
modelo de producdo quero privilegiar. Posteriormente, nos eventos paralelos da Rio +20,
descobrimos que a venda de frutas in natura ou sucos feitos na hora havia sido interditada nas
tendas de alimentagédo no aterro do Flamengo, pelos supostos riscos da falta de estrutura para
a sua sanitizacdo, restando aos participantes dos eventos que ali se realizavam apenas a op¢édo
de beber refrigerantes ou sucos industrializados, com todos seus acUcares, aditivos e
conservantes, considerados pela vigilancia como mais seguros. Exemplos como esses
comecaram a se multiplicar conforme fui me envolvendo com o tema e conhecendo mais
sobre essas 'maos invisiveis' da vigilancia sanitaria, que por um lado protegem, mas por outro
tém forte poder seletivo de direcionar detalhes de nosso cotidiano.

Pelo lado da minha trajetdria profissional, a regulacdo sanitaria havia se colocado em
varios momentos, embora sem a devida reflexdo. O paradoxo entre o discurso técnico-
cientifico da necessidade de higiene e dos riscos associados aos produtos de origem animal se
colocou logo depois de formada, morando e trabalhando na Bahia, pelo contraste entre os
ensinamentos aprendidos na faculdade e o choque cultural (para uma jovem paulista semi-

5 Descobri também (com este evento e outros que posteriormente fui tendo noticias) que a Vigilancia
Sanitéria atua por denuncia e que é frequentemente acionada por brigas entre comerciantes e disputas
de mercado, na maioria das vezes sem relagdo com danos a salde.

6



vegetariana) ao observar a forma como as carnes eram vendidas nas feiras do nordeste, sem
refrigeracdo e expostas as moscas. Esse fato me intrigou de maneira marcante. Nunca tive
coragem de compréa-las, mas pensava comigo que se 0 que eu havia aprendido nas aulas de
ciéncia de alimentos fosse totalmente verdade, as pessoas que comiam aquelas carnes teriam
sérios problemas de saude. Mas todas as semanas estavam ali para compra-las novamente e 0s
problemas de toxinfeccdo pareciam muito pequenos. Um ponto de interrogacao se criou: qual
seria a explicacdo para aquela incongruéncia? Mas buscar a resposta nunca havia sido uma
prioridade para mim®,

Com a legislacdo sanitaria para os produtos de origem animal, meu primeiro breve
contato se deu num trabalho, como técnica, com apicultura numa regido do sertdo da Bahia
que era grande produtora de mel. Ao buscarmos novos espacos de comercializacdo que
pudessem melhorar os pregos, descobrimos que sua formalizagdo exigia um conjunto de
investimentos, como construir um quarto azulejado e com centrifugas e todos os materiais em
inox, inacessiveis para as condi¢des de renda daquelas familias. Abandonamos a ideia e 0s
produtores continuaram a vender o mel como sempre fizeram. Mas nos pareceram exageradas
as exigéncias, para um mel que era produzido de maneira extrativa e vendido as toneladas.

Mas seriam 0s queijos que me levariam de fato a regulacdo sanitaria enquanto
tematica de pesquisa e intervengdo politica, como consumidora. Meu primeiro contato com 0s
queijos de leite cru (sem sabé-lo) foi também na Bahia. Amante de queijos e comecando a
vida com orcamento apertado, comecei a comprar queijo de coalho de um ambulante na
esquina de onde morava, em Salvador. Embora os cursos na faculdade houvessem me alertado
que queijos furadinhos eram contaminados e deviam ser evitados, aqueles eram baratos e
gostosos, de maneira que 0s comprei nas primeiras vezes com alguma desconfianca, que logo
desapareceu e durante os quatro anos que ali vivi os consumi cotidianamente. Conheci
também nesse periodo o queijo mineiro cabacinha, que comprava em barracas na beira da
estrada proximo a Itaobim-MG, nas viagens entre Salvador e Sdo Paulo e que passou a ser um
dos meus queijos preferidos. De mudanga para o0 Rio de Janeiro, passei a comprar queijos em
supermercados, experimentando varias marcas de queijo de coalho, mas todos pareciam ruins
perto dos de Salvador: sem gosto e borrachentos. Pela proximidade com Minas, me intrigava
ndo encontrar 0s queijos minas meia cura, que eu gostava muito e conhecia de compras em
postos nas beiras de estradas mineiras. E eu ndo conseguia entender o que era o queijo Minas
Padrdo, meio sem identidade, mais parecido com a mussarela e o queijo prato do que com 0
queijo minas meia-cura.

Seria chave para ter as primeiras respostas a estas questdes, a minha aproximacao com
0 movimento Slow Food e, em especial, o conhecimento da campanha internacional e do
'Manifesto em Defesa dos Queijos de Leite Cru' (Anexo 1), através dos quais pela primeira
vez eu ouviria falar da diferenca entre queijos de leite cru e de leite pasteurizado, me trazendo

6 A relacdo entre a regulacdo sanitaria das carnes é um tema que até hoje me instiga e que pode se
tornar objeto de pesquisas futuras. Ferrieres (2002), Stanziani (2005) e Flandrin e Montanari (1998)
mencionam aspectos historicos da regulacdo dos mercados de carnes na Europa, na idade média, que
me parecem estar na origem da moderna regulacdo sanitaria dos produtos de origem animal.

7 Este manifesto foi lancado pelo Slow Food em 2001, na It4lia, durante a realizacdo do 1° Cheese,
uma feira internacional que relne pessoas envolvidas com a producéo, comercializacdo e consumo de
queijos de leite cru do mundo todo, em especial da Europa. Encontra-se disponivel em:
http://www.slowfoodbrasil.com/videos/174-campanhas/queijos-artesanais/39-manifesto-em-defesa-
dos-queijos-de-leite-cru



as explicagdes sobre as diferencas entre os queijos que eu comprava em feiras ou camel6s e 0s
comprados nos supermercados, a0 mencionar os 'sabores e aromas Unicos' dos queijos néo
pasteurizados. Entendi a literalidade, no caso dos queijos, do uso do termo ‘pasteurizado’ para
se referir a algo sem graca e sem identidade. Este manifesto menciona a existéncia de
“controles sanitarios globais”, de “marcos regulatorios discriminatérios € pouco sensatos, que
impdem, em nome da prote¢do da saide humana, padrdes inatingiveis de produgdo” e
“procedimentos de esterilizagdo excessivamente zelosos”. Critica as restricdes “a liberdade de
escolha dos cidaddos”, que levam a uma “dieta de alimentos esterilizados”, com
consequéncias negativas para nosso sistema imunologico. O manifesto me abriu caminhos
para entender os zelos excessivos do meu tio dentista, as dificuldades para legalizar o mel, as
dificuldades para encontrar os queijos de Minas no Rio.

No entanto, um conjunto de outras questfes foi se abrindo: que controles e marcos
regulatérios sdo estes, que assumem tal abrangéncia? Como surgem, crescem e COmo se
legitimam? Como atuam e que consequéncias tém? A vontade de fazer um doutorado vinha se
delineando ha alguns anos e a regulacdo sanitaria dos queijos artesanais emergiu enguanto
possivel objeto de estudo.

A participacdo, no inicio de 2011 de uma 'roda de conversas' sobre os queijos de leite
cru brasileiros, organizada pela comisséo da Arca do Gosto do Slow Food, com a presenca de
varios mineiros, marcou meu primeiro contato com as polémicas em torno da legalizacdo dos
queijos em Minas Gerais®. Em seguida, uma viagem & Canastra me levou a um primeiro
contato com aquela regido. E neste mesmo ano eu me envolveria ativamente da formacdo do
que viria a ser chamado de ‘Grupo de Trabalho do Slow Food Brasil sobre Queijos
Artesanais’, que surgiu com o objetivo de trazer para o Brasil a campanha internacional do
Slow Food®. A partir de entdo passei a participar de atividades e eventos, de nivel regional,
nacional e internacional, relacionados com os queijos de leite cru e com a regulacdo sanitaria.

O primeiro desses eventos foi 0 1° Simpo6sio de Queijos Artesanais do Brasil, realizado
em Fortaleza, em 2011%°, que revelou a diversidade de queijos artesanais existentes no Brasil
e teve como eixo principal a problematica da legislacdo sanitaria. Reuniu principalmente
técnicos especializados (vinculados a pesquisa e a extensdo) e produtores de queijos
artesanais considerados como 'casos de sucesso', por estarem em processo de legalizacdo. Um
destaque foi dado ao caso de Minas Gerais, pela existéncia de iniciativas pioneiras no
reconhecimento legal dos queijos de leite cru no Brasil, como a lei estadual 14.185/2002 e o
registro do modo de fazer os queijos minas como patriménio cultural pelo Iphan. As reflex6es
antropolégicas aportadas por pesquisadoras vinculadas ao Grupo de Estudos e Pesquisas em
Alimentacdo e Cultura — GEPAC, da UFRGS, chamaram a atencdo para a desconsideracéo,
pela legislacdo sanitaria, da cultura alimentar e dos modos de vida das populages rurais't. A

8 Esta Roda de Conversas foi realizadas em marco de 2011, tendo como convidados um produtor de
queijos e lideranca de Serra Salitre, uma pessoa vinculada & ONG SertdoBras, um fiscal do MAPA em
Minas Gerais, uma técnica da ONG Agrifert, um assessor do Ministério de Desenvolvimento Agrario.
® Um relato sobre o surgimento deste grupo esta em: http://www.slowfoodbrasil.com/textos/queijos-
artesanais/555-a-formacao-do-grupo-de-trabalho-sobre-queijos-artesanais-do-slow-food-brasil

10 O “T Simposio de Queijos Artesanais do Brasil — Valorizagédo, origem e tradi¢do”, foi organizado
pela Embrapa Agroindustria Tropical (Fortaleza) e pela Emater-RS. Seus materiais estdo disponiveis
em: http://www.uece.br/eventos/simposiodequeijos/

11 Em especial contribuiram para a reflexdo trabalhos antropoldgicos realizados sobre 0s queijos
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ONG SertdoBras, criada em Minas Gerais para defender a legalizacdo dos queijos mineiros a
partir da posicdo de consumidores, ressaltou no Simpoésio os problemas colocados pelo
RIISPOA, regulamento feito para a inspecéo industrial, alertando também para o fato de que a
legislacdo mineira de 2002 ainda estava muito distante da realidade da grande maioria dos
produtores mineiros*2. A situacdo mineira foi ilustrada com a apresentacdo e debate, no
Simposio, do entdo recém-lancado documentério “O Mineiro e o Queijo”*3. A permanéncia
dos setores 'clandestinos’ e como interagiam com a legislacdo passou a despertar meu de
interesse. A énfase dos técnicos especializados nos chamados ‘casos de sucesso' comegou a me
trazer como questdo a observacao do outro lado da moeda: os 'insucessos' nas tentativas de
agroindustrializacdo destes setores, bem como em que medida as tentativas de 'legalizacao’
dos queijos artesanais, ao incluir uma minoria, ndo poderiam reforcar tendéncias excludentes
e concentradoras ja presentes no modelo hegemdnico de moderniza¢do da agricultura e de
agroindustrializacdo dos alimentos.

Outros eventos contribuiram para meu olhar sobre a tematica e em especial para a
observacdo das principais disputas e controvérsias em torno da regulacdo sanitaria dos
alimentos produzidos em pequena escala por populacdes rurais. Dois foram realizados em
2012, em Brasilia: a 'Oficina Normas Sanitarias para Alimentos de Producdo Artesanal,
Familiar e Comunitaria’, organizada pela ONG ISPN - Instituto Sociedade Populacdo e
Natureza'* e o encontro técnico realizado pelo Departamento do Patrimoénio Imaterial — DPI
do Iphan- Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional denominado “A produgio
artesanal de queijos de leite cru no Brasil — perspectivas de fortalecimento e valorizagdo” (ao
qual nos referiremos como “Encontro Técnico do Iphan, 2012”). E o terceiro foi o VII
Encontro Nacional do FBSSAN — Forum Brasileiro de Seguranca e Soberania Alimentar e
Nutricional, intitulado “Que alimentos (ndo) estamos comendo”, realizado em Porto Alegre,
em 2013. Em 2012 participei ainda de uma delegacdo do GT Queijos no Terra Madre,
encontro internacional do Slow Food, realizado em Turim, na Italia. Na delegacdo estavam
quatro produtores de queijos artesanais, sendo dois de Minas Gerais e durante 0 evento
tivemos contato com produtores de queijos de leite cru de diversos outros paises, assim como
com alguns debates internacionais sobre o tema. No final de 2013 participei do Il Simpoésio de

artesanais dos Campos de Cima da Serra, no Rio Grande do Sul (Ambrosini, 2007; Cruz,2012)

12 A SertdoBras comegou a ser gestada em 2005 e foi criada oficialmente em 2007, por iniciativa (e
sob patrocinio) de Gabriel Andrade e sua filha Lian Andrade. Gabriel Andrade é um dos socios-
fundadores do Grupo Andrade-Gutierrez. E nascido em Arcos-MG, municipio bastante proximo a
regido da Canastra. A SertdoBras vem realizando um conjunto de ag¢Ges tendo em vista a legalizagdo
dos queijos artesanais mineiros e mantém um site com informagfes sobre o tema. Ver informacdes
sobre sua criagdo em: http://www.sertaobras.org.br/blog/2016/01/12/gabriel-andrade-90-anos-um-
mineiro-moderno-maturando-as-ideias-do-povo-para-tirar-o-queijo-da-clandestinidade/

13 Este documentario foi dirigido por Helvécio Ratton, contando com apoio da SertdoBras, entre
outros. Foi langado nos cinemas brasileiros no 20 semestre de 2011. Foi objeto de anélise socioldgica
em artigo produzido por Sgarbi et al (2012).

14 Esta oficina reuniu por dois dias cerca de 60 pessoas de varias regides do Brasil envolvidas com o
tema, incluindo pesquisadores, gestores publicos, representantes de ONGs e movimentos sociais. Foi
feito um levantamento bibliografico dos estudos sobre a problematica da legalizacdo das chamadas
‘agroindustrias familiares rurais', que vinham sendo objeto de acdo de ONGs e movimentos sociais, de
politicas de crédito no &mbito do Ministério de Desenvolvimento Agrério, através do Pronaf
Agroindustria; das compras publicas para 0 PAA e o PNAE. Materiais desta oficina estdo disponiveis
em http://www.ispn.org.br/documentos-e-resultados-da-oficina-sobre-normas-sanitarias-para-
alimentos-de-producao-artesanal-familiar-e-comunitaria/ (consulta em julho/2015)
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Queijos Artesanais do Brasil, em Porto Alegre.

Na construcdo do objeto empirico, no que se refere a abordagem especifica dos queijos
artesanais, trés teses foram importantes, num dialogo mais direto com as discussdes feitas no
Slow Food. Dorigon (2008), que analisou a construcdo social dos mercados de produtos
coloniais em Santa Catarina, tomando como base a sociologia dos mercados e a teoria das
convencgdes, apontando a existéncia de valores diferenciados que organizam os mercados
artesanais e industriais. Menezes (2009), que analisou o que chamou de “Sistema
Agroalimentar Localizado” do queijo no sertdo sergipano, olhando positivamente sua logica
de organizacdo, sua contribuicdo para a reproducdo social e circulacdo de renda e seus
reflexos no tecido social, cultural e econdmico. E a terceira, Cruz (2012), foca mais
especificamente na questdo da legislacdo sanitaria apontando, no caso do queijo serrano, no
Rio Grande do Sul, a existéncia de 'boas praticas de fabricacdo' e de critérios locais de
‘qualidade’, com ldgicas distintas daquelas preconizadas pelas legislacbes e por isso
desconsideradas pelos técnicos. De certa maneira, percebo minha tese como uma continuidade
dessas trés, embora eu tenha optado por referenciais tedricos um pouco distintos.

O texto da ONG Grain (2011, 2012), sobre o que ela denomina de ‘cadeias lacteas
populares' nos paises do Sul, assim como o livro sobre o leite e queijo no México (Escoto e
Gante, 2012), me chamaram a atencéo para a expressividade da comercializacéo 'informal’ no
setor de lacteos, assim como para a relacdo entre regulacGes e mercados do leite e do queijo.
Este ultimo aspecto se reforcaria com a leitura do caso de Parma, descrito por Ploeg (2008) e
dos livros de Vatin (1990) e Delfosse (2007), que abordam respectivamente a evolucdo
historica da industria de lacteos e dos queijos na Franca.

A percepc¢do da regulacdo sanitaria como possivel mecanismo de criacdo de barreiras a
entrada teve como ponto de partida leituras feitas durante a disciplina de Renato Maluf
durante o mestrado, em especial Possas (1987), que aponta para a relevancia dos
impedimentos a livre entrada para a conformacédo de estruturas de mercado oligopolizadas,
assim como para a dificuldade de explicitar a natureza e nivel dessas barreiras. E Maluf
(1988), que aponta a crescente integracao entre atividades rurais e urbanas, assim como entre
formas de comercializacdo, organizacéo social da producdo rural e concentracéo do capital no
conjunto da economia, com uma dinamicidade de relacées entre atacado e varejo™®.

As exigéncias tecnoldgicas e a forte énfase do RIISPOA (e dos fiscais sanitarios) em
aspectos relacionados a infra-estruturas, equipamentos e instalaces me chamaram a atencéo
para um possivel uso da regulacdo sanitaria, pelo setor agroindustrial, como mecanismo de
criacdo de barreiras & entrada, assim como elemento adicional de pressdo para a
industrializacdo da agropecuaria e para a imposicdo de uma logica de circuitos longos de
producdo, comercializagido e consumo de alimentos®®. A presenca das gigantes lacteas e sua

15 Maluf (1988) aponta as especificidades das estruturas de mercado na agricultura, pela multiplicidade
de produtores e dominacéao dos intermediarios. O crescimento das redes de supermercados no Brasil se
d& a partir dos anos 1970, concomitantemente a consolidacdo do grande capital comercial como
intermediador e a ampliacdo do papel das industrias no comércio atacadista, reforcando a
modernizag&o conservadora da agricultura em curso.

16 Cruz e Schneider (2010) ressaltam este ultimo aspecto.
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influéncia em mercados locais em Minas haviam se tornado palpaveis para mim num estudo
sobre o PAA Leite no Norte de Minas®’, que sinalizou estratégias de dumping de empresas
como a Nestlé entrando nos mercados pagando aos produtores um preco um pouco acima do
que os pequenos laticinios e cooperativas locais, causando problemas financeiros que levam
ao seu fechamento ou venda. Eliminada a concorréncia, estas industrias voltam a baixar
precos e operam uma selecdo de produtores maiores e melhor localizados (estimulando-os a
aumentos de produtividade) para a otimizacdo das linhas de leite, excluindo os demais. Uma
das alternativas para estes excluidos era fazer queijos e vender diretamente de porta em porta,
em feiras ou mercados locais.

Mas me chamava a atencdo uma auséncia das grandes industrias de laticinios nos
debates publicos sobre a legalizacdo dos queijos artesanais. Nos eventos, quem defendia as
legislacBes eram técnicos especializados e gestores publicos, preocupados com a defesa da
salde da populagdo e que em geral se indignavam (com sinceridade) ao serem acusados de
estarem defendendo as grandes industrias. Estes fatos me apontaram que a relagdo entre
inddstria e legislagdo sanitaria tinha mais meandros a serem desvendados.

Arcabouco teérico

Um levantamento bibliogréafico inicial me levou a uma insatisfagdo com abordagens
presentes tanto em pesquisas voltadas para o que vem sendo chamado de 'mercados de nicho'
para produtos 'de qualidade diferenciada’ (entre os quais 0s queijos artesanais estdo incluidos),
guanto em analises da problematica da legislacdo sanitéria voltada para producfes de menor
escala, em grande medida voltadas para estudar as chamadas 'agroindustrias familiares' ou
‘agroindustrias rurais'.

Essas abordagens me pareceram excessivamente normativas, partindo do pressuposto
da necessidade de legalizacdo como pré-condicdo para o chamado 'acesso aos mercados',
focando seja na analise das dificuldades colocadas para a legalizacdo, seja na analise das
potencialidades da legalizacdo para o chamado 'desenvolvimento rural’, a partir dos segmentos
sociais que conseguem se incluir. Meu olhar focado nos processos de exclusdo provocado
pelas normas sanitarias apontava que em Minas Gerais 0s processos de legalizacdo em curso
claramente deixavam de fora a maioria das familias produtoras, mas que permanecia um
relativamente expressivo mercado 'ndo inspecionado’ de queijos, inclusive 'exportados' para
outros estados. As abordagens da sociologia econdmica e da sociologia dos mercados, embora
trouxessem aportes importantes para pensar a evolucdo e a dindmica social dos mercados dos
queijos artesanais, também me pareciam insuficientes para analisar a relagdo dos mercados
ditos 'informais' ou 'ilegais' com a legislacéo sanitéria.

O contato com as reflexdes do NUCEC - Nucleo de Pesquisas em Cultura e Economia
me trouxe chaves analiticas importantes, que serviriam de base para a formulagdo tedrica da
tese, possibilitando uma compreensdo sociologicamente mais positiva das ‘ilegalidades' e
‘informalidades’ presentes na producdo e comercializagdo dos queijos de leite cru. A partir
desse contato, minha forte inclinacdo interdisciplinar me colocou a ambicdo (que acredito ndo
ter alcancado com a profundidade necessaria) de que este trabalho se situasse numa
interseccdo entre a sociologia dos mercados, a antropologia do econdémico, a sociologia do
Direito e a antropologia do juridico, tomando como base principal uma leitura weberiana de
Foucault (e também bourdiana, pela influéncia de Bourdieu no meu olhar socioldgico). A
no¢do de governamentalidade, de Foucault (2005, 2008), foi utilizada para pensar a vigilancia

17 Siliprandi e Cintrdo (2010).
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sanitaria com se inscrevendo num conjunto de mecanismos, instrumentos e tecnologias de
poder que conformam o Estado moderno e que estdo imbricadas com a burocracia estatal, ao
mesmo tempo influenciados por interesses econémicos e politicos.

As formulacdes de Weber sobre as relacdes entre mercados, Estado, sociedade e o
Direito me pareceram Uteis para analisar estas questdes. J& no século XIX, Max Weber
percebeu a racionalizacdo do direito moderno como um fator dominante na consolidacéo da
economia capitalista e nos processos ascensdo da civilizagdo industrial. No entanto, apontou
que as qualidades do direito sdo apenas indiretamente condicionadas pela economia
dependendo, em alto grau, de elementos ndo econdmicos, atentando para as relagdes entre o0s
fendmenos juridicos e as mudangas sociais, econdmicas e politicas associadas a
industrializagdo e & modernizacao (Trubek, 2007).

Weber aponta o Direito como um “sistema de padrdes, maximas, principios e regras de
conduta resguardado por agentes especializados que empregam sansdes coercitivas”, mas que
necessariamente precisam se combinar com alguma legitimidade frente as pessoas para as
quais séo dirigidos. Ordens dotadas de poderes coercitivos foram chamadas de Direito, mas
nem tudo em direito é coacdo. H& no direito um aspecto normativo, como fonte de autoridade
legitima. Neste sentido, o direito seria tanto poder quanto autoridade. O Direito, assim como
habitos e convencdes seriam fontes basicas de normas para a sociedade, um espago em que 0S
homens buscam determinar como deve ser seu comportamento. Paralelamente a evolugdo
para o Direito moderno, racional, as formas de dominacédo evoluiram para o Estado moderno,
também racional, tomando o lugar de outras formas de controle social (Weber, 1999).

Assim, torna-se necessario atentar ndo somente para as normas juridicas, mas também
para a maneira como os integrantes da sociedade as percebem e moldam ou ndo sua conduta
de acordo com elas (Weber, 1999; Trubek, 2007; Arruda, 2012), questdo apontada por Weber
ao observar que embora um dos pilares do Direito seja a probabilidade de coacao (fisica ou
psicolégica) por um staff de pessoas autorizadas a fazer cumprir a ordem ou castigar sua
violacdo, outro pilar fundamental do Direito é a sua aceitagdo como forma de organizagéo
legitima. No caso dos queijos, € justamente este staff que aparece defendendo a legislacéo, se
ancorando na ciéncia como argumento. Mas a permanéncia, no caso dos queijos de leite cru
em Minas Gerais, de um significativo setor 'ndo inspecionado’ (e, portanto, em
desconformidade com as leis), indicava que essa legitimidade ndo € total e que h& outras
convengdes e formas de governo presentes.

No nosso estudo empirico, buscamos identificar em que medida (e através de que
mecanismos) o aparato que se constréi em torno da regulacdo sanitaria se legitima frente aos
diferentes setores da sociedade envolvidos na producdo, comercializagdo e consumo de
gueijos. Buscamos compreender que elementos estdo em jogo nas disputas e processos de
(i)legalizagcdo dos queijos artesanais e também na permanéncia de um mercado ‘ndo
inspecionado’ de queijos. Esta questdo esta a nosso ver associada a capacidade de legitimacao
social dos diferentes mecanismos de poder. Foucault observa que onde ha poder sempre ha
resisténcias e as maltiplas resisténcias levam a alteragdes nos mecanismos de poder. Inerente
a essa concepcao de poder esta a idéia de coexisténcia de multiplas ‘formas de governo', que
partem ndo apenas do Estado. E de que a cristalizacdo institucional que toma corpo em
aparelhos estatais, na formulacao das leis e nas hegemonias sociais se constrdi a partir de uma
multiplicidade de correlacbes de forgas, num jogo de lutas e afrontamentos incessantes
(Foucault, 2008).

Buscamos assim observar a pluralidade de agéncias e de agentes que intervém nas
12



praticas de producdo e comercializacdo, atentando para as diferenciaces existentes entre a
criminalizacdo feita pelas normas e regulamentos da legislacdo sanitaria e as distintas
percepcOes sociais sobre qualidade, seguranca e riscos, bem como para a variedade e
multiplicidade de combinagdes possiveis entre as esferas ‘formal' e ‘informal’, conforme
sugere Misse (2007). Nessa mesma perspectiva, estudos etnograficos que analisam atividades
informais ou ilegais como, por exemplo, os estudos classicos de Hart (1973), sobre
oportunidades informais de renda em Gana, os trabalhos de De Genova (2002) sobre os
imigrantes estrangeiros ndo documentados nos Estados Unidos e de Rabossi (2004) sobre os
comerciantes ambulantes na regido da triplice fronteira, buscam explorar as contradigdes entre
os regulamentos formais e as formas praticas de regulacdo - ou seja, entre 0 que prescreve a
legislacao e o que efetivamente acontece na ‘vida real’. Estas abordagens apontam para a
observacdo da producdo e comercializacdo dos queijos artesanais para além da regulacéo
sanitaria que tenta disciplina-la, buscando escapar do pressuposto da necessidade da sua
legalizacdo como pré-requisito para alavancagem do desenvolvimento local. Uma questdo
colocada é em que medida as reacBes e as tentativas de 'legalizacdo’ e de mudancgas na
legislagdo dos queijos artesanais ndo terminam refor¢cando tendéncias excludentes e
concentradoras colocadas pelo modelo de industrializagéo.

Utilizando a perspectiva foucaultiana, De Genova (2002) observa que € insuficiente
examinar a “ilegalidade” somente em termos das suas consequéncias: ¢ necessario analisar os
processos sociopoliticos dos mecanismos de “ilegalizagdo” em si, que ele chama de
“produgdo legal da ilegalidade™®, desinstitucionalizando e desfuncionalizando as relagdes de
poder, analisando as racionalidades politicas e as tecnologias de governo em termos de
procedimentos, técnicas, tecnologias, taticas e estratégias a partir da instituicdo de poderes
localizados (Foucault, 2008; Rose e Miller, 1992)*°.

A sociologia econémica, em especial os aportes da sociologia dos mercados e da teoria
das convencgoes, conforme apresentados por Fligstein e Dauter (2007) e Wilkinson (2002)
trouxeram elementos para atentar para aspectos da constru¢do social dos mercados dos

18 Este autor faz uma revisdo bibliografica sobre os migrantes mexicanos “nao documentados” (como
ele prefere chama-los, para evitar o uso do termo ‘ilegais' ou ‘clandestinos’) nos Estados Unidos,
argumentando que as operagdes disciplinares do aparato de produgdo cotidiana da 'ilegalidade’, que
passam pela constante ameaca de deportacdo, ndo atingem de fato o suposto objetivo, que seria o de
evacuacdo destes trabalhadores. E que, naquele caso, ndo é a deportacio em si, mas a
“deportabilidade”, que promove “um ativo processo de inclusdo através da ‘ilegalizagdo’”, que acaba
tendo por efeito produzir uma reserva de trabalho barata e legalmente vulneravel (De Genova, 2002).

1% A nogdo de governamentalidade, de Foucault, aponta para a necessidade de analisar “o fraco, o
difuso, o lacunar”, fazendo um triplo deslocamento. Um primeiro ¢ passar ao exterior em relagdo as
instituicGes buscando encontrar, detras delas e mais globalmente que elas, o que ele chamou de
“tecnologias de poder”. Um segundo deslocamento é uma passagem ao exterior das institui¢des em
relagdo a funcdo: “substituir o ponto de vista interno da funcdo pelo ponto de vista externo das
estratégias e taticas”, como ele faz no caso da prisdo, apontando que a histéria da prisdo ndo ¢
comandada pelos sucessos e fracassos de sua funcionalidade, mas se inscreve em estratégias e taticas
que se apGiam até mesmo nos seus préprios déficits. E um terceiro descentramento é a passagem ao
exterior em relacdo ao objeto: recusar um objeto pronto, ou seja, recusar “medir as institui¢des, as
praticas e os saberes com o metro e a norma do objeto ja dado” (Foucault, 2008: pp 157-159). No
mesmo sentido, Bourdieu (1989) ao apontar que um dos principais poderes do Estado é o de produzir e
impor categorias do pensamento que utilizamos espontaneamente em todas as coisas do mundo e que é
preciso colocar em questdo todos 0s pressupostos e pré-construgdes inscritas na realidade que se busca
analisar (Bourdieu,1989).
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queijos artesanais e sua relagao com as concepgoes de ‘qualidade’ e ‘seguranca’ pautadas pela
vigilancia sanitaria, assim como a necessidade de padronizacdo?. No entanto, embora
algumas abordagens da sociologia econdmica apontem caminhos interessantes de analise,
estas tendem a enfatizar uma visdo mais normativa dos mercados, deixando escapar (ou
minimizando) o lado ‘invisivel’ das informalidades, que a perspectiva dos estudos sobre
'ilegalidades’ tende a revelar melhor.

Outro aspecto que se revelou importante na compreensdo dos rumos e da forca que a
vigilancia sanitaria assume refere-se a importancia do laboratério como um dos instrumentos
e mecanismos de poder, que se evidenciou logo num primeiro levantamento de trabalhos
académicos com a palavra-chave 'queijos de leite cru’, que revelou a existéncia de dezenas de
trabalhos na area de ciéncia de alimentos realizados a partir da década de 1980, que seguiam
todos uma mesma estrutura, baseados na andlise laboratorial dos niveis de alguns
microrganismos nos queijos. Nesses trabalhos, chamou-nos a atencéo o fato de um percentual
altissimo dos queijos (em geral acima de 80% no queijos de leite cru) ser indicado como
‘improprio ao consumo humano' ou fora dos parametros de ‘qualidade microbioldgica’
estabelecidos como seguros.

O contato com pesquisadores e bibliografias sobre a tematica do leite, dos queijos e da
regulacdo sanitaria em outros paises, assim como breves viagens de campo a regides
produtoras de queijo na Franca (Macico Central — queijos Salers e Cantal), em Portugal
(Alentejo — Queijo Serpa) e na Bélgica (queijo Hérve) apontaram véarias semelhangas entre o
gue vivemos no Brasil e a situacdo européia no que se refere aos problemas colocados pela
chamada “harmonizacdo” com as legislacdes internacionais (no Brasil motivada pelo
Mercosul e 14 pela Unido Européia), com uma forte pressdo do Codex Alimentarius. Na
Europa, essa pressdo se amplia apos os anos 1990, se aprofundando nos anos 2000, com a
edicdo de um “pacote higiénico”, que levou a exclusdo de produtores e a ilegalizacdo de
instalagBes, equipamentos, utensilios e processos, colocando a exigéncia de um ndmero
crescente de controles laboratoriais. L4, produtores que conseguiram manter-se na atividade
foram levados a aumentos de escala e aproximam-se cada vez mais de processos industriais
de producéo. A lei sanitaria da Unido Européia abre possibilidades de derrogacdes (excecdes)
para produtos artesanais com IndicacBes Geograficas, mas para isso exige pesquisas de alto
custo, referenciadas em exames laboratoriais, que se tornam validas apenas para itens
especificos de cada queijo?.

No caso especifico da regulacdo sanitaria dos queijos artesanais, a importancia central
da ciéncia, dos laboratérios e dos exames microbiolégicos nos levou a uma questdo apontada
por Latour, no livro sobre o pasteurianismo na Franca, que nos pareceu um dialogo implicito

20 por exemplo, Fligstein e Dauter (2007) colocam a necessidade de olhar para os mercados como
espacos sociais constantemente em mudanca, o que implica em analisar historicamente a evolucéo do
mercado de queijos artesanais em Minas, incluindo impactos de descobertas cientificas e novas
tecnologias industriais.

21 \fer, por exemplo, Bérard e Marchenay (2004), Bérard e Montel (2012), sobre as controvérsias em
torno da permanéncia do uso de uma tina de madeira no queijo Salers, na Franga, que dividiram
produtores, técnicos e pesquisadores. O uso da madeira na producdo de alimentos € interditado pelo
Codex Alimentarius (por se tratar de material poroso e de dificil esterilizagdo) o no caso dos queijos é
fruto de fortes controvérsias entre cientistas. Sua permissdo como derrogagdo depende de um conjunto
de estudos especificos para cada queijo e para cada utensilio.
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com abordagens como as de Foucault e Bourdieu??, de que ndo basta apontar a ciéncia como
mecanismo de poder e analisar o contexto social no qual ela se desenvolve, mas que é preciso
entrar nos conteudos e nas “caixas-pretas” da ciéncia, que tém nas controvérsias um
elemento-chave para a analise. A formulacdo de Paxson (2008, 2013), que associa no conceito
de “microbiopolitica” as formulagdes de Foucault e Latour para a analise das disputas e
controvérsias em torno da legalizacdo sanitaria dos queijos de leite cru nos Estados Unidos,
reforcou a possibilidade de utilizacdo dos referenciais conceituais destes dois autores.

Para a andlise do papel dos laboratdrio nos foram Uteis aportes dos chamados Estudos
Sociais da Ciéncia e da Tecnologia, em especial Latour (1993, 2000), Latour e Woolgar
(1997), Callon (1986) e Mol (2002 e 2007).

Castiel et al (2010 e 2011) nos fizeram atentar para o fato de que as defini¢Ges legais
de 'qualidade’ e 'seguranga’ sanitaria estdo ancoradas em indicadores de salde construidos
com base em defini¢cbes tecnocientificas dos 'riscos’, a partir de conceitos advindos da
epidemiologia enquanto ciéncia e de definicdes matematicas de probabilidade. Utilizando a
perspectiva foucaultiana de biopoder, estes autores apontam os limites da crenca na suposta
"firmeza epistemoldgica do método™" e a existéncia de controvérsias na construgdo dos
indicadores de risco, assim como na distin¢do entre enfoques individuais e coletivos do risco.
Chamam a atenc¢do para a existéncia, nas sociedades modernas, de uma verdadeira inddstria
de determinacdo e avaliacdo de riscos, vinculada a producéo cientifica, que se prolifera com a
ampliacdo do acesso a pacotes estatisticos e a tecnologia computacional. A interpretacao
acritica desse fazer cientifico gera distor¢des como a “hiperprevengdo”, que se configura
numa aversao a todos o0s possiveis riscos. Estes autores ddo pistas para pensar que
possivelmente haja um exagero nos riscos, que poderia levar a um certo descrédito do
discurso tecnocientifico. No entanto, minha observacdo das disputas e controvérsias
envolvendo a legalizacdo dos queijos de leite ndo pasteurizado, ndo apenas em Minas, mas
também em outros paises (incluindo a Franca) apontava o contrario: uma certa legitimidade,
nos debates publicos e na defini¢do das legislacdes, dos discursos técnicos especializados em
torno dos riscos envolvendo esses produtos. A leitura de Van Loon (2002), Law (2004) e Mol
(2007) trouxeram elementos que me permitiram aprofundar esta reflexdo. Mol (2007) utiliza a
noc¢do de “politica ontoldgica”, cunhada inicialmente por John Law, para apontar a forma
como real estd implicado no politico e vice-versa, propondo que a realidade ndo precede as
praticas banais nas quais interagimos com ela, sendo antes modelada por estas praticas?.
Neste aspecto, Mol se soma a correntes tedricas que questionam epistemologicamente uma
ideia corrente de que a realidade seria Unica e que seria 'descoberta’ pela investigacdo
cientifica. Sustenta que a 'realidade’ é localizada historica, cultural e materialmente e ndo é
imutavel: ela é performada [enacted] pela ciéncia e pela tecnologia e ndo apenas observada
por ela. E o laborat6rio implica numa pratica sécio—material onde a realidade é transformada e
onde se concebem novas formas de ‘fazer’ a realidade, que € manipulada por meio de véarios
instrumentos, no curso de uma série de praticas. A revisdo bibliografica feita por Guivant
(1998) sobre a trajetoria das analises de risco nas ciéncias sociais, acompanhada de algumas
leituras complementares, em especial Douglas (1976, 1992) me ajudaram a compreender tanto
a centralidade que os riscos assumem nas sociedades contemporaneas quanto a forte dimenséo
cultural dos riscos, ainda maior quando se fala de comida. Todo esse conjunto de autores

22 ] atour (1993: pg. 36, pg 140 e nota 23).

23 A autora utiliza-se de instrumentais da teoria do ator rede e também conceitos de Foucault, como
“condi¢des de possibilidade”, “diagnoéstico do presente”, articulagdo da politica, articulagdes
intelectuais (Mol, 2007).
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chama a atencdo para o fato de que os riscos sdo socialmente construidos.

Mas a realidade performada pelas andlises laboratoriais, que constroem a 'mé
qualidade' e a 'falta de seguranca’ dos queijos minas artesanais (que estdo na base dos
mecanismos de ilegalizacdo), ndo se legitimaria sem alguma ressonancia na 'realidade’ dos
diferentes atores sociais em disputa nos processos de (i)legalizacdo. Assim, compreender 0s
elementos em jogo que levam a maior ou menor legitimacéo do laboratério e dos padrfes de
'seguranca’ e 'qualidade' expressos na regulacdo sanitaria no caso dos “queijos minas
artesanais” exige atentar para a maneira como os diferentes atores percebem as normas
juridicas e moldam ou nédo sua conduta de acordo com elas, considerando que embora o
proprio direito e a forca da lei sejam discursos capazes, por sua propria forga, de produzirem
efeitos e fazerem o mundo social®*, as sangbes coercitivas resguardadas por agentes
especializados ndo sdo suficientes por si para garantir que os sistemas de padrdes, principios e
regras de conduta sejam aceitos como obrigatorios pelas pessoas as quais sdo dirigidos
(Weber, 1999). Ao observar o poder da higiene como meio de controle social, Latour ressalta
que apenas apos Pasteur e a colocacdo em cena do laboratorio e dos microrganismos é que se
deu a legitimacdo da sua autoridade disciplinar. Mas foi necessario o convencimento de
diferentes atores sociais para que a higiene se tornasse um poder para disciplinar e coagir
(Latour, 1993).

Metodologia

Para a andlise das disputas em torno da legalizacdo do queijo minas artesanal, optei
por um recorte temporal tendo como foco o periodo p6s 1980, no qual se desencadeiam em
Minas Gerais a¢des e eventos que vado culminar, no inicio dos anos 2000, na elaboracdo de um
conjunto de marcos regulatérios e politicas voltados para 0s queijos minas artesanais, com
destaque para a lei estadual 14.185 de 2002 e sua regulamentacdo. Uma nova legislacdo
estadual foi aprovada pela ALMG em de dezembro de 2012, mas decidi me concentrar na
recuperacdo dos antecedentes da lei de 2002 e na sua implementacdo. Dentro do possivel,
busquei apreender as principais mudangas ocorridas (com relacdo aos queijos em Minas
Gerais), desde o estabelecimento da legislacdo sanitaria nacional voltada para os produtos de
origem animal.

A identificacdo das principais disputas e controvérsias em torno da legalizagdo
sanitaria dos queijos se deu principalmente a partir do material recolhido nos eventos
mencionados anteriormente, das notas taquigraficas da ALMG e das atas das reunides do
Iphan-MG para elaboracdo do plano de salvaguarda dos queijos artesanais. Foram realizadas
entrevistas formais com atores-chave no nivel estadual®®, com distintas inser¢des: agentes

24 Segundo Bourdieu, o direito “¢ a forma por exceléncia de discurso atuante capaz, por sua propria
forca, de produzir efeitos. Ele faz 0 mundo social, com a condicdo de ndo se esquecer que é feito por
este. Mas este mesmo autor observa que “é preciso interrogar-se acerca das condigdes sociais e limites
desta eficacia quase magica.” (Bourdieu, 1989, 1997).

25 Entrevistas com um roteiro semiestruturado e duracéo entre uma e 1,5 hora cada uma, que iniciavam
com o histérico pessoal do contato das pessoas com 0s queijos artesanais, passavam por sua formacao
e insercdo profissional e recuperavam a participacdo da sua instituicdo/organizacdo nas agdes em torno
da legalizacdo dos queijos. Algumas questdes orientadoras foram: O que motivou a busca de
legalizacdo dos queijos artesanais? Porque a construgdo de legislacGes especificas se daria apenas nos
anos 2000, cinquenta anos ap6s o estabelecimento do RIISPOA? Houve motivacles relativas a
problemas de satde publica? Como se deu a elaboragdo da legislacdo especifica para 0s queijos?
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governamentais e técnicos especializados?® e com liderancas de produtores?’. Nos eventos em
que participei foram realizadas conversas informais com técnicos do governo do Estado,
extensionistas da Emater, técnicos e fiscais do IMA, fiscais do MAPA, pesquisadores (de
universidade e de institutos de pesquisa agropecudria), liderancas e produtores de queijos.

Em junho de 2013 participei de um encontro de um dia, em Belo Horizonte,
promovido pelo Iphan de Minas Gerais, para o langcamento do 'Plano de Salvaguarda do Modo
Artesanal de Fazer o Queijo de Minas', com cerca de 60 pessoas, incluindo técnicos de
diferentes 6rgaos (Iphan, IMA, Emater, Universidades) e produtores das regiGes com queijos
registrados (Serro, Araxa, Canastra, Salitre, Cerrado). Este encontro aconteceu paralelamente
a uma Feira Estadual da Agricultura Familiar, na qual havia estandes de produtores de queijo.
Na feira presenciei o final do concurso estadual de queijos artesanais e conversei
informalmente com produtores de queijo presentes.

Em 2013 participei em Belo Horizonte de uma reunido de pesquisadores e técnicos na
area de veterinaria e de ciéncias de alimentos que tinha por objetivo elaborar um projeto de
pesquisa para verificacdo do tempo de cura seguro para 0s queijos artesanais.

Para uma analise mais especifica da produgdo e comercializacdo dos queijos minas de
leite cru optei por realizar uma etnografia focada em dois municipios nos quais 0s queijos
artesanais fossem importantes para a economia. Escolhi a microrregido da Canastra, por ter
contatos anteriores em dois municipios: Medeiros e Sdo Roque de Minas. Os dois municipios
sdo vizinhos e estdo entre aqueles com maior nimero de familias produtoras de queijos em
Minas. Realizei ao longo de 2014 quatro viagens, permanecendo um total de cerca de dois
meses. Minha opcéo foi de ficar hospedada nas sedes municipais e a partir dali acompanhar a
dindmica da producdo e comercializacdo dos queijos, com foco nos atravessadores,
denominados “queijeiros”. Nas cidades, priorizei visitar e conversar com pessoas mais velhas,
buscando recuperar sua histéria de vida e sua relacdo com os queijos, as mudancas em relacdo
a producdo e comercializacao dos queijos, assim como a percepcao das legislacdes, bem como
da qualidade e dos riscos envolvendo os queijos. Acompanhei as atividades de um depdsito de
queijos e algumas buscas de queijos, pelos “queijeiros”, visitando rapidamente (com eles)
cerca de 60 familias produtoras de queijo. Entrevistei formalmente quatro “queijeiros”
(atravessadores), dois que moram na regido (um em Medeiros e outro em S&o Roque), um que

Porque as leis estaduais focaram em apenas em quatro regides produtoras? O que mudou com a
legislagdo estadual? Conforme o entrevistado eram incluidas questfes especificas.

26 Foram entrevistados dois assessores parlamentares da ALMG, um técnico da Emater que coordenou
0 programa estadual do Queijo Minas Artesanal, uma técnica da ONG Agrifert responsavel por
convénio com as associacdes de produtores, o pesquisador responsavel pela elaboracdo do dossié do
Iphan para o registro dos queijo, duas técnicas do Iphan que acompanharam o registro e a elaboracdo
do plano de salvaguarda (uma alocada em Belo Horizonte e outra em Brasilia), um diretor estadual do
IMA, um fiscal local do IMA na Canastra, um fiscal do MAPA alocado em Belo Horizonte, a
fundadora da ONG SertdoBras, um pesquisador de laboratorio da Fundagdo Ezequiel Dias, uma
entrevista com trés técnicas da Anvisa em Brasilia responsaveis pelo Programa de Inclusdo Produtiva
com Seguranca Sanitaria. Entrevistei também um ex-presidente da associacdo do Mercado Central de
Belo Horizonte que acompanhou 0 momento do registro dos queijos como patriménio imaterial.

27 Entrevistei formalmente um diretor da Aprocame (Queijo Canastra de Medeiros); um assessor da
Aprocan (Queijo Canastra); o presidente da Cooalpa (Queijo Salitre/ Alto Paranaiba). E foram feitas
conversas informais com um diretor da APAQs (Queijo Serro).
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mora no Rio de Janeiro (com parentes em S&o Roque) e um do Serro (que mora em Belo
Horizonte). Acompanhei ainda reunides e atividades em curso na Aprocan e na Aprocame,
duas associacdes de produtores de queijos minas artesanais da Canastra, relacionadas
diretamente a busca de legalizacdo dos queijos. Praticamente qualquer pessoa com a qual eu
conversava, nas duas cidades, tinha alguma ligacdo com a zona rural e com a producao e/ou
comercializa¢do dos queijos, diretamente ou através de parentes ou conhecidos proximos, de
maneira que as visitas as casas e as conversas cotidianas eram sempre muito ricas em
informacdes sobre a dindmica envolvendo a produgédo, comercializagdo e consumo dos
queijos. Acompanhei apenas uma vez a entrega dos queijos no comércio em duas cidades
mineiras proximas a Canastra. O trabalho de campo acabou sendo interrompido por uma
estadia de nove meses na Franga para realizacdo de um estagio doutoral.

As tentativas de realizagdo de entrevistas e mesmo conversas informais junto a
comerciantes que vendem os queijos 'ilegais' no varejo?® apontaram que a realizacio de
entrevistas formais ndo seriam um bom caminho e seria necessaria uma abordagem especifica
ou um estudo de carater mais etnografico, que permitisse estruturar melhor um roteiro. Mas o
medo e as desconfiangas em relacdo ao assunto serviram para me apontar a forca dos fiscais
sanitarios enquanto agentes especializados legalmente autorizados a empregar sansoes
coercitivas, que se traduzem em multas e podem redundar no fechamento dos
estabelecimentos comerciais. Pareceu-me ainda que alguns comerciantes vendem 0s queijos
porque desconhecem a legislacéo e nunca foram multados. Outros desobedecem abertamente,
alegando que sempre venderam, tém mercado cativo e vdo continuar vendendo. Outros podem
estar envolvidos em acordos com fiscais que permitem a persisténcia de um conjunto de
ilegalidades’ dificilmente revelados em entrevistas formais. Abordar os fiscais também me
pareceu delicado, pois poderia trazer a tona uma incapacidade de fiscalizacéo, seja por falta
de capacitacdo ou de pessoal, seja por opgbes contextualizadas cultural, social e/ou
economicamente (a chamada ‘vista grossa’) ou ainda esquemas envolvendo pequenas
propinas. Mas as breves abordagens realizadas apontaram também a forca simbdlica da
fiscalizacdo sanitaria, com o medo de ser multado ou fechado com a acusacdo de ‘falta de
higiene' ou de venda de produtos 'impréprios' ou que ameagcam a saude dos seus clientes, que
os leva em alguns momentos a reproduzir discursos oficiais. Percebi a existéncia de muitos
‘ndo ditos’, por serem temas delicados, que podem colocar em risco reputagdes. Pareceu-me
gue pesquisar o comércio exigiria um estudo especifico, que precisaria envolver também um
trabalho etnografico abordando tanto os que vendem o0s queijos quanto aqueles que ja
venderam e deixaram de vender e abarcando também os consumidores e terminei
abandonando essa ideia.

Uma observacdo importante com relacdo a metodologia é a respeito do meu
envolvimento com a tematica enquanto pessoa posicionada e inserida (como consumidora) na
campanha do Slow Food em defesa dos queijos de leite cru.

Em todos os eventos participei principalmente como membro do GT Queijos do Slow
Food, mas tomei o cuidado, desde que decidi prestar a selecdo para o doutorado no CPDA
(ainda em 2011), de fazer ‘cadernos de campo’, com registros, observaces e em varios casos

28 Como uma espécie de survey, visitei trés vezes o mercado central, em Belo Horizonte. Na capital de
Séo Paulo, fui (levada por uma pessoa da ONG Sertdo Bras) a trés feiras e a um mercado que vendem
0S queijos minas artesanais. E no Rio de Janeiro (onde moro) fiz algumas tentativas de abordar o tema
junto a comerciantes que vendem esses queijos.
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gravacdes dos eventos, buscando uma espécie de 'observacdo participante’ (ou talvez, melhor
dito, uma 'participacdo observante’), que resultou em 11 cadernos tipo brochura com
anotaces, além das gravacdes e anotacdes feitas diretamente no computador.

Ja no trabalho de campo nos municipios da Canastra, o envolvimento com o Slow
Food por um lado me abriu uma série de portas e me deu acesso a um grande nimero de
informacdes, pelo contato com um conjunto de atores-chave. Por outro lado, exigiu uma
constante vigilancia metodoldgica na separacdo entre a curiosidade socioldgica e a
intervencdo politica. Um dos cuidados tomados foi buscar explicitar, junto aos informantes,
que embora eu fizesse parte de um movimento em defesa dos queijos, estava ali realizando
uma pesquisa com o objetivo de conhecer a realidade e, em especial, conhecer a historia da
producdo dos queijos minas artesanais, 0os problemas enfrentados e os desafios para a
continuidade de sua producdo e comercializacdo. A entrada pela recuperacdo da historia foi
positiva no sentido de permitir um maior afastamento dos debates e enfrentamentos atuais. De
certa maneira, o fato de ndo ser mineira (e ter entrado recentemente nos debates) e de me
colocar como ‘consumidora de queijos' facilitou a minha colocagdo numa posicao ‘externa’ nas
entrevistas formais e nas visitas na regido. Mas junto a populacdo local a tentativa de
separagdo entre a pesquisa e militdncia - que parece Idgica do ponto de vista de quem tem
uma formacéo académica que separa a realidade em caixinhas - nunca funcionou muito bem.

As desconfiancas (ndo sem razdo) foram muitas, incluindo as de que eu poderia ser
algum agente da fiscalizacdo sanitaria infiltrado. As indicacbes para falar com pessoas
consideradas como dignas de serem entrevistados por um pesquisador caiam sempre em
autoridades locais (prefeito, vice-prefeitos, ex-prefeitos), presidentes das associacGes ou
cooperativas, técnicos da Emater, produtores de queijo legalizados e mais estruturados,
percebidos como 'bem sucedidos'. Meu interesse pela historia (e pelas historias de cada
pessoa) e pelos 'bons queijos' levavam algumas a acharem que eu tinha interesse em negociar
gueijos. Como 0s riscos e a questdo sanitaria consistiam no meu interesse principal de
pesquisa, um dos meus maiores cuidados em campo (e talvez o maior desafio, que ndo sei se
consegui superar) foi justamente de como colocar as questdes relativas a legislacdo sanitaria
sem que isso parecesse uma critica. E de fato um desafio porque algumas questdes, caso nio
colocadas, ndo aparecem, o que é em si um dado significativo. Mas ndo resolve totalmente,
pois o siléncio sobre algo ndo quer dizer que ndo esteja presente. Assim, ao colocar as
questdes, eu buscava evitar que as pessoas percebessem que eu tinha um conhecimento das
leis e das 'ilegalidades’ ali presentes.

Em Medeiros, o conhecimento, através do Slow Food e das compras da Rede
Ecoldgica, da familia de Helena e Luciano Carvalho e lacos de confianca e identidade
estabelecidos anteriormente levaram a que eles fossem minha principal porta de entrada
naquela cidade, me apresentando e indicando pessoas com quem conversar e fazendo a ponte
com a Aprocame — associacdo local de produtores. Ali alternei minha hospedagem entre o
hotel da cidade e a casa deles, neste caso acompanhado a rotina do trabalho com os queijos e
tendo acesso a longas e instigantes conversas e reflexdes.

Em Sdo Roque, uma pessoa se tornou um interlocutor importante, com o
estabelecimento de uma amizade, simpatia e curiosidade reciproca, marcada pela diferenca de
mundos entre o senhor de mais de 70 anos, “queijeiro” recém-aponsentado, ex-‘fazendeiro’ e
ex-dirigente patronal e a 'pesquisadora defensora dos queijos' que ele, assim como boa parte
da populacgdo local, nunca conseguiu enquadrar direito. Percebi nele uma pessoa de grande
vivéncia e generosidade, com uma reflexdo (embora nunca tenha colocado nestes termos)
sobre formas de melhorar a realidade das pessoas que o rodeiam. N&o ter as conversas
gravadas certamente trouxe perdas em relagdo a melhor apreensdo de muitas das coisas que
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ele tentou me apontar. Quando o conheci, apresentado por um compadre (que me disse que eu
precisava conhecé-lo, quando soube que eu tinha interesse nos queijos), ele me perguntou
‘qual realidade’ eu queria conhecer, fazendo referéncia ao fato de que técnicos e visitantes que
ali chegam sdo levados em geral a alguns produtores que seguem orientacfes técnicas
especializadas e se adequaram a legislacdo sanitaria, sendo uma espécie de vitrine para 0s
visitantes. Da mesma maneira, uma produtora bastante jovem, que conheci rapidamente
acompanhando um “queijeiro”(com a qual infelizmente tive pouco tempo de conversar e nao
consegui voltar), me perguntou ‘quais eram 0s queijos que eu defendia'.

Este senhor, numa outra ocasido, me disse que eu tinha que conhecer também 'os mais
fracos'. Eu disse que gostaria que ele me mostrasse 'essa outra realidade’ e ele prometeu me
levar a uma determinada familia, bastante isolada, mas acabou nunca me levando. Um dia me
colocou na parede: “Mas agora fala ai a sua ideia, vocé ndo falou, s6 eu que falo. Tem que
falar o que vocé esta pensando que vai dar certo, para eu falar se da certo ou ndao”. Nunca
aceitou a minha resposta de que havia duas coisas separadas: uma era meu envolvimento com
a ‘defesa dos queijos’ e outra era a pesquisa de doutorado e que, naquele momento, eu estava
ali para fazer a pesquisa, para ouvir e conhecer a realidade, e ndo para dizer o que deveria ser
feito ou como resolver o problema, que ndo é de facil solugdo. Mas ele captou muito bem o
sentido do que fazemos a maioria dos pesquisadores nessa areca chamada de ‘desenvolvimento
da agricultura’, conforme aponta na fala seguinte:

Porque seu trabalho, eu entendo muito como é. Vocé vai fazer [o trabalho] e nédo se
complica muito com isso. Entrega 14 e eles 14 que se viram com isso. Ai vocé vai fazendo as
coisas tudo direitinho e manda tudo. Ai chega l4 eles vao analisar. E como no cinema: vocé
passa um tempo 14, vocé vé o filme 14 e quando da fé apaga a luz e diz 'fim'. Esse seu negdcio
¢ mais ou menos assim... (...) E no fim das suas escritas vocé pde la uma observacdo: 'mais
incentivo para esse negdcio do queijo, eles estdo la sofrendo’. Vocé conta suas historias todas
e no fim vocé diz que estdo todos muito desentusiasmados.

Conteudo dos capitulos
Esta tese esta dividida em trés capitulos.

No primeiro capitulo tratamos dos processos de ilegalizacdo dos queijos de leite cru,
partindo das disputas e controvérsias em torno da lei estadual mineira n° 14.185, de 2002,
buscando apontar como 'o problema' dos queijos ndo pasteurizados e 'ndo inspecionados' se
coloca em cena a partir das décadas de 1980 e 1990, como sdo performados o0s conceitos de
‘qualidade’ e de 'seguranca’ que colocam 0s queijos como uma ameagca a salde, a importancia
dos exames laboratoriais e dos profissionais especializados, os emaranhados institucionais e
legais que envolvem a regulacdo sanitaria no Brasil. Apontamos que esta problematica esta
inserida em disputas e controvérsias que se ddo no &mbito internacional, relacionadas ao
aumento de importancia da seguranca sanitaria em mercados internacionais de alimentos. E
analisamos as inter-relacdes entre os mercados de leite e de queijo ndo inspecionados.

No segundo capitulo sdo apresentadas as rea¢fes e a busca, por um conjunto de atores
e instituicbes mineiras, de saidas para a legalizacdo dos queijos feitos 'nas rogas": a busca de
patrimonializacdo cultural dos queijos, os antecedentes da lei de 2002 e as Indicagdes
Geogréficas, inspiradas no modelo francés de regulacdo dos queijos artesanais de leite cru.
Apontamos como estes processos vao influir na propria construcdo do que sejam 0s queijos
artesanais e de quais queijos, produtores e regibes podem ser incluidos. Estas reacOes
permitem ‘cadastrar' alguns produtores, dando inicio ao seu processo de legalizacdo, mas

20



permanecem as controvérsias em torno do tempo de cura dos queijos e acirram-se os conflitos
com a legislacdo federal, de modo que mais de dez anos depois da aprovagédo da legislagdo
estadual de 2002 a quase totalidade da producédo e comercializagdo dos queijos permanece na
'ilegalidade’.

No capitulo terceiro busco apresentar, a partir de uma das regides produtoras de
queijos artesanais, que estou denominando 'regido queijeira a Oeste das Minas' - com destaque
especial para os municipios de Medeiros e Sdo Roque de Minas, na microrregido da Canastra
- como se organiza a producdo e comercializacdo dos queijos, sua relagdo com a histdria e a
geografia da regido, sua articulagcdo com outros produtos e atividades rurais e ndo rurais e com
a modernizagdo da agricultura. Aponto ainda como interagem, no plano local, diferentes
percepcbes dos riscos e de qualidade entre, por um lado, produtores, comerciantes e
consumidores desses queijos (que compartilham conceitos enraizados culturalmente) e, por
outro, aquelas orientadas pelos parametros técnico-cientificos e legais.

Convencdes sobre o0 uso das aspas e italico

O italico foi utilizado para termos em linguas estrangeira e nomes cientificos.

Utilizei aspas duplas para conceitos e citacfes de autores, assim como termos locais,
citacGes diretas de falas dos atores sociais em entrevistas, conversas informais, falas em
eventos ou documentos.

E optei por utilizar aspas simples para chamar a atencdo de termos que sdo
polissémicos e/ou com diferentes significados para os diferentes atores, assim como para
termos e nominacBes que sdo objeto de disputas nos processos de (i)legalizacdo e que
performam realidades. Utilizo ainda aspas simples para termos que eu estou utilizando, como
no caso da 'regido queijeira a Oeste das Minas’.
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CAPI'TULQ | - PROCESSOS DE ILEGALIZA(;AO —DISPUTAS E
CONTROVERSIAS EM TORNO DA REGULACAO SANITARIA DOS
QUEIJOS MINAS ARTESANAIS

Neste capitulo, apresentaremos o que estamos chamando, segundo as indicacfes de De
Genova (2002) de processos de ilegalizacdo dos queijos de leite cru em Minas Gerais, que vao
construir, a partir do final dos anos 1980, os queijos feitos nas rocas e nao inspecionados
sanitariamente como uma ameaca a salde dos consumidores, performando uma realidade de
baixa qualidade e de falta de seguranca sanitaria. Tomaremos como ponto de partida
discussdes ocorridas na Assembleia Legislativa daquele Estado, as vésperas da aprovacdo de
lei estadual especifica para esses queijos, a lei 14.185/20021. A partir destes debates,
apresentaremos 0s principais atores e agéncias presentes e os emaranhados institucionais que
envolvem a regulacdo sanitaria desses alimentos, nos diferentes niveis, do local ao
internacional. O 'problema’ dos queijos é performado a partir da intervencdo do Ministério
Publico e de agentes governamentais responsaveis pela regulacdo e fiscalizacdo destes
produtos, que defendem o cumprimento das leis sanitdrias e a ndo continuidade da
comercializacdo de queijos 'ndo inspecionados'. De outro lado, colocam-se principalmente
produtores e deputados que desconfiam das exigéncias de legalizagéo, colocadas somente 40
anos depois da aprovacdo de uma legislacdo federal voltada para os produtos lacteos, e
denunciam a inadequacdo das normas legais a realidade da produgdo dos queijos feitos nas
rogas, por exigirem investimentos e tecnologias inacessiveis aos produtores, ameacando a
economia e as tradi¢cOes de consumo destes queijos em Minas Gerais. Atentamos para o fato
de que sdo principalmente os deputados, enquanto consumidores (ou ‘comedores de queijo’,
como um deles é apresentado por outro numa audiéncia), que trazem para o debate publico a
perspectiva cultural e identitaria desses queijos para 0s mineiros, embora esta identidade
também marque parte dos técnicos e profissionais especializados, mesmo os que defendem a
legislacdo. Buscaremos entender 0os motivos pelos quais 0s queijos passam a ser considerados
‘um problema' nos anos 1990 e quais instrumentos e dispositivos de poder estdo na base dos
processos de ilegalizacdo, na imbricacdo entre direito, mercados e saberes especializados. Os
processos em curso em Minas Gerais estdo inseridos num contexto internacional de aumento
de importancia da seguranca sanitaria, que suscita reacfes e controveérsias.

1.1 Os Anos 1990 e a Emergéncia do 'Problema’ da (1)Legalidade dos Queijos Minas
Artesanais

1.1.1 “Querem acabar com o queijo minas”

Em setembro de 2001, em Belo Horizonte, uma audiéncia publica na Assembleia
Legislativa de Minas Gerais — ALMG reunia mais de uma centena de pessoas, com 0 objetivo
de discutir a “fiscalizacdo sanitaria e a inspe¢ao da produgdo artesanal de queijo Minas, feitos
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a base de leite cru”. Estavam presentes autoridades de diferentes esferas do poder publico:
promotores, deputados estaduais, 0rgdos executivos estaduais e municipais vinculados as
secretarias de agricultura e saude, instituicdes de pesquisa, prefeitos e vereadores, assim como
produtores, dirigentes de cooperativas e sindicatos rurais municipais e estaduais®®. A fala de
abertura do deputado que presidiu a audiéncia ressalta que:

Este é um momento importante para a Comissdo de Politica Agropecuéria e
Agroindustrial [da ALMG]. Defender o queijo artesanal de Minas Gerais é
defender um dos valores mais fundamentais da histéria do nosso Estado, é
defender seus valores culturais, econémicos e sociais.*

Esta audiéncia apresentou publicamente um projeto de lei, que resultaria na lei
estadual 14.185 de 31 de janeiro de 2002, dispondo sobre o “processo de producao do Queijo
Minas Artesanal”, sancionada pelo entdo governador Itamar Franco. Foi regulamentada
alguns meses depois, em junho de 2002, assinada pelo diretor-geral do Instituto Mineiro de
Agropecudria - IMA, autarquia vinculada a Secretaria Estadual de Agricultura e responsavel
pelo Selo de Inspecdo Estadual, que autoriza legalmente a comercializagcdo de produtos de
origem animal dentro de Minas Gerais (Ver Anexos 6 e 7).

O Estado de Minas Gerais ¢ o maior produtor nacional de leite e de queijo®’. Embora
tenha sido pioneiro no surgimento de um setor industrial de laticinios no Brasil, até os dias
atuais estima-se que milhares de estabelecimentos rurais transformam artesanalmente o leite
em queijo. Uma das marcas distintivas destes queijos é o fato de serem produzidos com leite
cru (ndo pasteurizado). Embora haja indicativos de serem feitos em todo o estado, algumas
regides se destacam pela fama de seus queijos, comercializados também fora das areas de
produg@o. Uma delas ¢ a regido do ‘Queijo do Serro’, situada proxima a Diamantina, numa
das mais historicas areas de mineracdo o Minas Gerais, a cerca de 200 km a nordeste de Belo
Horizonte. E a outra grande regido produtora corresponde a uma area mais extensa, que
denominaremos de 'regido queijeira a Oeste das Minas 32, proxima ao Triangulo Mineiro, a
cerca de 350 km de distancia da capital, onde sdo produzidos os queijos conhecidos como
‘Canastra’ e ‘Araxd’, entre outros. Sao regides reconhecidas pelas diferentes legislacdes como
tendo um mesmo ‘modo de fazer o queijo minas artesanal’. Tém em comum o fato de serem

2 Pela importancia desta audiéncia pablica na compreensao das disputas e controvérsias, assim como
identificacdo dos atores presentes nos debates publicos, inserimos no Anexo 8 fragmentos das Notas
Taquigraficas fornecidas pela ALMG (formatados por nos).

30 Deputado Jodo Batista de Oliveira. Notas Taquigraficas ALMG — Audiéncia 12/09/2001 (Anexo 8)

31 Segundo dados dos Censos Agropecuarios do IBGE de 2006, Minas produz cerca de 30% do total
de leite do Brasil.

82 As denominagdes dos queijos minas artesanais e a delimitacdo das regides produtoras tém sido
objeto de intensas disputas, que serdo discutidas no Capitulo 2. Tomamos a expressdo “a Oeste das
Minas” de Lourengo (2005), que a usa para se referir a uma regido mais ampla do que as regides
propriamente produtoras de queijos artesanais, mas que as englobam. Essa expressdo sera usada
sempre entre aspas para demarcar que é um termo utilizado por n6s tendo em vista diferenciar de
outras denominac@es e classificacbes que estdo em processo de (re)construcdo. Do ponto de vista
administrativo, nossa denominacdo abrange as microrregides que até 2015 eram reconhecidas
legalmente como produtoras dos queijos Canastra, Araxa, Serra do Salitre e Alto Paranaiba (esta
Gltima também denominada Cerrado), mas exclui as regides localizadas no Triangulo Mineiro. Uma
melhor descricdo destas regides sera feita no capitulo 3.
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montanhosas, com altitudes acima de 850 m e por envolverem um grande numero de
pequenas unidades produtoras de queijos, dispersas na zona rural de um conjunto de
municipios vizinhos. A comercializacdo é feita através de inimeros pequenos atravessadores,
que percorrem a zona rural dos municipios recolhendo os queijos e os distribuem para
diferentes cidades, tanto nas préprias regides produtoras quanto fora delas, em especial nos
estados de Minas Gerais e Sdo Paulo (Meneses, 2006; Barbosa, 2007; Lima, 2003).

Alguns meses antes da audiéncia publica de setembro de 2001, em reunido plenaria da
Assembleia Legislativa de Minas Gerais, 0 pronunciamento de um deputado da regido do
Serro assim colocava o 'problema’ do queijo artesanal:

Querem acabar com o gueijo Minas, uma das mais queridas tradicdes mineiras,
aquele queijo fresquinho, saboroso, feito pelo pequeno produtor nas rogas e que
chega as nossas mesas acompanhando o infalivel café mineiro, o0 melhor do
Brasil. O Ministério Pablico esta proibindo os comerciantes do mercado de
vender o queijo, também conhecido como queijo fazenda ou artesanal. (...) A
justica, através dos Promotores, ndo conhece a realidade da producédo de queijo
no nosso Estado. E muito facil exigir alta tecnologia, mas ignoram que aqueles
produtores e familiares vivem somente desse queijo e ndo tém capital para
investir. E uma atividade tradicional, mas que representa o sustento de milhares
de pessoas ¢ a principal atividade de muitas regides (...)*

\

O acontecimento percebido como uma “ameaga ao queijo Minas” e a “tradi¢do
mineira”, refere-se a uma intervencdo realizada no ano 2000 no Mercado Central de Belo
Horizonte, por iniciativa de um promotor de justica da area de defesa do consumidor de
Minas Gerais. Ou seja, 0 deputado ndo se refere a um ‘mercado’ genérico, mas ao Mercado
Central de Belo Horizonte, um dos principais pontos de venda dos queijos artesanais no
estado de Minas Gerais e a0 mesmo tempo um espaco de grande importancia cultural na
capital mineira®, o que confere a esta acio do Ministério Publico um valor simbolico talvez
superior a sua importancia econdémica propriamente dita.

A exigéncia de cumprimento da legislacdo sanitaria é percebida como um risco a
continuidade de existéncia do “queijo de fazenda ou artesanal” e como uma ameaga ao
proprio estado de Minas Gerais. O queijo minas artesanal (assim como queijos artesanais
presentes em outras regides do Brasil) € uma forma extremamente simples e barata de
conservacdo do leite, com um saber fazer transmitido e atualizado através das geracdes. E
elaborado na zona rural (“nas rogas”), nos proprios locais onde o leite ¢ produzido, dai a
referéncia ao “queijo fazenda”. Até o inicio do século XX, as instalacdes, equipamentos e
utensilios eram feitos com materiais encontrados nas proprias regides, como a madeira®. O
processo ndo utilizava nenhum insumo externo, a ndo ser o sal e, apés os anos 1930, se
generaliza o uso do coalho industrializado. Até os anos 1980 ndo se utilizava energia elétrica
em praticamente nenhuma etapa do processo, da retirada do leite a mesa do consumidor. A

33 Discurso do deputado Alencar da Silveira Junior, do PDT, na 2522 Reunido Ordinéria da 3% Sessao
Ordinéria da Assembleia Legislativa de Minas Gerais, em 06/06/2001, comentando a proibi¢cdo do
Ministério Publico Estadual da comercializacdo de queijo artesanal no Estado.

34 Netto (2012); Iphan (sd).

35 Na regido da Canastra as pessoas mais velhas lembram que as casas de queijo eram feitas de adobe,
madeira ou bambu, ainda encontrando-se varias feitas de adobe. No Serro parece haver ainda casas de
queijo de madeira, embora cada vez mais raras. Os recipientes para armazenar o leite eram em
algumas regides também de madeira e ha noticias de que ainda sdo encontrados em produtores mais
isolados, em especial no Serro, conforme menciona Santos (2014).
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menc¢édo do deputado sobre alta tecnologia diz respeito ao fato de que muitas exigéncias da
legislagdo implicam em custos monetarios, seja investimentos em infra-estrutura (reforma de
instalacBes e compra de equipamentos) seja em aumento nos custos de producdo (analises
laboratoriais, contratagdo de profissionais especializados, gastos com energia, insumos,
embalagens, etc.) As exigéncias da legislacdo aumentam tanto os custos de producdo quanto a
dependéncia em relacdo as industrias, tendo como um dos efeitos a exclusdo do mercado
formal de setores menores ou mais empobrecidos, nos varios elos da cadeia (producéo,
transporte, comercializagdo)*®.

O promotor publico, convidado a falar na audiéncia publica®’, esclareceu que o papel
do Ministério Publico ¢ “fiscalizar o cumprimento da lei” e que a interven¢do no Mercado
Central tinha em vista impedir a comercializagdo do “queijo nao legalizado”. Ao que parece,
esta intervencao foi solicitada pela Vigilancia Sanitaria municipal, que tinha dificuldade para
impedir a venda, naquele espaco, do queijo ‘ilegal’, estimada como sendo em torno de 80 e
100 toneladas por més.

Diferentemente de outras acGes de fiscalizacdo sanitaria, que muitas vezes retiram
produtos ‘ilegais’ do mercado sem uma contestagdo maior ou em ag¢des que podem mesmo
passar despercebidas da populacdo em geral, esta acdo conjunta entre Ministério Publico e
orgdos de fiscalizacdo sanitaria gerou uma forte reacdo, levando a mobilizacéo de autoridades
locais e estaduais, nos poderes legislativo e executivo e a realiza¢do de reunies nas regides
produtoras, com a presenga de produtores e comerciantes. Embora no Mercado Central se
encontre queijos de varias regides mineiras, essa intervencdo afetou principalmente a regido
do Serro, mais proxima e para a qual o peso do Mercado Central de Belo Horizonte no
volume comercializado é mais importante. Dai talvez a rea¢do mais forte desta regido.

Se antes da década de 1980 os queijos artesanais mineiros, presenga constante no
cotidiano, raramente apareciam no espaco publico como um 'problema’ ou como objeto de
politicas publicas, a partir da década de 1990 tornam-se alvo de inimeras iniciativas, disputas
e controvérsias®. Sem deixarem de sofrer apreensdes e destruicdes pela fiscalizacdo, passam
a ser também objeto de noticias na midia, campanhas de defesa, programas de governo,
semindrios, audiéncias, politicas publicas de assisténcia técnica e valorizagdo,
patrimonializacdo como bem cultural, pesquisas cientificas, trabalhos de pds-graduacéo,
registro como indicacdo geogréafica, organizacdo de concursos, inclusdo em feiras e eventos

36 Por outro lado, uma das hipéteses que temos é de que pesam na capacidade de permanéncia dos
queijos artesanais ndo legalizados, entre outros fatores, os baixos custos de producgdo, associados a
“coprodugdo entre homem e natureza” (Ploeg, 2008) e a busca de autonomia em rela¢éo a industrias,
gue os leva a terem pregos ‘competitivos' em relacdo aos queijos industrializados. Voltaremos a esta
questdo no Capitulo 3.

37 Ele foi a terceira pessoa a falar na audiéncia. Ver fala completa no Anexo 8.

3% Uma busca por palavras-chaves presentes nos pronunciamentos realizados em reunides do plenario
da Assembleia de Minas (que abrange apenas pronunciamentos posteriores a 1988), mostra que este é
o primeiro pronunciamento de um deputado incluindo a palavra “queijo minas”. Antes dele, a Gnica
mengdo a esta palavra aparece em pronunciamento do vice-presidente da FIEMG em sesséo
extraordinaria da Assembleia Legislativa, em set/2000, referente a um ciclo de debates "Educacao Para
0 Consumo - 10 Anos do Cddigo de Defesa do Consumidor” em que comenta que a industria vem
buscando uma melhoria de qualidade e uma maior padronizagdo do pao de queijo e que o “problema
crucial” seria a falta de qualidade do queijo.
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gastrondmicos.

A importancia dos “queijos minas artesanais” como produtos fortemente ligados a
cultura, modo de vida, valores e identidade dos mineiros seria reconhecida legalmente a nivel
nacional alguns anos depois (em 2008), com o registro do “modo artesanal de fazer o queijo
Minas” como patrimonio imaterial brasileiro, pelo Iphan — Instituto do Patriménio Histérico
Nacional. No dossié interpretativo que daria origem ao registro, sdo feitas mencdes a
importancia cultural e identitaria dos queijos para 0s mineiros, como por exemplo:

A culindria que nasce a partir do queijo artesanal € tdo complexa e rica quanto o
préprio modo de fazé-lo. Do cotidiano da fazenda, ao ambiente domiciliar do
consumidor urbano, o queijo frequenta a cozinha e a mesa dos mineiros (...). O
pdo de queijo sintetiza essa gama de quitandas e formas de se alimentar com o
queijo. Ele transforma-se em simbolo de Minas pelo zelo e valor que lhe é
atribuido no cotidiano dos mineiros. (Meneses, 2006)*°

O dossié aponta expressdes que atestariam para sua importancia como parte da
identidade de Minas e dos mineiros, como por exemplo, a men¢do a “republica do pao de
queijo” quando, no governo do Presidente Itamar Franco, grande numero de mineiros
ocuparam posi¢des importantes no governo nacional.

A lei estadual n° 14.185/ 2002, aprovada pela Assembleia Legislativa e regulamentada
em junho deste mesmo ano (um tempo bastante rapido) que dispde especificamente sobre o
“processo de producio do queijo Minas Artesanal de leite cru”*! foi considerada um marco
importante por ser a primeira no Brasil com este carater (Meneses, 2006; Pires, 2013; Sgarbi
et al, 2012). Mas longe de resolver o 'problema’, ela seria apenas mais uma rodada nas
disputas em torno da (i)legalizacdo sanitaria dos queijos minas artesanais. Dez anos apds sua
aprovacdo, e ap0s uma sucessdo de portarias complementares a lei, um percentual
insignificante de produtores estava sob inspecdo®?. E outra lei estadual seria promulgada - a
lei 20.549/2012 - como nova tentativa para tirar da ‘ilegalidade’ a grande maioria dos
produtores, que permaneciam produzindo queijos sem inspec¢do sanitaria, conforme anunciado
na Assembleia Legislativa:

Temos de comemorar, porque hoje 0 Governador (...) sancionou 0 nosso projeto
de lei (...) sobre o incentivo a produg¢do do queijo de minas artesanal. Esse
queijo existe ha mais de 300 anos em Minas Gerais, mas é contraditdrio, porque
ele é produzido em Minas por mais de 30 mil produtores, sendo que apenas 160,

39 0O “pao de queijo” ¢ uma receita originalmente mineira, que apesar de se chamar “pao” ndo utiliza
trigo: tem como base o polvilho (amido da mandioca), ovos, leite e queijo, preferencialmente o “queijo
minas artesanal” meia cura.

40 A forca identitaria do queijo artesanal aparece em expressdes mineiras como “avanca na lua
pensando que é queijo” (para indicar uma certa confusio); “pdo pao, queijo queijo” (para diferenciar
claramente as coisas); “com a faca e 0 queijo na médo” (quando se estd no dominio de situagdes); “em
festa de rato ndo sobra queijo” (para demonstrar consciéncia dos lugares sociais assumidos pelas
pessoas); assim como a saudagdo “um abraco, um beijo e um pedaco de queijo” (Meneses, 2006).

41 Esta lei define as normas de fabricacdo, de embalagem e de transporte do queijo minas artesanal.
(ver Anexos 6 e 7). Resende (2010) faz uma boa sintese dos principais componentes desta lei.

42 O Anexo 2 traz uma listagem geral das das legislagbes e regulamentos estaduais que visam a
legalizacdo dos queijos minas artesanais. E 0 Anexo 3 traz a evolu¢do do numero de produtores
‘cadastrados’.
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180 estdo na legalidade. A grande maioria estd na clandestinidade, pois temos
uma legislacdo impossivel de ser cumprida®.

Longe de resolvidas, as disputas e controvérsias em torno da (i)legalizacdo sanitaria
dos queijos minas artesanais permanecem bastante vivas. Acreditamos que para entendé-las é
preciso observar a producdo, comercializacdo e consumo dos queijos artesanais para além de
uma legislagdo sanitaria que tenta disciplina-la**, observando a correlagdo de forcas e dos
jogos entre aqueles que tentam governar a sociedade® a partir de pardmetros legais e
racionais (no sentido weberiano, que envolvem agentes administrativos que se baseiam em
conhecimentos técnico-cientificos) e aqueles que seguem habitos histdrica e culturalmente
construidos de consumo desses alimentos?*.

Stanziani (2005) analisando a histéria da qualidade dos alimentos na Europa, observa,
com base em Weber (1999), que as regras do direito ndo constituem somente uma interdicédo
Ou um constrangimento, mas um campo de acdo no interior do qual os atores formam suas
percepcOes; e que as regras e procedimentos distribuem as probabilidades de sucesso de uns e
outros (Stanziani, 2005).

Uma das questdes a compreender é quais sdo estes caminhos, como se configuram, em
que medida se legitimam e ganham forca. Devido as especificidades artesanais do queijo de
leite cru, as tentativas de exclusdo e de imposicdo de um modelo industrial de producéo, por
alterarem o produto e mexerem com questdes relacionadas a identidade cultural dos mineiros,
levaram as reacGes que trouxeram esta questdo para o debate pablico*’. E, a0 mesmo tempo,
se refletem na permanéncia de uma producdo que, se por um periodo era considerada
‘informal’, passa a ser considerada ‘ilegal’ e ‘clandestina’.

Wilkinson e Mior (1999), analisando o setor dos lacteos em Santa Catarina,
consideram que o setor ‘informal’ se distingue do ‘ilegal’ pelo fato dos produtos ‘informais’
nao serem “proibidos”, como no caso de drogas ou contrabando, mas serem oriundos de
“processos de producao que nao se enquadram nos padrdes de regulagdo vigentes”. Enquanto
no primeiro caso o 6rgdo repressor apropriado seria a policia, no segundo 0s organismos de
fiscalizagdo e que sdo responsaveis pelo enquadramento. O setor informal, portanto, estaria
definido fundamentalmente a partir das normas reguladoras do Estado como “uma atividade
que ndo adota as normas e as regulamentacdes que prevalecem num determinado momento no
setor em que opera”. Embora concordando parcialmente com os autores, consideramos que
esta diferenciacdo € insuficiente.

Misse (2007), analisando o trafico de drogas no Rio de Janeiro, chama a atencdo para

43 Pronunciamento do Deputado Antbnio Carlos Arantes, do em reunido ordinaria da Assembleia
Legislativa em 19/12/2012. ALMG — Notas Taquigréficas.

4 E que envolvem, nos termos de Foucault, ndo somente os mecanismos disciplinares, mas também
juridico-legais e instrumentos de seguranga.

45 No sentido da governamentalidade, de Foucault (2008)

46 Acreditamos que este deslocamento pode permitir escapar de algumas armadilhas que se colocam
em pesquisas sociologicas que partem do pressuposto da necessidade de legalizacdo dos produtos
artesanais como pré-requisito para alavancagem do desenvolvimento local.

47 O que ndo parece acontecer com outros produtos que vem sofrendo o mesmo tipo de presséo, como
0 proprio leite cru, a carne de porco e derivados ou a propria carne bovina, com a perseguicdo dos
chamados "abatedouros clandestinos'.
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uma diferenciacdo entre a criminalizacéo feita pelos codigos penais e as distintas percepcdes
sociais sobre os delitos e sobre os mercados ilicitos. Observa que hd mercados informais
tratados como legais e mercados informais tratados como ilegais. Enfatiza a necessidade de se
diferenciar a criminalizagdo conceitual, tal como se inscreve no Direito, das representacdes
sociais e da incriminacdo real, distinguindo sociologicamente o que é tratado, nas praticas
sociais, como delito ou crime do que é tratado com tolerancia. H4, nos mercados, uma
variedade de situacfes que podem ou ndo ser objeto de incriminacdo, como mercadorias
licitas vendidas no mercado formal ou no mercado informal, mercadorias licitas de venda
regulamentada vendidas ilicitamente no mercado formal, mercadorias ilicitas vendidas no
mercado informal. Observa que as esferas “formal” e ‘informal’ ndo estdo inteiramente
separadas, havendo diferentes estratégias aquisitivas, legais e ilegais e uma multiplicidade de
combinacgdes possiveis entre delitos e formas de troca, entre crimes e mercados. Estas
observacdes de Misse chamam a atencdo para o fato de que a existéncia de uma legislacdo em
si, e mesmo da repressdo, ndo garantem que determinada atividade seja considerada como
legal ou ilegal pelos diferentes setores da sociedade; ela precisa ser acompanhada de
processos de legitimacgéo e/ou de ilegalizacéo.

De Genova (2002) observa que o uso de diferentes terminologias - como ‘ilegal’, 'ndo
autorizado', 'irregular', ‘clandestino’ - ndo sdo uma questdo secundaria: refletem escolhas
conceituais, de orientacéo intelectual e politica*, sendo necessario atentar para a existéncia de
“processos sociopoliticos de ilegalizagdo”, que levam a uma “producdo cotidiana da
ilegalidade”, chamados por este autor de “produgao legal de ilegalidades”. Seguindo as pistas
de De Genova, buscaremos analisar o surgimento do ‘problema’ da 'néo inspec¢do sanitaria' dos
gueijos artesanais mineiros a partir da perspectiva foucaultiana, que busca observar as
racionalidades politicas, problematicas e tecnologias de governo, ressituando as relacdes de
poder das instituicdes sob a Otica da constituicdo dos campos, dominios e objetos de saber, 0
que exige que a andlise passe do micro ao macro (tendo em vista “desinstitucionalizar e
desfuncionalizar as relagdes de poder”), mas também atentando para a instituicdo de poderes
localizados que se assentam em procedimentos, técnicas, tecnologias, taticas e estratégias
através das quais autoridades buscam dar corpo e efeito as ambicGes de governo das
populacdes (Foucault, 2008: pp.157-159)°.

48 No mesmo sentido, Dorigon (2008) reflete sobre as diferentes consequéncias sociais do uso do
termo “clandestino” ou ‘informal’ para referir-se aos produtos artesanais nao legalizados.

4 A nogao de governamentalidade, de Foucault, aponta para a necessidade de analisarmos “o fraco, o
difuso, o lacunar”, fazendo um triplo deslocamento. Um primeiro ¢ passar ao exterior em relacdo as
instituicbes buscando encontrar, detras delas e mais globalmente que elas, o que ele chamou de
“tecnologias de poder”. Um segundo deslocamento é uma passagem ao exterior das institui¢des em
relacdo a fungdo: “substituir o ponto de vista interno da fungdo pelo ponto de vista externo das
estratégias e taticas”, como ele faz no caso da prisdo, apontando que a histéria da prisdo ndo é
comandada pelos sucessos e fracassos de sua funcionalidade, mas se inscreve em estratégias e taticas
que se apoiam até mesmo nos seus proprios déficits. E um terceiro descentramento é a passagem ao
exterior em relacdo ao objeto: recusar um objeto pronto, ou seja, recusar “medir as institui¢des, as
praticas e os saberes com o metro ¢ a norma do objeto ja dado”. No mesmo sentido, Bourdieu (1989)
ao apontar que um dos principais poderes do Estado é o de produzir e impor categorias do pensamento
que utilizamos espontaneamente em todas as coisas do mundo e que € preciso colocar em questdo
todos os pressupostos e pré-construcdes inscritas na realidade que se busca analisar (Bourdieu,1989).
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1.1.2. Quem quer acabar com 0s queijos minas artesanais? Os queijos e a
(i)legalidade sanitéria

Mas por que 0s queijos minas artesanais estariam ameacados e quem desejaria acabar
com eles? Na sua fala na Assembleia Legislativa, que antecedeu a audiéncia publica, 0 mesmo
deputado do Serro continua:

Querem acabar com o queijo Minas, uma das mais queridas tradicbes mineiras
(...). Alias, é preciso analisar 0 que estd por tras dessa pressao toda contra o
gueijo artesanal. Todos sabemos que as multinacionais dos laticinios ja
dominam h& muito o queijo tipo industrializado e querem abocanhar essa outra
importante fatia do mercado, que é a do queijo fresco, o queijo fazenda. H4 um
decreto de 1952 que deu as normas da producgdo do queijo fazenda. Esse decreto
ficou no esquecimento por todas essas décadas e agora, de uma hora para outra,
foi regulamentado pelo Ministério da Agricultura, no ano passado. N&o é
estranho? Seria mais um round da briga entre o Governo Federal e o
Governador mineiro? Seria 0 avanco das multinacionais dos laticinios (as
Parmalats, Cotochés da vida), em cima do promissor mercado do queijo
fresco?*

Ele levanta a suspeita de que haveria interesses politicos e econémicos que motivariam
a pressao sobre o queijo artesanal. A importancia atribuida ao “nosso queijo Minas” ¢ tal que
suscita a suspeita da existéncia de motivacGes politicas, relacionadas as disputas entre o
governo federal (Fernando Henrique Cardoso) e o governador mineiro Itamar Franco (ex-
presidente da Republica), trazendo como evidéncia o fato de que “um decreto de 1952” do
governo federal teria ficado “esquecido por décadas” e seria agora regulamentado “de uma
hora para outra”, impedindo a comercializa¢do do queijo.

O decreto ao qual ele se refere é o RIISPOA - Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal, de 1952, que regulamenta a lei federal 1.283, de
1950, que atribuiu ao Estado a “obrigatoriedade da prévia fiscaliza¢do, sob o ponto de vista
industrial e sanitario, de todos dos produtos de origem animal, comestiveis e néo
comestiveis”, que incluem o leite ¢ seus derivados. E atribui ao Ministério da Agricultura a
competéncia relativa a fiscalizacdo e a normatizacdo destes produtos, através do Servico de
Inspecdo Federal — SIF. De fato, esta lei - promulgada num contexto de aumento das
exportacbes no periodo pés 2a Guerra Mundial - por pelo menos trés décadas se voltou
principalmente para o setor industrial de processamento.

Por que somente naquele momento esta lei de 1952 se coloca como uma ameacga ao
‘queijo minas artesanal’ ¢ de fato uma questdo a atentar e uma das questdes sobre a qual nos
debrucaremos.

Embora o peso das liderancas de Minas Gerais na politica nacional ndo seja algo a
desprezar e va se refletir no desdobramento dos embates em torno da (i)legalizagdo sanitéria
dos queijos mineiros, ha indicagcbes de que ndo se trataria apenas de uma querela politica entre

%0 Discurso do deputado Alencar da Silveira Junior, do PDT, na 2522 Reunido Ordinéria da 3% Sessao
Legislativa Ordinaria, em 06/06/2001, comentando a proibi¢cdo do Ministério Publico Estadual da
comercializagdo de queijo artesanal no Estado..
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liderangas nacionais na disputa do “café com leite”, dado que nos anos 1990 outros estados do
Brasil enfrentavam problemas semelhantes com o RIISPOA e a legislacdo sanitaria, que
despontavam no espaco publico como um problema para os ‘setores informais’ de producéo.
Por exemplo, Wilkinson e Mior (1999) observam que a partir de 1950 comega a existir a
possibilidade de distinguir entre um setor “formal” e um ‘informal’, com alguns laticinios se
adequando aos mecanismos de inspe¢do. No entanto, em Santa Catarina, apenas no inicio dos
anos 1980 surgiria uma distincdo - seguida de conflitos e agdes fiscalizatorias - entre um setor
tecnificado (especializado) e um setor tradicional (n&o-especializado). Antes disso, 0S
laticinios ndo enquadrados no SIF - faziam parte do “setor informal” ¢ para o comercio intra-
estadual e municipal os contornos entre formal e informal ndo eram muito claros, sendo
melhor delimitados somente nos anos 1990. Questdes semelhantes as enfrentadas pelos
queijos artesanais em Minas aparecem em outros estados e regides do pais, conforme
analisados por Cruz (2012) no caso do queijo Serrano no Rio Grande do Sul; Dorigon (2010)
nos queijos coloniais em Santa Catarina; Menezes (2012) nos queijos de coalho em Sergipe;
Almeida (2012) nos queijos de coalho em Pernambuco.

Mas se ndo se tratando apenas de uma disputa entre liderancas politicas e de um
ataque ao estado de Minas Gerais, que motivacdes ou interesses estariam, na virada do século
XX, ameagando o “queijo Minas, uma das mais queridas tradi¢cbes mineiras ’?

A segunda hipétese levantada pelo deputado refere-se as ‘multinacionais dos
laticinios’. Esta mesma questdo reaparece durante a audiéncia publica de 2001, na fala do
prefeito do Serro, médico e produtor rural, “indicado pelos produtores de queijo” para
representar sua regido na audiéncia®. Depois de um preAmbulo sobre a importancia do queijo,
ele diz ter testemunhado a acdo de uma multinacional querendo acabar com o queijo:

A situacdo é muito grave (...). Quando fui Presidente da Cooperativa dos
Produtores Rurais do Serro, fui procurado por um representante de
multinacional, impondo que era importante acabar com o queijo do Serro, e
nem respondi. Esse é o grande problema que vivemos: as multinacionais ndo
querem o queijo minas®2

A existéncia de relacdo entre a ‘legislagdo sanitaria’ e a ‘industria’ estd indicada no
préprio nome da principal regulamentacdo existente a nivel nacional, o RIISPOA, um
regulamento para ‘Inspecdo Industrial e Sanitaria’, que trata indistintamente produtos
produzidos em diferentes escalas. Mas ndo ha, ao menos naquele momento e na década que se
segue, nenhuma evidéncia de interesse direto das ‘multinacionais dos laticinios’ no mercado
dos queijos no Brasil. Parece permanecer em Minas uma situacdo semelhante a descrita por
Escoto e Gante (2012) no caso do México, em que grandes agroindustrias de laticinios
dominam o setor de leite fluido (Nestlé) e de produtos como iogurte (Danone) e outros
alimentos lacteos, mas por uma série de fatores ndo entraram no setor de queijos, que
permanece 0 setor menos concentrado, com a existéncia de um grande namero de laticinios de
pequeno e médio porte e a permanéncia de um elevado grau de informalidade.

51 Na audiéncia publica de setembro de 2001, as falas dos convidados foram alternadas entre os que
defendiam o cumprimento da lei (VISA Estadual, Ministério Pablico) seguida de representantes de
produtores de trés regides (Serro, Canastra e Serra do Salitre) que atentavam para as dificuldades e
impossibilidades criadas pela lei (Ver Anexo 8)

52 Prefeito José Monteiro Magalhdes - Notas taquigraficas da Audiéncia Publica ALMG, 12/set/2001.
Ver depoimento completo no Anexo 8.
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Outro elemento a ser mencionado ¢ a auséncia das “multinacionais dos laticinios” nos
debates publicos em torno dos queijos artesanais mineiros, tanto em ambito estadual como
local. Nos debates publicos de Minas Gerais, 0s atores que aparecem como 0S principais
defensores das acdes repressivas sdo profissionais especializados, responsaveis pela
implementacdo e fiscalizacdo da legislacdo, que sdo também os responsaveis pela elaboracao
de normas e regulamentos, que evocam a ciéncia e a legislacdo como alerta para o0s riscos a
salde e para a defesa dos consumidores.

Na audiéncia publica de 2001, a primeira convidada a falar, logo apds a fala de
abertura pelo presidente da comisséo, foi a Diretora de Vigilancia Sanitaria de Alimentos da
Secretaria de Estado da Satde (VISA — MG)'. Sua fala, relativamente extensa e bastante rica,
estabelece os termos em que o debate sobre a (i)legalizacdo sanitaria dos queijos minas esta
colocado. Inicia esclarecendo que a missao da vigilancia sanitaria ¢ de “proteger e promover a
salde, através do controle de produtos e servicos de interesse da saude, garantindo a sua
seguranga sanitdria e a prevengdo de fraudes vinculada a satde”. Ela demarca que os
alimentos (incluindo o queijo) estdo entre os produtos de interesse a salde e por iSso sdo
objeto de intervencdo do Estado:

Para se fazer vigilancia sanitéria, a primeira agdo executada é a regulamentacao.
Todas as agdes a serem efetuadas e todos os produtos devem seguir alguns
padrdes, expostos na forma de leis e de regulamentos técnicos®?.

Percebe-se nesta fala a perspectiva de regulamentacdo imbuida de legitimidade, que se
aproxima da concepcéo de dominacédo burocratico-legal tal qual formulada por Weber (1999).
A fala aponta para a existéncia de um aparato regulador que tem legitimidade tanto para a
formulacdo de normas e regulamentos com valor legal, quanto para a sua implementagéo e
para a sua fiscalizacdo, incluindo medidas coercitivas.

No caso especifico dos queijos artesanais, a representante da VISA explica na sua fala
que a responsabilidade por este aparato regulador é compartilhada entre os setores da saude e
da agricultura, com divisGes de atribuicdes que se ddo também entre os diferentes niveis de
governo (federal, estadual e municipal), mas, conforme ela mencionard posteriormente,
também com vinculos internacionais. Pelo lado da saude, os 6rgdos envolvidos sdo a Anvisa
(em ambito nacional, vinculada ao Ministério da Saude), responsavel pelo estabelecimento de
partes das normas relativas aos alimentos, mas que nao atua diretamente na fiscalizacao. E as
VISAs estaduais e municipais (ligadas as Secretarias de Saude), que sdo as principais
responsaveis pela fiscalizacdo dos produtos nos locais de comércio, dai a intervencdo da
VISA-MG no mercado municipal de Belo Horizonte:

Ficamos com a impressdo de que a Vigilancia Sanitaria esta inviabilizando a
comercializacdo do queijo. Esses padrBes estabelecidos pela lei ndo foram
determinados pela Vigilancia Sanitaria. Sdo padrdes federais, determinados pelo
Ministério da Agricultura. (...). Agora, o problema virou da Vigilancia Sanitaria,
que foi fiscalizar (...)*".

53 Diretora de Vigilancia Sanitéria de Alimentos da secretaria de Estado da Saude, Ligia Schreiner.
Notas taquigraficas da Audiéncia Publica ALMG, 12/set/2001. Ver transcri¢cdo completa no Anexo 8.

5 Diretora de VISA-Estadual, Ligia Schreiner, na Audiéncia Publica de 12/set/2001 (op.cit.). Esta fala
esta na sua resposta as intervengdes dos demais participantes (ver Anexo 8).
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Conforme ela menciona, no que se refere aos padrdes especificos dos queijos, cabe ao
setor da agricultura a responsabilidade do estabelecimento de normas, padrdes e regulamentos
técnicos especificos. Os objetivos principais que devem guiar a regulamentacao sanitaria sdo
0s “riscos a saude” e a “prote¢do ao consumidor”, visando a “seguranca da popula¢do”>®.

Para que a vigilancia sanitaria atue, um dos pré-requisitos é a “regulagdo”, através de
“leis e regulamentos técnicos” e que “todos os produtos devem seguir alguns padrdes”, para
que sejam habilitados de ter “acesso ao mercado”. Assim, se 0 queijo minas artesanal nao
seguir estes padrdes, leis e regulamentos técnicos ele ndo sera “legalizado perante 0s 6rgaos
publicos” sendo, portanto, considerado ilegal e tendo seu comércio “dificultado”, sofrendo
“sancdes”, como multas e apreensdes, dai a intervencdo no Mercado Central de Belo
Horizonte.

Quando néo é legalizado, o produtor recebe uma quantia infima pelo produto,
(...) o atravessador pode ser pego com o produto e o produto pode ser
confiscado; o comerciante pode ser multado por vender um produto ilegal etc.
Assim, o produto que ndo € legalizado perante os 6rgdos publicos tem o seu
comércio dificultado®

Ela vai desfiar, na sua fala, uma parte dos emaranhados institucionais envolvidos na
regulacdo sanitaria dos alimentos, que sdo bastante complexos e influenciam os atores que se
colocam em cena (ou que preferem ficar fora dela) nas disputas e processos em torno da
(i)legalizacdo dos queijos minas artesanais, nos diferentes ambitos local, estadual, nacional e
internacional.

Hoje, na era da globaliza¢do, com a Organizacdo Mundial de Comércio (...)
esses regulamentos ndo podem servir de barreiras ao comércio. (...). Mas ha
barreiras legitimas, que sdo aquelas calcadas no risco a salde e a protecdo ao
consumidor (...). Essa regulamentacdo é benéfica para toda a sociedade,
principalmente se ha uma harmonizagao internacional (...) sua finalidade bésica
é a protegdo da populacdo, mas como efeito secundario temos a facilitacdo do
comércio (...). Na verdade, a regulamentacdo dos produtos da acesso ao
mercado e, conseguindo-se demonstrar a qualidade, da acesso ao mercado
internacional, além do nacional.®>’

Poder-se-ia estranhar que aparecam tantas mengdes ao “mercado internacional” nesta
primeira fala de uma audiéncia publica que trata de um produto relativamente circunscrito
regionalmente - o “queijo fresquinho e gostoso” que os mineiros comem junto com 0
cafezinho ou com a goiabada e utilizam para fazer suas “quitandas”- em que N0 maximo
estavam em pauta o comeércio interestadual com estados vizinhos. Acreditamos que esta
referéncia esta relacionada ao fato de que na segunda metade da década de 1990, uma série de
mudancas importantes aconteceram na regulacdo sanitaria brasileira, relacionadas com as
novas exigéncias do mercado internacional e impulsionadas pelas negociagdes econdmicas no
ambito do Mercosul, em trabalhos chamados de “harmonizagdo da regulamentagdo sanitaria”,
que envolveram um leque amplo de produtos58 e que repercutiram fortemente no setor de

%5 Ela menciona também “a prote¢do do consumidor contra fraudes e enganos”, que neste momento
ainda era pouco mencionada no debate em torno da legalizacdo, mas que aparecera mais tardiamente,
apos o registro de alguns queijos como Indicacdo Geogréfica.

% Diretora de Vigilancia Sanitaria de Alimentos da secretaria de Estado da Salde, Ligia Schreiner.
Notas taquigraficas da Audiéncia Publica ALMG, 12/set/2001 (Anexo 8).

57 Diretora de VISA-Estadual, Ligia Schreiner. Notas taquigraficas (open cit., Anexo 8).

%8 A vigilancia sanitaria no Brasil (assim como em outros paises), abrange leque grande de produtos e
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lacteos, por serem alguns paises importantes produtores de leite e derivados®.

A representante da VISA menciona que embora esta regulacao seja uma “barreira ao
comércio”, hd “barreiras legitimas” e “benéficas para toda a sociedade”, em especial se
houver “harmonizagdo internacional”, sob vigilancia da Organiza¢cdo Mundial do Comércio -
OMC. No entanto, longe de “protecao da populacao” e “facilitacio do comércio” serem
perfeitamente harmdnicas, as disputas e controvérsias em torno dos queijos minas artesanais
mostram que estdo em jogo interesses conflitantes, disputas e tensdes, pois definir o que é
'legal’ implica em delimitar também o seu contrario, o que ¢é ‘ilegal’, que se torna passivel de
sofrer as sangdes previstas em lei, conforme mencionado no caso do queijo ‘ilegal’: ser
multado e ter o produto confiscado60. Pires (2013), por exemplo, atribui a intervengdo no
Mercado Central de Belo Horizonte no ano 2000 (que teria desencadeado uma forte “crise” no
Serro), a “pressdes sanitaristas” do Ministério de Agricultura relacionadas com compromissos
comerciais internacionais do Brasil no ambito do Mercosul, e que, caso aplicadas,
significariam a “interdi¢do da atividade artesanal pelos 6rgdos de controle sanitario” (Pires,
2013: 169 e 170)5*

Lucchese (2001) observa que no contexto da liberacdo econdmica mundial da década
de 1980, houve um crescimento da importancia das instituicbes internacionais relacionadas
com a regulacdo sanitaria e que ndo é possivel entender a organizagdo da vigilancia sanitaria
nos Estados nacionais sem observar os acordos, convencfes, protocolos, regulamentacdes e
outros processos normativos pactuados e realizados em foros internacionais. A velocidade e a
intensidade das mudancas ocorridas no funcionamento do mercado internacional colocaram
nos anos 1990 a exigéncia de alteracdes no desenho e nas fungdes do Estado, inclusive no
desenho e nas funcBes do aparato da vigilancia sanitaria. Analisando as negociacdes da
regulacdo internacional no ambito do Mercosul, aponta uma tensdo entre “interesses de
protecao a saude” e “interesses politicos € econdmicos”, com estes ultimos muitas vezes se

servicos sob regulacgdo, agrupados nos grandes ramos: dos alimentos; dos medicamentos; dos produtos
biolégicos (como vacinas e derivados de sangue); dos produtos médicos, odontoldgicos, hospitalares e
laboratoriais; dos saneantes e desinfetantes; dos produtos de higiene pessoal, perfumes e cosméticos,
além do controle sanitario dos portos, aeroportos e estagdes de fronteiras e da ampla gama de servicos
de interesse a satde.

%9 Negociagdes para a implantagdo do Mercosul (Mercado Comum do Cone Sul), aconteciam desde o
final dos anos 1980, mas sua oficializacdo se deu pelo tratado de Assuncdo, firmado por Argentina,
Brasil, Paraguai e Uruguai em marco de 1991. A instituicdo do Mercosul facilitou a importacdo de
produtos lacteos da Argentina e Uruguai, principais paises dos quais o Brasil importa (Figueira e
Belik, 1999)

60 Stanziani observa que ndo sdo infrequentes casos em que a proibigdo de certas praticas de producéo,
processamento e comercializacdo de alimentos em nome da salde publica sdo consideradas
prejudiciais ao crescimento econdmico. Analisando diferentes casos, aponta disputas e correlacdes de
forcas que se deram em espagos temporais e geograficos delimitados, que determinaram, no caso de
cada alimento especifico, a constru¢ao de “padrdes de qualidade” que orientam as normas legais, que
estdo em constante disputa e evolucdo (Stanziani, 2005).

61 O conceito weberiano aponta que mesmo que o Direito “racional” se organize através da
formulagéo, promulgagédo e aplicagdo (incluindo sangGes ao ndo cumprimento) de um sistema de
regras universalmente apliciveis, estas precisam ser consideradas como legitimas por aqueles aos
quais se aplica. No caso dos alimentos, este sistema de regras se traduz em “padrdes” que devem ser
seguidos, que vém cada vez mais se construindo em espagos internacionais e se universalizando.
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sobrepondo®. Menciona que a crescente importancia de preocupagdes com o risco sanitario
pode estar sendo apropriada pelo setor industrial, no jogo da competicdo econdmica por
mercados (Lucchese, 2001).

Polanyi (2000), Elias (1993) e Braudel (1985) sustentam que, desde o surgimento do
capitalismo, mercado e Estado nunca estiveram separados, tanto na constituicdo dos
“mercados nacionais” (que se da concomitantemente com a consolidagdo dos Estados-nagéo)
guanto no proprio ordenamento dos mercados internacionais. E apontam que a construcdo de
um arcabouco legal e um aparato institucional do Estado, desde o inicio foram chave para a
consolidacdo dos mercados capitalistas. De diferentes maneiras, 0s trés autores apontam uma
tensdo entre sociedade e mercado’ que neste caso poderia ser traduzida respectivamente como
uma tensdo entre interesses de protecao a saude e interesses comerciais.

Garcia-Parpet (2009) observa que a concorréncia entre as empresas vem
crescentemente tomando a forma de uma competicdo pelo poder de regulamentacdo e a
imposicdo de um estilo de producdo. Empresas dominantes conseguem criar barreiras a
entrada de novos competidores, barreiras essas que podem assumir uma forma juridica e
cultural. Suas estratégias consistem essencialmente em estabilizar normas de producdo que
impedem os concorrentes de entrar no mercado, evitando que a competi¢do apareca como um
conflito direto.

Estas questdes apontam que aparatos estatais, leis, normas e regulamentos, criados
com a motivacdo e objetivo da defesa da saude da populacdo, por caminhos multiplos e
complexos podem estar se transformando em mecanismos adicionais de pressdo (quase
imposicdo) para a ado¢do de padrdes industriais de producdo e consumo e de homogeneizacéo
da alimentacdo, a0 mesmo tempo em que criam barreiras a entrada e reforcam a concentracdo
de mercados. Estas questdes podem ser observadas nos processos de (i)legalizacdo dos
queijos minas artesanais.

1.1.3 O "problema’ do queijo — surtos e exames microbioldgicos

Na Audiéncia Pablica de 2001, a fala da representante da VISA Estadual busca
elucidar qual ¢ exatamente o ‘problema do queijo’:

Por que a questdo do queijo nos preocupa? (...). Esse problema do queijo é
cronico. Desde 1984, temos sucessivos problemas relacionados ao queijo. (...) O
que se analisa d& problema. Ha os surtos de doencas transmitidas por alimentos
associados ao consumo desse produto. (...)

62 Talvez uma evidéncia disso seja o tema da vigilancia sanitaria ser mais frequentemente tratado no
ambito da “produgdo, indlstria e comércio”, repercutindo no fato da referéncia a “Organizagéo
Mundial do Comércio” ser as vezes mais frequente do que a “Organizagdo Mundial da Saude”, mesmo
havendo “atribuigdes compartilhadas™ também neste nivel. Da mesma maneira, ¢ de se observar que a
discusséo da regulamentacéo para os gqueijos artesanais no &mbito da Assembleia Legislativa de Minas
Gerais, se da quase exclusivamente dentro da “ Comissao de Politica Agropecuaria e Agroindustrial” e
com participagdo amplamente majoritaria de atores sociais vinculados a area produtiva, com pouca
interface com a “Comissdo de Satude”.
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Ela comeca observando que o “problema do queijo” data dos anos 1980. “Esse
produto” refere-se aos queijos “sem inspe¢do”, mencionando diferentes queijos: “queijo
minas, frescal, padrdo, canastra e serro”. Mas a mengao a “esse produto” refere-se também (e
talvez principalmente) aos queijos feitos com leite cru, ou seja, com leite sem pasteurizacéo,
em oposicdo aos queijos produzidos industrialmente a partir de leite pasteurizado.

Na sua fala misturam-se dois tipos de problemas. O primeiro sdo os “surtos” de
doencas transmissiveis por alimentos. E o segundo refere-se aos problemas nas “andlises
microbiologicas™ “o que se analisa da problema”. Estes dois elementos aparecem
frequentemente associados nas falas dos agentes sanitarios, mas merecem analises especificas.

Antigamente, tinhamos surtos causados por toxinas (...). Em pessoas normais, 0
quadro é relativamente brando, como nauseas, vomitos e diarreias. Com o
passar do tempo, fomos descobrindo que existem outros microrganismos muito
mais patogénicos relacionados a esse tipo de produto®,

Para exemplificar o perigo, ela se refere a um grave surto de glomerulonefrite ocorrido
em 1998, em Nova Serrana, que teria revelado a existéncia de microrganismos “muito mais
patogénicos”, antes desconhecidos no Brasil, relacionados a “esse tipo de produto”: os queijos
de leite cru. Ela menciona que este surto de Nova Serrana, “causou trés obitos, sete pessoas
ficaram em hemodialise e 253 foram hospitalizadas”. Por ser de ocorréncia muito rara, ele
demorou mais de oito meses para ser diagnosticado, 0 que ampliou 0 nimero de pessoas
atingidas. Seu desvendamento so6 foi possivel apds 0 médico que acompanhava o caso acionar
0 CDC - Centers for Disease Control and Prevention, dos Estados Unidos, cujos
pesquisadores se dispuseram a vir ao Brasil para uma pesquisa in loco (Wynton, 1998). O
estudo por eles realizado, juntamente com uma equipe brasileira, comprovou se tratar do
microrganismo Streptococcus zooepidemicus presente provavelmente nos ‘queijos frescos'
produzidos por uma fazenda que era o maior fornecedor local de Nova Serrana. Embora néo
tenham encontrado o Streptococcus nos queijos ou nas vacas da fazenda, um terco das pessoas
infectadas havia comprado este queijo em um supermercado local e o microrganismo foi
encontrado nos exames de duas funcionarias que trabalhavam na sua elaboracdo, que foram
tratadas, estancando assim o surto (Wynton, 1998; Balter et al., 2000).

No entanto, esta visdo dos perigos associados aos queijos de leite cru ndo ganha
grande legitimidade e contrasta com a percepc¢do que a populacdo comum tem desses queijos.
Na audiéncia publica de 2001, esta percepcdo € manifesta na fala da pessoa escolhida para
representar os produtores do Serro que, talvez ndo por acaso, se tratava de um médico. Vale
mencionar que este é um dos raros casos em que se encontram médicos (que ndo veterinarios)
nos debates publicos sobre 0s queijos artesanais em Minas Gerais. Este estava ali presente por
ser também prefeito do Serro e produtor rural:

Falo como Prefeito, como produtor rural, como médico, como cidadéo serrano,
conhego a tradi¢do do queijo do Serro desde a minha inféncia. (...) A Vigilancia
Sanitaria é extremamente importante (...). Este ano fago 50 anos como médico.
(...) A contaminacdo do queijo ndo ¢é tdo grave como falam. (...). Jamais, em
minha cidade, tive uma intoxicacdo alimentar devido ao queijo. L&, ndo temos
esse problema.®

& Diretora de VISA-Estadual, Ligia Schreiner (op.cit.) ALMG 12/set/2001 (Ver Anexo 8).

64 Prefeito do Serro, José Monteiro Magalhdes. Audiéncia Puablica ALMG, 12/set/2001, notas
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A polémica em torno dos riscos associados aos queijos de leite cru é bastante
recorrente nos debates em torno destes produtos, com posi¢cdes marcadas que diferenciam a
argumentacdo dos agentes sanitarios - que o consideram bastante perigosos, e a percepcao
geral da populacdo mineira que consome 0s queijos artesanais, que associa 0 queijo a um
produto indcuo, que oferece baixos riscos.

Assim como as dendncias em relagdo aos interesses ocultos das multinacionais dos
laticinios, o surto de Nova Serrana praticamente desapareceria dos debates publicos
posteriores, sendo citado quase exclusivamente por alguns fiscais do Ministério da
Agricultura. Raramente é feita uma associacao entre sua ocorréncia e as preocupacdes com
relacdo aos queijos minas artesanais. Em nossa pesquisa de campo, pela proximidade entre a
data de ocorréncia do surto (1998) e a intervencdo do Ministério Publico no Mercado Central
em 2000, suptnhamos que poderia haver uma relagdo entre os dois eventos. Mas nenhum dos
entrevistados soube responder, com varios deles considerando que ndo haveria relacdo entre
os dois fatos®®, como aponta a entrevista abaixo, feita com um técnico do IMA na regido da
Canastra:

[Pergunta: e vocé sabe por que o Ministério Pablico pressionou?] Seguranca
Alimentar. [P: Mas aconteceu alguma coisa?] N&o, ndo teve nenhuma
intoxicacdo ou surto. Simplesmente este queijo era vendido de qualquer forma
no Mercado Central, sem qualquer legalidade e o Ministério Publico viu que
aquele produto ndo podia continuar daquela forma, tdo comercializado e
consumido e sem qualquer certificacdo sanitaria [P: Mas também sem nenhum
problema aparente...]. N&o, particularmente eu... surto, nunca soube, nunca ouvi
falar [P: Mesmo este que teve em Nova Serrana?] L& parece que ndo foi de
queijo, foi de leite. Também ndo fiquei sabendo muito a fundo, mas ndo teve
relagdo com queijo minas. Talvez também possa ter levado ao Ministério
Publico... porque foi pouco depois... pode ter levado o Ministério Publico a ...
Pode ter chamado a atencdo... [P: Mas aqui na Canastra ndo teve um impacto
direto...]. Mesmo porque Nova Serrana ndo tem producdo desse queijo. N&o
teve relacdo nenhuma, assim, do surto com o queijo minas. Foi falta de
legalidade, de legislacdo sanitaria. Mesmo porque hoje qualquer cidade que
tenha inspec¢do sanitaria (vigilancia sanitaria), qualquer produto clandestino que
ndo tenha certificacdo sanitaria deve ser mesmo recolhido.

Nota-se nesta fala uma confusdo entre ‘seguranca alimentar' (food security) e
'seguranca sanitaria dos alimentos' (food safety). Embora esta confusao seja comum tanto em
documentos escritos quanto nas falas dos diferentes atores nos debates publicos, influenciada
pela intervencdo dos agentes sanitarios, procuraremos sempre distinguir as duas nog¢des, por
considera-las ndo apenas distintas, mas mesmo contraditorias em alguns aspectos®®.

taquigréficas. Ver fala completa no Anexo 8.
8 Tinhamos inicialmente a intengdo de entrevistar o Promotor Pablico responsavel por esta acdo, mas
tivemos dificuldade de identificar esta pessoa nas passagens por Belo Horizonte e a entrevista acabou
ndo sendo possivel. No entanto, consideramos que a fala da representante da VISA Estadual na
audiéncia publica confirma a relacdo entre os dois fatos, mas revela que a nova legislagdo ja vinha
sendo discutida e o surto de Nova Serrana talvez tenha sido apenas mais um evento que apressou a
publicacéo da lei.
66 Cruz (2010 e 2012) chama a aten¢do para esta confusdo, esclarecendo que 'Seguranca do alimento'
(food safety) estd associada com ‘qualidade microbioldgica' e 'padres sanitarios de qualidade’,
enquanto 'Seguranga Alimentar' (food security) € um termo mais amplo, que no Brasil foi definido
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Mas o que chama a atencdo, nesta fala, &€ a dissociacdo entre 0s queijos minas
artesanais e o surto de Nova Serrana, que apareceu também numa entrevista com um dos
diretores estaduais do IMA, comentando sobre as audiéncias publicas:

Nessa época, tinha um médico do Serro, que defendia o queijo. Eu estava
entrando no IMA. Teve uma audiéncia publica e aquilo me chamou muito a
atencdo e aquilo me fez mudar. Ele defendia isso como médico, tinha 50 anos
com medicina e descaracterizou isso que nés técnicos faldvamos, que mata, etc.
Depois passou. Ai, mais recente, numa outra audiéncia publica, alguém da
secretaria de salde lembrou de um leite cru daqui de Nova Serrana, que as
pessoas tiveram que fazer hemodidlise. [Foi do leite? Nao foi do queijo?] Foi do
leite. E o deputado falou: esquece Nova Serrana e me cita outro caso. E
ninguém sabia. A partir deste dia eu mudei também meu modo de pensar,
porgue ninguém tinha outros exemplos. Eu até comentei com [outra pessoa do
IMA]: todo mundo cita, mas ninguém apresenta. Tinha que matar milhares.
(Entrevista com pessoa da diretoria do IMA, 2013)

E interessante notar que embora tenha sido comprovada a ligacdo entre o surto de
Nova Serrana e o consumo de queijo de leite cru, as duas falas mencionam que se referiria ao
leite e ndo ao queijo. Talvez confundindo com outro surto semelhante que houve em
Guaranésia, pelo mesmo microrganismo, cuja origem ndo foi totalmente comprovada, mas foi
atribuida ao consumo de leite cru. De qualquer forma, ouvimos de diferentes pessoas a
afirmacéo de que o surto de Nova Serrana ndo se tratava do queijo minas artesanal.

Se a referéncia a Nova Serrana € minimizada, mesmo por parte dos agentes sanitarios
vinculados ao IMA, ela reaparece em alguns debates, em especial na fala dos fiscais do
Ministério de Agricultura, como resposta a intervencfes (bastante frequentes) que afirmam
“nunca ter visto ninguém morrer por causa de queijo”.

Antes de analisarmos a segunda preocupagdo com relacdo aos queijos mencionada
pela representante da VISA-MG, que sdo as 'analises microbiol6gicas’, nos deteremos na
questdo presente em diferentes falas na audiéncia, que é o fato do 'problema do queijo' ter
surgido nos anos 1980, relacionado aos medos em relagdo aos “microrganismos muito mais
patogénicos”.

legalmente pelo Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional — CONSEA como “a
realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econdOmica e socialmente sustentaveis”. Esta autora analisando o caso dos conflitos em torno da
legalizacdo dos queijos de leite cru no Rio Grande do Sul, observa que em geral os padrfes sanitarios
de qualidade ndo respeitam a diversidade, a histdria e o carater cultural vinculados a métodos de
producdo tradicionais e caminham na direcdo de padronizacgdo de processos e produtos e de imposicédo
de custos que podem ter como resultado a exclusdo de produtores de menor escala e/ou a criacdo de
barreiras & comercializacdo de seus produtos produzidos, entrando em choque com dois principios da
definicdo de 'seguranca alimentar' (food security): o respeito & diversidade cultural e 0 acesso aos
alimentos. Bruegel e Stanziani (2004) analisam questdes semelhantes.
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1.1.4. Os anos 1990 e a importancia crescente da seguranca sanitaria dos alimentos
(food safety)

Os anos 1980 e 1990 sdo referidos como aqueles em que surgem disputas e
controvérsias em torno da legislacao sanitaria, que se refletem nas disputas da legalizacdo dos
queijos artesanais em Minas Gerais. A legitimidade do discurso sobre a importancia de
garantir a ‘seguranca do alimento’ (food safety) no caso do queijo Minas esta inserida num
contexto internacional em que aumentam as preocupagfes com esta questao.

Ap0s a 2a Guerra Mundial até meados dos anos noventa, a preocupacao internacional
com a seguranca alimentar (food security) esteve relacionada aos aspectos de disponibilidade,
acesso e estabilidade na provisdo de alimentos. Em grande medida, as politicas internacionais
visaram impulsionar aumentos de produtividade e producédo, associados ao uso crescente de
insumos industriais.

Houve, neste periodo, uma enorme concentracdo do setor agroalimentar, com o
fortalecimento dos circuitos longos de comercializacdo, juntamente com estratégias para a
agregacdo de valor e aumento da durabilidade e praticidade dos alimentos; agdes sobre
ingredientes, sistemas produtivos, formas de preparo, comercializa¢do e consumo, levando a
que, no final do século XX, boa parte da alimentacdo dos paises do mundo proviesse de um
sistema de producdo e de distribuicio em escala mundial, dominado por empresas
transnacionais. Da mesma forma, houve um aumento da importancia dos supermercados no
abastecimento urbano.

O desenvolvimento tecnolégico vem permitindo que se produza alimentos a distancias
cada vez mais longas, no espaco e no tempo. H& uma crescente dissociacdo dos alimentos
com o tempo (sazonalidade da producéo) e o espaco (local de producdo), que possibilita que
os alimentos sejam processados aonde o custo for mais barato (Ploeg, 2008; Cruz e Schneider,
2010; Contreras e Gracia, 2011).

Friedman e McMichael (1989) consideram que o periodo p6s-guerra foi marcado por
grandes transformacgfes nos setores agroindustriais, levando ao surgimento de um segundo
regime alimentar a nivel mundial, sob hegemonia dos EUA, fundado no modelo fordista de
producdo e dependente de combustiveis fosseis, 0 que levou a uma grande homogeneizagao
dos alimentos®’. E novas mudangas estariam em curso apos os anos 1980, associadas a forte
de globalizacdo financeira, provavelmente apontando para um terceiro regime alimentar
“corporativo”. A grande circulagdo internacional de alimentos e sua transformagdo em
commodities reforca a necessidade do estabelecimento de padrdes internacionais de qualidade
homogéneos. Ploeg (2008) considera que, neste periodo, configuram-se “impérios
alimentares” que ele descreve como um “regime” personificado numa grande variedade de
expressdes: grupos de agronegocio, grandes varejistas, mecanismos estatais, leis, modelos
cientificos, tecnologias.

7 Friedman e McMichael (1989) propuseram o conceito de “regime alimentar” para demarcar arranjos
politicos estdveis na produgdo e circulacdo de alimentos em escala global, associadas com as
diferentes formas de hegemonia na economia mundial. Com base na teoria regulacionista apontam
relagdes sistémicas entre as dietas alimentares e os fendmenos econémicos e politicos ao nivel global,
que resultaram na construgdo de um sistema agroalimentar mundial, concomitantemente & formag&o
dos Estados Nacionais no século X1X e a expansdo mundial das relagdes capitalistas.
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Nos anos 1990, no contexto de grande concentragdo agroindustrial e de liberalizacdo
econémica e comercial, uma sucessdo de crises alimentares de repercussdo internacional —
varias envolvendo produtos de origem animal - colocam na ordem do dia a questdo sanitaria.

A primeira delas, uma das mais emblematicas, foi a crise da doenca da ‘vaca louca'
(encefalopatia espongiforme bovina), no Reino Unido, alardeada nos meios de comunicagéo
em 1996 e ficando em evidencia até 2001. A seguir houve a contaminacdo de frangos na
Bélgica pela presenca de dioxinas em ragBes. Nos anos 2000, a gripe Influenza aviaria se
originou nos paises asiaticos e se manifestou nos Estados Unidos e no norte da Europa.
Depois, foi a gripe suina, que se originou na divisa do México com Estados Unidos. Mais
recentemente, em 2011, na Europa, surgem contaminagfes por uma cepa incomum da bactéria
Escherichia coli (Escherichia coli 0157:H7). Noticiados pela midia mundial, estes casos
afetaram o comércio internacional e geraram graves prejuizos econdmicos®®. As crises
sanitarias levaram ao aumento da importancia da questdo sanitaria, no ambito do mercado
internacional®®.

Nesse contexto, foros e processos de regulamentagéo internacionais foram assumindo
importancia crescente e suas regras se tornam referéncias para a avaliacdo e a geréncia do
risco sanitario e para a arbitragem de controvérsias no comércio mundial. A partir de 1995,
apos a criacao da Organizacdo Mundial do Comércio (OMC), o Codex Alimentarius torna-se
referéncia para a arbitragem de controvérsias no comércio mundial e as legisla¢cBes nacionais
passam a ser incitadas a se “harmonizar” com as normas, regras e diretivas internacionais,
internalizando-as’®. O Codex Alimentarius ¢ um conjunto de normas técnicas, procedimentos
e préaticas concebido a partir da reunido de comissbes de especialistas, visando estabelecer
padrdes voltados para a seguranga dos alimentos comercializados internacionalmente. O
Codex havia sido criado em 1963, como um programa conjunto da FAO — Organizacdo das
NacGes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura e da OMS- Organizacdo Mundial da Salude
(ambos 6rgdos da ONU — Organizacdo das Nagdes Unidas) para elaborar e coordenar normas
alimentares no plano internacional, tendo como objetivo proteger a satde dos consumidores e
assegurar praticas equitativas no comércio internacional de alimentos (FAO/OMS, 2006).

Dado que suas decisdes podem ter fortes impactos no comércio internacional, um dos
principios e premissas do Codex é de que suas normas, codigos de procedimento, diretrizes e
recomendagdes devem se basear em "aspectos puramente cientificos”, com o que se buscaria
assegurar que as preocupacdes com a saude estivessem acima de interesses politicos e
econémicos (Ortega e Borges, 2012).

Em 2003, apds as crises sanitarias, € aprovada na FAO uma nova estratégia de
abordagem da seguranca sanitaria dos alimentos (food safety, também chamada de seguranca

8 Por exemplo, na crise da “vaca louca”, milhares de animais foram sacrificados no Reino Unido e
houve uma forte reducdo no consumo de carne bovina. A gripe aviéria abalou as exportacGes dos
avicultores dos paises asiaticos (Silva e Amaral, 2004)

69 Essas crises sao citadas por diversos autores, de diferentes especializacdes (economistas, socidlogos,
antrop6logos), como por exemplo: Silva e Amaral (2004), Van Loon (2002), Cruz e Schneider (2010),
Contreras e Gracia (2011), Bruegel e Stanziani (2004).

70O termo 'harmonizar' é utilizado como uma espécie de eufemismo para a imposi¢do da adocdo de
normas e padrdes internacionais pelas legislacGes nacionais, sob a ameaca dos paises que ndo o fazem
serem impedidos de exportar seus produtos.
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do alimento), que passa a ganhar destaque na seguranca alimentar (food security), em especial
nos paises desenvolvidos, sendo muitas vezes confundida com a propria nogéo de seguranca
alimentar. H4 uma pressdo para todos os paises adotarem normas de segurancga sanitaria
rigorosas e validas em escala internacional, tendo em vista o contexto de mundializago
dindmico e evolutivo, em que intoxicacdes alimentares se propagam mais facilmente e mais
rapidamente, com riscos sanitarios para os consumidores e riscos financeiros para produtores
e transformadores de alimentos (FAO/OMS, 2006; Silva e Amaral, 2004).

Aumentam as pressdes para a implementacdo de programas de controle dos alimentos
em escala nacional, regional e local, considerados essenciais para assegurar a seguranga
sanitéria e a qualidade dos alimentos disponibilizados no comércio internacional.

Neste contexto, a legislacdo brasileira passa a ser submetida ao crivo de tratados
internacionais de comércio, multi ou bilaterais, exigindo sua acomodac¢do as regras da
Organizacdo Mundial do Comércio e as dos blocos regionais de integracdo econdmica, como
0 Mercosul. A FAO propde uma nova orientagdo preventiva, com sistemas de seguranca
sanitaria baseados em estratégias integradas de reducdo dos riscos mais graves ao longo da
cadeia alimentar, por meio de andlise que compreende a avaliacdo, a gestdo e a comunicacéo
de riscos, tendo em vista a regulamentagdo e o controle de “perigos potenciais”. A
rastreabilidade na cadeia alimentar assume papel importante (FAO/OMS, 2006; Silva e
Amaral, 2004).

Van Loon (2002) argumenta que embora novos riscos e perigos tenham sido desde o
inicio efeitos indesejaveis da industrializacdo, somente a partir dos anos 1970 eles passam a
estar mais no centro das mudangas na organizagdo social que levam a chamada “sociedade de
risco”’t. Durante os anos 80 e 90, o termo ‘risco’ passa a ter uma presen¢a marcante € mesmo
invasiva em quase todos os campos discursivos institucionalizados nas sociedades ocidentais
modernas’.

Os estudos tecnicos e quantitativos de risco comecgaram a ser realizados a partir dos
anos 1950, dentro de diferentes disciplinas e campos de saber, como as ciéncias econémicas,
as engenharias, a psicologia, a toxicologia, a epidemiologia (Guivant, 1998; Castiel et al.,
2010). J& nos anos 1960, métodos destas abordagens eram adotados como centrais nos
procedimentos regulatorios dos Estados Unidos, tanto para a area de alimentos quanto da
salde publica, cujos critérios posteriormente influenciariam nos critérios e padrdes
internacionais. Esta abordagem técnico-quantitativa considera o risco como um evento
adverso, um atributo fisico, com determinadas probabilidades objetivas de provocar danos,
que pode ser estimado através de célculos quantitativos de niveis de aceitabilidade que
permitem estabelecer padrdes, através de diversos métodos (predicBes estatisticas, estimacao

"t Van Loon (2002) segue a linha da Teoria do Ator Rede. Utiliza a tese da “sociedade do risco”, de
Beck (1996) como ponto de partida para a teorizacdo da cultura tecnoldgica e do risco, mas agrega a
ela novos elementos.

2Van Loon (2002) observa que € singular, na atualidade, o modo invasivo como a ideia de avaliagdo
de riscos alcanga um numero crescente de praticas sociais, politicas e culturais. Além disto, seus
deslocamentos entre distintos campos discursivos podem significar mudangas nos modos como 0s
humanos convivem com o proprio “estar no mundo”. Por esta razdo, os riscos se tornam uma area
importante de estudo para as ciéncias sociais e humanidades, que pouco teriam a dizer sobre
probabilidade e avaliagdo de riscos.
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probabilistica do risco, comparacdes de risco-beneficio, analises psicométricas). Em 1969 foi
formulado o conceito de "risco aceitavel”, estabelecido com base na relacdo entre riscos e 0s
beneficios, importante nesta abordagem técnica (Guivant, 1998). O gerenciamento dos riscos
é um dos aspectos fortes desta abordagem técnica, dando elementos quantificaveis para a
formulacdo de politicas publicas de legislagdo e regulacdo de riscos, na medida em que
permite diferenciar entre o que é importantes e 0 que € trivial tendo em vista estabelecer
prioridades. A comunicacdo dos riscos, pensada como parametro racional a ser atingido
através da difusdo de informacGes, sempre foi colocada como um desafio, tendo em vista
diminuir as distancias entre a percepcdo dos peritos e a dos leigos. Nestas abordagens, 0s
leigos tendem a ser identificados como receptores passivos de estimulos independentes,
percebendo os riscos de forma ndo cientifica, pobremente informada e irracional, nédo
correspondendo aos riscos analisados e calculados pela tecnociéncia, que seriam 0s Unicos
considerados como 'reais' e validos, sob esta perspectiva (Guivant, 1998).

A partir dos anos 1970 e 80, comecam a surgir entre académicos, ambientalistas e
setores das industrias diversas criticas em relacdo a estes métodos. Comecam a se evidenciar
também fortes divergéncias de opinido dentro da comunidade cientifica sobre como
interpretar as evidéncias e a incerteza dos resultados. Em parte, como resposta a estes
questionamentos, os métodos quantitativos continuaram sendo desenvolvidos com recursos
probabilisticos cada vez mais sofisticados (Guivant,1998). A identificacdo dos fatores de risco
é pensada como a possibilidade de antecipar um acontecimento indesejavel antes que ele se
produza. H& uma passagem das condicdes de periculosidade ao risco: ndo se comprova um
perigo, mas se constrdi uma combinatoria de fatores que o tornam mais ou menos provavel.
Desenvolvem-se infra-estruturas tecnoldgicas que permitem circular e correlacionar
informacgdes tendo em vista construir todos os perfis de risco possiveis e imaginaveis.
Aumenta consideravelmente a sensibilidade aos riscos — o risco esta em toda parte e é preciso
conhecer todos, detectd-los para preveni-los. Este pensamento do risco promove uma
modalidade de vigilancia que pretende gerir a distancia as populacgdes, a partir de uma nuvem
de correlacdes estatistica (Castels, 2010). A cultura tecnolégica assume a aversao ao risco
como imperativo ‘ético’ (Contreras e Gracia, 2011).

Por diversos mecanismos se instala o que alguns autores consideram um
monitoramento e uma vigilancia excessiva, que induzem uma cultura de avers&o ao risco (Van
Loon, 2002; Castiel et al., 2010). Isto ndo quer dizer que a sociedade industrial fosse menos
arriscada, nem que a “sociedade de risco” tenha substituido a “sociedade industrial”. Os riscoS
passam a ser mais articulados, mudando as condi¢cdes de sua propria reproducdo, induzindo
um ambiente no qual perigos se transformam em oportunidades para o mercado, por meio da
producdo de conhecimento e da disseminacdo da informagdo. ‘Males’ funcionam como
suplementos necessarios dos ‘bens’ e a logica de se engajar com riscos acaba sendo orientada
por um approach administrativo para regular males indesejados e transforméa-los, quando
possivel, em ‘oportunidades’ e empreendimentos lucrativos (Van Loon, 2002).

O deslocamento das decisdes de avaliacdo e gerenciamento do risco sanitario para
espacos internacionais é apontado como trazendo reflexos para a soberania e democracia dos
Estados-nacdo, em particular para os paises periféricos ou em desenvolvimento (Lucchese,
2001). A intensificacdo das medidas de protecdo e controle da qualidade sanitaria dos
alimentos, num contexto liberalizacdo dos mercados internacionais, traz diferentes
implicagcdes para a economia dos paises em desenvolvimento e para 0s circuitos regionais e
locais de producdo, distribuicdo e consumo de alimentos. No plano do comércio internacional,
traz vantagens para paises com maiores condi¢cdes de investir no ajuste aos padrbes
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internacionais impostos (Silva e Amaral, 2004).

Ao ser assumido como referéncia para os Acordos da Organizagdo Mundial de
Comeércio (OMC), o Codex passou a integrar a agenda politica internacional, fazendo parte de
um poderoso arcabouco legal para a regulamentacdo do mercado de alimentos. Segundo
Lucchese (2001), os paises desenvolvidos sdo os maiores beneficiarios desses acordos, uma
vez que possuem maior grau de organizacao, tanto no campo cientifico-tecnolégico, quanto
no juridico, para seguir essas normas e cobrar suas aplicacdes, com custos altos que tém mais
dificuldade de serem seguidos pelos paises mais pobres, servindo como barreira disfarcada ao
comércio internacional. Abrem-se possibilidades para que exigéncias crescentes de sanidade
dos alimentos sejam utilizadas como protecionismo disfarcado (Lucchese, 2001; Souto, 1996;
Silva e Amaral, 2004; Dallari, 2002). Dessa forma, um conjunto de normas, regras e
pardmetros estabelecidos a nivel internacional e aparentemente neutros, terminam
favorecendo uma légica concentradora e de expansdo e conquista de novos territorios pelas
grandes corporacdes agroalimentares (Ploeg, 2008).

A realizacdo dos objetivos da vigilancia sanitaria - de reducdo de riscos, protecdo da
salde e qualidade de vida da populacdo — sofre fortes pressdes e influéncia de interesses
politicos, econdmicos e ideoldgicos, que sdo impulsionados pela formacdo dos blocos
econdmicos e se reproduzem internamente em cada pais. Ao serem internalizadas, estas
normas vao ter consequéncias também sobre mercados locais e regionais de alimentos,
impondo regulamentacBes e politicas necessarios para a industria global e se tornando um
elemento a mais na pressdo para um processo de crescente padronizacdo alimentar.

O ndo ajuste das legislacbes nacionais as novas regras internacionais (cunhado de
‘harmonizacdo’) pode se traduzir em acesso reduzido as exportacfes e aos mercados
alimentares mundiais. Assim, posicdes que privilegiam as exportacdes e o0 comércio
internacional veem nos sistemas alimentares regionais diversificados dos paises em
desenvolvimento uma desvantagem. Da mesma forma, a presencga de setores informais na
producdo e distribuicdo de produtos passa a ser vista como expondo 0s consumidores a um
grande numero de riscos potenciais quanto a seguranca sanitaria dos alimentos (Silva e
Amaral, 2004). Esta visdo acaba sendo internalizada pelos érgdos e agéncias nacionais de
controle sanitario, como se verifica no Brasil com 0s agentes administrativos responsaveis
pela regulamentacdo e fiscalizacdo dos produtos de origem animal no Ministério da
Agricultura.

1.1.5. Crises sanitarias e reacdes ao modelo de desenvolvimento

Se, por um lado, as crises sanitarias alimentares dos anos 1990 acentuaram os medos e
a aversao em relacdo aos microrganismos, resultando em normas sanitarias e controles globais
cada vez mais rigidos, por outro lado, a sucessdo de “alertas alimentares” contribuiu para um
fortalecimento de criticas ao modelo dominante de modernizacdo da agricultura e de
agroindustrializacdo dos alimentos. Para um conjunto de atores sociais, as crises sanitarias e o
surgimento dos novos patdégenos comecam a ser associados a ‘“riscos tecnologicos
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ambientais”’3, ligados & industrializacio e producdo em massa de alimentos’.

Por exemplo, na crise da vaca louca, alguns cientistas associaram a disseminagdo da
doenca ao uso de racdes contendo restos de animais infectados, trazendo a publico mudancas
técnicas acontecidas apds final década 1970, na cadeia de produgdo de carnes, com a
utilizagdo de ragBes enriquecidas com farinhas de proteina animal”, que significaram um
grande mudanca na alimentacdo destes animais, originalmente herbivoros. Da mesma
maneira, no caso das gripes aviaria e suina, estudiosos dos virus apontam o sistema de criacdo
animal ultra-intensivo como o principal vetor da mutagdo gripal’. Em todos estes casos
houve dendncias de que o poder econémico e politico das empresas globalizadas buscou
obstruir investigacoes cientificas independentes (Davis, 2009).

Do ponto de vista dos riscos mais gerais a saude, passa a haver uma associagéo entre
novas tecnologias industriais, crises ambientais e modelos de desenvolvimento globalizados,
relacionadas a “crises éticas”, que envolvem a busca de competitividade a qualquer custo’’.
Ploeg chama a atengdo para o processo de crescente concentracdo e oligopolizacdo dos
mercados nas maos de grandes empresas multinacionais, que buscam constantemente matérias
primas mais baratas, produzindo cada vez mais “imitacdes” dos alimentos originais. As
préprias definicBes legais do que constitui cada alimento séo envolvidas em disputas politicas
e econdmicas (Ploeg, 2008; Cruz e Schneider, 2010)"8,

73 Este termo € utilizado por Van Loon (2002) e Porto (2012).

74 \fer, por exemplo, Ploeg (2008), Roberts (2009), Fischler e Masson (2010), Contreras e Gracia
(2011).

s Através do processamento em escala industrial de visceras e residuos diversos da prépria industria
de carnes ndo utilizados para alimentagdo humana (cérebro, medula espinhal, intestino, baco).

6 O surgimento dos virus é relacionado a concentracdo da criagcdo de porcos e aves em enormes
granjas industriais, onde se concentram lado a lado um acimulo de fezes e dezenas de milhares de
animais com sistemas imunolégicos debilitados. Nestes ambientes, a continua circulagdo de virus,
associada ao grande uso de antibioticos, aumenta as oportunidades de aparicdo de novos virus mais
eficientes na transmissao entre humanos.

7 Ver, por exemplo, Van Loon (2002), Ploeg (2008), Roberts (2009), Fischler e Masson (2010),
Contreras e Gracia (2011); Porto (2012).

8 Nos queijos, esta questdo aparece nas disputas em torno dos ingredientes que podem ser
adicionados. Se originalmente os ingredientes eram leite, coalho e sal (podendo incuir um fermento
natural), estes vdo progressivamente sendo ampliados, com a inclusdo de leite desnatado, leites
reconstituidos, soro de leite, diferentes amidos, gorduras de origem nédo lactea, diferentes aditivos
quimicos, conforme se verifica na Portaria 146/1996, do MAPA, negociada no &mbito do Mercosul,
que traz a seguinte defini¢do: “Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por
separacao parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou
de soros lacteos, coagulados pela acéo fisica do calho, de enzimas especificas, de bactéria especifica,
de &cido organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente
indicados, substincias aromatizantes e matérias corantes.” E acrescenta, evidenciando a existéncia
dessas disputas: “A denomina¢do QUEIJO esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo
contenha gordura e/ou proteinas de origem ndo lactea” (destaque no original). No seu paragrafo 5, €
especificada uma longa lista dos “aditivos e coadjuvantes” de uso permitido na fabricaciao dos queijos.
Exemplos da influéncia politica e econdmica das gigantes alimentares na definicdo legal da qualidade
dos alimentos sdo citados por Ploeg (2008), no caso do estratégia da Parmalat de lancar o “leite fresco
azul”, no mercado de leite fresco italiano. E disputas semelhantes no caso dos chocolates sdo
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Paralelamente ao crescimento dos medos em relacdo aos microrganismos, a propria
crenca nos poderes ilimitados da ciéncia e da tecnologia é abalada. Cresce em parte da
populacdo a desconfianca em relacdo aos riscos de alimentos geneticamente modificados e
contaminantes quimicos (Fischler e Masson, 2010; Contreras e Gracia, 2011).

A ocorréncia de crises sanitarias e escandalos alimentares nos anos 1990
desencadeiam processos em diregdes opostas. Por um lado, levam ao aprofundamento dos
mecanismos de controle que tém como parametro o modelo agroindustrial de grande escala,
reforcando as preocupagdes com a “seguranga dos alimentos” (food safety) relacionada a
“qualidade microbioldgica”, redundando no crescimento em importancia do Codex
Alimentarius como ponto de referéncia na elaboracdo de normas alimentares internacionais,
por meio do Acordo sobre Medidas Sanitarias e Fitossanitarias (Ortega e Borges, 2012).
Garantir a “inocuidade dos alimentos” (muitas vezes pensada como “esterilizacdo” ou
“auséncia de microrganismos”) passa a ser uma meta € aumentam as pressdes para a
internalizacdo destas regras pelos paises, levando-as a incidir mais fortemente sobre mercados
locais e regionais.

Por outro lado, ampliam e fortalecem as criticas ao modelo de agroindustrializacdo em
grande escala, tanto na ponta da producdo quanto da distribui¢cdo, redundando num
crescimento de movimentos de consumidores que defendem alimentos produzidos
localmente, com atenc&o a sustentabilidade ambiental e ao bem-estar animal”®.

Além das reacBes referentes aos riscos tecnolégicos envolvidos no modelo
agroindustrial de producéo, processamento e distribuicdo de alimentos em grandes escalas, 0s
anos 1980 e 1990 marcam o crescimento de reacBes a padronizacdo e homogeneizacdo dos
alimentos em escala global, com a perda de diversidade cultural e bioldgica. Surgem
movimentos de valorizacdo de produtos tradicionais e cadeias alternativas de distribuicdo de
alimentos, como forma de aproximar produtores e consumidores, promover a pequena
producdo e garantir as caracteristicas histéricas e culturais de produtos alimentares (Ploeg,
2008). A partir de uma politizagdo do consumo, a ‘qualidade dos alimentos' definida apenas a
partir de pardmetros industriais passa a ser colocada em questdo e passam a ser valorizadas a
diversidade, a preservacdo do meio ambiente, a tradi¢do, a cultura e sua relagdo com modos
de vida e de producéo locais. A nogdo de “virada da qualidade” (quality turn) expressa um
crescimento destas perspectivas®.

O fortalecimento destas criticas pode ter favorecido reacdes a legislacdo sanitaria (até
entdo menos contestada), repercutindo na possibilidade de defesa dos queijos artesanais em
Minas Gerais. Outro fator que pesa nessa possibilidade, também relacionado a “virada da
qualidade”, ¢ o aumento da percepcao de que produtos e praticas tradicionais podem ser
promotores de estratégias de desenvolvimento e de produgdo sustentavel, inserindo-se em
mercados de nicho, aproveitando as possibilidades colocadas pela transicdo para uma

analisadas por Cidell e Alberts (2006).

® Buscando melhorias na satde e alternativas “ambientalmente mais sustentaveis”, surgem
movimentos como 0 Vvegetarianismo e o veganismo, a defesa do bem-estar animal, movimentos de
consumidores, como o Fair Trade e o SlowFood. Estas questfes sao mencionadas por varios autores e
influenciam nas disputas locais. So citadas por Dorigon (2008), Cruz (2012), Fischler e Masson
(2010), Contreras e Gracia (2011).

80 Autores como Wilkinson (2003), Murdoch e Miele (2004), Harvey et al. (2004), Sonnino e Marsden
(2006), tém refletido sobre o tema da qualidade dos alimentos sob esta perspectiva.
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“economia da qualidade”, que valoriza critérios associados as tradi¢des e a pequena produgao
(Wilkinson, 2003). Se, em determinado momento, esta questdo surge como critica que poderia
ser computada ao modelo fordista de producdo industrial, onde apenas as escalas e
quantidades importam, a perspectiva da qualidade é também incorporada por setores
industriais que passam a produzir produtos diferenciados. No caso especifico dos queijos
artesanais, setores industriais de laticinios se voltam para produzir o que passa a ser chamado
de “queijos finos”.

Todas estas questdes se refletem nos emaranhados institucionais e nas disputas em
torno da (i)legalizacdo dos queijos minas artesanais, influindo nas possibilidades colocadas e
nas estratégias de acao dos diferentes atores que se colocam em cena.

1.2 Processos de llegalizacdo: Pasteurizacdo, Ciéncia e Laboratorio nas defini¢bes de
gualidade do alimento

1.2.1. A qualidade microbioldgica e os exames laboratoriais nos processos de
ilegalizacéo

Outra questdo que aparece na fala da técnica da VISA durante a audiéncia publica de
2001, com grande ressonancia tanto nos debates publicos de ambito estadual quanto nas
relacbes cotidianas dos fiscais e técnicos especializados nos processos de (i)legalizacéo,
refere-se aos “exames microbiologicos”, afirmando que “o que se analisa da problema”:

Analisamos 35 queijos: queijo minas, frescal, padrdo, canastra e serro. Nesses,
71% foram condenados nas analises microbiolégicas. Desses 71%, o que faltou
dos 100% sdo daqueles produtos que sofriam inspe¢do. Lamentavelmente, nos
produtos que ndo eram inspecionados, tivemos 100% de condenagéo®!

Os parametros de 'qualidade do alimento', que atestam sua 'seguranca sanitaria' (que
nos debates mineiros é colocada como sinbnimo de 'seguranca alimentar’), sdo definidos por
um conjunto de portarias, instru¢cbes normativas e regulamentos técnicos, estabelecidos pelos
orgdos do governo federal responsaveis pela regulamentacdo, através da definicdo de
indicadores de 'qualidade microbioldgica'.

A partir da década de 1980, quando comecam a ser definidos na legislacdo
internacional os niveis e métodos para analise da 'qualidade microbioldgica' dos produtos
lacteos, comecgam a surgir, no Brasil, um conjunto de trabalhos cientificos (dissertacGes de
mestrado, teses de doutorado, trabalhos apresentados em congressos e/ou publicados em
revistas cientificas), em especial na area de microbiologia e de ciéncia e tecnologia de
alimentos (varios vinculados a faculdades e profissionais de veterinaria), parte deles a partir
de demandas das Vigilancias Sanitarias ou do proprio Ministério da Agricultura, tendo como
objetivo analisar a ‘qualidade dos queijos’ encontrados nos mercados de diferentes cidades e
regides do pais.

81 Diretora da VISA-Estadual, Ligia Schreiner. Audiéncia Publica 12/set/2001 (ver Anexo 8).
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Nesses trabalhos, a conclusdo sobre um alimento ser 'seguro’ ou ndo, depende da
verificagdo, através de analises laboratoriais, de 'indicadores de qualidade microbioldgica’,
definidos com base em normas e regulamentos técnicos, que seguem critérios cientificos
definidos internacionalmente e internalizados na legislacdo nacional. Estas normas e
regulamentos técnicos estabelecem quais microrganismos devem ser analisados, com quais
métodos e critérios de amostragem e indica, através de tabelas, os niveis considerados
'seguros’ ou 'inseguros’. No leite e nos queijos, a 'seguranca do alimento' passa a ser definida
por analises laboratoriais de quatro grupos de microrganismos: Listeria spp, Salmonella spp,
Staphylococcus spp e Escherichia coli, este Gltimo medido também em termos de coliformes
fecais e totais.

Esses niveis microbiolégicos foram definidos pelo Ministério da Agricultura, através
da Portaria n° 146 /1996, que estabeleceu o “Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
do Queijo”, tendo como referéncia um conjunto de resolugdes estabelecidas no ambito do
Mercosul entre 1993 e 1994, que partem da “necessidade de padroniza¢do dos métodos de
elaboracdo dos produtos de origem animal” . No seu item trés, essa portaria menciona uma
lista de “referéncias” que serviram de base para a sua formulagdo, que envolvem a “Norma
geral para Queijo”, do Codex Alimentarius e diversas “Normas FIL” estabelecidas entre 1981
e 1987, ou seja, no &mbito da Federagdo Internacional de Lé&cteos (FIL), que tem forte
influéncia de grandes industrias de laticinios . Também as praticas de higiene para elaboracéo
do produto, denominadas de “Boas Praticas de Fabricagdo”, estdo baseadas no Cddigo
Internacional Recomendado de Préaticas Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC//VOL A.
1985). Ou seja, um conjunto de normas estabelecidas ap6s os anos 1980, num contexto de
forte expansdo e concentracdo dos mercados de leite e de entrada das técnicas de
processamento UHT, que possibilitaram uma total esterilizacéo do leite.

Esta legislacdo serviu de base para outra, estabelecida no ambito do Ministério da
Saude, que visa a fiscalizacdo nos locais de comercializacdo (supermercados, mercados,
feiras, etc.), que é 0 “Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbiologicos para Alimentos”
estabelecido por uma Resolucdo da Diretoria Colegiada da Anvisa N° 12, de 2 de janeiro de
2001, a RDC 12/2001, que parte da “necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de
controle sanitario na area de alimentos, visando a protecdo a saude da populacdo e a
regulamentagdo dos padroes microbioldgicos para alimentos”. Esta portaria define a
“qualidade microbiologica dos produtos alimenticios” e os “critérios e padrdes
microbioldgicos para alimentos, indispensaveis para a avaliacdo das Boas Préaticas de
Producdo de Alimentos e Prestacdo de Servicos, da aplicacdo do Sistema de Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP)”. Este regulamento abrange o
conjunto de alimentos regulados pela Anvisa e menciona logo no seu inicio a “importancia de
compatibilizar a legislacdo nacional com regulamentos harmonizados no Mercosul”, citando
26 resolucdes estabelecidas entre 1993 e 1997, que abrangem as mesmas citadas na portaria
do MAPA e algumas posteriores®?. Tendo como base o Codex Alimentarius, a RDC N°
12/2001 traz uma caracterizagdo dos microrganismos e toxinas considerados de interesse
sanitario e uma classificacdo dos alimentos segundo o risco epidemiologico. Define os planos
de amostragem para a determinacdo do numero e tamanho de unidades de amostras a serem
colhidas e analisadas para fins de controle fiscal, os métodos de analise que permitem a

82 Cita as Resolucdes Mercosul GMC n° 59/93, 69/93, 70/93, 71/93, 82/93, 15/94, 16/94, 43/94, 63/94,
78/94, 79/94, 29/96, 30/96, 31/96, 32/96, 42/96, 78/96, 81/96, 82/96, 83/96, 134/96, 136/96, 137/96,
138/96, 145/96, 01/97 e 47/97.
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determinacdo dos microrganismos e traz nos anexos tabelas com 0s niveis maximos
permitidos de cada microrganismo®3,

No seu Anexo 1, a RDC 12/2001 vai estabelecer os “padrdoes microbioldgicos™ para
cada grupo de alimentos®. Os queijos sdo mencionados dentro do grupo de leite e derivados.
Interessante ressaltar que 0s queijos minas artesanais ndo sdo mencionadas diretamente,
apenas o “Minas frescal”®. E 0 Anexo 2 desta resolucdo traz as tabelas que devem ser
utilizadas para a “Conclusao ¢ Interpretagdo dos Resultados das Analises MicrobiolOgicas de
Alimentos”, que com esta lei passam a ter somente duas possibilidades: “Produtos em
condicdes sanitarias satisfatorias” ou “Produtos em condi¢Oes sanitarias insatisfatorias”,
sendo que neste segundo caso a resolucdo define que o produto deve ser considerado
“Improprio ao consumo humano”.

Num levantamento bibliografico ndo exaustivo, localizamos cerca de cinquenta
trabalhos cientificos deste tipo analisando queijos brasileiros (industrializados e artesanais),
incluindo dissertacdes, teses, artigos e trabalhos apresentados em congressos e simposios,
sendo quase dois tercos deles referidos ao estado de Minas Gerais (Ver Anexo5)%. A maioria
destes trabalhos apresenta uma estrutura comum: coletam uma amostra de queijos, em geral
vendidos em feiras ou mercados de um determinado municipio ou regido, levam estes queijos
para o laboratorio e analisam os niveis bacterioldgicos dos grupos de microrganismos
indicados na legislacdo. E comparam os resultados das anélises laboratoriais com a tabela dos
niveis maximos definida por estas resolu¢es administrativas. Quatro trabalhos foram
publicados entre 1982 e 1985 (referentes ao queijo minas frescal), havendo um intervalo no
qual ndo localizamos publicacdes, depois onze entre 1993 e 1999 e trinta e trés entre 2000 e
2010. Nos referentes a Minas Gerais, ap0s 1996 comecam a aparecer trabalhos voltados
especificamente para analise de “queijos artesanais”, que passam a predominar.

8 Nas instru¢des gerais, no item 5.1., a portaria define que “as metodologias para amostragem,
colheita, acondicionamento, transporte e para analise microbiolégica de amostras de produtos
alimenticio devem obedecer ao disposto pelo Codex Alimentarius; "International Commission on
Microbiological Specifications for Foods" (I1.C.M.S.F.); "Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods" e "Standard Methods for the Examination of Dairy Products"
da American Public Health Association (APHA)"; "Bacteriological Analytical Manual" da Food and
Drug Administration, editado por Association of Official Analytical Chemists (FDA/AOAC), em suas
Gltimas edicdes e ou revisdes, assim como outras metodologias internacionalmente reconhecidas.

84 Qutros grupos de alimentos abarcados sdo frutas, hortalicas, raizes e tubérculos, outros vegetais,
carnes e produtos cérneos, ovos, produtos da pesca, farinhas e produtos de panificacdo, sucos,
produtos de confeitaria e lanchonete, congelados, gelados, entre outros.

8 Os queijos sdo divididos entre aqueles “de baixa umidade” (sem citar exemplos); “de média
umidade” (danbo, pategras, sandwich, prato, tandil, tilsit, tybo, mussarela e similares, queijo ralado e
em pod, quartirolo, cremoso, criollo); de alta e muito alta umidade (55%), “com bactérias lacticas
abundantes e viaveis, incluido o Minas frescal” e com muito alta umidade, incluindo os queijos de
coalho, minas frescal, mussarela e outros. E interessante notar que, assim como no RIISPOA,
aparecem denominacdes de queijos que praticamente inexistem no mercado brasileiro, provavelmente
queijos industriais produzidos em maior escala nos Estados Unidos, maior produtor mundial de
queijos.

8 Em 2012, quando fizemos o levantamento de bibliografias, no banco de teses da Capes, a partir das
palavras-chave “queijo de leite cru” e “queijo artesanal”, nos chamou a atengdo a existéncia de poucos
trabalhos nas &reas de humanas, mas de um grande numero de trabalhos na area de microbiologia,
todos seguindo esta linha. Esta bibliografia foi depois complementada a partir de referéncias enviadas
por fiscais do Ministério da Agricultura e citacdes dos prdprios artigos.
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De maneira semelhante ao mencionado pela representante da VISA Estadual, que 0s
produtos nao inspecionados tiveram “100% de condenagdo”, chama a atengdo o fato de que
todos estes estudos apontam percentuais bastante elevados de queijos fora dos parametros
estabelecidos pela legislagdo e, portanto, considerados “improprios ao consumo”, como S€
pode observar nos exemplos a seguir, reunidos por Resende, 2010 e referidos a Minas Gerais:

A qualidade microbiol6gica do queijo Minas artesanal produzido na cidade do
Serro (Minas Gerais) foi avaliada por Brant (2003). Das 40 amostras analisadas,
37 (92,5%) encontraram-se improprias para 0 consumo humano, sendo a
principal causa de condenacdo a contagem de Staphylococcus coagulase
positivo. Nenhuma das amostras apresentou contaminagdo por Salmonella spp.
ou Listeria monocytogenes (Resende, 2010)

Pereira et al. (1999) avaliaram a qualidade microbiol6gica de 168 amostras de
diferentes variedades de queijo Minas, inspecionados ou ndo, comercializados
em Belo Horizonte [Minas Gerais]. Os resultados mostraram que 90% das
amostras de queijo frescal, 81,2% do Canastra e 52% do Minas padrdo
apresentaram contagens de coliformes termotolerantes mais elevadas que os
limites oficiais (...). Nenhuma amostra continha Salmonella spp. (Resende,
2010)

Assim como estes, quase todos os estudos analisados concluem que um percentual
significativo dos queijos disponiveis no mercado encontra-se “fora dos parametros
estabelecidos pela legislagdo” e que, portanto, apresentam “elevados riscos a saide humana”.
Enquanto nos queijos artesanais € comum encontrar acima de 70% dos queijos fora dos
parametros legais, nos queijos industrializados estes percentuais estdo entre 30 e 60%, 0 que
ndo deixa de ser elevado. Assim, os indicadores estabelecidos nas legislaces e os exames de
laboratério performam uma nova realidade ao 'revelar' um problema anteriormente ndo
visivel. E as conclusdes quase sempre associam a “baixa qualidade” (leia-se, alto nivel de um
ou mais destes quatro microrganismos) a “produ¢do em condigdes higiénico-sanitarias
insatisfatorias” e a “falhas na aplicacdo de boas praticas de fabricacdo”. Em varios casos as
conclusdes dos trabalhos reafirmam a necessidade de pasteurizacao do leite e/ou de aumentar
a fiscalizacao sanitaria.

Se considerarmos os elevadissimos percentuais de queijos fora do padrdo sanitario,
considerados “improprios ao consumo humano”, seria de se esperar um grave problema de
salide publica. No entanto, a busca por referéncias bibliograficas relativas a surtos®” ou a
problemas efetivos de salide envolvendo o consumo dos queijos minas artesanais resultam em
pouquissimos trabalhos. Uma das referéncias bibliograficas mais citadas ¢ um trabalho de
Sabioni, de 1988, que relata um surto envolvendo quatro pessoas de uma familia de baixa
renda que consumiram um queijo Minas comprado numa mercearia em Ouro Preto — MG e
tiveram uma toxinfeccdo (vomitos, dores de barriga, febre). Sabioni conclui que o queijo
causador da toxinfeccdo estava contaminado por Staphylococcus aureus (Sabioni et al, 1988).

87 A partir de uma definicéo do Centers For Disease Control and Prevention, considera-se um “surto”
de uma Doenca Transmitida por Alimento (DTA) quando duas ou mais pessoas que consumiram o
mesmo alimento contaminado vém a ter a mesma doenca. Uma “Doenga Transmitida por Alimento” é
causada pela ingestdo de um alimento contaminado por um agente infeccioso especifico, ou pela

toxina por ele produzida, por meio da transmissdo desse agente, ou de seu produto toxico” (BRASIL.
RESOLUCAO, 2001).
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Outro estudo relata um surto envolvendo sete pessoas de Belo Horizonte, causado por um
queijo “tipo Minas ndo industrial” produzido em uma fazenda do municipio de Itatiaiugu -
MG, tendo como agente causador o Staphylococcus aureus (Pereira, 1999). Nenhum dos dois
estudos investiga (ou menciona) se houve outras familias contaminadas com queijos
produzidos no mesmo lote ou pelo mesmo produtor em periodos anteriores ou subsequentes.
Sabioni cita uma pesquisa que avaliou a qualidade microbioldgica de queijos minas
comercializados nesta mesma cidade (Ouro Preto) e verificou que 41% das amostras de
queijos analisadas apresentavam alto nivel de contaminacdo com este mesmo microrganismo.

N&o héa por parte dos investigadores a preocupacéo de identificar se estes queijos estdo
causando outros casos de toxinfecgdo (mesmo no caso do queijo vendido na mercearia) nem
de buscar investigar a aparente contradi¢do entre o alto percentual de queijos “contaminados”
e a quase auséncia de referéncias a outros surtos. Para se referir a esta questdo, Sabioni et al
mencionam dados gerais de intoxicacdo alimentar em “paises desenvolvidos”, que indicam
que em torno de 5% das toxinfecgdes alimentares sdo causadas por Staphylococcus aureus e
observam que:

A verdadeira incidéncia de intoxicacao estafilococica é desconhecida, porque a
doenca ndo é relatada na maioria dos paises. No Brasil ndo existem dados
epidemioldgicos, mas é de se esperar que sejam altos os indices de intoxicacoes
alimentares de origem microbiana, embora poucos sejam o0s casos relatados na
literatura (Sabioni, 1988)

O argumento é que a incidéncia de intoxicacBes é desconhecida, mas pelo resultado
laboratorial “¢ de se esperar” que seja alta®®. O fato de existir algum caso conhecido no
mundo, em que um microrganismo é associado a uma pessoa doente, atesta a veracidade dos
indicadores. Ou seja, ndo é preciso investigar se, de fato, ha ou ndo intoxicagdes e com qual
taxa de incidéncia: pressupde-se que elas existem e ndo sdo notificadas. H4 uma espécie de
‘efeito circular' entre normas técnicas e ciéncia, com os conhecimentos cientificos postos
como 'verdades' e se consolidando em normas e regulamentos legais que, por sua vez,
reforcam seu carater de verdade e definem pardmetros e pontos de partida para novas
pesquisas cientificas. Em nenhum momento sdo colocados em questdo 0s proprios parametros
da legislacdo, tomada como uma espécie de 'verdade inquestionavel'.

Do ponto de vista socioldgico, parece haver certo paradoxo: como se explica que estas
pesquisas apontem para um percentual tdo alto de queijos “improprios ao consumo humano”,
“sem seguranca do alimento”, ou com “elevados riscos higi€nico-sanitarios”, e as populacdes
locais que consomem estes produtos 0s vejam como praticamente inocuos - fato apresentado

de forma irdnica na fala de um produtor no documentério “O Mineiro e o queijo”, citado por
Sgarbi et al (2012):

8 Fizemos uma analise preliminar de dados de toxinfeccdes que nos foram encaminhados por uma
fiscal do MAPA, de Brasilia, que segundo ela servem para embasar as decisfes técnicas do Ministério.
Os principais dados eram dos Estados Unidos e ndo havia uma separacdo entre os queijos e 0s demais
laticinios, ou seja, totalizavam toxinfecgOes por leite, iogurtes e outros produtos lacteos. N&o sabemos
se este dado desagregado existe ou ndo nos informe técnicos No entanto, nos parece que uma analise
mais acurada destas informacOes dependeria ndo somente de separar o queijo de outros produtos
lacteos (dado que o queijo é uma forma tradicional de conservacao do leite), mas também de separar,
nas toxinfecgdes, queijos artesanais feitos com leite cru de queijos industrializados.
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O tanto de queijo que o povo [mineiro] come, se isso fizesse mal, nds teriamos
uma epidemia de queijo!

No mesmo sentido (e também com ironia), um produtor e atravessador de queijos de
S. Roque de Minas narra sua participacdo numa das audiéncias publicas em Belo Horizonte,
na qual teriam sido apresentados dados de intoxica¢des e mortes por queijos por “uma mulher
de Brasilia, com botas pretas, muito brava” - provavelmente de uma fiscal do Ministério da
Agricultura - falando sobre o surto de Nova Serrana. ApoOs esta fala, abriram para
manifestacdes do publico®:

Ai um turco [comerciante de queijos no Mercado Central de Belo Horizonte]
levantou 14 e comecou a discutir. Ele mexe com 40 mil kg de queijo por semana
(...). Deu uma discusséo e todo jeito que eles falavam ele falava trés vezes mais.
E ele estava certinho. (...). Ai eles vieram la com 40 processos de pessoas que
comeram o queijo e morreram. Ai ele ficou bravo demais: falou que esse
negécio de morte, morreu, fulano morreu, comeu queijo e morreu. Comeu
gueijo ou ndo comeu queijo, esta morrendo gente que nunca comeu queijo. (...)
Ai ele falou e depois era eu. Ai eu pensei: 'meu Deus do céu, e agora?' Ai teve a
pergunta se aqui em S. Roque tinha processo. Eu falei ndo, 14 é tdo grande os
comedores de queijo que morre e nem processo nao tem. Porque come o0 gueijo
todo dia e todo dia morre gente. Como vai ser isso ai? Todo mundo come queijo
e todo mundo morre, mas ndo de comer queijo.

Castiel et al (2010 e 2011) observam que a epidemiologia enquanto ciéncia se ancora,
em grande medida, no conceito de 'risco' como entidade probabilistica e que os “discursos e
praticas hegemoénicos na darea de saude” envolvem a “proliferagdo de discursos
tecnocientificos que, pela mediacédo de correlac6es, probabilidades e estatisticas, constroem e
legitimam a sociedade do risco”. No entanto, a interpretacdo acritica desse fazer cientifico
pode gerar distor¢des como o que estes autores chamam de “hiperprevencdo”, que se
configura numa aversdo a todos os possiveis riscos, com um exagero nas definicdes de riscos,
que pode levar a certo descrédito do discurso cientifico, conforme apontam estas falas que
ironizam os riscos envolvidos nos queijos de leite cru. No entanto, se verifica nos debates
publicos certa legitimidade deste discurso, que termina construindo uma imagem de 'baixa
qualidade’ e de ‘falta de higiene' dos queijos artesanais, apesar de suas ‘qualidades’
reconhecidas, conforme visto na audiéncia publica. Parece que a eficacia do laboratério em
performar realidades (no sentido utilizado por Mol, 2007) depende de outro conjunto de
instrumentos e dispositivos de poder denominados por Foucault (2008) como sendo da
“ordem da seguranca”.

1.2.2. Aseguranca sanitaria, 0s queijos artesanais e a governamentalidade

As alteracdes que acontecem nos anos 1990, como a “colocagdo em cena do
laboratério” e de novas formas de controle na fiscalizagdo sanitaria, podem ser lidas como um
aprofundamento de modernas formas de governo da “ordem da seguranga” (segundo
Foucault, 2008), que instituem uma racionalidade na qual se complexificam e multiplicam os
instrumentos e dispositivos de poder associados a um conhecimento cientifico que esté fora

8 Conversa informal, durante o trabalho de campo.
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do ambito do governo, mas que se articula com ele.

A noc¢do de governamentalidade, colocada por Foucault (2008), refere-se & maneira
como a conduta de um conjunto de individuos (que passa a ser identificado como uma
“populagdo” a partir do desenvolvimento de métodos estatisticos) viu-se implicada de forma
cada vez mais acentuada no exercicio do poder soberano, que se constroi a partir do
desenvolvimento de um conjunto de instrumentos e mecanismos de controle, paralelamente a
progressiva consolidacéo e racionalizacdo dos Estados modernos, tendo o conhecimento como
elemento central. Sob este aspecto, o0 governo das populagdes se articula com um dominio da
cognicdo, do calculo, da experimentacdo e da avaliacdo, tornando-se intrinsecamente ligado
as atividades de expertise, que buscam calcular e administrar diversos aspectos da conduta
dos individuos através de incontaveis (e frequentemente em competicdo), taticas locais de
persuasdo, indugdo, manejo, incitamento, motivagao e encorajamento.

Foucault localiza o nascimento da Vigilancia Sanitaria no século XVIII juntamente
com o surgimento do biopoder (e da biopolitica) no campo da medicina. Emerge neste
periodo uma nova arte de governar que conforma o Estado moderno, associada a um conjunto
de instrumentos, técnicas e tecnologias de poder que implicam num novo jeito de pensar e
agir, visando conhecer e governar a riqueza, a salde e a felicidade das populag@es. O poder
passa a ser exercido através de um conjunto de aliangas inconstantes entre diversas
autoridades, tendo em vista governar uma multiddo de facetas das atividades econémicas,
vida social e conduta individual, a luz de concepcbes do que € bom, saudavel, normal,
virtuoso, eficiente e lucravel. A necessidade de saber e de conhecimento passa a ser central
para estas atividades de governo e para a propria formacédo de seus objetos (Foucault, 2005;
Foucault, 2008; Rose e Miller, 1992).

Foucault identifica a existéncia de trés diferentes dispositivos de poder: 0s
mecanismos juridico-legais, os mecanismos disciplinares (da ordem da vigilancia) e os
dispositivos da ordem da seguranca. Os mecanismos juridico-legais se desenvolveram na
Idade Média e construiram codigos de leis que acoplam um tipo de acdo proibida a um tipo de
punicgdo. A partir do século XVI1II, ganharam forca os instrumentos disciplinares, vinculados a
mecanismos de vigilancia e de correcdo, que envolvem também os juridico-legais, mas
acoplam a ela uma série de técnicas adjacentes (policiais, médicas, psicoldgicas) que visam 0s
individuos. O sistema juridico-legal busca estabelecer a ordem a partir da analise da
desordem, com o codigo determinando o que é proibido (que ndo pode ser feito), permitindo o
que € indeterminado. Ja a regulacdo disciplinar (da vigilancia) busca determinar o que deve
ser feito e o resto (sendo indeterminado) é proibido. Embora os mecanismos disciplinares
também dividam o que é permitido (ou obrigatoério) e o que é proibido, agem principalmente
no sentido de determinar o que deve ser feito e como. A regulagdo disciplinar tenta
regulamentar tudo, sem deixar escapar nada: a menor infracdo deve ser corrigida (Foucault,
2008).

J& os dispositivos de seguranca, diferentemente dos dois anteriores, ndo adotam nem o
ponto de vista do que é proibido/ impedido nem o do obrigatorio: partem da realidade e
buscam mecanismos que anulem/ limitem/ freiem /regulem esta realidade, buscando fazer
seus elementos atuarem uns em relacdo aos outros, na direcdo que se quer conduzir. O
surgimento dos mecanismos de seguranga é possibilitado pelo aperfeicoamento de um
conjunto de instrumentos de analise que tiveram nas estatisticas uma de suas bases, a partir da
construcdo da nogdo de “populagdo”. Foucault observa que, com os dispositivos de seguranca,
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emerge uma relacdo bem particular entre o poder e o saber, entre 0 governo e a ciéncia, na
qual a “razdo de Estado” passa a ser relacionada a um conhecimento cientifico que se tornaria
cada vez mais indispensavel para um “bom governo”. No entanto, este conhecimento
cientifico ndo é especifico do governo (Foucault, 2008).

Foucault (2008) analisa o Estado moderno como um regime de “governamentalidades
multiplas”, em que os trés mecanismos (juridico-legal, disciplinar e de seguranga) estdo
presentes. E observa que, em cada sociedade e em cada setor da sociedade, a historia e a
correlacdo entre os diferentes mecanismos pode evoluir de maneira especifica (e por isso
precisam ser analisados em suas especificidades), mas considera que hd um sentido geral que
leva a instalacdo dos mecanismos da ordem da seguranca, articulando mecanismos juridicos e
disciplinares, as vezes multiplicando-os, que € o que vemos no caso da regulacdo sanitaria dos
produtos de origem animal, que se transforma num verdadeiro emaranhado legal e
institucional, envolvendo saude e agricultura, nos diferentes niveis (do internacional ao local)
no qual até os técnicos especializados se perdem.

A presenca destes diferentes mecanismos de poder pode ser percebida na legislacao
sanitaria no Brasil. No RIISPOA de 1952, é possivel identificar um forte predominio de
mecanismos da ordem disciplinar (da vigilancia), como pode ser percebido nos cerca de 950
artigos e 152 paginas, que buscam estabelecer, com enorme quantidade de detalhes, tudo o
que deve ser feito em cada etapa da producdo e em cada produto (carnes, leite, queijo, ovos,
mel), de acordo com preceitos tracados a partir de conhecimentos especializados voltados
para a industrializacdo. No caso dos queijos, estabelece desde a maneira de cuidar dos
animais, o local e a forma como proceder a ordenha; as construcdes, os utensilios, e 0s
procedimentos para a elaboracdo do queijo até a forma como devem ser embalados, rotulados,
armazenados, transportados, comercializados. Ou seja, normatiza como deve ser a realidade e
tudo o que fugir a regra, mesmo que ndo expressamente proibido, ndo seria permitido. E o
“ideal”, ou seja, a “norma” ou o “normal”’, o que se tem como pardmetro para o
estabelecimento das regras, € 0 modelo de produc¢do industrial em maior escala. Ha uma forte
énfase em estruturas e equipamentos, que sdo definidores do padrdo industrial de producéo
em maiores escalas e sdo0 a0 mesmo tempo exigéncias que colocam as maiores barreiras a
entrada, no sentido colocado por Possas (1987).

Observa-se ainda no RIISPOA um forte peso de mecanismos disciplinares voltados
para 0s individuos envolvidos na fabricacdo ou para 0s espagos individuais (0s
estabelecimentos onde se da a producéo). A legislacdo define um conjunto de procedimentos
que passam a ser nomeados como “Boas Praticas de Fabrica¢do” que envolvem principios e
regras considerados como adequados e necessarios para a manipulacdo dos alimentos, que
abarcam desde a extracdo da matéria prima até o processamento do produto final, visando
“minimizar contaminagdes de alimentos” e garantir a “satde do consumidor”. Os “Manuais
de Boas Praticas” incluem itens como “higiene pessoal”, prescrevendo aspectos como tomar
banho, lavar as méos, usar luvas, toucas, aventais, botas. A presenca de materiais sintéticos e
descartaveis como simbolo de limpeza € uma constante, numa clara percepcdo de tudo que
tenha origem industrial como sendo superior. A legislacdo prevé a necessidade de
capacitacOes para as pessoas envolvidas na producdo e de fiscalizagdes para verificagdo do
cumprimento dos procedimentos preconizados pela legislacdo, que constantemente envolvem
uma espécie de check-list em relago as instalaces, equipamentos e instrumentos utilizados®.

% Ver “Regulamento técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de boas préaticas de fabricagdo
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Uma leitura atenta do RIISPOA deixa antever de maneira bastante explicita que o
“ideal” que se busca prescrever é o do padrdo industrial de producdo em maior escala. No
caso dos queijos, aparecem na legislacdo quase unicamente queijos cuja industrializagéo havia
avancado em outros paises e comecava a se implantar no Brasil, através da importacdo de
equipamentos e tecnologias industriais. O Anexo 4 apresenta um quadro elaborado por Matos
(2016) com uma lista dos queijos que constam no RIISPOA, provavelmente inspirada na
legislagdo norte-americana e nos queijos produzidos industrialmente naquele pais.

O sentido com o qual se busca governar a producdo de queijos, empurrando para uma
maior industrializagdo, aparece de maneira explicita no final do RIISPOA de 1952, no seu
artigo 928, nas “Disposi¢oes Gerais e Transitérias” (Titulo XVII, o ultimo titulo), que
estabelece um regime de excegéo:

Enquanto perdurar o estado incipiente da industria de queijo ‘Minas’
toleram-se as seguintes variedades deste produto: a) variedades frescais: 1 -
gueijo Minas comum; 2 - queijo Minas pasteurizado (de leite pasteurizado); b)
gueijos curados 1 - queijo Minas semiduro (tipo Serro); 2 - queijo Minas duro
(tipo Araxd); 3 - queijo de coalho (tipo Nordeste brasileiro). (Brasil, 1952,
grifos nossos)

Essas disposicBes finais sdo as unicas referéncias a queijos que eram produzidos de
maneira 'ndo industrial' no Brasil e que poderiam ser chamados de 'artesanais’ ou 'tradicionais’,
que se referem aos queijos ndo pasteurizados, incluindo os queijos Minas e o queijo de
coalho. Segundo o RIISPOA de 1950, a existéncia destes queijos poderia ser “tolerada”, mas
apenas enquanto a indudstria ndo se desenvolvesse, 0 que subentende que quando a indUstria se
estabelecesse nas regides, nao se deveria mais “tolerar” este tipo de produgao.

O que nos parece estar em jogo nos anos 1990, com as mudancas na regulacao
sanitaria dos queijos, impulsionadas pelo Mercosul, é a instalacdo e aprofundamento de
instrumentos da ordem da “seguranga” voltados para o “governo dos alimentos” (e da forma
de se alimentar), multiplicando e complexificando os instrumentos e tecnologias de controle,
em especial incorporando o laboratério como elemento-chave, como se pode perceber nos
regulamentos que estabelecem os padr6es microbioldgicos dos queijos anteriormente citados
e no crescimento da importancia da seguranca do alimento (food safety) no @mbito das
instituigdes reguladoras.

E este contexto de progressiva “governamentalizagdo do Estado” que se amplia a
bioregulacéo dos alimentos e das formas de se alimentar, tendo em vista impulsionar padrdes
industriais de producao, repercutindo sobre os “modos de governo” dos queijos artesanais em
Minas Gerais e performando o ‘problema’ do queijo 'ndo inspecionado’. Nesse processo, se
entrecruzariam um conjunto de atores e institui¢des, dentro e fora do Estado.

1.2.3. O papel dos profissionais especializados

para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos”, definido pela Portaria n°® 326/97,
do Ministério da Saude”.
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Conforme mencionado anteriormente, nos debates pablicos em torno da (i)legalizacdo
dos queijos mineiros, ndo é possivel perceber a presenca, dos setores econdmicos que
poderiam se beneficiar com a perseguicdo aos queijos 'ndo inspecionados’, como a inddstria
de laticinios, por exemplo, que é mencionada na audiéncia ptblica na ALMG, em 2001°,

Também chama a atencdo uma fraca presenca de médicos e de setores ligados a area
de saude, inclusive das VISAs - Vigilancias Sanitérias, nos diferentes niveis (federal, estadual
e municipal)®2. E parecem ausentes consumidores cuja saude estaria ameacgada pelos queijos
artesanais®.

Embora as legislagdes voltadas para os queijos passem pela aprovagdo pelo poder
legislativo, a sua regulamentacdo se da a partir da reunido de “especialistas”, entre os quais Se
destacam fortemente os médicos veterinarios, seja vinculados a 0Orgdos governamentais
responsaveis pela regulacdo sanitaria, sejam professores e pesquisadores vinculados a
instituicbes de ensino, pesquisa e extensdo, que detém o que se poderia chamar de
“monopélio da autoridade” da fala®. Com o desenvolvimento da inddstria de alimentos,
comecam a entrar em cena profissionais de outras formacgdes ou especializacdes, em especial
vinculados a area de ciéncia e tecnologia dos alimentos, que passam a dividir com 0s
veterindrios a realizagdo de estudos sobre a “qualidade microbioldgica” dos queijos e que
comecam a participar nos debates publicos em Minas Gerais e que, em alguns casos, Sao
importantes para trazer novos olhares e perspectivas, do ponto de vista cientifico. No entanto,

91 Estes setores estdo presentes nas discussfes das normas internacionais, nas comissées do Codex
Alimentarius, através da FIL — Federagdo Internacional de Lacteos, conforme mencionado. E estdo
também presentes em discussdes da legislacdo nacional, ao nivel do Ministério da Agricultura,
conforme se verificou na reunido para normatizagdo da IN 16/2015, referente as agroindustrias de
pequeno porte de leite e derivados, na qual estava presente um representante da “Viva
Lateos”, uma a associa¢do criada em 2014, composta por industrias de lacteos presentes no
Brasil, como Nestlé, Danone, Lactalis, BRF, Itambé, Vigor, entre outras, abarcando
associacbes como a ABIQ (Associacdo Brasileira da Industria de Queijo), o G100
(Associacdo Brasileira de Pequenas e Médias Cooperativas e Empresas de Laticinios) e a
ABLV (Associacao Brasileira da Industria de Leite Longa Vida).

92 Talvez em parte esta auséncia se explique pela histéria da vigilancia sanitaria, conforme
mencionaremos. Latour, no livro “A Pasteurizagdo da Franga” aponta como desde o inicio sanitaristas
e médicos comuns partiam de ldgicas, interesses e formas de atuagdo distintas (Latour, 1993). A fala
do prefeito do Serro na audiéncia publica foi uma excecdo e foi lembrada mais de 10 anos depois por
varias pessoas com as quais conversamos, mas sua presenca ali estava marcada pelo fato de ser
também produtor e politico. Um fiscal do MAPA mencionou sua fala como “politica”, pois dado o
peso econbmico e cultural dos queijos, naquele espaco de debate qualquer pessoa que atacasse 0S
queijos decretaria sua “morte” politica.

% Na audiéncia publica de 2001 a representante da VISA anuncia que um “movimento de donas de
casa” de Belo Horizonte ndo teria podido estar presente. E a tinica mengdo a este movimento que
vimos mencionada, tanto em documentos quanto nas entrevistas ou participagdes em eventos sobre 0s
queijos. Nos debates publicos em Minas Gerais, a presenca de consumidores tem se manifestado
através de movimentos que defendem os queijos artesanais, que se colocam em cena mais tardiamente,
como a ONG SertdoBras (com presenca bastante ativa ap6s 2006) e o Slow Food (cuja existéncia é
mencionada no inventario do Iphan, mas que aparece enquanto presenca ativa nos debates apds 2011).
Estes dois movimentos manifestam uma preocupagdo com a defesa das tradi¢fes de consumo, ao que
parece inseridos nas reacdes a homogeneizagio relacionadas com o “quality turn”.

% No sentido colocado por Bourdieu (1989)
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tanto a normatizacdo quanto a inspecao e fiscalizacdo sanitarias dos produtos de origem
animal no Brasil se fazem até o momento de maneira praticamente exclusiva por médicos
veterinarios®.

Nas disputas e controvérsias em torno da (i)legalizacdo dos queijos Minas artesanais,
os atores privilegiados sdo veterinarios do ja citado IMA - responsavel pela normatizacgéo,
registro e fiscalizacdo dos produtos de origem animal para comercializagdo ao nivel estadual
(SIE — Sistema de Inspecdo Estadual) - e os veterinarios do Sistema de Inspecdo Federal, do
Ministério da Agricultura alocados naquele estado®. Aparecem também nos debates
professores e pesquisadores das Faculdades de Medicina Veterinaria da UFMG (situada em
Belo Horizonte) e da UFV (situada em Vigosa). Outra institui¢do de referéncia € o Instituto de
Laticinios Candido Tostes - ILCT, as vezes referido como EPAMIG. O ILCT, localizado em
Juiz de Fora, na Zona da Mata Mineira, € um dos mais antigos centros ensino e pesquisa
voltado para difundir tecnologias e capacitar pessoal para trabalhar em industrias de produtos
lacteos. Criado em 1935, antes, portanto, do estabelecimento do RIISPOA, teve desde seu
inicio uma ligagcdo direta com o entdo denominado “Servico de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal” do Ministério da Agricultura e tinha veterindrios deste ministério atuando
como professores e formando pessoal para atuar também na area de normatizacdo e
fiscalizacdo sanitaria. Em 1974, suas atividades de pesquisa foram vinculadas, pelo governo
do Estado de Minas Gerais, a recém-criada Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas
Gerais — EPAMIGY".

Para entender a importancia dos veterinarios e a posic¢ao que eles ocupam nas disputas
em torno dos queijos artesanais, duas questdes precisam ser observadas: a constituicdo do
arcabouco institucional voltado para a regulacdo sanitaria de produtos de origem animal (ao
qual estes técnicos especializados estdo vinculados) e a historia da formacéo profissional em

9% Esta exclusividade é defendida pelo Conselho Nacional de Medicina Veterindria, tendo como base a
lei 5.517/1968, que no seu artigo Art. 5°, estabelece como ‘“competéncia privativa do médico
veterinario” um conjunto de atividades e fungdes, entre as quais a inspecao e fiscalizagdo sanitaria de
todos os produtos de origem animal nos locais de producdo, manipulacdo, armazenagem e
comercializagdo. Estd em curso um questionamento, pelos Conselhos Profissionais de Quimica (ao
qual os cientistas de alimentos sdo vinculados) sobre essa exclusividade de médicos veterinarios no
caso da responsabilidade técnica em empresas de processamento de alimentos de origem animal,
endossado por grandes indistrias de alimentos. Ja existem jurisprudéncias dando ganho de causa aos
cientistas de alimentos, como aparece em:
http://www.crg4.org.br/?p=texto.php&c=frigorificos/laticinios (consulta em dez/2015). No entanto,
esta exclusividade continua no caso dos 6rgaos de inspe¢éo sanitaria.

% O Sistema de Inspe¢do Federal do Ministério da Agricultura em Minas Gerais tem uma estrutura
grande, com cerca de 800 funcionérios, responsaveis pelo registro e pela fiscalizacdo de todo o setor
produtivo de produtos de origem animal.

9 Além da area de pesquisa, o Instituto de Laticinios "Candido Tostes" (ILCT) tem uma escola de
ensino técnico localizada também em Juiz de Fora. O ILCT edita, desde a década de 1940, uma revista
especializada dedicada a divulgar artigos cientificos e pesquisas sobre leite e derivados aos
“laticinistas” e profissionais especializados. E promove desde a década de 1980, o Congresso Nacional
de Laticinios, um dos maiores eventos do setor no pais. Segundo Rezende (2004) o ILCT “constitui
um dos grandes diferenciais do estado de Minas Gerais no setor de laticinios, formando a quase
totalidade dos técnicos de laticinios empregados nas indUstrias de queijos do estado”, tendo
laboratérios de alto nivel, boa biblioteca e editando livros e revistas.
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veterinaria (no caso especifico dos queijos, associada a formacdo para a producdo de
laticinios)®®.

Parece haver, na insercdo dos técnicos especializados nas discussfes em torno dos
queijos artesanais, uma logica de atuacdo inerente a burocratizacdo do Estado moderno, tal
qual analisada por Weber, que observa que a legitimidade da dominacéo legal repousa sobre a
crenca em seu carater conforme a lei e fundado na razdo. A necessidade de saber esta inscrita
nas exigéncias da administracdo burocratica e a producdo de um conhecimento especifico
aparece como uma das caracteristicas dessa forma de dominagdo. Assim, a dominacéo legal
aparece estreitamente associada a dois outros fenémenos: um processo de racionalizacdo, no
qual o Direito é parte importante; e 0 aumento da importancia do saber e da expertise. A
dominacdo legal enfatiza a competéncia técnica dos funcionarios e promove a expansdo de
uma formacéo especializada. Assim, a racionalizagdo dos instrumentos de conhecimento de
sua area de competéncia, favorecida pela atividade burocratica, € um processo que apresenta
afinidade com a racionalizagdo dos sistemas de producdo de conhecimento levada a efeito
pela atividade cientifica. (Weber, 1999; L Estoile, 2003).

Stanziani (2005) vai chamar a atencdo para algumas especificidades da normatizacéo
sanitaria dos alimentos no contexto de sua progressiva industrializacdo e de disputas por
mercados, em que a ciéncia intervém ndo sé na elaboracdo das normas, mas na sua aplicacdo
e fiscalizacdo. Observa uma distingdo entre expertise administrativa e expertise judiciéria,
relacionada a distincdo fundamental entre direito administrativo e direito judiciario®. Esta
separacao € observada na elaboracdo das leis sanitarias no Brasil, em que algumas diretrizes
gerais e parametros béasicos sdo definidos pelo poder legislativo, mas a responsabilidade de
detalhamento das normas e regulamentos é delegada a érgdos administrativos, dentro dos
quais um comité de especialistas vai definir a regulamentacéo que regera a fiscalizacdo, com
apoio de outros aparatos cientificos. Nas disputas em torno da construcdo dos parametros de
‘qualidade sanitéaria’ dos alimentos, é frequente colocar-se uma oposi¢do entre saber-fazer
profissional e conhecimentos cientificos, com instrumentos de analise que concorrem entre Si
e podem produzir resultados que se contradizem. Os contextos politicos e normativos em que
o0s especialistas sdo mobilizados nunca sdo neutros e a escolha entre diferentes métodos de
especializacdo tera papel importante na separacao entre licito e ilicito (Stanziani, 2005).

No caso da regulacdo dos denominados “produtos de origem animal”, o poder dos
veterinarios esta relacionado com a histéria da construcdo da vigilancia sanitéria, que surge
vinculada a existéncia das zoonoses transmissiveis aos humanos através do consumo desses
alimentos. Por exemplo, no livro Histdria dos medos alimentares — da Idade Média ao século

% De diferentes maneiras, 0s principais autores nos quais estamos nos apoiando (Weber, Foucault,
Bourdieu e Latour), chamam a atencéo para a importancia de se observar a “génese” ou a “genealogia”
das instituicOes, dos instrumentos e mecanismos de poder, observando o contexto em que surgiram,
gue opcdes estavam dadas, que conjunto de forgas se colocaram e como as questdes colocadas se
“cristalizaram” em instituigdes. Bourdieu (1997) observa que um dos poderes mais importantes do
Estado ¢ “produzir e impor as categorias de pensamento que aplicamos a tudo, inclusive ao proprio
Estado” e que a reconstruc¢do da génese das instituigdes é um instrumento poderoso para sua critica,
por fazer ressurgir conflitos e confrontos iniciais e, com eles, as possibilidades descartadas, indicando
que as coisas poderiam ter sido (e talvez ainda sejam) diferentes.

9 Stanziani (2005) observa que este deslocamento estd no fundamento da lei de francesa de 1905,
sobre fraudes e falsificacOes, que nos parece ter tido forte influéncia na organizacdo da vigilancia
sanitaria dos alimentos nos paises ocidentais.
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XX, Madeleine Ferriéres (2002) aponta que, pelo menos desde o inicio do século XIV, com o
surgimento das cidades na Europa, muito antes de Pasteur e ainda antes da constituicdo dos
Estados modernos, ja estavam colocadas preocupagdes com a regulamentacao do comércio de
carnes. Comentando sobre a forga dos veterinarios nos debates publicos em torno dos queijos
artesanais em Minas Gerais, Meneses observa esta questao:

Historicamente a veterinaria assume uma defesa da salde humana tanto quanto
assume a defesa da saude animal. Isso é historico na veterinaria e € mundial.
Isso é importante para a afirmacdo social do médico veterinario, como alguém
gue controla as zoonoses e tem papel fundamental na salde publica, domina o
processo reprodutivo e é importante na reprodugdo humana assistida. A
veterinaria se liga ao bem-estar humano tanto quanto ao animal. 1sso aproxima
0 veterinario da ideia do médico, da medicina. Nossa formacdo toma o risco
sanitario (vindo do convivio com os animais e salde animal, dos processos
alimenticios da saude animal), como muito forte na construcdo do
conhecimento. Ha uma preocupagdo com o risco sanitario (Entrevista com José
Newton Meneses, 2015)%,

No Brasil, o inicio da ligacdo dos veterinarios com a vigilancia sanitaria e a prépria
estruturacdo dos servicos de inspecdo sanitaria para produtos de origem animal parece ter se
dado no inicio da republica, no final do século X1X, em fun¢do da necessidade de vacinacao
do gado para o controle de doencas como febre aftosa, raiva, brucelose e tuberculose. E se
fortaleceu no periodo imediatamente apds a segunda guerra mundial, em parte pelas
exigéncias sanitarias para as exportacbes de carne (relacionadas as necessidades de
importacdo de carnes pela Europa), mas também como consequéncia do processo de
industrializacdo e de aumento das escalas de producdo para atender a crescente urbanizacéo
do pais. Assim, tanto a formacdao técnica quanto a estruturacdo da regulacdo sanitaria parecem
ter se dado concomitantemente (e como resposta) ao crescimento da producdo industrial de
alimentos em maior escala.

Sem desconsiderar a importancia dos compromissos sociais dos médicos veterinarios,
é importante demarcar que essas necessidades de profissionais especializados, colocadas tanto
diretamente pelo processo de industrializacdo dos produtos de origem animal, quanto por sua
normatizacdo e fiscalizacdo, vai constituir importante mercado de trabalho para estes
profissionais; percebida no Brasil pela forte associacdo das escolas de veterinaria com a
formacdo de profissionais voltados para a implantacdo da inspecdo sanitaria industrial de
produtos de origem animal.

Castanho Dias (2010), ao contar a “historia do queijo no Brasil”, localiza o surgimento
das primeiras industrias de laticinios. Sua descri¢do parece traduzir bem o espirito presente no

100 Meneses é veterinario e historiador, professor na faculdade de veterinaria da UFMG e foi
responsavel pela elaboracdo do dossié intepretativo do Iphan que embasou o registro dos modos de
fazer o queijo minas artesanal. Consideramos que a forca simbdlica da veterinéria no tratamento de
assuntos relacionados aos produtos de origem animal se refletiu na escolha de um veterinario para a
elaboracdo deste dossié, num contexto em que ciéncia e cultura (expertise cientifica e saberes locais)
se colocavam em conflito. Nos parece que sua formacdo em veterinaria marca o resultado final do
dossié do Iphan, que para varias questdes toma como referéncia a legislacdo sanitéria estadual
14.185/2002, colocada como anexo no dossié.
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RIISPOA, ao observar que em 1888, o secretario da Agricultura de Minas Gerais, anunciou
“novos horizontes para o queijo brasileiro”, com a “entrada do queijo na era industrial” com a
fundacdo, pelo médico e fazendeiro Carlos Pereira Sa Fortes, da primeira industria de queijos
“em moldes empresariais”, com maquinario importado da Alemanha e Holanda (Dias, 2010:
73). Segundo o autor:

Na época, estavam em funcionamento no imenso territorio brasileiro um
namero impreciso de queijarias, praticamente apenas na zona rural. Talvez elas
passassem de mil em sua andnima multiplicacdo artesanal. Os queijos iam para
0 mercado sem embalagens, marcas, rétulos, nomes dos fabricantes. Maguinas,
higiene, transporte, zero. Retratos de um Brasil desprovido de energia elétrica,
de estradas decentes, de tradicdo e cultura de laticinios. O tipo de queijo era
somente um: fresco, grosseiro — e caro. Nas ‘casas de queijos’ da roca o
trabalho, sempre igual na sua rotina de nenhum compromisso, ficava a cargo
das mulheres e das criangas. O atraso estava prestes a mudar. (...). As queijarias
em estdgio mais avancado que vieram a Seguir pegaram carona no primeiro
surto industrial do Brasil, ocorrido nas décadas de 1880 e 1890 (Dias, 2010:
73).

Chama a atencdo neste texto uma forte desqualificacdo e desprezo pelas queijarias
artesanais, que nos parece presente na formagcéo dos profissionais especializados!®?. Conforme
veremos no capitulo 3, o que é apresentado pelo autor como um passado remoto (do século
XIX), descreve em boa parte a realidade da produgdo e comercializacdo dos queijos 'néo
inspecionados’, na sua 'andnima’ (porque inexistente do ponto de vista legal) multiplicacéo,
feitos na zona rural, em grande parte com trabalho familiar envolvendo fortemente as
mulheres'®? e que até o momento atual “passa em muito de mil”. Dias (2010) menciona ainda
as deficiéncias de infra-estrutura que até o presente marcam fortemente a zona rural brasileira,
em meio as quais se da a producédo artesanal e a comercializacdo dos queijos nessas regides
produtoras, onde ainda persiste o comércio de queijos “sem embalagens, marcas, rotulos”,
cuja condenacdo é um dos elementos fortes na criacdo legal de ilegalidades.

A percepcdo da industria como futuro e o artesanal como passado destinado a
desaparecer, no mesmo espirito normatizado no artigo 928 do RIISPOA, de 1952, fica
bastante marcada nesta colocacdo, que busca apagar a persisténcia de uma realidade que ja
ndo deveria estar mais alis.

101 Castanho Dias é jornalista agricola e produtor de leite, formado em direito. Embora ndo sendo
veterinario, tem muito contato com pesquisadores da area de leite, tendo editado cadernos de
tecnologia para a Embrapa Gado de Leite e escrito um livro sobre o “Agribusiness do leite no Brasil”
(Dias, 2010).
102 E frequentemente envolvendo a ajuda de criangas e jovens, tanto na lida com o gado quanto na
elaboracdo dos queijos e nas atividades gerais envolvidas nos Sistemas de Cultura e Criagdo. Este
autor, assim como outros apontam esta participacdo das criangas como parte do complexo aprendizado
do que poderia ser chamado da “profissdo da agricultura”, que ndo pode ser resumida a uma formagao
técnica especializada (Reboul, 1981).
103 O livro, que se propde a ser “o primeiro da historia do queijo no Brasil” é na verdade um livro
sobre a histéria da industria do queijo no Brasil. Nos capitulos nos quais menciona 0s queijos
artesanais (de Minas e o Serrano), o autor utiliza o termo “queijos terroir” (referindo-se as
denominag¢des de origem francesas), ao que parece evitando a palavra “artesanal”, que parece
considerar depreciativa. E 0 autor ndo se refere em nenhum momento as polémicas em torno da
exigéncia de pasteurizacdo do leite antes da elaboracdo destes queijos. A questdo do leite cru é
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Este autor observa que a primeira escola de laticinios do Brasil foi criada em 1910, em
Sao Paulo, pela Secretaria de Agricultura, vinculada a faculdade de veterinaria. O Instituto
Céandido Tostes, em Juiz de Fora-MG seria a segunda, em 1935 (Dias, 2010).

Um decreto do governo federal de 1915 cria a “Secretaria de Estado dos Negdcios da
Agricultura, Industria e Commercio” e institui um “Servigo de Industria Pastoril”, que entre as
suas atribuicdes inclui a “inspec¢do sanitaria dos estabelecimentos de lacticinios”. Em seguida,
esta secretaria € transformada no Ministério da Agricultura, abrangendo uma rede
institucional que se estende aos estados e que incorpora as escolas de laticinio existentes.

Castanho Dias ressalta a importancia de José de Assis Ribeiro (paulista de Itararé,
1912-1964), formado na faculdade de Veterinaria da USP e fiscal do MAPA, que publicou em
1945 um livro sobre fabricacdo dos queijos e que teria sido também professor da
Universidade Federal de Juiz de Fora, da Universidade Federal de Lavras e do Instituto de
Laticinios Candido Tostes. Ou seja, ele era ao mesmo tempo fiscal do Ministério da
Agricultura e professor em faculdades de veterinaria. Em 1942 (antes, portanto, da publicacdo
do RIISPOA), escreveu um artigo argumentando que o queijo de Minas Gerais “mereceu
descrédito por longo tempo” porque era obtido em sua maior parte “em instalaces
precarissimas, onde nada havia de higiénico, constituindo um produto barato, fabricado e
transportado sem o menor controle oficial, sempre em sofriveis condigdes, por isso, 6timo
meio de difusdo de contamina¢des” (Dias, 2010:95). Nota-se nesta afirmacdo gque ja nos anos
1940 inicia-se uma construcdo da imagem de precariedade e da existéncia de riscos
associados & producéo ndo industrial e ndo inspecionada®.

Cruz e Schneider (2010) observam que hé alguns séculos, antes do inicio do processo
de industrializacdo, a producéo e o processamento de alimentos estavam associados a pequena
escala e ao ambiente doméstico, em que agricultores e agricultoras abatiam animais e
processavam carnes e embutidos, faziam queijos, conservas, compotas etc. Atualmente,
entretanto, a visdo industrial hegemonica associa a producdo de alimentos cada vez mais a
uma estrutura industrial, voltada para aumentar a producdo e a produtividade. Como
decorréncia, de modo gradual, a qualidade passou a ser associada a grandes estruturas e a
aspectos sanitarios baseados no modelo produtivo de grandes industrias de alimentos e escalas
de producéo.

O desenvolvimento das indlstrias de alimentos deu-se concomitantemente com
avancgos na quimica, transportes e tecnologias agricolas, deslocando o abastecimento do local
e da pequena escala, para a produgdo concentrada e distribuicdo em grande escala, em
contextos de elevada urbanizacdo. Os avancgos tecnoldgicos possibilitaram melhorias na
capacidade de conservar, armazenar e distribuir alimentos em massa, e progressivamente
construiram-se normas de qualidade voltadas para garantir uma conservacgdo para o transporte
a longas distancias e maior tempo de prateleira. Neste contexto, ha uma crescente associagdo
entre “qualidade dos alimentos” e “padrdes sanitarios de qualidade” e “seguranca do
alimento” (food safety) também identificados como “inocuidade dos alimentos”. Como
decorréncia disso as legislacbes passam a exigir instalagdes, procedimentos, equipamentos e

mencionada apenas na citacdo de dois produtores artesanais de Minas Gerais entrevistados. Assim
como este livro, observamos que varios livros sobre queijos pouco mencionam esta questdo, que as
vezes aparece como um Unico paréagrafo na introdugdo, mencionando que a pasteurizacdo pode trazer
diferencas dentro do mesmo tipo de queijo (Dias, 2010).

104 \/oltaremos no Capitulo 3 a questdo da imagem de precariedade das instalacGes e dos transportes.

60



utensilios que permitam facil higienizacdo e dificultem ou impecam contaminacdes,
caminhando na direcdo de intensa padronizagcdo de processos e produtos. Neste contexto,
passa-se a adotar sistemas e ferramentas de controle, padronizacdo e rastreabilidade e hd uma
crescente associagdo de “qualidade” com “inocuidade” (percebida como auséncia de
microrganismos), assim como com processamentos automatizados. A legislacdo sanitaria é
definida a partir de critérios técnicos e normatizados, voltados para escalas de producéo cada
vez maiores e mais automatizadas, com tendéncias homogeneizadoras (Cruz, 2009; Cruz e
Schneider, 2010).

A propria necessidade de existéncia destes técnicos especializados é dada a partir da
industrializacdo e da modernizacdo da agricultura pautada em padrdes industriais e da
perspectiva de aumento de produtividade e de escalas de produgdo, sendo menos necesséria
no caso de produtos artesanais e tradicionais produzidos em pequena escala e cujos modos de
fazer vém sendo transmitidos através das geragdes, com ldgicas prdprias. Percebe-se que
podem estar pesando na construcdo da regulacdo sanitaria ndo apenas disputas em torno dos
mercados de produtos, mas também elementos que repercutem fortemente na formacdo de
mercados de trabalho, com a legislacdo colocando a obrigacdo e reafirmando a necessidade
das profissionais especializadas'®> como se pode notar na lei estadual 14.185/2002, que em
grande medida reproduz exigéncias presentes no RIISPOA:

(...) delegou ao IMA a responsabilidade pela certificacdo das condicOes
higiénico-sanitarias necessarias para producdo do queijo artesanal (...). Os
seguintes documentos sdo requisitados: (...) cépia do cartdo de controle sanitario
gue comprove a vacinagdo do rebanho contra a febre aftosa, raiva, brucelose e
atestado de teste negativo contra brucelose e tuberculose, emitido por médico
veterinario credenciado; resultado de exame microbiolégico e fisico-quimico
do leite e queijo, emitido por laboratério credenciado pelo IMA; laudo
técnico da queijaria preenchido e assinado por médico veterinario (Resende,
2010).

Tanto na legislacdo federal quanto na estadual de produtos de origem animal, sdo
veterinarios os responsaveis pela regulamentacdo, que por sua vez torna obrigatoria a atuacédo
de veterinarios em varias etapas do processo, inclusive nos laboratdrios, havendo uma estreita
relacdo entre laboratorios que analisam alimentos de origem animal e faculdades de
veterinarial®®. Uma diferenca importante da lei estadual de 2002 e que a diferencia do
RIISPOA, é o fato dela ndo exigir responsavel técnico (normalmente um veterinario),
podendo o proprio produtor assumir a responsabilidade legal pela producao.

105 Os “Conselhos Profissionais de Medicina Veterinaria sdo um dos atores presentes na formulagdo
das normas e regulamentos, tendo alcangado certo “monopolio” no que se refere aos cargos, como
uma espécie de “reserva de mercado de trabalho”. Ha disputas com conselhos profissionais de outras
areas que também atuam na industria, mas ndo podem atuar na fiscalizacdo, como cientistas de
alimentos, por exemplo. No estado de Minas, o Conselho Regional de Medicina Veterinaria é citado
como presente em algumas audiéncias publicas e foi por solicitagdo dele que a assembleia legislativa
organizou em 1994 um Férum Técnico com o objetivo de levantar os problemas relativos a inspecéo e
a fiscalizacdo dos produtos de origem animal.

106 Por exemplo, varios dos estudos e pesquisas sobre ‘qualidade sanitaria' dos queijos artesanais,
mencionados em item anterior, foram feitos no Laboratério de Andlise da Qualidade do Leite da
Escola de Veterinaria da UFMG (LabUFMG), que é vinculado & Rede Brasileira de Laboratérios de
Controle da Qualidade do Leite do Ministério da Agricultura.
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Latour, no livro “A Pasteurizagdo da Franca” aponta para a necessidade das diferentes
profissbes (e dos diferentes atores sociais) retraduzirem as descobertas cientificas para seus
proprios termos e interesses. Aponta como as pesquisas e descobertas dos “pasteurianos”
foram acolhidas de imediato pelo movimento higienista, porque vinham diretamente ao
encontro do seu fortalecimento, permitindo direcionar e aumentar a eficacia de sua acao, que
antes se dava sem muito critério, atras de miasmas e geracfes espontaneas de doencas. Mas 0s
médicos comuns se mostraram inicialmente pouco entusiasmados e até reticentes com o
pasteurianismo, porque estavam num momento de fragilidade de sua profissdo (em disputa
com outros grupos, que também cuidavam dos doentes) e ndo apenas ndo viram inicialmente
qualquer aplicacdo das descobertas cientificas e do laboratorio a sua profissio como se
sentiram ameagados por elas'®’. Latour observa que por quase 50 anos, entre 1871 e 1919,
diferentes atores (e diferentes profissées) buscaram definir higiene, ciéncia e medicina uns em
relacdo aos outros, colocando em jogo ndo apenas a ciéncia, mas também disputas juridicas e
morais (Latour, 1993).

No caso dos produtos de origem animal, a distincdo entre direito administrativo e
direito judiciario observada por Stanziani (2005), implica em outro aspecto, pois
diferentemente de outros campos do Direito, onde os profissionais especializados sdo
advogados, juizes, promotores, etc., que dettm o monopdlio de elaboracdo e interpretacdo das
leis, mas ndo necessariamente sdo responsaveis por aplica-las ou por fiscalizar seu
cumprimento, nos regulamentos e portarias da legislacdo sanitéria voltada para os produtos de
origem animal, os profissionais especializados elaboram leis e regulamentos que orientardo
seu proprio trabalho (e/ou de seus pares de profissdo), envolvendo pesquisa, capacitagdo,
responsabilidade técnica por estabelecimentos, assisténcia técnica para a adequacdo da
producdo as exigéncias legais, aplicacdo de vacinas, emissdo de certificados para o
funcionamento das unidades produtivas, assim como a posterior fiscalizagdo do cumprimento
das leis. A producdo de queijos minas artesanais em escalas menores, da forma como ¢é feita
pela grande maioria dos produtores, embora ndo esteja isolada de conhecimentos técnico-
cientificos e esteja em constante interacdo com elementos modernizadores, prescinde da
assessoria direta de formacdes especializadas.

Numa das entrevistas realizadas, a visdo industrial predominante no Ministério da
Agricultura e sua forte influéncia na formacéo dos veterinarios que atuam nos Servigos de
Inspecdo Estadual e Municipal foi considerada por um diretor do Instituto Mineiro de
Agropecuéria como estando na origem das dificuldades de construir uma regulacao sanitaria
mais adequada a realidade da producéo artesanal de queijos em Minas Gerais. Ele observa que
estd em curso um aprendizado do 6rgdo estadual para lidar com a realidade do seu estado e

107 |_atour observa que toda a I6gica do sanitarismo era dissociada da légica da medicina: dado que os
sanitaristas em nenhum momento tratavam o paciente individualmente e pregavam que era mais eficaz
evitar a doenca do que curd-la. Os médicos s6 “aderiram” ao pasteurianismo quase 20 anos depois,
quando conseguiram do governo um apoio na valorizacdo da profissdo (contra os “charlatdes”) e
quando os pasteurianos forneceram aos médicos um pequeno equipamento de laboratério que permitia
diagnosticar a difteria (que era uma doenca importante que afetava criangas) e desenvolveram o soro
para trata-la (Latour, 1993).
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que enfrentavam uma forte resisténcia do Ministério da Agricultura em permitir que o Selo de
Inspecédo emitido pelo 6rgdo estadual (IMA) fosse aceito para a comercializagdo interestadual,
0 que estaria relacionado a um receio dos fiscais federais de perda de espago profissionali®s,

Analisando a atuacdo dos técnicos especializados frente aos queijos artesanais,
percebemos que sua atuacdo embute trés aspectos diferenciados: a “missao institucional”,
relacionada com o dever do Estado de defesa da saude da populacdo (ou do consumidor)®, a
formacdo técnica orientada para a producdo industrial, e possiveis interesses profissionais
corporativos favorecidos pelas exigéncias presentes na legislagéo.

Assim, os técnicos especializados, responsaveis pela elaboracdo das leis e por sua
fiscalizacéo, internalizam os valores industriais, mesmo no caso daqueles que se engajam com
o objetivo de “defender os queijos artesanais”. No caso mineiro, ¢ frequente encontrar, entre
0s técnicos que participam dos principais espacos em que se discute a legalizacdo dos queijos,
filhos ou netos de produtores, cuja faculdade foi viabilizada pela producéo e venda 'informal’
de queijos artesanais 'ndo inspecionados' e que tém um vinculo afetivo com estes queijos.
Neste sentido, os conflitos entre ‘ciéncia’ e ‘cultura’ parecem ocorrer nao apenas nos embates
entre os diferentes atores sociais, mas também internamente, para alguns atores sociais, entre
sua propria cultura e o que aprenderam na universidade. E é possivel perceber, tanto nos
debates publicos quanto no dia a dia da fiscalizacdo ou da assisténcia técnica, fortes
diferencas nas posturas de técnicos que tém vinculos anteriores com 0s queijos artesanais (em
geral por relagdes de parentesco, mas também por amizade ou por serem “amantes” do queijo
artesanal) e as posturas de técnicos que ndo tém este vinculo, como é o caso de varios técnicos
do Ministério da Agricultura alocados em Brasilia, responsaveis pela regulamentacéo federal.
H& varias mencdes, pelos produtores e mesmo por técnicos que atuam localmente, mais
proximos aos produtores, afirmando que “os técnicos que fazem as leis em Brasilia” nao
conhecem a realidade da producéo de queijos, sobretudo a da producéo artesanal.

A influéncia da formacdo na percep¢do dos técnicos sobre 0s queijos aparece na
entrevista com um dos veterinarios do SIF, vinculado a superintendéncia do Ministério da
Agricultura em Minas Gerais, que tem uma atuacdo importante nas tentativas de adequacéo da
legislacédo federal:

108 Este diretor se refere em especial ao SUASA, legislacdo regulamentada em 2006 pelo Governo
Federal, através de demanda do Ministério de Desenvolvimento Agrério, que busca estabelecer um
Sistema Unico de Atencdo & Sanidade Agropecuaria (SUASA). H4 indicios de que um dos entraves
para sua implantacdo seria uma resisténcia dos veterinarios do SIF em abrir mdo do seu poder de
fiscalizagdo, dado que produtos inspecionados por técnicos dos municipios ou dos governos estaduais
poderiam ser comercializados em todo o territério nacional. Mais de uma pessoa entrevistada
mencionou a suspeita de que o fato do salario de um fiscal federal ser trés a quatros vezes maior do
que o de um fiscal estadual seria um forte elemento na resisténcia (pelos sindicatos dos fiscais federais
e conselhos de veterinaria) as tentativas de unificacdo dos servicos de inspecdo sanitaria de produtos
de origem animal, como as propostas do SUASA e do SISBI/POA. Em Minas Gerais, por exemplo, a
estrutura do Servigo de Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura seria equivalente a do Instituto
Mineiro de Agropecuéria, cada um deles com cerca de 700 a 800 funcionarios contratados para o
servigo de fiscalizagdo, incluindo o escritério central em Belo Horizonte e escritérios instalados no
interior

109 Costa (1999) observa que a defesa e prote¢do da saude como um dever do Estado consta nas cartas
constitucionais de 1937 e 1946 e na década de 1950 séo elaboradas varias leis que vinculam a defesa e
protecdo da saude ao discurso juridico-sanitario.
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Eu me formei em 1996, em veterinaria [na UFMG] (...) entrei para trabalhar no
IMA e fui trabalhar (...) na regido do Serro, que ¢ uma regido com muita
tradicdo na producdo de queijos e de laticinios, de maneira geral ndo apenas o
queijo do Serro. (...) [Pergunta: Antes de formar vocé ja tinha contato com o
gueijo, fazenda, produtor? ] N&o. Existia na época, na faculdade, um comentario
dentro dos meios académicos de que este queijo existia e que tinha um
problema de satde publica muito grande com este produto. Tinha uma ressalva
muito grande com estes produtos. E as pessoas viam com muita reserva esta
questdo do queijo. No tinha esta valorizacdo que tem hoje, do queijo Serro,
Canastra, Araxa. N&o tinha esta valorizacdo em cima da caracteristica, do sabor
e da cultura do queijo. Era um queijo que vendia muito, de maneira muito
informal, mas era um informal que era o que existia. Ndo tinha muita represséo
em cima disso, mas ja tinha alguns trabalhos mostrando que havia problemas e
0 meio académico realmente enxergava isso como um problema sanitario muito
grande, na época, na faculdade. Ai quando eu sai, eu fui para uma regido de
gueijo. Mas mexia com laticinios que produziam iogurte, mussarela, prato,
parmes&o, estes queijos que ndo sdo da linha artesanal (...). Mas como eu estava
na regido, é inevitavel o contato com isso porque faz parte da rotina, da cultura.

Na entrevista com José Newton Meneses!'?, perguntado sobre uma possivel influéncia
de uma espécie de lobby da industria na constituicdo das faculdades de veterinaria e na
formacdo dos veterinarios, fez os seguintes comentarios:

Nem sei até se o lobby da indUstria é tdo forte como o lobby tecnicista. Passa
pela formacéo do técnico e pelo entendimento do técnico de que ndo é possivel
a producdo artesanal sem risco, como se a producdo industrial ndo tivesse risco,
como se o defensivo animal nfo fosse risco, antibiotico nio fosse risco. E uma
visdo que V& conquistas técnicas como absolutas e inquestiondveis e o
tradicional como algo a ser rompido, deixado para tras. Talvez hoje menos do
que nos anos 1980, quando me formei, pois dos anos 1990 para ca, comeca a
existir nos alunos um movimento que era chamado de alternativo, que ja
chamava a atencdo para estas questdes, de se preocupar com outros processos e
outros riscos que ndo os microbioldgicos. Mas a formacéo é microbioldgica e
tecnicista (entrevista com José Newton Meneses, 2015).

Talvez ndo seja o caso de comparar forcas entre os lobbies industrial e tecnicista, mas
de pensar que um ndo existe sem 0 outro e que ndo existem unicamente na forma de lobbies,
como observa Ploeg (2008), ao mencionar a existéncia de uma “gramatica” que caracterizaria
o que ele chama de “impérios alimentares”, que se constituiria de um conjunto de regras,
integradas em instituicdes e infra-estrutura, que envolvem um complexo de conhecimentos
cientificos, praticas de engenharia, tecnologias de processos produtivos, formas de definir
problemas. Esta “gramatica” tem forte influéncia sobre a grade disciplinar das faculdades que
formam os técnicos especializados e sobre o proprio delineamento das pesquisas cientificas,
que no Brasil séo bastante influenciadas pela hegemonia norte-americana.

Embora este “regime” apresente uma coeréncia e forte poder econdmico e politico,

110 Anteriormente citado. Esta reflexdo foi por nos provocada na entrevista pelo fato do autor,
historiador e veterinario, ter escrito um livro sobre a histéria da faculdade de medicina veterinaria da
UFMG. Nesta entrevista, o pesquisador, mineiro que tem 0s queijos minas artesanais como parte de
suas proprias referéncias culturais, mencionou que chegou a sofrer hostilidades dentro da faculdade
pelo fato de ter coordenado a elaboragdo do dossié interpretativo do Iphan, que reconheceu 0 modo de
fazer os queijos minas artesanais como patrimonio cultural brasileiro.
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buscando atraveés de mecanismos diversos alinhar um conjunto de atores individuais e
coletivos conforme as regras estabelecidas por sua gramatica, ele se coloca, a0 mesmo tempo,
como uma arena com contradi¢cdes e lutas internas e uma grande variedade de elementos,
relagdes, interesses e modelos diferentes. Nesta arena, nucleos autoritarios de controle
competem mutuamente pela hegemonia, mas sdo também permanentemente objeto de
resisténcias, lutas e buscas de alternativas (Ploeg, 2008). Nessa arena se inserem 0s médicos
veterinarios, enquanto profissionais especializados, como atores-chave.

Nos debates em torno da legalizacdo dos queijos artesanais em Minas Gerais, outro
setor de cientistas e profissionais especializados que vem se destacando - colocando-se em
defesa dos queijos de leite cru - sdo ligados a area de microbiologia e de ciéncias de
alimentos, vinculados a campos de investigacdo relativamente novos, também vinculados a
interesses da industria de alimentos (envolvendo também a medicina e a nutri¢do), voltados
para os alimentos chamados de “probiodticos”, que contém microrganismos vivos benéficos a
salide, entre os quais estdo incluidos os produtos lacteos. E o caso, por exemplo, dos
mercados de iogurtes e dos chamados 'queijos finos'. Neste Ultimo caso, ha interesse industrial
no isolamento dos microrganismos (bactérias e fungos, em especial) que ddo aos queijos
artesanais suas caracteristicas especiais, visando a producdo em laboratorio de fermentos para
serem readicionados no processo de elaboracdo dos queijos, apds a pasteurizacdo do leite. Ha
também interesse na ecologia dos microrganismos, tendo em vista a criacdo de ambientes
artificiais de umidade e temperatura controladas para a maturacdo dos queijos.

Acreditamos que a existéncia destes novos interesses tem aberto possibilidades de
maior financiamento para outros campos de pesquisa cientifica, que performam diferentes
realidades, evidenciando a presenca de 'bons microrganismos', trazendo para o campo da
ciéncia controvérsias entre valores que Paxson (2013) chamaria de “pasteurianos” e “poOs-
pasteurianos”. A presenca destes outros cientistas € campos de pesquisa traz novos olhares e
novos elementos nas disputas em torno da (i)legalizacdo dos queijos artesanais de leite cru.

1.2.4. A exigéncia de pasteurizacio e o paradoxo entre “preservar qualidades” e
“adquirir qualidade”

Na fala da representante da VISA-Estadual, que abre a audiéncia publica de 2001, séo
apontados alguns elementos a mais que configuram 'o problema’ do queijo minas artesanal,
sob o ponto de vista da regulacdo sanitaria, englobando questbes como ‘qualidade’,
'seguranca’, ‘surtos', ‘analises microbiologicas'. Buscaremos mais uma vez distinguir algumas
questdes que aparecem entrelagadas e entremeadas na sua fala:

(...) O Presidente [da comissdo de politica agropecuaria] falou muito bem da
guestdo de adquirirmos qualidade para exportar nossos produtos efetivamente
(...). Na verdade, a regulamentagdo dos produtos di acesso ao mercado e,
conseguindo-se demonstrar a qualidade, da acesso ao mercado internacional
(..). E verdade que o queijo mineiro é extremamente apreciado - suas
caracteristicas sensoriais sdo muito apreciadas, e essas qualidades devem ser
preservadas, mas sem que se abra mao da seguranca ao consumidor. Entdo,
nosso desafio é exatamente o de acharmos esse caminho para preservar essa
qualidade ¢ (...) assegurar essa fatia do mercado, que é tdo importante. (...)
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Além da fiscalizacdo (...) eram necessarias politicas publicas que incentivassem
0 desenvolvimento de tecnologia e de capacitacdo do produtor, a fim de que

desenvolvesse um produto de qualidade, competitivo*,

Nesta fala é possivel perceber a polissemia presente no termo 'qualidade’. Ao mesmo
tempo em que se reconhece que “o queijo mineiro ¢ extremamente apreciado” por suas
“qualidades” (neste caso, no plural), fala-se de um desafio (e uma oposi¢ao) entre “preservar”
essas qualidades apreciadas e “adquirir qualidade”, “demonstrar qualidade”, “desenvolver um
produto de qualidade”. Ou seja, o queijo ja tem “qualidades”, mas ainda precisa atingir

“qualidade” para “ser competitivo”, “assegurar essa fatia de mercado” (que neste caso nao
fica muito claro a qual mercado se refere).

Stanziani, analisando a histéria da qualidade dos alimentos na Francga, chama a atencéo
para o fato de que a definicdo de qualidade ndo é atemporal e que a qualidade de um produto
ndo € a mesma em épocas e lugares diferentes. Mais do que isso, que diferentes concepcdes
de qualidade podem coexistir nas mesmas unidades de tempo e lugar. Segundo este autor, a
“qualidade” resulta do encontro entre “a¢do econdmica e normas”, que envolvem as regras do
direito, as normas de producdo, mas também as convengdes. Considera que estas normas
devem ser apreendidas tanto na sua constru¢do quanto na sua aplicacdo e que uma analise
sincronica deve ser completada por uma analise diacronica, capaz de colocar em evidéncia as
constancias e as mudancas na definicdo de qualidade. Stanziani observa que € necessario
compreender as origens das defini¢cBes qualitativas e a maneira como uma ou mais dentre elas
vém a se impor e eventualmente se manter ao longo do tempo, assim como o0s elementos que
permitem chegar a um acordo sobre critérios pertinentes de qualidade e, portanto, sobre as
caracteristicas do produto (ou do servico) em questdo (Stanziani, 2005: 419).

Nesta andlise de Stanziani, parece faltar a referéncia a formacao dos “valores” e do
“gosto”, vinculados a elementos historicos e culturais que provavelmente estdo embutidos no
que este autor chama de “convencdes”. No caso mineiro, percebemos que embora as regras do
direito (na forma de normas e regulamentos técnicos) tenham forte influéncia na construcéao
do que seja a 'qualidade’ do queijo, estas ndo sdo as Unicas e que varias concepcbes de
'qualidade’ coexistem, que nem sempre sdo confluentes!!2, Ou, talvez, que coexistem varios
componentes do que seria a 'qualidade’, as vezes na fala dos mesmos atores, mas em geral
percebe-se distingbes relacionadas com as posi¢des social dos diferentes atores. E ha
diferencas inclusive entre concepcles expressas nos diferentes instrumentos legais (legislacdo
nacional, estadual, patriménio cultural, indica¢fes geograficas). Ao mesmo tempo, estdo em
jogo mecanismos de ilegalizacdo™® que tém como efeito social construir a 'baixa qualidade'
dos queijos 'ndo inspecionados' e que tém como um dos pilares fundamentais o laboratério e
os indicadores microbioldgicos, conforme mencionado anteriormente.

111 Diretora da VISA-Estadual, Ligia Schreiner (op.cit.) Audiéncia Publica 12/set/2001 (ver Anexo 8).
112 Bourdieu observa que o direito “¢ a forma por exceléncia de discurso atuante capaz, por sua propria
forca, de produzir efeitos. Ele faz 0 mundo social, com a condi¢cdo de ndo se esquecer que é feito por
este. Mas este mesmo autor observa que “é preciso interrogar-se acerca das condi¢fes sociais e limites
desta eficacia quase magica” (Bourdieu, 1989, 1997). Para analisar estas condi¢des sociais e limites
acreditamos que outros autores oferecem instrumentais importantes, como Foucault e Latour,
conforme mencionaremos.

113 No sentido colocado por De Genova (2002)
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Assim, uma das questdes para as quais & necessario atentar € o que significa a
‘qualidade do queijo’ para cada ator social em disputa e, mais do que isso, atentar para o fato
de que no bojo das discussdes sobre a (i)legalizacdo sanitaria do queijo estdo também em
(re)construcdo - e em disputa - as proprias concepgdes de ‘qualidade do queijo'.

Na sua fala, a representante da VISA associa qualidade a “padrdes de qualidade”,
voltados para “proteger o consumidor”. Na sua fala, a “qualidade” que falta a0 queijo minas
artesanal é justamente a sua adequacdo aos padrdes de qualidade sanitaria exigidos pela
legislagdo, expressos principalmente na “qualidade microbiologica”, definida a partir de
“padrdes microbioldgicos” que todos os queijos (sejam eles artesanais ou industriais) estdo
submetidos, e que estdo estabelecidos naqueles mesmos regulamentos que estabelecem os
“padroes de qualidade microbioldgica”, mencionados no item anterior: a RDC n° 12/2001 da
Anvisa e a Portaria n° 146/1996 do MAPA!4, E ela vai se referir a um dos pontos de maior
controvérsia no ambito do debate publico sobre a legalizacdo sanitaria dos queijos minas
artesanais:

Bem, a Portaria nimero 146 [de 1996, do MAPA] coloca algumas questdes
relativas a como deve ser o produto. O primeiro ponto, gque esta suscitando a
grande discussdo aqui, é que, para que o queijo seja feito, o leite deve ser
pasteurizado. No caso de ndo ser pasteurizado, o produto deve sofrer uma
maturacdo de 60 dias. Por qué? Porque, durante o processo, diversos
microrganismos patogénicos s&o eliminados (...)'*.

No Brasil, o primeiro sistema de pasteurizacdo do leite havia sido importado no inicio
da década de 1940*® e a primeira exigéncia legal de pasteurizagdo do leite foi estabelecida no
RIISPOA de 1952, como obrigatdria para o leite consumido in natura, o que se mantém na
sua revisdo em 196217, Ja no caso dos queijos, ndo havia uma definicdo geral de exigéncia de
pasteurizacdo: em cada tipo de queijo era definido se deveria ser de leite cru ou pasteurizado
(ver Anexo 4).

O RIISPOA de 1952 ja exigia a pasteurizacdo do leite para o ‘Queijo Minas (padrio)’,
gue como 0 nome sugere corresponde a versdao industrializada e padronizada do queijo

114 Ela volta a mencionar as atribuicGes compartilhadas entre MAPA e Anvisa e a enfatizar que “a
harmonizacgdo internacional da regulamentacdo é muito importante para que o produto seja colocado
no mercado internacional, ganhando competitividade”.

115 Diretora da VISA-Estadual, Ligia Schreiner. Audiéncia Publica 12/set/2001 (ver Anexo 8)..

116 Furtado (2008), apud Matos (2016)

117 Segundo o Art. 517 do RIISPOA de 1952, “Entende-Se por pasteurizagdo o emprego conveniente
do calor, com o fim de destruir totalmente a flora microbiana patogénica, sem alteracdo sensivel da
constitui¢do fisica e do equilibrio quimico do leite, sem prejuizo dos seus elementos bioquimicos,
assim como de suas propriedades organolépticas normais”. Os processos de pasteurizacdo permitidos
sdo os seguintes: “(1) pasteurizacdo lenta (aquecimento do leite a 62 - 65°C por trinta minutos, sob
agitacdo mecénica lenta, em aparelhagem propria; (2) pasteurizagdo de curta duragdo (aquecimento a
72 - 75°C por quinze a vinte segundos, em aparelhagem propria. Imediatamente ap6s o aquecimento, o
leite deve ser refrigerado entre 2°C e 5°C”. No decreto 1.812 /1996, que modifica o RIISPOA, hd um
parédgrafo especificando que, para este tipo de pasteurizacdo: “So6 se permite utilizacdo de aparelhagem
convenientemente instalada e em perfeito funcionamento, provida de dispositivos de controle
automatico, de termorregulador, de registradores de temperatura (termégrafos de calor e de frio) e
outros que venham a ser considerados necessarios para o controle técnico-sanitario da operagdo”.
Note-se que as sucessivas legislagdes complexificam as exigéncias de equipamentos para a
pasteurizacéo.
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Minas!®. Na versio de 1962, foi incluido um paragrafo especifico dizendo que "S6 é
permitida a fabricagdo de queijos frescais e moles a partir de leite pasteurizado”, indicando
uma proibicdo explicita da producdo do queijo minas frescal feito com leite cru (mecanismo
juridico-legal, do ponto de vista de Foucault). Este artigo foi revogado em 1996, pois a nova
lei faz uma exigéncia geral (para todos os queijos) de pasteurizacdo ou maturacdo por 60 dias.
Ja o artigo 928 do RIISPOA cita como “queijos curados”, os queijos minas “tipo Serro” e
“tipo Araxa” e define s6 podem ser expedidos “apods 10 (dez) dias de fabricados”.

Na Portaria do MAPA N° 146/1996, a exigéncia de pasteurizacdo esté referida no item
“7. Higiene”, que estabelece que:

O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meio mecénicos e submetido
a pasteurizacdo ou tratamento térmico equivalente (...) que garantam a
inocuidade do produto. Fica excluido da obrigacdo de ser submetido a
pasteurizacao ou outro tratamento térmico o leite higienizado que se destine a
elaboracdo dos queijos submetidos a um processo de maturacdo a uma
temperatura superior aos 5° C, durante um tempo néo inferior a 60 dias.

A pasteurizacdo do leite previamente a producdo dos queijos € uma das exigéncias da
legislacéo sanitaria que coloca maiores controversias nos debates publicos de &mbito estadual,
pois € considerada como acarretando fortes alteracdes nas “qualidades do queijo minas”.

Na audiéncia publica de 2001, é mencionada nas falas de todos os representantes de
produtores. Por exemplo, na fala do extensionista da Emater vinculado ao escritorio de Serra
do Salitre!®, que é o terceiro a se pronunciar:

A partir de 1998 (...) iniciamos um trabalho com um pequeno grupo, buscando
melhorar a qualidade desse produto (...) na inten¢do de atingir um mercado
mais exigente, aquele mercado que exige um produto de qualidade superior.
Estamos trabalhando nesse produto, um grupo ja estruturado e consciente da
realidade e da necessidade da transformacdo da melhoria dos processos de
fabricacdo, sem perder as caracteristicas originais do produto, sem perder
aquilo que ele tem de mais valor, que é a tradicdo, a originalidade do queijo
artesanal a partir do leite cru, tdo conhecida no cenario nacional, inclusive
como fazendo parte da cultura do povo de Minas Gerais. (...) sem perder a
caracteristica de originalidade do produto, sem passar por um processo de
pasteurizacao, o que transformaria o produto, sem passar por esse periodo de
maturacdo de 60 dias que também descaracterizaria o produto em condic6es
de oferecé-lo fresco (grifos nossos)*?°.

Nesta fala, aparece a mengao ao fato de que se quer “melhorar a qualidade”, através de
mudangas ¢ melhorias no processo de fabricagdo, mas “sem perder as caracteristicas

118 O artigo 614 do RIISPOA, define o “queijo Minas (padrdo)” como “produto obtido de leite integral
ou padronizado, pasteurizado, de massa crua, prensado mecanicamente e devidamente maturado
durante 20 (vinte) dias”, com formato cilindrico, faces planas e bordos retos, formando dngulo vivo,
contendo de 1 a 1,2 kg, crosta fina amarelada; consisténcia semidura; buracos mecénicos e em cabeca
de alfinete, pouco numerosos.

119 A Emater - Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais, vinculada
a SEAPA tem técnicos e escritorios locais e regionais.

120 Wilson José Rosa - Emater Serra do Salitre — representando produtores — Audiéncia Publica ALMG,
12/set/2001, notas taquigraficas (Ver fala completa no Anexo 8)

68



originais” e o que teria “de mais valor”, que seria a utilizagdo do “leite cru”, ou seja, sem
passar pela pasteurizacdo. Ele observa que tanto a pasteurizagdo quanto a maturagdo por 60
dias “descaracterizariam o produto”. Esta fala aponta uma diferenca entre a concepgao de
“qualidade” com a qual trabalham localmente e a “identidade e qualidade™ apresentadas nos
regulamentos técnicos.

Na fala do representante de produtores da regido da Canastra, a questdo também
aparece:

Ouvi, na minha sala, na cooperativa de Sdo Roque de Minas, de um
pesquisador, que jamais seria possivel produzirmos queijo de leite cru. Respeito
a opinido dele. Avangamos em um projeto de pasteurizar o leite. (...). Ndo da
para produzir queijo canastra com leite pasteurizado. (...) Nao que sejamos
contra a preservagédo da qualidade do produto ao consumidor. Queremos vender
um produto de qualidade. (...)**

Nota-se nessas falas uma diferen¢a entre a concepc¢do de “qualidade sanitaria” e
atributos de “qualidade” culturalmente associados ao queijo. A legisla¢do sanitaria considera a
pasteurizagdo como essencial para eliminar um conjunto de bactérias patogénicas que podem
estar presentes no leite e trazer sérios riscos a salde dos consumidores.

Tal exigéncia coloca em oposi¢ao “queijos de leite cru” e “queijos pasteurizados” e é
também alvo de controvérsias internacionais, sendo um dos principais elementos que marca a
oposicdo entre “queijos artesanais” e “queijos industrializados™??. A existéncia de
controvérsias internacionais vai se refletir nas disputas em Minas Gerais.

1.2.5. A ciéncia e as controversias internacionais em torno da pasteurizacao do leite

A explicacdo cientifica para a existéncia, no mundo, de centenas de variedades de
queijo - apesar de poucas diferencas basicas no leite que lhe d& origem e na sua forma de
processamento - € atribuida a complexas transformacdes bioquimicas, relacionadas em grande
medida com a presenca uma flora lactea, composta por microrganismos responsaveis pela
cura. Essa flora microbioldgica é apontada como tendo grande influéncia no sabor, aroma e
consisténcia dos queijos, 0 que 0s torna extremamente sensiveis a quaisquer alteragdes no
leite ou no ambiente de processamento e armazenamento, incluindo o local e 0s equipamentos
onde sdo produzidosi?. Montel et al (2014), em estudo na area de microbiologia, observam
gue mais de 400 espécies de bactérias laticas, leveduras e fungos ja foram detectadas no leite
cru e que a diversidade entre os queijos é devida principalmente as variacdes nas dinamicas
entre estas espécies microbianas. Quanto maior a diversidade desta flora mais intenso o sabor,
que por isso seria mais intenso e rico nos queijos de leite cru do que nos queijos elaborados da
mesma maneira com leite processado pasteurizado (Montel et al, 2014). No mesmo sentido, o

121 Jodo Carlos Leite — Saromcredi - Cooperativa de Crédito Rural de Sdo Roque de Minas, Audiéncia
Publica ALMG, 12/set/2001 (\er Anexo 8).

122 \fer, por exemplo: Dixon, 2000; Bérard e Marchenay, 2004; Sylvander e Biencourt, 2004; Paxson,
2008; Paxson, 2013; Sage, 2011; Cruz e Menasche, 2012; Cruz, 2012; Montel et al, 2014.

123 Meneses (2006); Cruz (2011 e 2012); Cintrdo (2014); Sgarbi et al (2012); Sperat-Czar (2012);
Paxson (2013); Pires (2013).

69



inventario do registro feito pelo Iphan destaca que “o queijo artesanal de leite cru é um
alimento vivo, com uma microflora bacteriana saudavel, que se transforma constantemente
durante o processo de maturacdo, modificando a massa, sabor, coloracdo, consisténcia e
componentes” (Meneses, 2000).

Independente das discussfes sobre microrganismos e das representacdes cientificas
envolvendo a sua relacdo com os queijos, em Minas Gerais o principal elemento presente nos
debates € o fato dos queijos minas serem fortemente enraizados nos hébitos de um conjunto
de consumidores, marcando identidades culturais. Quem os compra, o identifica por
determinadas texturas, sabores e aromas, que sdo alteradas tanto pela pasteurizagdo quanto
pela cura por 60 dias. Referéncias semelhantes sdo feitas a queijos produzidos em outras
regibes do Brasil, como nos Campos de Cima da Serra, no Rio Grande do Sul, em que
produtores, consumidores e comerciantes, fundados em critérios de qualidade culturalmente
compartilhados, ndo reconhecem o queijo serrano pasteurizado como sendo 0 mesmo queijo
(Cruz e Menasche, 2011). Ou no Oeste de Santa Catarina, onde agroindustrias familiares que
buscaram se legalizar e passaram a produzir queijos coloniais com leite pasteurizado,
perderam seus clientes originais, que ja ndo o reconheciam como o mesmo queijo (Dorigon,
2010). Ribeiro et al (2011) observam que alguns tipos de producdo artesanal (como queijos,
farinhas, rapaduras), mesmo disseminados por diferentes regiGes e as vezes com poucas
diferencgas na forma bésica de processamento, assumem em cada local caracteristicas proprias,
resultantes de processos produtivos especificos, construidos em relagdo com o meio ambiente
em que estdo inseridos e cujo gosto local (que poderia ser chamado de ‘padréo de qualidade’
local) foi sendo configurado ao longo do tempo em constante interacdo entre produtores e
consumidores.

Escoto e Gante (2012), analisando a persisténcia de um importante setor informal nos
mercados de queijos no México, que inclui o que eles chamam de “queijos tradicionais
mexicanos”'?* observam que as grandes empresas incursionaram pouco nesses mercados por
diversas razdes, sendo uma delas o fato de que os queijos mexicanos que foram objeto de
producdo industrial resultaram muito diferentes dos produtos originais em suas caracteristicas
de textura e sabor. Os autores ndo mencionam, mas um dos principais elementos que influi
nesta diferenciacdo € a necessidade de pasteurizacdo colocada para a producgdo industrial de
gueijos em maior escala. Parece-nos que em Minas caso muito semelhante refere-se ao queijo

“minas padrdo”, a versio industrializada e pasteurizada do “queijo minas artesanal”!?°,

A percepcdo do leite cru como um ‘problema de satde publica’ (embora talvez ainda
ndo construido enquanto tal) e o inicio das exigéncias de pasteuriza¢do se ddo no final do
século XIX, com o surgimento de problemas associados ao crescimento da urbanizagédo e a
incipiente industrializacdo dos produtos lacteos. Historiadores como Stanziani (2005) e

124 \/is a vis uma forte concentragdo agroindustrial no setor de leite industrializado (em que a Nestlé
detém praticamente o0 monopolio), assim como nos mercados de iogurte e sobremesas lacteas.

~ 9

125 Como o proprio nome indica, o “queijo minas padrdo” ¢ uma versdo da receita do queijo minas
“padronizada” para a producdo industrial, que ja € mencionada no RIISPOA de 1952, sendo uma das
Unicas receitas industriais de queijo mencionadas no corpo da legislagdo que pode ser citada como de
“origem” brasileira, ao lado do “queijo minas frescal” conforme apontado no quadro elaborado por
Matos, 2016 (Anexo A3).
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Ferrieres (2002) trazem elementos para entender a origem e a evolugcdo dos medos alimentares
em relacdo ao leite, associados a crescente urbanizacdo e aos progressivos aumentos de
producdo e produtividade devidos a necessidade de comercializagdo em maior escala destes
produtos. Por exemplo, uma das doencas que influiu na obrigatoriedade de pasteurizacdo é a
tuberculose bovina'?®, cuja relevancia para a satide pUblica parece estar associada ao inicio da
estabulacdo em escala de vacas leiteiras e ao desenvolvimento do transporte de leite para
abastecimento urbano. Em um conjunto de paises, a pasteurizacdo foi imposta como uma
profilaxia indispensavel para impedir essa doenga®?’.

O fato € que, a partir do inicio século XX, a pasteurizacdo de todos os produtos
lacteos se tornou uma maneira de controlar a natureza e um simbolo para a industria, tanto no
caso do leite quanto no caso dos queijos. A descoberta da pasteurizagdo permitiu aumentos
cada vez maiores nas escalas de producdo de leite. Paxson observa que a pasteurizagdo se
tornou uma questdo moral e os técnicos especializados acreditam que ela é mais segura,
convertendo-a numa caixa pretal?®. Da perspectiva que ela chama de “pasteuriana”, o queijo
industrializado é considerado moderno e simbolo do progresso e o queijo de leite cru é
considerado arriscado e obsoleto e, portanto, irracional (Paxson, 2013).

Os Estados Unidos, atualmente o maior produtor mundial de queijos, foi o pais onde,
em 1907, pela primeira vez se empreenderam pesquisas sobre a pasteurizagdo no processo de
elaboracdo de queijos. Em 1949, o Congresso norte-americano aprovou uma lei obrigando a
pasteurizacdo de todos os produtos lacteos, incluindo os queijos, a menos que estes tivessem
60 dias de cura (Katz, 2003). O RIISPOA se baseia em grande medida nessa legislacéo.
Naquele pais, os queijos de leite cru haviam praticamente desaparecido nos primeiros anos do
século XX, com o desenvolvimento da industria de laticinios e uma forte criminalizacdo dos
produtos lacteos ndo pasteurizados (Paxson, 2013).

Na Franca, onde 0s queijos ndo industriais tém forte enraizamento cultural, a reacdo
dos produtores artesanais de queijo as exigéncias sanitarias de pasteurizacdo do leite se
colocou em cena entre 1925 e 1935, redundando na constru¢cdo de uma regulamentacao

126 Bem antes do leite, a questdo do abastecimento urbano de carnes, associado a transmissdo de
zoonoses, nos parece ser um dos principais elementos na origem da regulagdo sanitaria dos produtos
de origem animal. Ferrieres (2002) menciona que desde o século XIII existem na Europa regulacdes
em torno dos abatedouros e dos mercados de carnes.

127 Mendelson (2011) menciona por exemplo um “escandalo” acontecido em Nova lorque, em torno de
1860, quando a midia teria divulgado a existéncia na periferia daquela cidade, de “estdbulos imundos”
onde vacas permanentemente presas e com salde debilitada eram alimentadas com refugos de
destilarias e cervejarias.

128 |_atour (2000) aponta para o fato de que quando se estabilizam determinados conhecimentos, eles
sdo apresentados como ‘“‘caixas-pretas” certinhas, frias e indubitaveis, mas quando se analisa as
controvérsias colocadas na sua construcdo (ou em momentos de questionamento) percebe-se as
decisBes tomadas, as incertezas, a concorréncia. Quando se analisa uma controvérsia mais de perto,
boa parte do trabalho de interpretacdo das razdes que estdo por tras das crencas cientificas € feita pelos
préprios atores, que explicitam por gque seus oponentes pensam de outro modo. E quanto mais as
controvérsias avancam e 0s especialistas discordam, mais vao abrindo as caixas-pretas, visando
transformar o que antes foi uma opinido tornada fato e evidenciando, neste processo, as condi¢des em
que se produziram as afirmacgdes. A expressdo caixa-preta é usada em cibernética sempre que uma
maquina ou um conjunto de comandos se revela complexo demais. Em seu lugar, é desenhada uma
caixinha preta, a respeito da qual ndo é preciso saber nada, sendo o que nela entra e o que dela sai.
(Latour, 2000)
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especifica para os queijos artesanais de leite cru. E essa experiéncia francesa que iria servir de
inspiracdo aos mineiros para uma reacdo as exigéncias de pasteurizacdo dos queijos. Mas
mesmo na Franca, apds a segunda guerra mundial, a producdo de queijos sofreu fortes
transformacgdes, com uma generalizagdo da pasteurizacdo e um aumento nas escalas de
producdo, levando a que, no final do século XX, os queijos de leite cru representassem menos
que 17% do total da producgéo francesa de queijos (Delfosse, 2007). Em 1985 e em 1988,
teriam se recolocado controvéersias em torno da padronizacdo do leite cru e houve
reformulagdes na lei (Sylvander, 2004).

No inicio dos anos 1990, ap6s a unificacdo europeia, novas pressdes do Codex
Alimentarius para tornar obrigatdria a pasteurizacao de todos os produtos lacteos, recolocam
em pauta esta discussdo (Dixon, 2000; Sage, 2011), trazendo a tona um conjunto de
controvérsias cientificas, com diferentes centros de pesquisa apresentando argumentos pro e
contra a pasteurizacdo. Estas controvérsias tém como pano de fundo disputas internacionais
em que por um lado aumentam as pressdes no ambito da Organizacdo Mundial do Comeércio
em relagdo a seguranca sanitaria dos alimentos e por outro aumentam as criticas a
padronizacdo e a crescente industrializacdo dos alimentos, com a chamada “virada de
qualidade”.

O Codex Alimentarius recomenda fortemente a pasteurizacdo de todos os produtos
lacteos. Alegando riscos a saude dos consumidores, a comissdo do Codex, no inicio da década
de 1990, incentivou a proibicdo, também na Europa, de queijos de leite cru com menos de
sessenta dias de maturacdo. Entretanto, particularmente nos paises onde a producédo de queijos
de leite cru € mais enraizada culturalmente — notadamente a Franca, Italia e Portugal, dentre
outros — organizaram-se movimentos no sentido de preservar a producdo tradicional de
queijos feitos de leite cru (Cruz, 2012)*?°. E questionada a imparcialidade do comité do Codex
Alimentarius em defender a seguranca dos consumidores, conforme argumentam Bérard e
Marchenay (2004), que apontam gue 0S norte-americanos seriam majoritarios no Comité do
Codex Alimentarius e que as industrias teriam representantes nos comités cientificos
encarregados das normatizacdes, levando a que algumas abordagens cientificas fossem
privilegiadas em relagdo a outras na definigdo das normas e na conformagdo de um conceito
de qualidade que se reduz a um conjunto de procedimentos técnicos.

Em 1992 e 1993, em meio a intensos debates, foram aprovadas diretivas da Uniédo
Européia®®® permitindo a comercializacdo de queijos de leite cru, independentemente do
tempo de maturacdo, mas em contrapartida passou-se a exigir maior controle sanitario em
todos os paises membros do bloco. A partir de entdo, os cuidados de higiene, desde a
alimentacdo e salde do rebanho até as etapas finais de producdo, distribuicdo e
comercializacdo, passaram a ser cuidadosamente seguidos e documentados (Dixon, 2000,
apud Cruz e Menasche, 2011), colocando uma série de exigéncias e dificuldades adicionais

129 Alguns autores associam as diferencas entre os paises no que se refere a sanitarizacéo dos alimentos
a diferencas morais e ideolégicas relacionadas as diferentes tradi¢des religiosas, indicadas por Max
Weber na “ética protestante € o espirito do capitalismo. Neste sentido, observam que paises
majoritariamente protestantes (como os EUA e paises do norte da Europa) teriam uma maior expressao
de um “puritanismo medicalizado”. Ja os paises de maioria catodlica caracterizar-se-iam por um maior
interesse por produtos “tradicionais”, com a qualidade e origem se sobrepondo a sua composi¢do
(Fischler e Masson, 2010:25 e 33).

130 As diretivas se referiam a regras para a producdo e venda de leite cru, leite tratado termicamente e
produtos lacteos para consumo humano (Council Directive 92/46/EEC), e a regras de higiene para
géneros alimenticios (Council Directive 93/43/EEC).
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para 0s produtores que optam por continuar produzindo queijos com leite cru. Sage (2011)
observa que permanece um “poderoso discurso cientifico contrario aos queijos de leite cru”,
cujo futuro é periodicamente posto em questao.

Neste contexto internacional, movimentos de contraposicao a excessiva padronizagédo
industrial, que buscam valorizar produtos 'artesanais', passam a ressaltar a “superioridade
gastronomica” dos alimentos processados em pequena escala e diversificados. E o caso do
movimento Slow Food, criado em 1989, que em 2001 lancaria um manifesto internacional em
defesa dos queijos de leite cru, colocando-se assim como mais um elemento nos debates
internacionais:

O queijo feito com leite cru (ndo-pasteurizado) é mais do que um alimento
maravilhoso, é uma expressdo profunda de nossas tradi¢des mais valiosas (...).
Nés chamamos todos os cidaddos do mundo amantes dos alimentos para
responder em defesa da tradicdo do queijo ndo-pasteurizado. Defesa de um
alimento que tem por centenas de anos inspirado, dado prazer e sustento, mas
que tem sido destruido pelas maos estéreis dos controles higiénicos globais.

Nos anos 1980, nos EUA, mesmo com todos os argumentos cientificos e as limitacoes
colocadas pela legislacdo federal, a partir de movimentos alternativos comega a surgir uma
producdo de queijos artesanais de leite cru que, mesmo pequena e incipiente, é apontada como
o0 setor de laticinios que cresce mais rapidamente (Knoll, 2005; Paxson, 2008 e 2013). E leva
para dentro daquele pais disputas e controvérsias que se davam no plano internacional, em
que os Estados Unidos se colocam como um dos mais fortes defensores da pasteurizagéo.

Paxson (2008, 2013), somando as contribuicdes de Latour a no¢do de biopolitica (de
Foucault), propde a noc¢ao de “microbiopolitica”, para analisar as controvérsias em torno
desse ressurgimento de um setor de producdo artesanal de queijos de leite cru nos EUA?,
Segundo ela, as diferentes visdes entre os setores da vigilancia sanitaria e os “fas” dos queijos
refletiriam ideias contrastantes sobre como os seres humanos devem se colocar frente a
onipresenca dos microrganismos nos mundos sociais. Observa que isso € feito criando e
popularizando categorias de agentes microscépicos e avaliando estes agentes através de uma
lente antropocéntrica, que classifica os microbios entre ‘bons” e “maus”, e promulgando
comportamentos e praticas humanas adequadas tendo em vista as relacbes entre seres
humanos e microrganismos. Enquanto 0s agentes sanitarios representariam a “cultura
pasteuriana”, vendo o leite e os queijos como um potencial risco bioldgico e os
microrganismos como um perigo a ser combatido/ eliminado, os aficionados pelos queijos 0s
veem como uma comida tradicional segura, processada pela acdo de “bons microrganismos”,

131 Slow Food. Manifesto em Defesa dos Queijos de Leite Cru (Ver Anexo 1)

182 1 4, o que acontece atualmente é um ressurgimento desta producdo a partir de profissionais de
origem urbana e com formacdo universitaria, que investiram numa producdo voltada para mercados
gourmets e comercializam estes queijos para um publico urbano de maior poder aquisitivo. Aliam-se a
setores da pesquisa. mas ambos se ancoram em parametros cientificos “dissidentes”, que envolvem
controvérsias dentro da propria ciéncia. Este movimento é constituido por pessoas que deixaram as
carreiras na cidade para se tornar artesaos e que véem a fabricacdo de queijos como uma escolha de
vida e ndo como outro trabalho qualquer ou como um negocio deixado como heranca pela familia.
(Paxson, 2013; Dupin, 2015). Um movimento deste mesmo tipo, que talvez pudéssemos chamar de
‘novos queijos tecnoldgicos’ (fazendo uma analogia com os “vinhos tecnoldgicos” mencionados por
Garcia-Parpet, 2009), comeca a acontecer em diferentes regides do Brasil, a partir da valorizagdo do
queijos artesanais de leite cru em circuitos gastronémicos, comegando a repercutir nas regides
produtoras de queijo Minas Artesanal.
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que competem com o0s patdgenos pelo acesso as proteinas e gorduras do leite, eliminando-os.
Exaltam seu sabor e ressaltam seu potencial benéfico para a salde por seu suposto aspecto
probidtico. Assim, enquanto o diretor do FDA considera que comer produtos de leite cru é
“como jogar uma roleta russa com sua saude”, um vendedor destes queijos os considera como
“uma das mais lindas ligagdes entre humanos e microrganismos”. Um produtor de queijo
busca unir elementos destas duas visdes, ao observar que “a ironia da producao de queijo €
que as bactérias sao ao mesmo tempo seus melhores amigos € seus piores inimigos”

N&o faz parte dos objetivos desta tese um levantamento sobre a construcdo historica
dos parametros de qualidade sanitéria dos queijos, bem como da construcdo dos medos e dos
riscos a saude em relacdo aos microrganismos presentes nestes alimentos, que nos parece
necessaria para compreender a sociogénese de cada um dos “indicadores de qualidade”
existentes atualmente e que estdo em jogo nessas disputas atuais em torno da (i)legalizacdo
destes produtos Mas nos interessa aqui apontar algumas questdes gerais colocadas no inicio
do século XX, que parecem ter levado a obrigatoriedade da pasteurizacdo do leite como
elemento central na regulacdo sanitaria, que se estenderia posteriormente aos queijos. Uma
primeira observacdo é que ndo nos parece possivel compreender as disputas e controvérsias
em torno da regulacdo sanitaria dos queijos de leite cru sem considerar que elas estdo
inseridas no contexto mais amplo dos mercados de produtos lacteos, seja porgque 0S
microrganismos presentes no leite sdo em grande medida 0os mesmos que podem estar
presentes no queijo, seja porque, sendo o leite a matéria-prima basica do queijo e 0 queijo
uma forma antiga, simples e barata de conservacdo do leite, h4 fortes inter-relagdes entre
possibilidades de mercados e formacdo de precos destes dois produtos, o que leva a que
embora com especificidades, as construgdes sociais da “qualidade do leite” e da “qualidade do
queijo” estejam fortemente associadas.

E apesar da pressdo das normas sanitarias internacionais e das fortes tendéncias
homogeneizadoras colocadas pela construcdo de padrBes globais de 'qualidade’, o que é
considerado como 'qualidade’ do leite e do queijo, apresenta grandes variac@es culturais, tanto
ao longo da histéria de producdo, comercializacdo e consumo destes produtos quanto
sincronicamente entre povos e regides geograficas, assim como diferencas dentro da mesma
sociedade, como apontam as polémicas em torno dos queijos minas artesanais anteriormente
citadas®®3. Noc¢bes como a de qualidade do leite e do queijo (que estio fortemente associadas),
envolvem elementos relacionados aos seus multiplos componentes, cada um deles envolvendo
governamentalidades propriast®*, entre os quais esta a sua qualidade microbiol6gical®. E que

133 Chama a atengdo o fato de que embora 'qualidade’ seja um termo fortemente pollissémico, a
maioria dos autores que tratam do leite e do queijo raramente problematizam este termo e explicitam o
que consideram como “boa” ou “ma” qualidade, mesmo quando estdo tratando das disputas em torno
dos “queijos de leite cru” quanto do proprio “leite”, como Escoto e Gante (2012) ou Ploeg (2008).

134 Um exemplo importante, que ndo envolve a qualidade microbioldgica do leite, mas que sofre forte
governamentalizacdo, associada a nogdes e conceitos de “saude da populagdo”, diz respeito aos teores
de gordura do leite e as disputas em torno dos mercados de manteiga e dos seus substitutos, como a
margarina. Stanziani (2005), aponta que entre 0s primeiros instrumentos e dispositivos juridico-legais
envolvendo os mercados de leite na Europa estdo relacionadas a preocupacbes com fraudes e
falsificaces envolvendo a producéo industrial de margarina. Os teores de gordura nos queijos Sdo um
dos elementos em disputa no que se refere a sua qualidade, com diferentes concepc¢des por parte da
populacdo e de especialistas, neste caso envolvendo controvérsias cientificas e profissionais
especializados, como meédicos e nutricionistas. Pollan (2008) descreve algumas das controvérsias
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estas nocgdes de 'qualidade’ estdo em permanente disputa, influenciando e sendo fortemente
influenciadas pelas possibilidades criadas pelo desenvolvimento cientifico e tecnologico, pelo
avanco da industrializacdo e pelas disputas em torno de mercados milionarios envolvendo
estes produtos, todos eles repercutindo nas normas e padrdes sanitérios.

Por exemplo, artigop da ONG internacional Grain (2011, 2012), vinculada a
organizagfes camponesas, chama a atencdo para o quanto definicGes genéricas de medidas
sanitarias de legislacBes internacionais, como a obrigatoriedade de pasteurizacdo do leite,
podem trazer fortes consequéncias em termos de reestruturacdo dos mercados locais e
nacionais, beneficiando determinadas cadeias em detrimento de outras e repercutindo
diferentemente nas disputas entre as gigantes agroindustriais de lacteos, que dominam
diferentes setores do mercado™®. A exigéncia de pasteurizacdo, que aparece como uma
medida sanitaria simples aos olhos de muitos agentes especializados que elaboram as leis, traz
fortes consequéncias sociais e econdmicas, impondo o leite industrial como o Unico permitido
para ser comercializado, distribuido e consumido. A pasteurizacdo do leite implica em um
conjunto de alteracfes em termos de investimentos em equipamentos, aumento de trabalho e
de custo de producdo, que leva a exclusdo de produtores, laticinios e comerciantes de pequena
escala, inviabilizando a permanéncia do que Grain denomina como “cadeias lacteas
populares”, responsaveis por percentuais importantes do leite consumido pelas populacdes de
baixa renda e ainda importantes em diversos paises do Sul. Estas cadeias passam por
vendedores locais que buscam e levam leite fresco diretamente de pequenos produtores aos
consumidores, por precos mais baratos que o leite processado e empacotado pelas industrias,
num mercado que movimenta grandes volumes de recursos e alimenta milhdes de pessoas no
mundo. Observam que na India, por exemplo, essas cadeias abarcariam 85% do mercado
nacional de leite, envolvendo em grande medida mercados locais de produtos lacteos (Grain,
2011, 2012).

Este artigo estima que somente na Colémbia a cadeia lactea movimentava um mercado
de cerca de 1.700 milhdes de ddlares anuais e mais de sete milhdes de litros diérios, que
abasteceria diariamente cerca vinte milhdes de pessoas, seja diretamente com leite fluido, seja
pelo fornecimento a milhares de pequenas e médias industrias de derivados lacteos, que
produzem queijos, iogurtes caseiros, manteiga, e outros produtos lacteos locais. Apds 2006,
compromissos com a OMC e acordos internacionais de normas sanitarias e fitossanitarias
levaram a tentativas do governo colombiano de tornar obrigatéria a venda, no mercado
interno, de leite pasteurizado, o que jogaria na ilegalidade cerca de 80% desse mercado.
Observa que os problemas de satde sdo minimos porque a populacao que recebe o leite tem o
habito de fervé-lo antes do consumo, garantindo sua inocuidade. Protestos e mobiliza¢bes por
todo o pais teriam for¢ado o reconhecimento dessa “cadeia lactea popular” da Colombia, em
2011. O artigo menciona estarem em curso, a partir dos anos 1990, disputas semelhantes em
outros paises do mundo, como Kenia, Arabia Saudita, Chile, Brasil. Grain denuncia que uma
das estratégias das grandes empresas agroindustriais tendo em vista abarcar estes mercados, é

cientificas em torno desta questdo, que ele denomina como “hipétese lipidica”, que nos parece ter forte
influéncia no mercado de produtos lacteos, entre outros mercados, influindo nas preferéncias por
gueijos com maiores ou menores teores de gordura.

135 Que, conforme aponta Stanziani (2005) ndo estdo dissociadas das questbes colocadas pelas
possibilidades de fraudes e falsificagcdes destes produtos, em especial no caso do leite.

136 por exemplo, a Nestlé dominante nos mercados de venda de leite em po e leite fluido e a Danone
dominando mercados de iogurtes.
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apontar o “leite popular” (normalmente mais barato), como “inseguro”, “insalubre”, “anti-
higiénico” e de “baixa qualidade”, trazendo riscos para a saide publica. As grandes cadeias
acusariam este setor de venda de leite adulterado, ocultando que a adulteracdo de leite
acontece também em grandes cadeias industriais. Contrapondo este argumento, Grain observa
que produtores, vendedores e processadores de pequena escala sabem como fazer o “leite
popular” e outros produtos lacteos chegarem em bom estado aos consumidores, através de um
sistema proprio de sanidade alimentar, baseado na confianca e em saberes locais, que sdo
particulares de cada cultura local. Contrap8e também argumentos de que estas cadeias de
producao do leite popular teriam “baixa eficiéncia”, por envolverem pequenos produtores
dispersos e com vacas de baixa produtividade. Aponta as vantagens econdmicas, sociais,
ambientais e para a salde que representam as producdes locais e baseadas em pequenos
criadores de gado, ressaltando os impactos negativos e riscos envolvidos no modelo de
producdo industrial de grande escala sobre a saude animal - com animais com melhoramento
genético voltados para alta produtividade e criagdo em grandes granjas industriais, com uso de
racdes proteicas e ordenhas mais frequentes, o que tornaria as vacas mais suscetiveis a feridas
e enfermidades - aumentando o uso farmacos, trazendo diferentes impactos na qualidade do
leite. Denuncia ainda os fortes interesses de companhias multinacionais no mercado de
sanidade animal e de marcas e patentes, envolvendo vacinas, antiparasitarios, antibiéticos e
aditivos alimenticios, que movimentam um mercado mundial estimado em vinte bilhdes de
reais (Grain, 2011, 2012).

Estes artigos da Grain chamam a atencdo para a existéncia de multiplos interesses,
disputas e controvérsias envolvendo os diferentes espagos de producdo e comercializagdo,
com diferentes tecnologias associadas a diferentes tipos de riscos, em que definicdes de
‘qualidade’ implicam em distintas medidas sanitarias, com diferentes impactos sobre os
mercados de lacteos.

Ploeg (2008) também menciona a intervengdo econdmica e politica de grandes
corporagdes agroindustriais nas disputas por mercados, influindo na determinacdo de padrbes
de qualidade e na propria definicdo dos alimentos. Uns dos exemplos citados foram as
tentativas da multinacional Parmalat de introduzir no mercado italiano o que ela denominou
de “leite fresco azul”, buscando atingir o mercado de leite fresco, controlado por cooperativas
locais, com margens de lucro maiores que o leite UHT. O mercado de leite fresco na Italia
esta associado a valorizacdo do leite cru, chamado de “leite vivo*, pela presenca da flora
bacteriana, mas que exige tempos curtos entre ordenha, processamento e consumo. Em 2002 a
Parmalat, especializada em leite UHT, tracou uma estratégia para entrar neste mercado,
adquirindo leite na Polbnia, submetendo-o a processamentos industriais na Alemanha, para
vendé-lo na Itdlia. Este processo eliminaria a flora microbiana e resultaria num leite com
biofisica bastante alterada em relacdo ao leite cru'®’. Para lancar o “leite fresco azul” a
Parmalat investiu enormes quantias em publicidade e na alteragdo da legislagéo italiana, para
introduzir uma nova categoria, o “leite micro-filtrado”, bastante diferente do leite fresco, mas

137 O leite seria desnatado, a nata pasteurizada e homogeneizada. O leite desnatado seria aquecido e
microfiltrado, com a posterior reintroducdo da nata. Neste processo sdo removidos alguns agucares,
minerais e proteinas. A microfiltragem permite aumentar o tempo entre a ordenha e o processamento,
tornando o leite um produto estéril que pode ser conservado por cerca de dez dias, permitindo o
transporte em distancias maiores e conectando areas de producéo pobres (onde pode-se pagar menores
precos) a lugares ricos de consumo.
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que era associado ao frescor através do adjetivo “azul”. Apds a quebra financeira e a perda de
poder econdmico e politico da Parmalat (enquanto este projeto ainda estava em implantacao),
o leite fresco azul foi proibido na Italia®3e.

No Brasil, a pasteurizacdo do leite fluido ja era mandatoria desde o estabelecimento do
RIISPOA, com a mudanca nas cadeias descentralizadas tendo se dado nos anos 1970. Grandes
mudancas aconteceriam nos anos 1980 e 1990, com a saida do Estado da regulacdo dos precos
do leite, a abertura comercial e a implantagio do MERCOSUL™®. Até o final dos anos 1980, a
intervencdo nos precos, aliada as caracteristicas do leite pasteurizado (pouco duravel e com
necessidade de refrigeracdo), amenizava a concorréncia entre as industrias de lacteos. As
cooperativas de produtores de leite e as empresas nacionais dominavam 0s mercados
regionais de leite pasteurizado, enquanto as transnacionais se inseriram nos mercados de
iogurte, leite longa vida, sobremesas lacteas. Na década de 1990, houve processos de fusédo e
aquisicdo de empresas inseridas no elo industrial, tanto no que se refere a captacdo do leite
guanto nos mercados de leite e derivados, com uma maior entrada de empresas transnacionais
e uma diminuicdo do peso das cooperativas de produtores de leite diante das empresas
privadas (Figueira e Belik, 1999). Estes autores analisam as diferentes estratégias de
concorréncia (publicidade, desenvolvimento de novos produtos, barganha de precos e
‘qualidade’ dos produtos), mas ndo mencionam o papel das normas sanitarias e da construcao
de novos 'padrdes de qualidade' do leite como parte importante destas estratégias, que pode
ser percebida em outras analises sobre este periodo, conforme no trecho a seguir:

A cadeia produtiva do leite no Brasil estd passando por uma transformagéo
notavel nos ultimos anos. A partir de 1990, foi implementada no pais uma
politica de abertura comercial que, associada com o fim do controle estatal de
precos ao produtor e ao consumidor, fez com que investimentos no negocio
leiteiro passassem a ser bem mais atraentes aos grandes grupos do setor,
desencadeando uma reorganizacdo da agroindustria do leite. Sempre que a
agroindastria modifica o seu perfil, as empresas rurais passam necessariamente
por uma reestruturacdo que lhes permita continuar fornecendo o tipo de matéria-
prima que o mercado exige. Assim foi com as cadeias produtivas de aves e
suinos, e assim esta sendo com o leite. O produtor de leite tipico no Brasil ainda
trabalha com uma escala reduzidissima e em condi¢cBes muito aquém dos
padr@es técnicos recomendados. A sinalizacdo do mercado, porém, é cristalina:
vai permanecer na atividade aquele que for um profissional do leite. (Diirr,
2001)

A “sinaliza¢do do mercado” a qual o autor se refere envolve exigéncias de 'padrdes de
qualidade’, tal qual definidos pelos grandes grupos industriais e refor¢ados pela normatizacéo,
no ambito do “Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite”. E “ser profissional”
significa incorporar os padrdes de qualidade definidos a partir do modelo industrial.

Varios autores que analisam o setor de lacteos*? consideram ter havido, ao longo dos

138 Ploeg (2008) considera que, caso implantado, este projeto poderia ter desestruturado todo o sistema
de cooperativas regionais italianas, que permite que o leite fresco chegue aos consumidores.
139 Entre 1945 e 1990, o governo controlava as importacdes e intervinha nos pregos ao produtor e ao
consumidor, através da Comissao Interministerial de Precos (Figueira e Belik, 1999).
140 Como por exemplo Figueira e Belik (1999), Farina (1996), Rezende (2004), Nofal e Wilkinson
(1999)
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anos 1990, uma politica de reducdo da intervencdo do Estado e desregulamentacdo da
economia (com a liberacdo dos precos do leite e o fim de algumas barreiras ndo tarifarias). No
entanto, quando observamos a regulacdo sanitaria, vemos que houve um deslocamento dos
instrumentos e mecanismos de regulacdo, que colocam outro tipo de barreiras ndo tariférias,
exigindo do Estado a criacdo e fortalecimento de um conjunto de aparatos regulatérios, nos
diferentes niveis (local, estadual, nacional, no &mbito da salde e da agricultura), com
capacitacdo de pessoal, financiamento de pesquisas, estabelecimento de redes laboratoriais,
fornecimentos de créditos e subsidios para aquisicdo de equipamentos. Acreditamos que
houve na verdade uma mudanca no papel do Estado e, em alguns casos, um aumento de sua
intervencdo, no sentido de uma maior governamentalizagéo e que, no caso do leite, aponta
para o favorecimento de setores mais tecnificados e de maior escala, no mesmo sentido
apontado por Grain (2012).

Alves e Filho (1998), analisando os impactos da globalizacdo no setor leiteiro de
Minas Gerais, observam que as mudancas dos anos 1980 e 1990, com a entrada do leite longa
vida e o deslocamento de mercados de leite local/regional para o nacional (com a entrada de
empresas multinacionais) poderiam levar a eliminacgéo de varios produtores em Minas Gerais,
gerando graves problemas sociais e econdmicos. Mencionam que processo semelhante teria
acontecido no setor de aves e suinos, mas que no caso do leite 0 impacto seria muito maior,
por sua maior importancia econémica para a producdo familiar.

Rezende (2004) aponta que, ap6s as mudangas no mercado de lacteos brasileiros na
década de 1990, pequenos produtores de leite que ndo conseguiam sobreviver optaram pela
produgdo de queijo, pela “falta de barreiras tecnoldgicas a sua produgdo”. No mesmo sentido
apontado por Escoto e Gante (2012) no caso do México, Rezende observa que o grau de
concentracdo do mercado brasileiro de queijos é bastante baixo, quando comparado com
outros derivados!*! e que mesmo na producdo industrial de queijos o 'setor informal'
representaria cerca de 40% para 0s queijos comuns (prato, mussarela, parmeséo e frescal),
sendo bastante expressivo no estado de Minas Gerais, funcionando & margem da fiscalizagéo.
Observa que, em Minas, além de produto cultural, o queijo representa um “poderoso produto
econdmico” e que pequenos produtores de leite que ndo conseguiram permanecer no
fornecimento de leite teriam optado pela producao de queijo.

Também de maneira semelhante a Minas Gerais, Escoto e Gante (2012) observam que
no México as transformacgfes ocorridas nos anos 1980 e 1990 teriam levado a perda de
importancia do leite cru em relacdo ao ultrapasteurizado, com empresas transnacionais
deslocando as industrias nacionais. E, ao mesmo tempo, teriam se reforcado canais informais
de processamento e comercializacdo de lacteos. No México as queijarias informais seguem
ativas e, em algumas regides, se sobrepdem a Nestlé (provavelmente em volume de leite
processado). As grandes empresas tiveram pouco sucesso na producdo industrial de queijos
tradicionais mexicanos, de forte relacdo com identidades culturais, porque 0s queijos
industrializados se diferenciavam muito do produto artesanal. A producdo de queijos
artesanais existe ha centenas de anos e é realizada em geral por descendentes de produtores,
com modos de fazer transmitidos ao longo das geracgdes e fortemente inseridos culturalmente
nos habitos alimentares das suas regides, que seriam um elemento-chave para a sua
manutencdo. E permanecem mais fortes em regides montanhosas e com acesso mais dificil,
onde as industrias de laticinio teriam mais dificuldade de chegar, sendo alternativas

141 Enquanto para o mercado de iogurtes as trés maiores inddstrias respondiam por 64% do mercado,
para o de queijos apenas 11% eram preenchidos, em 1996, pelas trés maiores (CCGL, Sudcoop e
Parmalat).
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importantes para produtores de leite em pequena escala, que interessariam pouco as
agroindustrias. A cadeia queijeira do México teria assim uma convivéncia de empresas
formais e informais. Metade do volume de queijo produzido no México estaria fora da
economia formal, com uma cadeia de producdo e comercializagdo alternativa a grande
distribuicdo em supermercados, estes ultimos cada vez mais dominantes na distribuicdo de
lacteos (Escoto e Gante, 2012). No entanto, nos parece que esta convivéncia ndo é assim tao
pacifica, pois mesmo que o leite dos produtores menores e mais distantes interesse pouco as
gigantes lacteas, pode estar em jogo a formacdo dos precos do leite fluido em mercados em
oligopolio, assim como a disputa por mercados consumidores abarcados por estas “cadeias
lacteas populares”, conforme apontado por Grain (2012)

Parece-nos que a estrutura de mercados dos produtos lacteos, no qual os queijos se
inserem, se caracteriza como um “oligop6lio competitivo”, de acordo com classificagdo de
Possas (1987), no qual poucas grandes empresas detém uma fatia expressiva do mercado
associado a grandes redes distribuicdo e varejo (em especial os supermercados), mas
coexistem com mdltiplas formas de producdo e comercializacdo de menor porte (em grande
medida informais), que ocupam um espa¢o ndo desprezivel do mercado. Essa possibilidade é
dada pelo fato de haver poucas barreiras a entrada, sendo possivel a convivéncia de
tecnologias e escalas diferenciadas na producdo, processamento e distribuicdo destes
produtos, que nos mercados locais conseguem competir em precos, dificultando margens de
lucro muito elevadas. Em mercados deste tipo, nos parece que um dos efeitos da crescente
governamentalizacdo da comida e em especial do crescimento da importancia da regulacao
sanitaria dos alimentos, com énfase nos riscos microbioldgicos (que buscam se legitimar
como necessarios para “prote¢do a saide dos consumidores”) se colocam como uma grande
oportunidade de criacdo de barreiras econdmicas e tecnoldgicas, impondo custos s6 possiveis
e competitivos a maiores escalas, barreiras estas que se ampliam através de multiplas medidas
e exigéncias, como pasteurizacdo, exames de laboratdrios, responsaveis técnicos
especializados, utensilios e equipamentos com materiais caros (como o inox), instalacGes
sofisticadas.

Geram-se assim processos de ilegalizacdo, através da construcdo de 'padrbes de
qualidade sanitaria’ que supervalorizam alguns 'riscos' (associando-os com atraso e
inferioridade tecnoldgica, o que os tornaria inadmissiveis) e a minimizam outros (tidos como
riscos assumiveis e em alguns casos como efeitos colaterais associados ao progresso
tecnoldgico a aos aumentos de producdo). A exclusividade dada a ciéncia e ao laboratério no
estabelecimento dos riscos, na base da construcdo dos padrées de qualidade sanitaria, longe de
garantir uma neutralidade na defesa da salde, termina favorecendo setores com maior
capacidade econdomica para o financiamento de pesquisas, criando ‘barreiras a entrada’
também no plano politico, restringindo o poder de decisdo sobre as regras e normas que ditam
0 que pode ou ndo ser comercializado. Nota-se que em muitos casos 0 questionamento de
determinados parametros e padrdes de qualidade s6 é possivel quando envolve interesses
diferentes (nem sempre conflitantes) entre conglomerados industriais. Acreditamos, por
exemplo, que a grande importancia econémica que vem assumindo, dentro da industria de
laticinios, o setor de iogurtes e de alimentos ditos probidticos, vem sendo importante para o
financiamento de pesquisas sobre os ‘bons microrganismos', que repercutem nas disputas em
torno dos queijos de leite cru. A existéncia de setores agroindustriais de maior escala que
conseguem se posicionar nos mercados de queijos finos, como as empresas dominantes nos
mercados do queijo Roquefort, na Franga e mais recentemente com a entrada da gigante
Lactalis (também francesa) no mercado dos queijos finos e das Indicagdes Geograficas,
também pesam nas disputas internacionais em torno do leite cru.
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Em Minas Gerais, pelo carater de identidade cultural que tém os queijos de leite cru e
pelo seu peso econdmico, aliados ao poder politico do Estado de Minas Gerais na esfera
nacional, as tentativas de proibicdo da venda dos queijos em mercados simbolicamente
importantes, como o Mercado Central de Belo Horizonte, geraram fortes reacbes no poder
legislativo estadual e mesmo por técnicos especializados que tém suas referéncias culturais
marcadas pelo consumo destes queijos. Assim, 0s processos de ilegalizacdo vao desencadear
no ambito estadual a busca de saidas possiveis para a legalizacdo sanitaria desses queijos, sem
ter que submeté-los a pasteurizacdo. Assim como 0s processos de ilegalizagdo, a busca de
saidas legais estara também referenciada ao contexto internacional que marca as disputas em
torno destes mercados, conforme veremos no proximo capitulo.
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CAPITULO Il - PROCESSOS DE LEGAL_IZAC;AO —ATORES E
INSTRUMENTOS LEGAIS NA CONSTRUCAO DOS “QUEIJOS MINAS
ARTESANAIS” DE LEITE CRU

Vimos no capitulo anterior que, do ponto de vista da regulacdo sanitaria, a
permanéncia dos queijos minas 'nao inspecionados' era “tolerada”, “enquanto perdurasse o
estado incipiente da industria”, conforme consta no artigo 928 do RIISPOA. De certa
maneira, se esperava que ela naturalmente se extinguisse com o desenvolvimento da industria
de laticinios. Isso fez com que sua permanéncia se tornasse de alguma maneira 'invisivel' aos
olhos do poder publico. A partir dos anos 1990, processos de ilegalizacdo fazem com que esta
permanéncia emirja como um 'problema’ que precisa ser enfrentado pelo Estado, mas ao
mesmo tempo também como uma ‘oportunidade’ de 'novos mercados de qualidade’, num
contexto de revalorizagdo dos produtos artesanais, colocando em cena (e em relagdo) um
conjunto de atores que passam a buscar saidas para a legalizacdo dos queijos, sem

descaracteriza-los.

Neste capitulo, pretendemos analisar como diferentes atores e grupos sociais reagem
aos mecanismos de ilegalizagdo, buscando saidas institucionais e lan¢cando mao de diferentes
arcaboucos legais e possibilidades de regulacdo, tendo em vista a legalizacdo sanitaria dos
queijos de leite cru feitos “nas rogas”.

Fazendo um paralelo com a formulacdo de Romano (2009), sobre a construcdo de
politicas publicas, podemos pensar que a construcao da regulacdo sanitaria - que acontece na
interseccdo entre Estado, mercados e saude - se traduz num processo conflituoso de alocacdo
publica de recursos e oportunidades entre diferentes grupos sociais em disputa, conflito este
que é relativamente autbnomo em relacdo as diferentes esferas da vida social, por um lado
porque as opgdes feitas na regulacdo dos problemas estdo enraizadas em valores, paradigmas
e idéias que ndo necessariamente sdo produto de alguma destas esferas. Outra razdo para esta
autonomia € que cada opcdo de politica (ou de marco regulatério) tomada num determinado
momento, se da num marco institucional especifico, que resulta de conflitos politicos
anteriores. No caso especifico da regulacdo sanitaria, cada marco regulatério esta referenciado
a outros marcos regulatorios, de diferentes ordens, que configuram um ‘“emaranhado
institucional” onde as disputas e controvérsias se ddo e onde os atores operam, que envolvem
um grande numero de padrbes de comportamentos coletivos. Neste sentido, € preciso observar
as relacOes entre um nivel micro de analise (quais atores estdo envolvidos, suas referéncias,
recursos, estratégias, intermediacdo de interesses publicos e privados) e um nivel macro, da
distribuicdo mais geral de poder na sociedade. As opc¢Oes tomadas em cada momento
precisam ser compreendidas como resultado de um complexo processo politico, para cuja
andlise ¢ preciso levar em conta questdes como a distribuicdo do poder, os conflitos que se
configuram, a analise de quem ganha e quem perde com cada alternativa politica (Romano,
2009).
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Assim, as disputas e controvérsias em torno da (i)legalizacdo sanitaria dos queijos
Minas Artesanais constroem ndo apenas legalidades e ilegalidades que interferem nas
possibilidades econdmicas de sobrevivéncia de populagdes e modos de vida, mas contribuem
para performar realidades, (re)definindo o préprio 'queijo minas artesanal’. Os diferentes
atores e grupos sociais se colocam na cena publica e as diferentes possibilidades de marcos
legais se influenciam mutuamente, conformando as regides e queijos que sdo objeto de
regulacdo. Por sua vez, a incluséo de novas regides ou queijos depende dos atores presentes
num determinado momento, influenciando nos debates e na composicdo de forcas no
momento seguinte42,

2.1 Crises, reac0es e possibilidades legais de reagdo aos processos de ilegalizacdo dos
gueijos em Minas Gerais — antecedentes da legislacéo estadual de 2002

Neste item buscaremos apontar como os marcos regulatérios estabelecidos ao longo da
primeira década dos anos 2000, tendo em vista reconhecer legalmente a existéncia e a
continuidade do que viria a ser chamado, ao longo deste processo, de “Queijos Minas
Artesanais”, resultam de processos que vinham se delineando desde os anos 1980. Assim
como os instrumentos e mecanismos de ilegalizacdo estéo relacionados a processos que se ddo
no plano internacional, também as possibilidades de reacdo tém referéncia internacional, com
destaque especial para a experiéncia francesa de regulacdo dos queijos artesanais de leite cru,
que abriria espacos de possiveis*® (aliados a importancia cultural e econdmica dos queijos em
Minas Gerais e ao peso politico deste estado no nivel federal) para a elaboracdo de uma lei
estadual especifica para os queijos, desafiando a legislacdo nacional. As diferentes
possibilidades de solu¢des que véo se delineando interagem e se influenciam mutuamente.

2.1.1. Crises e reagdes no Serro e a saida pela patrimonializacéo cultural

Embora pressdes relacionadas a regulacdo sanitaria provavelmente fossem sentidas
também em outras regides de Minas Gerais como, por exemplo, a Zona da Mata e o Sul de
Minas, onde as industrias de laticinios chegaram mais cedo, parece ter sido na regido do Serro
que surgiram as primeiras reagdes aos processos de (i)legalizacdo dos queijos ‘feitos nas
rocas'.

Pires (2013) menciona que a primeira importante crise para o queijo artesanal na
regido do Serro teria ocorrido na década de 1980, marcada “pelo rigor das normas higiénicas
federais”. Pelas informagdes que tivemos, através de conversas informais com pessoas do
Serro, essa crise se referiu a uma intervencdo de fiscais federais do SIF na Cooperativa do

142 Estes processos evidenciam o poder e a eficAcia do Direito na construcdo de realidades,
influenciando e sendo influenciado por ela, conforme mencionado por Bourdieu (1989, 1997).

143 No sentido colocado por Bourdieu (1989)
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Serro, que mantém um laticinio para a producdo industrial de queijos minas padrdo
(pasteurizados), mas também recolhe e comercializa queijos produzidos artesanalmente 'nas
fazendas' (com leite cru), tendo peso importante no mercado local desses produtos e detendo,
para ambos, 0 nome comercial da marca 'Serro'. Esta acdo fiscalizatoria teria resultado na
exigéncia de um conjunto de reformas gerais das construcées e equipamentos da cooperativa
(com alto custo), assim como em intervencdes nas queijarias das fazendas onde os queijos
eram produzidos. Esta fiscalizacdo ¢ atribuida a uma denuncia que teria partido de um grande
laticinio com interesse em comprar a cooperativa para ter acesso & marca, mas que nao teria
interesse em manter a comercializacdo dos 'queijos de fazenda'. Parece-nos ser a esta
experiéncia que as pessoas do Serro se referem, na audiéncia publica da ALMG de 2001, ao
falar dos interesses industriais por tras do ‘problema’ do queijo. Nos anos 1980, a cooperativa
teria mobilizado seus associados, conseguindo levantar fundos para atender as exigéncias
legais e até 0 momento atual se mantém como um importante ator na comercializacdo dos
queijos minas artesanais daquele municipio.

Pires (2013) cita um artigo publicado em 1980, na revista do Instituto de Laticinios
Candido Tostes, intitulado “Queijo do Serro: tradi¢do na histéria do povo”, em que o autor,
Mucio Mansur Furtado, na época professor e pesquisador deste Instituto - observa que
naquele momento mudangas importantes estavam em curso na industria de laticinios
brasileira, com aumentos na producdo industrial de queijos e outros derivados do leite, que
embora trazendo “inegaveis beneficios a melhoria da qualidade e a padronizagdo dos
produtos”, pecavam “por negligenciar um dos aspectos mais importantes da cultura de um
povo: sua tradi¢ao™:

Hoje, de uma maneira silenciosa, inddstrias de queijos das mais tradicionais do
pais, vém passando ao controle de grupos dominantes no mercado €, na maioria
das vezes, inteiramente alheios aos aspectos histéricos, tradicionais que
representam as marcas sobre as quais passam a ter direito de producdo e
comercializacdo. Quando estas marcas simplesmente ndo desaparecem,
transformam-se em excelentes atrativos para a venda de produtos cuja
qualidade, por forca de mudangas nos métodos tradicionais de elaboracdo, pela
busca de maiores lucros, vem desmerecer a reputacdo que 0s anos e 0 gosto
popular anteriormente lhes atribuiram com justa razdo (Furtado, 1980).

O autor parece se referir ao contexto de transformacdes nos mercados de leite, citados
no capitulo anterior e a0 mesmo tempo ao fato ocorrido no Serro, mencionado anteriormente.
Furtado faz referéncia ao queijo do Serro como sendo “o mais tradicional dos queijos do
Brasil” e observa que hd um processo gradativo de descaracterizacdo do que ja havia sido
chamado, mesmo por “laticinistas de nosso passado recente” como “a mais brasileira das
industrias". E menciona que “nos ultimos anos, este trabalho e este meio de subsisténcia de
milhares de pessoas economicamente carentes vem sendo combatido por técnicos e
autoridades, “com argumentos embasados em conceitos meramente elitistas de higiene e
saude publica” (Furtado, 1980), ao que parece fazendo mengéo aos processos de ilegalizacdo
sanitaria em curso.

Este artigo tem uma especificidade de ter sido talvez o primeiro publicado numa
revista cientifica da area técnica de laticinios no Brasil que descreve detalhadamente o
processo de elaboracdo de um queijo artesanal, tal qual feito pelas familias produtoras,
fazendo-o de forma positiva, de maneira semelhante ao que aparece em relatos dos viajantes
do século XIX e bastante diferente do tom depreciativo que normalmente marca os estudos
técnico-cientificos sobre esses queijos ap0s os anos 1950 (talvez ja influenciados pelo
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RIISPOA), intensificado apds os anos 1980, conforme referidos no capitulo anterior. E
possivel que este autor ja conhecesse a experiéncia francesa e vislumbrasse as possibilidades
de mercados diferenciados para estes queijos**.

Ainda nos anos 1980, como parte da reacdo a crise do Serro, setores da sociedade local
se mobilizaram reivindicando ao governo “medidas para salvaguardar o processo artesanal de
producao queijeira”. Um dos desdobramentos foi um convénio firmado em 1986 envolvendo
a Fundagdo Centro Tecnoldgico de Minas Gerais — CETEC e a Fundacdo Nacional Pro-
memoria, voltado para dois produtos tipicamente mineiros: a cachaga e o “queijo tipo Minas”,
que segundo Pires (2013) n&o teria sido completamente implementado®4s.

Vinte anos depois da primeira, a crise de 2000, causada pela intervencdo do Ministério
Publico no Mercado Central de Belo Horizonte, teria desencadeado na regido do Serro uma

intensa mobilizacdo da comunidade, do poder puablico local, de produtores
tradicionais, de estudiosos da temaética, dos segmentos envolvidos na cadeia do
gueijo e da cooperativa de produtores (...). Temia-se o desaparecimento daquela
referéncia secular de identidade (...) e crescia a indignacdo em face da acdo
perversa da tecnologia e da pressdo dos interesses econdmicos (Pires, 2013:
170)6,

Sdo estas mobilizacbes que desembocam na audiéncia publica da Assembléia
Legislativa em 2001, mencionada no capitulo anterior.

A busca do registro dos queijos como patrimonio cultural partiu de pessoas ligadas a
AASER — Associacdo dos Amigos do Serro, formada por serranos que ndo vivem mais no
Serro, mas mantém um envolvimento com o municipio. Essas pessoas partiram da percepcao
de que os argumentos que ressaltavam a importancia social e econémica dos queijos eram
insuficientes nas reacdes frente a ilegalizacdo sanitaria (Pires, 2013). Como a cidade do Serro
tem um patrimdnio histérico importante, tombado pelo Iphan, este “capital cultural” (no
sentido atribuido por Bourdieu, 1989) parece ter sido transposto para as disputas em torno do
queijo artesanal, buscando mudar o eixo da discussdo para a questdo cultural. Pires é de
familia com tradicdo de producdo de queijo e era presidente da AASER no momento de
encaminhamento do pedido de registro’:

144 O autor é formado em bioquimica pela Universidade Federal de Juiz de Fora e talvez o fato de ndo
ser veterinario possa pesar na possibilidade desse olhar menos negativo. Seu curriculum menciona ter
feito cursos e estagios na Franca. A partir dos anos 1990 passa a atuar na area de tecnologia de queijos
finos, junto a industrias e escreveria varios livros e artigos sobre ciéncia e tecnologia dos queijos,
sendo uma referéncia importante neste campo de conhecimento.

145 InformacGes sobre este projeto estdo também em:
http://www.queijodoserro.com.br/index.php/registro-patrimonio (Consulta em maio/2015). Mesmo
que ndo implementado nos moldes de salvaguarda do modo de fazer artesanal, é possivel que este
projeto tenha influenciado em programa posterior do governo do estado, langado na década de 1990,
voltado para a 'melhoria da qualidade’ do queijo e da cachaca, que sera mencionado posteriormente.

146 E interessante destacar que embora as diferentes falas refiram-se aos “interesses econdmicos” que
ameagam 0s queijos, nos debates publicos em defesa da legislacdo aparecem apenas argumentos
cientificos ou de defesa da lei, sempre em nome da salde e estdo bastante ausentes os setores
agroindustriais que poderiam ganhar com a legislag&o.

147 O acesso a discussdo sobre patrimdnio imaterial no Serro havia se iniciado, juntamente com
Diamantina e outras cidades historicas do periodo da mineiracdo, por conta do “toque dos sinos”, dai
algumas pessoas terem tido contato anterior com a recém criada legislacdo voltada para o patriménio
84




Descobri, entre outras coisas, que apesar de Varias geragdes terem vivido
sadiamente saboreando o 'queijo feito a partir do leite cru' em Minas Gerais e no
mundo, nosso bem cultural sofria ameacas sob alega¢cfes de uma pressuposta
precariedade de suas condi¢des sanitarias de producdo. E percebi que diversos
argumentos mais obedeciam a uma mentalidade que privilegia a fabricacdo de
qualquer produto em forma seriada e industrial, do que a realidades objetivas.
Aprofundando-me no conhecimento desta arte construida com o 'saber sabio’,
ou seja, com o saber da experiéncia do fazer que trazia do meu bergo,
compreendi que ao lado de propoésitos responsaveis de protecdo da salde
publica e de controle de qualidade, algumas forgcas pareciam buscar mais o
dominio exclusivo do mercado ao querer sufocar o queijo Minas artesanal, em
detrimento da tradicdo e da identidade rural mineiras (Pires, 2014)

Em 2001, foi formalizado, pela Associagdo de Amigos do Serro, 0 pedido de inscrigéo
do modo de fazer queijo do Serro como “patrimonio imaterial ou intangivel da cultura
nacional”, primeiramente junto ao lepha- Instituto Estadual de Patriménio Historico e
Artistico de Minas Gerais e, em seguida, junto ao Iphan. O reconhecimento do modo de fazer
0 queijo do Serro como patriménio imaterial estadual foi aprovado lepha/MG em 20024¢

O processo de registro junto ao Iphan (nacional) seria finalizado apenas em 2008, e
terminaria por englobar o modo de fazer o queijo na regido do Serro e também das regifes da
Canastra e do Salitre/Alto Paranaiba, seguindo pardmetros de defini¢do bastante semelhantes
aos da legislacdo sanitaria de 2002'4. O reconhecimento legal, por um o6rgao federal, da
importancia cultural dos queijos minas artesanais, teria repercussao para além do estado de
Minas Gerais, dando for¢as para um maior questionamento da legislacdo sanitaria federal*°.

Vale observar que os registros do modo de fazer os queijos minas artesanais como
patriménio imaterial também estdo referenciados em processos que acontecem a nivel
internacional. A idéia de patrimdnio cultural havia se fortalecido ap6s a Segunda Guerra
Mundial, como um caminho para a constru¢do da paz entre 0s povos e para a luta contra o
etnocentrismo, o evolucionismo e critérios Unicos de progresso e civilizagdo'st. Traz a

cultural imaterial. Pires fazia parte o conselho do Iphan e conhecia como se dava 0 processo e suas
possibilidades, tendo também acesso ao secretario estadual de cultura.

148 O modo de fazer o queijo do Serrro foi o primeiro bem de natureza imaterial patrimonializado no
Brasil. Ver: http://www.iepha.mg.gov.br/bens-protegidos/bem-cultural-registrado.

149 Segundo entrevista com Meneses, que coordenou a pesquisa para a elaboracdo do dossié, a
determinagdo das regiGes a serem incluidas dependia de uma demanda formal de organizacbes de
produtores, que teriam se restringido inicialmente a essas trés. A regido de Araxa teria sido acionada,
mas ndo se organizou a tempo e acabou ficando fora do registro, por falta de recursos para estender a
pesquisa a esta regido quando o inventario ja estava em estado mais avancado de andamento.

150 Cruz (2011) considera o registro como o primeiro passo no reconhecimento legal dos queijos
artesanais no Brasil, sendo uma referéncia para outros estados. Cintrdo (2014) analisa os conflitos
entre estas as politicas publicas de vigilancia sanitaria e de patrimonializag&o cultural da comida.
151 As politicas de protegdo ao “patrimonio”, assim como a propria nogdo de patrimoénio publico,
tiveram origem na Franca, com a preocupacdo de salvar obras e monumentos artisticos ameacados de
destrui¢do no contexto da revolugdo francesa. A idéia de “patrimonio nacional” se difunde no periodo
seguinte, associada & formacdo dos Estados nacionais, com a identificacdo de obras consideradas
imprescindiveis para a nagdo. No inicio do século XX, num contexto de modernizagdo das cidades, se
fortalece a preocupacdo de preservar objetos e edificios publicos capazes de referenciar a historia,
surgindo a nogdo de Patriménio Historico Nacional. No Brasil, embora desde os debates que levaram a
criacdo do Iphan, em 1939, estivessem presentes preocupacBes com a preservacdo dos chamados
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perspectiva antropoldgica de cultura, com no¢es como diversidade, valorizacdo da diferenca,
contextualizacdo e relativizagdo. A criacdo da UNESCO - Organizacdo das NagOes Unidas
para a Educacédo, a Ciéncia e a Cultura, em 1947, estimularia a formulacdo de propostas e
recomendag0es para difusdo dessas ideias (Abreu, 2007). E ao longo dos anos 1980, como
parte das reacbes a crescente homogeneizacdo e padronizacdo cultural envolvida nos
processos de globalizagdo econdmica, cresce um entendimento de que as culturas tradicionais
e populares representam o elo mais fragil face aos processos predatérios de industrializacdo e
urbaniza¢do. Em 1989, a Conferéncia Geral da UNESCO aprova a “Recomendacdo para a
Salvaguarda das Culturas Tradicionais e Populares”, lancando as bases para varias
convengdes ao longo dos anos 2000, que s&o ratificadas pelo Brasil, como a Convencdo da
UNESCO para a Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial, de 2006, que tem como
objeto "as préaticas, representacdes, expressGes, conhecimentos e técnicas — com 0S
instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que lhes sdo associados - que as
comunidades, os grupos e, em alguns casos os individuos, reconhecem como parte integrante
de seu patriménio cultural"'®2. A partir dos anos 1970, cresce também a associagio entre
defesa da biodiversidade e da diversidade cultural, que se reflete na Conferéncia das Nacoes
Unidas sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento de 1972 (Alves, 2010).

No Brasil, esses instrumentos se consolidaram em 2000, com o decreto que instituiu o
“Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial”’, sob responsabilidade do Iphan:
“Resguardadas as especificidades, o registro equivale ao tombamento: tombam-se edificacdes,
sitios e objetos; registram-se saberes e fazeres, celebragdes, formas de expressdo e lugares”
(Iphan, 2010:22)3. O registro dos queijos como patriménio imaterial (que é conhecido e
referido, pela populacdo local, como 'tombamento dos queijos’) teve forte efeito simbdlico
sobre os diferentes atores envolvidos nos debates publicos e seria um forte elemento de
pressdo sobre os técnicos do Ministério da Agricultura®>,

A nivel local, o registro ainda hoje parece ser pouco conhecido para a maioria dos
produtores e atravessadores que permanecem 'ndo inspecionados’ (e, portanto, ‘informais' ou
ilegais’), para quem a propria nocdo de 'patrimdnio’ esta muito distante, desconhecendo

“bens culturais de natureza imaterial”, apenas apos a Constituicdo Federal de 1988 comegaram a ser
construidos instrumentos legais e medidas administrativas para o reconhecimento e preservagdo destes
bens (Abreu, 2007; Alves, 2010).

152 Alves (2010) descreve a evolugdo deste processo, ressaltando a importancia internacional do
Ministério da Cultura do Brasil a partir de 2003.

153 Foi importante para a construgdo da politica de patrimonio cultural imaterial a nogdo de “referéncia
cultural”, que tem nos “inventarios de referéncias culturais”, nos “registros” e nos “planos de
salvaguarda” seus instrumentos principais: “Falar em referéncias culturais significa dirigir o olhar para
representacdes que configuram uma ‘identidade’ da regido para seus habitantes, e que remetem a
paisagem, as edificacdes e objetos, aos ‘fazeres’ e ‘saberes’, as crengas e habitos” (Iphan, 2010: 18).
Observa-se, nos registros realizados pelo Iphan, uma presenca importante da comida como uma das
referéncias culturais (Cintrdo, 2014).

154 Talvez em alguma medida também sobre o Ministério PUblico, por ser também um reconhecimento
legal, conforme mencionam Cruz e Menasche (2011), anteriormente citada. Juliana Santilli, entéo
promotora no Ministério Pablico do Distrito Federal, em foruns nacionais de discussao da legislacdo
sanitaria voltada para 'empreendimentos de pequeno porte', ressalta o carater legal deste
reconhecimento, que teria valor legal equivalente (ou até superior) ao da legislagdo sanitéria. Essa
promotora aciona artigos aa constituicdo brasileira que diriam respeito ao direito & diversidade da
cultura alimentar, que ndo estaria sendo respeitado pela legislacdo sanitaria.
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mesmo a existéncia do Iphan ou do lepha. Entrevista com um técnico do lepha-MG aponta
essa questdo, com base no trabalho de avaliagdo dos dez anos do registro do queijo do Serro:

Percebemos que regionalmente e localmente os queijeiros [produtores de
queijo™] ndo sdo muito valorizados, porque é algo tdo comum, que ndo déo
tanta importancia quanto a gente imaginaria que dessem, embora 0 queijo seja
identitario deles. Ou seja, eles comem todo dia, eles produzem todo dia, mas
nao dao o valor necessario a esta pratica. (...) Porque esta tdo arraigado num
saber ali... (...) E todos sabem fazer, mesmo que ndo facam. Eles tém esta
técnica dentro do conhecimento deles. E [do ponto de vista deles] até estranho
um ser valorizado, porque o outro diz que também sabe fazer. Entdo é preciso
criar uma politica de valorizagdo coletiva, esse é talvez o grande desafio (...)
(Entrevista com técnico do lepha. Belo Horizonte, jan/2013).

Talvez um dos fatores que faca com que essa legislacdo seja menos conhecida do que a
sanitaria seja o fato de que os dois registros (estadual e federal), embora sejam parte do
aparato legal e reconhecidos constitucionalmente, ndo possuem (na formulacdo Weberiana do
Direito), san¢bes ou instrumentos que garantam seu cumprimento, conforme expressa O
mesmo técnico do lepha, em comentarios que valem igualmente para o Iphan:

O lepha tem a preocupacdo com o modo de fazer, que nesse caso implica a
articulacdo com outros entes, mas ndo é competéncia do lepha fazer a legislacéo
sanitaria ou fazer fiscalizagcdo do queijo, nem juizo de valor de determinado
modo de fazer, entendendo que a cultura é dindmica, que ela se altera, mas
principalmente que esta mudanca deve partir daqueles detentores do saber. (...)
O lepha ndo vai fazer I1G [Indicacdo Geografica], reconhecimento de patente,
dar selo de qualidade. Isso sdo outros 6rgdos. (...) O argumento do patrimdnio
cultural é forte e possibilitou a alteracdo de uma série de parametros que se
tinha até entdo (muitos deles ndo baseados em critérios cientificos) para que
houvesse uma restricdo da comercializacéo deste produto. Mas comercializacao,
produto, indice de qualidade n&o é objeto da patrimonializagéo cultural. Mas o
trabalho da educacdo patrimonial e valorizacdo do modo de fazer ficou um
pouco para trds neste processo como um todo (..) porque o alvo era a
comercializacdo (Entrevista com técnico do lepha. Belo Horizonte, jan/2013).

Assim, embora nos espacos publicos estaduais e nacional os dois registros tenham tido
um forte efeito simbdlico de reforco a continuidade da producdo dos queijos 'ndo
inspecionados', diferenciando-se dos demais marcos regulatérios ao reconhecer legalmente
que ha ali um 'saber-fazer' diferente do cientifico, as politicas de patrimonializacdo cultural
tém alguma fragilidade frente a legislacdo sanitaria enquanto elemento efetivo de legalizacédo
e de neutralizacdo de acles fiscalizatérias que buscam impedir a comercializacdo dos
queijos*®®.

No que se refere a patrimonializacdo cultural, uma questdo que emergiu para nos,
desde o inicio da pesquisa, era 0 que teria levado a que apenas alguns 'modos de fazer os
queijos minas' e algumas regibes terem sido eleitas como objeto de reconhecimento legal,
tanto pela legislacdo sanitaria de 2002 quanto, posteriormente, pelo Iphan, em 2008, sendo

155 Conforme mencionaremos posteriormente, o termo ‘“queijeiros” tem diferente acepgbes em
diferentes regides. No Serro este termo é utilizado para se referir aos trabalhadores que elaboram o
queijo, predominantemente homens.

156 Esses conflitos e contradi¢Bes entre as politicas de patrimonializacdo e a regulagdo sanitaria sdo
tratados em Cintrdo (2014).
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que “o mineiro ¢ a metonimia do queijo”” e 0s 'queijos minas artesanais de leite cru' estdo
disseminados por todo o territério de Minas Gerais, com diferencas regionais traduzidas em
receitas e modos de fazer que marcam o gosto cultural de cada local?

Tomando a formulagéo de Romano (2009), consideramos que responder a esta questao
exige observar o complexo “emaranhado institucional” onde as disputas e controvérsias Se
ddo e onde os atores operam, num processo conflituoso de alocagdo publica de recursos e
oportunidades (e também possibilidades) entre os diferentes grupos sociais em disputa, em
que cada opcdo regulatoria, tomada num determinado momento, se d& num marco
institucional especifico, que resulta de correlagdes de forcas que se deram em momentos e
conflitos politicos anteriores, que se cristalizam em leis e em instituicbes envolvendo
maultiplos valores e referéncias, relacionadas a relacfes de poder mais amplas na sociedade,
que vao delinear quais as opg¢des que se colocam nos jogos sociais N0 momento seguinte.

Para um conjunto de atores sociais mineiros que reagem aos processos de ilegalizacéo
e buscam caminhos para a legalizacdo dos seus queijos, entre 0s espacos de possiveistse,
aquele que se colocaria com mais forca seria a observacdo de como a Franca — segundo maior
produtor e exportador de queijos e onde 0s queijos de leite cru sdo enraizados culturalmente -
conseguiu manter a producdo destes queijos frente as pressdes internacionais pela
pasteurizacgdo. A influéncia do modelo francés, que se materializaria principalmente no
instrumento legal que no Brasil seria chamado de Indicacbes Geograficas, chegaria a Minas
Gerais através de multiplos caminhos, entre as quais parece ter sido determinante um projeto
oficial de cooperacdo técnica, estabelecido no inicio dos anos 1990, que teria forte influéncia
na forma como se delinearia a legislacdo estadual sanitaria voltada para os queijos feitos 'nas
rogas'.

2.1.2 Antecedentes da lei sanitaria estadual de 2002 - O Projeto de Cooperacao
Técnica entre a Franca e Minas Gerais

Possivelmente em resposta ao crescimento de importancia da seguranca sanitaria a
nivel internacional, internalizada a partir dos acordos do Mercosul e tendo em vista atender a
descentralizacdo indicada pela nova Constituicdo, havia sido criado, no estado de Minas
Gerais, em 1992, o Instituto Mineiro de Agropecuaria - IMA, vinculado a SEAPA - Secretaria
Estadual de Agricultura, Pecuaria e Alimentacdo, tendo como objetivo “planejar, coordenar,
executar e fiscalizar programas de producdo, de salde e de defesa sanitaria animal e
vegetal”>® e sendo o responsavel pelo Selo de Inspegdo Estadual-SIE naquele estado. O IMA
viria a ser um dos principais atores a influenciar as possibilidades de legalizacdo sanitaria dos
gueijos minas artesanais.

Em 1994, por solicitagdo do Conselho Regional de Medicina Veterinaria de Minas
Gerais, a ALMG organizou o “Forum Técnico Produtos de Origem Animal: Inspegdo e

157 Esta expressao € utilizada por EImer de Almeida, veterinério e técnico da Emater-MG, em sua fala
em Audiéncia Publica da ALMG sobre o Sul de Minas, em 16/11/2005.

158 Conforme Bourdieu (1997)
159 Antes dele, em 1979, havia sido criado o IESA — Instituto Estadual de Saude Animal.
88



Qualidade™'® no qual um dos pontos de destaque foi a necessidade de coordenar e unificar
procedimentos entres diferentes segmentos governamentais, nas diferentes esferas de governo
(federal, estadual e municipal) tendo em vista “melhorar a qualidade dos produtos de origem
animal”. Este férum, que reuniu especialistas de orgdos e entidades diversas, tinha como
objetivo discutir a inspecdo sanitaria no Estado de forma integrada, buscando estabelecer as
diretrizes de atuacdo para o setor. Ele forneceu subsidios para a discussdo de um projeto de
lei*®?, que dispde sobre a inspecio e a fiscalizacdo sanitarias de produtos de origem animal,
visando “colaborar com a elaboracdo de normas e com a fiscaliza¢éo sanitaria nas trés esferas
de Governo, nos termos da legislacdo federal”. O parecer emitido pela ALMG sobre este
projeto de lei menciona que as atividades de inspec¢do e fiscalizacdo sanitarias de produtos de
origem animal eram historicamente desenvolvidas pelo Servico de Inspecao Federal - SIF e
que, com o advento da constituicdo de 1988:

0 cuidado com a saude da populacdo passou a ser atribuicdo, também, dos
Estados e dos municipios. Como nenhuma dessas entidades se encontrasse
preparada para exercer tal fungéo, visto que a inspecao de produtos de origem
animal exige pessoal qualificado e equipamentos altamente sofisticados, o
controle sanitario tornou-se caético no Pais. O SIF passou a fiscalizar apenas 0s
estabelecimentos que praticavam o comércio interestadual ou internacional,
deixando sem fiscalizagdo os demais estabelecimentos?6?

A necessidade de “equipamentos sofisticados”, parte do aprofundamento dos
dispositivos de seguranca'®3, refere-se em especial aos equipamentos necessarios para 0s
exames laboratoriais, que estdo na base das legislacdes federais editadas apos a década de
1990 (por MAPA e Anvisa), citadas no capitulo anterior. E o “pessoal qualificado” refere-se as
diferentes profissbes relacionadas aos laboratorios, em geral exercidas por veterinarios, mas
ndo exclusivamente. Parece-nos que a percepcao de que o controle sanitério teria se tornado
“caodtico” esta associada ao aumento da importancia atribuida a fiscalizagdo sanitdria, pois
desde o estabelecimento do RIISPOA a emissao dos selos de inspecdo federal ja era voltada
apenas para estabelecimentos de maior porte (e que solicitavam este selo), sem que isso fosse
considerado como um grande problemat®4,

A lei mineira n® 11.812 de 1995, resultante deste projeto de lei, reitera no seu artigo
primeiro a “obrigatoriedade da inspecdo e fiscalizacdo sanitarias de todos os produtos de

160 Fonte: ALMG. Tramitacdo de Projetos. Proposicdo: PL 2.088/1994. Disponivel em:
http://www.almg.gov.br/atividade_parlamentar/tramitacao_projetos/texto.html?a=1994&n=2088&t=L
e Assembleia Legislativa de Minas Gerais. Lei 11.812, de 23/01/1995. Disponivel em:
http://www.almg.gov.br/consulte/legislacao/completa/completa.html?ano=1995&num=11812&tipo=L
El Consulta em nov/2015.

161 O Projeto de Lei 2.088/1994, que originaria a Lei 11.812, de 23/jan/1995

162 AL MG. Tramitacdo de Projetos — Proposicao: Projeto de Lei 2.088/1994. Parecer de 1° Turno -
Comissao de  Agropecuaria e Politica Rural. Dez/1994. Disponivel em:
http://www.almg.gov.br/atividade parlamentar/tramitacao _projetos/documento.html?a=1994&n=2088
&tipoProjeto=PROJETO%20DE%20L EI&s=PL &link=%2Fproposicoes%2Fpesquisa%2Favancada%
3Fexpr%3D%28PL..19940208804126%5Bcodi%5D%29%5Btxmt%5D%26pesqProp%3Dtrue
Consulta em nov/2015.

163 No sentido apontado por Foucault (2008).

164 Também o IMA fiscaliza apenas aqueles estabelecimentos que solicitam o selo de inspecéo e as
fiscalizagbes no comércio pelas VISAs municipais e estaduais se ddo muitas vezes a partir de
denuncias, pela incapacidade de fiscalizarem tudo o que seria estabelecido pelas diferentes legislaces.
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origem animal”'®>, prevista no artigo inicial da lei federal de 1950 (regulamentada pelo
RIISPOA), trazendo para o governo do estado a responsabilidade de controle destes produtos
no seu territorio e seguindo as divisdes de atribuicdo entre agricultura e saude, atribuindo ao
IMA a regulamentacéo e fiscalizacdo dos setores de producdo e as VISAs a fiscalizagdo do
setor de comércio. A lei estadual de 1995 estabelece ainda os detalhes correspondentes aos
instrumentos para a fiscalizacdo, apreenséo de queijos, fechamento de estabelecimentos, etc.,
fortalecendo a estruturacdo da fiscalizagdo dos produtos nos comércios das cidades. Seriam
estas mudancas, com a descentralizagdo das atribuicdes para os estados e municipios
(previstas na Constituicdo de 1988) que iriam viabilizar uma maior capacidade de
fiscalizacdo, que passa ser sentida mais fortemente por setores de producdo e comercializagdo
dos queijos minas artesanais, assim como de outros produtos produzidos e comercializados
em menor escala em mercados locais ou regionais.

Tanto no projeto de lei estadual de 1994 e quanto lei de 1995, que dispbe sobre a
fiscalizacdo estadual de produtos de origem animal em Minas Gerais, sdo estabelecidos trés
objetivos para esta fiscalizacdo®: | - incentivar a melhoria da qualidade dos produtos; Il -
proteger a saude do consumidor e Ill - estimular o aumento da producdo. Interessante notar
que “proteger a saide do consumidor” aparece como segundo objetivo. A “melhoria da
qualidade”, que aparece no titulo do féorum técnico que deu origem a lei (“Inspecdo e
Qualidade”), aparece em primeiro plano, mas nao ¢ esclarecida, ao longo de todo o texto da
lei, qual é a concepgdo de “qualidade dos produtos” a qual a lei se refere. Chama a atengao,
ainda, o “estimulo ao aumento da produ¢do” aparecer como um dos trés objetivos principais
de uma lei sobre fiscalizacdo sanitaria de produtos de origem animal. Ou seja, essa legislacao
associa “protecao a saude”, “qualidade” e “aumentos de produgdo”, sendo que aumentos de
escala ndo necessariamente sdo convergentes com aumentos de qualidade e com protecdo a
salide!®”. Assim como no RIISPOA, nota-se nesta legislagdo estadual uma associagdo entre
regulacao sanitaria e fortalecimento de modelos industriais de producéo.

No entanto, nos objetivos deste Forum mineiro de 1994 se faz sentir outra influéncia,
que se manifesta no item XIV do terceiro artigo da lei de 1995, que menciona a necessidade de
“disciplinar e fomentar a producdo artesanal por meio de estimulo aos pequenos produtores”. Essa men¢do nos
chama a atencdo porque no inicio da década de 1990 era ainda bastante raro, em legislacfes
sanitarias brasileiras, o uso do termo “producdo artesanal”. Nesse periodo, em outros estados
do Brasil, disputas semelhantes pela legalizacdo sanitaria de produtos alimentares produzidos
em pequena escala utilizavam termos como “agroindustrias rurais de pequeno porte”,
“agroindustrias familiares”, “verticalizagdo da agricultura familiar”26®. Assim, parece-nos

165 ALMG. Lei Estadual 11.812/95.

166 Observamos que as leis federais de 1950 e 1952 apenas atestam a obrigatoriedada fiscalizagéo,
sem definir justificativas ou objetivos.

167 Segmentos criticos a concentracdo industrial, por exemplo, apontam que aumentos de
escala podem expor a maiores riscos, conforme mencionado no Capitulo 1.

168 \fer, por exemplo, Prezotto (1999,2005); Mior (2003); Dorigon (2008); Wesz Junior (2009). O uso
destes termos é mais forte no sul do pais e esté relacionado com a existéncia do Pronaf Agroindustria,
uma linha de crédito especifica, o, voltada para a construcdo de unidades de processamento coletivas,
sob gestdo de associagdes de agricultores familiares. Vale ressaltar que embutida na visdo do Pronaf
(na mesma direcdo das leis sanitarias) nos parece estar a idéia de que industrializar a producao
artesanal, com ajuda de assisténcia técnica especializada, € o0 melhor caminho para o desenvolvimento.
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haver, j& naquele momento, uma referéncia dos mineiros ao modelo francés de regulacdo, que
teria forte influéncia na forma como se delineariam as reagdes aos processos de ilegalizagédo
dos queijos minas artesanais.

No mesmo ano em que o IMA foi criado (1992) foi estabelecido um “Projeto de
Cooperacao Técnica Franga-Brasil” (na verdade entre Franga e Minas Gerais) com o objetivo
de reducao das perdas e de “melhoria da qualidade” na produgdo de carne de suinos, de frutas
e legumes, de leite, na aquicultura e na cachaca. Uma de suas metas era a elaboracdo de
normas que permitissem a implantagdo de um “sistema de classificacdo, padronizagdo,
certificacao de origem e qualidade”, visando colocar a disposi¢ao dos consumidores produtos
'de melhor qualidade’, visando se adaptar e conquistar novos mercados, internos e externos, no
contexto do Mercosul (Haas 1996, 1997 e 1998)6°. Acreditamos que as possibilidades de
estabelecimento de um convénio de cooperacdo internacional a partir de um estado
federativol’®, é marcada pelo peso politico de Minas Gerais e pela trajetéria de Alysson
Paulinelli, ex-ministro da agricultura, que havia recém assumido a Secretaria Estadual de
Agricultura, Pecuéria e Alimentagdo®’*.

Através deste convénio, a partir de 1993, diretores e técnicos do IMA e da Emater
foram levados para a Franca, para participar de estagios, viagens de estudo e seminarios
voltados para temas como defesa sanitéria, higiene alimentar e andlises laboratoriais, em
diversas areas, como saude animal, qualidade de frutas, qualidade de carne suina, deteccdo de
residuos de agrotoxicos. No caso do IMA, o convénio visava uma maior instrumentalizacéo
do aparato de regulacdo sanitaria animal, incluindo o apoio técnico para a estruturacao de um
complexo de laboratérios, que seria construido em 1997, tendo em vista a implementacéo dos
novos instrumentos de controle da qualidade microbiolégica definidos pela normatizacéo
sanitaria nacional, para fazer frente as novas exigéncias internacionais.

Acreditamos que, desde os primeiros intercambios, técnicos governamentais mineiros
que participaram do convénio Franca-Brasil comecaram a vislumbrar possibilidades para a
regulacao sanitéria de queijos feitos com leite cru, que ndo se colocariam para eles a partir das

169 Os relatorios da ONG Agrifert mencionam ainda que a SEAPA buscava tecnologias de ponta e
novas metodologias de trabalho baseadas em parcerias entre Estado, produtores agricolas e industrias,
tendo em vista as limitacGes orgamentarias que afetam o setor publico brasileiro. E que visava a
aproximacdo de empresas mineiras e francesas dos setores de equipamentos e transformacgéo
(Haas,1996, 1997 e 1998).

170 Pelo lado do Governo Francés o convénio envolveu o Ministério dos Negdcios Estrangeiros e o
Ministério da Agricultura Pesca e Alimentagdo. Pelo Estado de Minas Gerais, 0 programa envolveu
instituicGes vinculadas a SEAPA, em especial o IMA, a Emater-MG, a EPAMIG/Instituto de Laticinios
Candido Tostes e a Companhia Estadual de Abastecimento (CEASA) (Haas, 1996, 1997, 1998).

171 Alysson Paulinelli havia sido ministro da agricultura no Governo Geisel (1974-1979) e assumiu a
Secretaria Estadual de Agricultura de Minas Gerais no Governo Helio Garcia (1991-1994). Como
ministro do periodo militar, foi figura importante na implantacdo da modernizagdo conservadora da
agricultura brasileira, com a estruturacdo a nivel nacional a Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuéria) e da Embrater — Empresa Brasileira de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (extinta
no governo Collor). Foi também durante seu mandato como ministro que ocorreram 0S primeiros
programas governamentais tendo em vista a incorporacdo dos cerrados a fronteira agricola, com a
implantacdo do programa Polocentro, em 1975 (Paula, 2007), que incluia os cerrados mineiros,
abrangendo a regido produtora de queijos “a Oeste de Minas Gerais”. Alysson Paulinelli ¢ agronomo e
produtor rural (de grdos, fruticultura e pecuéria de corte), natural de Bambui-MG, municipio
atualmente incluido na microrregido Queijo Minas Artesanal da Canastra.
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referéncias a legislacdo norte-americana, hegemonicas no ambito da OMC e que constituem a
principal influéncia para a legislagdo sanitéria brasileira, assim como para a formacdo dos
técnicos nas faculdades de medicina veterindria. Uma das pessoas entrevistadas, que
participou do convénio Franca - Minas Gerais, mencionou que 0s queijos minas artesanais
eram considerados pelos 6rgdos de regulagdo sanitaria de Minas Gerais “uma pedra no
sapato”, pela enorme pulverizagéo da sua producado e pelas impossibilidades colocadas para a
sua fiscalizacdo. No mesmo sentido, um diretor do IMA mencionou em entrevista que, desde
0s anos 1980, havia um incébmodo por parte dos fiscais sanitarios estaduais mineiros com
relacdo a legislacéo federal, por perceberem certa inadequacéo a situacdo do seu estado. Isso,
provavelmente, os predispunha a estarem atentos a regulacéo francesa dos queijos de leite cru.
Segundo um fiscal entrevistado: “houve colegas do IMA que foram, entraram em contato com
a producdo de queijos 14, mas ainda ndo era com o enfoque de trazer o modelo e implantar
aqui”.

Embora de maneira secundaria, esse Projeto de Cooperacdo Técnica incluia desde o
inicio atividades que introduziriam, no debate mineiro, novas possibilidades de abordagem
legal para os queijos minas artesanais, envolvendo novas valorizacGes de elementos da
‘qualidade’, vinculada a 'producdo artesanal’. J& em 1992 e 1993 haviam sido realizadas duas
missdes especificas sobre setor leiteiro, por pesquisadores do ILCT/EPAMIG, de Juiz de Fora,
numa das ag¢des do projeto, denominada “Qualidade do Leite — Produg@o Artesanal”, na qual
j4 aparece a mencdo a um “Programa de Certificagdo de Qualidade e Origem dos Queijos da
Canastra e do Serro”. Ou seja, dez anos antes da legislagdo sanitaria mineira de 2002 para 0s
gueijos artesanais ja aparecem mencionadas estas duas regides produtoras cujo ‘'modo de fazer
0 queijo' daria as principais referéncias para a definicdo legal dos 'queijos minas artesanais'*’2.
Os objetivos da cooperagdo técnica para os lacteos eram “o melhoramento genético dos
rebanhos, a melhoria da alimentacdo animal, a avaliacdo e melhoria da qualidade do leite por
meio do controle da produgdo”. Os dois primeiros (melhoramento genético e alimentagdo
animal) voltam-se para uma maior tecnificacdo da producdo, seguindo o modelo industrial
dominante, tendo em vista aumentos de producdo e produtividade, conforme inscrito nos
objetivos na lei de 1995 sobre inspecdo sanitaria, mencionados anteriormente. E o terceiro
(melhoria da qualidade do leite) parece referir-se ao atendimento dos indicadores de qualidade
microbioldgica, seguindo as exigéncias colocadas a partir das negociacdes do Mercosul.

A partir de 1996, os queijos artesanais ganhariam importancia crescente nos projetos
de cooperacdo técnica do governo de Minas com a Francga, que passa a prever a implantacéo
de um programa para a “certificacdo de qualidade e de origem” do leite e derivados. A
mencdo a “certificagdo de origem” nos parece uma referéncia ao modelo francés das
Indicagdes Geograficas (que na Franga recebem o nome de “denominagdes de origem
controlada”!”), embora estas ndo fossem explicitamente citadas. Um relatério de 1996
menciona que um dos objetivos dos programas de qualidade da SEAPA era a classificacdo e
padronizacdo dos produtos, com a criacdo de um sistema que facilitasse ao consumidor a
identificacdo dos produtos de “qualidade superior” ou “originarios de regides especificas”,
que poderiam conferir aos produtos caracteristicas particulares, justificando um diferencial de
preco de venda aos produtores em relacdo aos produtos comuns (Haas, 1996). Em 1997 se

172 provavelmente a percepcdo do modelo francés como possibilidade para equacionar o 'problema’
dos queijos de leite cru em Minas ja era vislumbrada por parte dos pesquisadores vinculados ao
Instituto de Laticinios Candido Tostes, como aponta o ja citado artigo de Furtado (1980).

173 Appellations d’Origine Controlée — AOCs
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iniciam estagios na Franca com técnicos do IMA, Emater e EPAMIG, tendo em vista um
aperfeicoamento da formacdo especifica nesta area e cria-se uma comissdo encarregada de
definir as linhas gerais e as responsabilidades para um programa de “melhoria da qualidade”
dos queijos artesanais, apoiado por consultores franceses.

A influéncia francesa através das Indicacbes Geograficas delinearia, assim, uma
possivel saida para as disputas em torno da legalizacdo, apontando para a possibilidade de
vinculacdo entre a producdo artesanal de queijos (até entdo vista como simbolo de atraso) e a
estruturacdo de 'novos mercados', dentro da perspectiva de uma ‘nova economia da qualidade'.

2.1.3. O modelo francés e a saida pelas Indicacbes Geograficas

As Indicacdes Geogréaficas (IGs) sdo selos oficiais de identificacdo de origem e de
qualidade que podem ser colocados nas embalagens dos produtos, lhes conferindo um maior
valor de mercado. Estes selos sdo construidos para garantir aos consumidores uma “qualidade
superior” e a0 mesmo tempo a procedéncia dos produtos que estdo consumindo. As IGs
tiveram sua origem em disputas entre produtores e comerciantes de vinho na regido de
Bourdeaux, na Franga, que levariam a inclusdo, em 1851, no cddigo penal daquele pais, da
primeira lei sobre fraudes e falsificacdes voltada especificamente para produtos alimentares
(Stanziani, 2005)74. As Denominacdes de Origem francesas (que dariam origem as Indicagdes
Geogréficas brasileiras) se estruturam inicialmente para os vinhos e, ao longo do século XX,
se estendem para outros produtos e regides, inicialmente dentro da Franca e posteriormente
para outros paises.

Na Franca, a aplicacdo deste instrumento legal para os queijos se deu em meio a
intensas disputas relacionadas ao avanco da industria de laticinios. Ali, até o final do século
XIX, predominavam mercados de queijo localizados e enraizados nas culturas locais,
produzidos de maneira rastica, com conhecimentos empiricos e forte influéncia do ambiente
nas suas caracteristicas. Um maior desenvolvimento da inddstria de lacteos se daria com a
possibilidade do uso da pasteurizacdo do leite na fabricacdo de queijos, que se desenvolve
naquele pais principalmente apds a 2a Guerra Mundial. Acirram-se entdo as disputas de
mercados, com o0s setores industriais anunciando o fim dos queijos localizados e colocando na
ordem do dia debates em torno da pasteurizacdo. Os setores industriais ressaltam as “novas
qualidades” dos queijos industrializados, apontados como mais higiénicos, com maior
regularidade e possibilidades de homogeneizacdo e padronizacdo do gosto e do aspecto
(Stanziani, 2005; Delfosse, 2007; Vatin, 1990). A pasteurizagao permite uma “deslocalizagiao”

174 Essa inscri¢do no codigo penal marcaria o surgimento dos primeiros instrumentos e dispositivos de
governamentalidade para esta questdo, inscritos na ordem juridico-legal (no sentido apontado por
Foucault), que posteriormente se complexificariam e se inter-relacionariam de diferentes maneiras
com as normas e definigdes legais de qualidade dos alimentos baseadas na definicdo de origem.
Stanziani (1998) observa que estavam em jogo, na elaboracdo destas normas técnicas, disputas em
torno da extensdo dos circuitos de comercializacdo (voltado para mercados urbanos em formacéo) e a
emergéncia do uso de produtos quimicos misturados aos alimentos, percebidos como fraude comercial
(que esta na origem das disputas), mas que envolvem questdes relacionadas a satde publica.
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dos queijos, que podem ser produzidos de maneira homogénea em qualquer lugar (Vatin,
1990). Iniciam-se pesquisas para conhecer ¢ selecionar em laboratorio os ‘bons
microrganismos’, que levariam a produgdo industrial de fermentost’s. Neste contexto,
nasceriam na Franga, nos anos 1950, o que Delfosse chama de duas “escolas” em relacdo aos
queijos: uma que defende o “gosto neutro” e independente da regido de origem. E outra que
defende o “gosto tipico”, associado ao terroir, valorizando o leite cru e os conhecimentos
transmitidos através das geracdes. Nestas disputas entram em cena setores ligados a
gastronomia, valorizando a diversidade dos queijos e reconhecendo a culindria camponesa e
local. E neste contexto que a lei relativa as Denominagdes de Origem, de 1919, inicialmente
estabelecida para os vinhos, é estendida para os queijos, embora ja entre 1924 e 1935 tivesse
sido reivindicada, sem sucesso, pelos produtores de queijo camembert da Normandia
(Delfosse, 2007).

O surgimento dos marcos regulatérios sobre denominagdo de origem dos queijos
esteve assim imbricado com as discussfes e leis francesas voltadas para a repressdo de
fraudes, havendo problemas na sua aplicacdo aos queijos, justamente pelas dificuldades para
sua padronizacdo. O primeiro caso de aplicacdo deste instrumento juridico aos queijos seria 0
Roquefort, que desde o final do século XIX se configurava como uma “maquina industrial e
comercial”, vinculada ao controle das cavernas onde o queijo era maturado. Esta potente
indUstria havia conseguido uma denominacdo de origem através de uma lei especial, em 1925
(Delfosse, 2007).

Ainda na Franga, desde os anos 1930, num contexto de grande crescimento da
producdo leiteira e quedas nos precos do leite, para fazer frente aos industriais, haviam se
organizado sindicatos e cooperativas de produtores de leite, que se estruturaram a nivel
nacional e passaram a ter peso importante nas definicdes em torno das legislacdes voltadas
para o leite e os queijos. Como o crescimento das exportacGes, alguns planejadores defendiam
a concentracdo da producdo de queijos em um pequeno numero de queijos de gosto mais
neutro e com maior potencial de mercado junto a consumidores estrangeiros. A necessidade
de exportacdo dos queijos franceses trouxe a necessidade de normatizacao e de padronizacéo.
A construcdo das Denominacdes de Origem para 0s queijos franceses se daria assim em meio
a fortes disputas por mercados envolvendo setores industriais, sindicatos e cooperativas de
produtores de leite, em que se defrontam interesses voltados para mercados locais e outros
para mercados internacionais. E se definiria apenas na segunda metade dos anos 1950, de
maneira bastante imbricada com as exigéncias do comércio internacional e com discusses no
ambito da FIL - Federacdo Internacional de Lacteos. A Franca se tornaria o segundo produtor
mundial de queijos, atras apenas dos Estados Unidos, chegando aos anos 1990 com uma forte
industria agroalimentar de queijos (Delfosse, 2007).

O interesse da protecdo através das IndicacGes Geograficas aumenta mundialmente a
partir do seu reconhecimento como direito de propriedade intelectual ao nivel da Organizacéo
Mundial do Comércio (OMC), através do Acordo sobre Aspectos dos Direitos da Propriedade
Intelectual Relacionados ao Comércio (ADPIC). A politica de IGs se expande para outros
paises e regibes do mundo, considerada por alguns atores sociais como tendo grande potencial
para o desenvolvimento rural, como possibilidade de reacdo as pressdes homogeneizadoras
colocadas pelos sistemas agroalimentares hegemonicos, através da valorizacdo de produtos
locais com qualidades especificas distintivas e com potencial para atingir mercados para além

175 Atualmente, na Franca, os produtores sdo proibidos de produzir seus proprios fermentos,
considerados como potencialmente perigosos por ndo terem um controle laboratorial.
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das regides produtoras (Niederle, 2013).

No Brasil, o ADPIC foi internalizado através do decreto 1.355 de 30/12/1994, que
define que IndicacGes Geograficas sdo

indicagOes que identifiquem um produto como originario do territério de um
membro, ou regido ou localidade deste territério, quando determinada
qualidade, reputacdo ou outra caracteristica do produto seja essencialmente
atribuida a sua origem geogréfica.

Elas seria incluidas na Lei de Propriedade Industrial n® 9.279, de 1996, mas as
condigdes legais para a efetivacdo do registro so seriam estabelecidas no ano 2000, através da
resolucdo n® 75 de 28/11/2000, do INPI — Instituto Nacional da Propriedade Intelectual. O
primeiro registro de Indicacdo Geografica seria concedido no final de 2002 (Belas, 2013).

Assim, o registro das Indicacbes Geograficas brasileiras estd sob responsabilidade
legal do INPI, uma autarquia do Ministério do Desenvolvimento dos Comeércios, que tem
como atribuicdo a concessao de patentes, registro de marcas, averbagdo de contratos e outros
registrost’e:

O registro [de Indicacdo Geogréfica] visa proteger contra falsificaces a
reputacio e a notoriedade alcangada. E uma garantia, ao consumidor, sobre a
origem, envolvendo os fatores humanos associados aos fatores ambientais. Os
beneficios para os produtores sdo a apropriacdo do bem imaterial e a
exclusividade na utilizagdo da designacao, garantindo uma melhor remuneragéo.
A sociedade ganha com o desenvolvimento regional, preservacdo da cultura e
tradig¢do. (...) Entdo a partir do momento que vocé registra, mais ninguém vai
poder utilizar o nome, a ndo ser aqueles produtores que estdo na regido
delimitada. (fala do representante do INPI, no Encontro Técnico do Iphan,
2012)

A ampliacdo da importancia das Indicacbes Geograficas e seu reconhecimento legal
no Brasil teria varias implica¢fes nas disputas em torno da (i)legalizacdo dos queijos minas
artesanais. A busca por “melhores remuneragdes”’, associadas a ‘“notoriedade” e
“exclusividade na designagdo”, assim como as preocupacdes com as “falsificagcdes”, se
colocam fortemente em disputas por mercados, de maneira nem sempre convergente com
“preservagdo da cultura e tradicdo”, em especial no que se refere a necessidade de
padronizacdo e de adequacdo a legislacdo sanitaria para a comercializagcdo dos produtos nos
chamados 'novos mercados de qualidade' que passam a ser construidos para queijos com
qualidades especificas. Nesta processo, defini¢des e significados de “qualidade dos queijos”,
“notoriedade”, “reputacdo” e “tradicdo” passam a ser objeto de disputas (inclusive entre
produtores), levando a permanentes (re)construcoes de realidades.

A referéncia as Indicacbes Geograficas francesas influenciaria no perfil dos
representantes de produtores presentes nos debates publicos, assim como nas disputas em
torno da nomeacdo dos queijos e da delimitagdo dos territorios de producdo, conforme
abordaremos mais adiante. A legislacdo que regulamentou as Indicagcdes Geograficas no
Brasil visa reconhecer produtos que tenham “qualidade tnica em fungdo de recursos naturais
como solo, vegetacdo, clima e saber fazer, identificando produtos ou servigos unicos e
caracteristicos do seu local de origem”, o que lhes atribuiria “reputagdo, valor intrinseco ¢

176 As IGs ficam sob responsabilidade da Coordenacdo de Fomento e Registros de Indicagéo
Geogréfica, que faz parte da Diretoria de Contratos e Indicacdo Geogréfica e Registros (Depoimento
de Representante do INPI no Encontro Técnico do Iphan, 2012).
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identidade propria, tendo em vista distingui-lo de produtos similares disponiveis no
mercado”’”. As IGs trazem para o debate mineiro a nogdo francesa de terroir, que surgiu
associada aos vinhos, utilizada para expressar uma qualidade, tipicidade e identidade de um
determinado produto, associado a caracteristicas culturais e de relagdo com uma localidade e
um micro-clima particular. Saberes especializados e cientificos explicam o terroir dos queijos
pela influéncia dos fatores edafoclimaticos no desenvolvimento de microrganismos
enddgenos, responsaveis por determinadas caracteristicas de sabor e textura (Silva, 2007;
Furtado, 1980; Almeida, 2004)

Da mesma maneira que a legislacdo sanitéaria e a forte recomendacdo internacional de
pasteurizacdo dos queijos pelo Codex Alimentarius influenciaria no surgimento, no Brasil, das
pesquisas cientificas sobre “qualidade microbioldgica” focada nos ‘maus microrganismos’,
mencionadas anteriormente, a nova possibilidade legal colocada pelas Indicacbes Geogréaficas
levaria ao surgimento de um conjunto de trabalhos cientificos na area de microbiologia, que
comecam a voltar os olhos para os 'bons microrganismos' dos queijos, apontando também
aqui o poder simbolico do Direito e sua relagdo com a ciéncia e o Estado racional (no sentido
weberiano). E assim como os estudos cientificos focados nos 'maus microrganismos'
frequentemente associam na introdugdo e/ou nas conclusdes a “baixa qualidade
microbioldgica” com a “falta de higiene”, concluindo pela necessidade de pasteurizacdo e/ou
adocdo de “boas praticas”, os novos trabalhos que surgem a partir da perspectiva das 1Gs
focam nos 'bons microrganismos' e fazem alusdes a “qualidade microbioldgica”, mas
frequentemente mencionam “necessidade de padronizacdo”. A mengdo as Indicagdes
Geograficas aparece, por exemplo, num trabalho sobre as “Implicacbes da madeira na
identidade e seguranca de queijos artesanais’:

Nos ultimos anos, verifica-se na valorizagdo dos alimentos regionais/
tradicionais/ artesanais um nicho econdmico importante além de uma estratégia
para aumentar a qualidade desses produtos. (...) A exemplo da Europa e no resto
do mundo, uma grande fatia de sua economia reflete a politica de estimulo aos
produtos de Identificacdo Geogréfica (IG) (...) (Ferreira e Ferreira, 2011)

As referéncias ao exemplo francés de regulagdo podem ser sentidas em diferentes
atores sociais, governamentais e ndo governamentais, sendo um elemento-chave para abrir
possibilidades de reacdo, mas ao mesmo tempo ndo deixam de estar enredadas em parametros
e valores dominantes no ambito da industria, que tendem a reforcar e aprofundar os
instrumentos e mecanismos de regulacdo estabelecidos, apontando também no sentido de uma
maior industrializacdo da producdo.

2.1.4. Organizacéo e representacao dos produtores de queijos minas artesanais

Dentro da metodologia francesa para a certificacdo de qualidade e para as Indicagdes
Geograficas, um dos elementos enfatizados ¢ a “participagdo dos produtores”*’®. De maneira

177 Matos (2016) considera que na incorporacdo das Indicacdes Geogréaficas pelo Ministério da
Agricultura, no Brasil, o “fator humano”, associado ao “saber-fazer” e as culturas locais, foi apagado
em detrimento dos fatores geograficos e ambientais.

178 Conforme mencionado anteriormente, na Franca, o arcabouco regulatério que envolve as atuais
indicacbes geogréficas foi resultado de intensas disputas entre organizagbes de produtores,
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direta ou indireta, desde o inicio este componente estava presente no Projeto de Cooperacéo
Técnica entre Minas Gerais e Frangcal™. Essa questdo assim aparece na entrevista com um dos
diretores do IMA que participou dos estagios na Franca:

Existia uma firma 14 [a Fert] que (...) organizava todas as visitas técnicas as
Cooperativas, aos produtores rurais, a laboratorios de analises destes produtos.
(...) Entdo, esse convénio foi muito importante pra gente primeiro saber que a
participacdo do produtor dentro do processo era muito importante. E a gente
[técnicos vinculados as agéncias publicas] nunca dava este valor de saber a sua
cultura (...). Isso teve uma influencia muito grande a partir dessa época, da
década de 1990. (...) E dai surgiram esses movimentos da participacdo do
produtor, das reivindicagbes dos produtores, eles passaram a Se organizar
melhor e trabalhar mais politicamente para conseguir que as autoridades
publicas olhassem para eles de maneira diferente e verificassem que poderia
haver estudos que poderiam mudar aquela legislacdo existente, que
praticamente inviabilizava essa produgéo (...). Entdo comecam essas reunides
(...), comegaram os produtores a se organizar, utilizar as audiéncias publicas na
Assembleia Legislativa para criticar o processo, para cobrar mudangas nas
legislacOes. (Entrevista com diretor do IMA, 2013)

Inicialmente, a cooperacdo com a Franca focou em viagens de técnicos e
pesquisadores de instituicdes publicas, visando a formagdo de “agentes de desenvolvimento”
que trabalhassem com as metodologias francesas para difusdo de tecnologias e para a
formacéo e organizacdo de grupos de produtores, assim como a implantacdo de um servico de
informatizagdo voltado para “novos mercados”. Em 1995, a SEAPA criaria o Programa “Selo
Azul da Agroqualidade”, voltado para o queijo e a cachaca, que ja incluia um “Programa de
Melhoria da Qualidade do Queijo da Canastra e do Queijo do Serro”, sob responsabilidade
principal da Emater (Haas, 1996, 1997, 1998). Dada a grande capilaridade da Emater, seus
extensionistas sdo atores-chave ndo apenas neste programa, mas de uma maneira geral nas
pontes para a relacdo entre todas as demais instituicoes e os produtores de queijo, assim como
com o0 conjunto de atividades voltadas para a discussé@o e implementacdo dos diferentes
marcos regulatorios'e.

comerciantes e industrias, dai as organizacdes de produtores terem peso nas diferentes etapas da
regulacdo. Quando este arcabougo legal é transposto para outros paises, vai se inserir em diferentes
contextos institucionais e de organizacdo dos produtores.

179 Essa referéncia sensibilizaria alguns técnicos das agéncias regulatérias, como é mencionado na
entrevista com um diretor do IMA, que menciona que o estagio de quatro meses na Franca influenciou
fortemente a carreira profissional dele, por perceber que o produtor rural precisaria ser ouvido, se
dando conta do autoritarismo presente nos 6rgaos reguladores brasileiros que produzem “uma série de
documentos, um enorme processo, sem ouvir os interessados”. Esta questdo é também observada por
técnicos do IMAcom relacdo ao Ministério da Agricultura, considerado autoritario e fechado a
participacdo na producdo de regulamentos. E importante destacar que esta mencdo refere-se aos
“produtores artesanais”, pois os setores agroindustriais tém representagdo permanente nas camaras
tematicas do Ministério da Agricultura.
180 A Emater-MG é uma das instituicGes voltadas para a agropecuaria com maior capilarizacéo,
estando presente (com técnicos e escritorios locais em convénio com prefeituras) em cerca de 800 dos
852 municipios daquele estado. Minas Gerais foi pioneira na implantacdo destes servi¢os, com a
fundacdo em 1948 da ACAR-Associacdo de Crédito e Assisténcia Rural, a primeira experiéncia
publica brasileira direcionada para a difusdo de inovacgdes tecnoldgicas na agropecuaria, sendo um ator
importante no que se refere & implantagdo de politicas publicas de modernizacdo da agricultura no
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A partir da renovacgdo de 1995 a 1998, a ONG francesa Fertile (do Grupo Fert)#! passa
a financiar atividades de formac&o e organizacdo dos produtores, através de um projeto de
“Apoio as Organizagdes de Produtores Visando a Melhoria da Qualidade”, envolvendo (entre
outras) o que chamam de “cadeias dos queijos de leite cru” (Agrifert, 2009). Através deste
projeto, em 1995, um novo ator entraria em cena nas disputas em Minas Gerais: a ONG
brasileira Agrifert-Associacdo para a Gestdo de Projetos de Fortalecimento das Economias
Rurais e Desenvolvimento Territorial, criada para gerenciar este convénio, que seria renovado
nos periodos subsequentes, centrando-se progressivamente nos queijos artesanais. De 2005 a
2011, o projeto contaria com financiamento do Ministério de Desenvolvimento Agrario
(Agrifert 2005 e 2010).

A importancia da Agrifert foi mencionada por varios entrevistados vinculados aos
orgdos publicos e as organizacdes de produtores. Um fiscal da superintendéncia do Ministério
da Agricultura em Minas Gerais assim se refere a veterinaria da Agrifert, que teve um papel-
chave na implementacdo deste convénio:

A atuacdo (...) da Agrifert foi importante para trazer o modelo das 1Gs: foi uma
desbravadora do trabalho com organizacdo dos produtores, de falar da
importancia da IG. Ela organizou equipes técnicas para ficar nos locais de
fabricac&o, ajudar os produtores a se organizarem, fazia analise de brucelose e
tuberculose a custos mais baixos. Ela conhece muito dos processos de IG e
cobrava muito dos técnicos veterinarios. la aos 6rgdos oficiais, discutia (...). Foi
a primeira pessoa que eu conhego que brigava muito para legalizar [os queijos
artesanais de leite cru] e articular, porque ndo tinha nenhuma associagdo que
fizesse isso na época. (Entrevista com técnico do MAPA, Belo Horizonte,
2013).

A influéncia dos intercambios com a Franca sobre alguns agentes administrativos
(incluindo diretores do IMA), assim como a necessidade legal, para a obtencdo das Indicacdes
Geograficas, de haver uma representacdo de produtores, leva a que comecem ser feitos
contatos com produtores tendo em vista a criacdo de organizagdes especificas voltadas para a
representacdo dos produtores de queijo. Para isso sdo identificadas organizages ja existentes,
sdo mobilizados técnicos locais das Ematers e, num momento seguinte, a Agrifert entraria
também como um ator-chave no apoio a estruturacdo juridica de 'Associacdes de Produtores
de Queijos Artesanais' tendo em vista a implantacdo das Indicacdes Geograficas'e?.

meio rural mineiro.

181 Segundo relatorios e projetos elaborados para o projeto de cooperacdo, a estrutura operacional do
“Grupo Associativo Fert” foi criada em 1983, com origem nas organizacgOes profissionais agricolas
francesas, por iniciativa de dirigentes profissionais agricolas do grupo “Cerealeiros de Franga”, tendo
como missdo 0 apoio a organizacdo profissional dos produtores e das cadeias produtivas (filieres),
buscando “encorajar as iniciativas locais, reunir condicdes humanas, técnicas e econbmicas
indispensaveis para uma dindmica perene de desenvolvimento agricola e rural”. Desde 1989 a Fert
apoiava projetos de cooperagdo internacional no Brasil, nos Estado de Sdo Paulo, Minas Gerais e
Parand, apoiando organizacdo de produtores tendo em vista melhorar a qualidade dos produtos. A Fert
estava envolvida também desde 1989 em projetos de apoio associa¢des de produtores de leite de cabra
na Bahia, Ceard, Pernambuco e Sdo Paulo. O projeto envolvendo os queijos artesanais em Minas
assumiria progressivamente importancia nas acGes de cooperacdo deste grupo com o Brasil,
fortemente centrado nas Indica¢des Geogréficas dos queijos do Serro e da Canastra (Haas, 1996, 1997,
1998; Agriferti, 2005).

182 | embramos que embora nos anos 1990 o modelo de Indica¢cBes Geogréficas ja comegasse a ser
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A escolha das regides do Serro e da Canastra delineava-se, provavelmente, desde o
final dos anos 1980, por reunirem um conjunto de caracteristicas!®: por serem 0s dois queijos
mais vendidos e mais renomados na capital mineira e no seu principal ponto concentrado de
venda: o Mercado Central de Belo Horizonte; por serem queijos produzidos em 'regides de
montanha' com potencial para serem delimitadas; por serem vendidos com algum grau de
maturacdo e utilizarem um fermento natural, o 'pingo’, na sua fabricacdo. Nessas duas regides,
que se tornariam a referéncia para a legalizacdo e seriam o principal foco de atuacdo da
Agrifert, os pontos de partida para a organizagdo dos produtores foram cooperativas ja
existentes e que se interessaram em participar dos intercdmbios e projetos voltados para 0s
'queijos de qualidade'.

Vale ressaltar que de uma maneira geral a grande maioria dos produtores mineiros de
queijos artesanais destas regides priorizadas, em especial os produtores menores e com mao
de obra exclusivamente familiar, ndo estd envolvida em nenhum tipo de organizacdo ou
associacdo, sendo sua participacdo bastante dificultada pela precariedade das estradas e da
infra-estrutura rural, pela dispersdo e distancia entre eles, assim como pelo fato do leite e do
gueijo demandarem uma presenca constante e um numero significativo de horas de servico.
Assim, o contato com produtores de queijo se deu através de outras organizacGes existentes.

No Serro havia a ja citada Coopserro - Cooperativa de Produtores Rurais do Serro,
que é importante na comercializacdo de queijos 'de fazenda' (como sdo chamados naquela
regido), conforme mencionado anteriormente. A existéncia da AASER, Associacdo de
Moradores, teria influéncia nos rumos que a discussédo em torno dos queijos tomaria naquela
regido, com uma énfase no patrimonio cultural.

Na regido da Canastra, havia em S&o Roque de Minas, que se destacava na producéo e
comercializacdo dos queijos e onde fica a sede do Parque Nacional da Serra da Canastra (que
da nome ao queijo), havia duas cooperativas: uma que trabalhava principalmente com
produtos agricolas (café, milho) e uma cooperativa de crédito, a Sicoob/Saromcredi, que séo
convidadas em 1998 a participar. Este convite assim aparece relatado num livro sobre a
histéria da Saromcredi:

De 1998 para 1999, a Cooperativa foi procurada pela Secretaria de Agricultura
do Estado de Minas Gerais. O secretario era Alysson Paulinelli, de Bambui,
perto de Sdo Roque de minas, conhecedor da regido, procurou as duas
cooperativas: de crédito e agropecuaria, para que elas participassem, apoiadas
pelo Estado, de um programa de qualificacdo dos queijos artesanais em Minas.
Dentre os visados estava 0 queijo da Serra da Canastra. Os dois presidentes
seguiram para Belo Horizonte e, na sala com o secretario e varios outros
convidados, ouviram dele uma entusiasmada palestra sobre a importancia do
gueijo artesanal para a cultura gastrondmica de Minas e do Brasil. Alysson falou
da qualidade de queijos em alguns paises, como a Franca, e de como geram

visto como referéncia internacional para atores inseridos nos debates sobre as 'novas economias de
qualidade', as condicGes para o registro seriam estabelecidas pela Resolugdo n. 75 de 28.11.2000, do
INPI, que estabeleceria, no seu art. 5, que a solicitagdo do registro de 1G deveria cabe a “associagdes,
0s institutos ou as pessoas juridicas rep resentativas de uma coletividade legitimada ao uso exclusivo
do nome geografico e estabelecida no respectivo territorio de producdo do produto ou servigo” (Belas,
2013).

183 Analogias entre a geografia e as dindmicas sociais e econémicas da produgdo de queijos na regido
da Canastra e na regido francesa do Macico Central s&o mencionadas, por exemplo, por Matos (2016),
analisando a Indicacdo Geografica do Queijo Canastra.
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divisas. (...) queria que Minas tivesse 0 mesmo €xito. O encontro coincidiu com
0 que a Saromcredi desejava. Ja estava investindo em inseminacdo artificial e
financiamento de touros, buscava melhorar a produtividade do rebanho no

municipio. E aceitou imediatamente se agregar ao trabalho. (...) (Carvalho e
Leite, 2004: 255-256)8

Assim, nas regides do Serro e da Canastra, a partir do envolvimento inicial das
cooperativas, se iniciariam trabalhos e contatos com os produtores, com apoio da cooperacao
francesa, que levariam a criagdo de estruturas juridicas especificas para atender aos requisitos
legais das Indicacbes Geograficas'®®, dando origem a duas associacdes regionais, que
assumiriam legalmente o controle dessa patente nas suas regides: a APAQS — Associacdo dos
Produtores Artesanais do Queijo do Serro e a APROCAN - Associacdo de Produtores de
Queijo Canastra.

Nos municipios de Serra do Salitre (na regido do Alto Paranaiba) e de Medeiros (na
regido da Canastra), a presenca de técnicos locais da Emater que se envolveriam de maneira
bastante atuante na conducdo do trabalho com os queijos, levariam ao surgimento de outros
grupos locais de produtores e liderancas, que se destacariam nos debates publicos estaduais,
ao lado das liderangas do Serro e de S&o Roque?es.

Em Serra do Salitre, a Emater havia comecado em 1998 um trabalho com um grupo de
produtores da Associagdo Comunitaria de Catulés, ao que parece influenciada pelo Programa
Selo Azul da AgroQualidade, com o objetivo de “atingir um mercado mais exigente, que
exige um produto de qualidade superior”®’. Estes produtores se fariam representar
posteriormente também através da Cooalpa — Cooperativa de Produtores de Leite do Alto
Paranaiba e teriam um papel bastante ativo nos processos de (i)legalizacéo.

Em Medeiros havia também um trabalho anterior do escritério local da Emater junto a
um grupo de produtores, tendo inicialmente o objetivo de facilitar o0 acesso ao crédito do
Pronaf, mas que se volta a partir de 2000 para a busca de saidas legais para a venda dos
queijos sem perseguicdes, o que se reforcaria com a aprovacao da lei estadual, levando a
criacdo da APROCAME - Associacdo de Produtores de Queijos Canastra de Medeiros, que
posteriormente é procurada pelas liderancas da Saromcredi para constituir a APROCAN, de

184 Uma questdo a ser melhor esclarecida é por que apenas em 1998 estas cooperativas foram
convidadas a participar do programa e se havia sido feito anteriormente o contato com alguma outra
organizagdo ou cooperativa na regido da Canastra, dado que desde 2002 este queijo consta como
objetivo no Programa de Cooperacdo Técnica e desde 1995 se previa a participacdo de produtores nas
atividades.

185 O projeto da ONG Fert para 2003 inclui entre suas metas a criacdo de “trés Associagdes
Interprofissionais e Intermunicipais nas regides piloto trabalhadas no Estado” (Canastra, Serro
e Serra do Salitre), que “representem os diversos atores da cadeia” e “sejam responsaveis pela
defesa dos produtos” e que “sejam as proprietarias intelectuais junto ao INPI, Secretaria e
Ministério da Agricultura” gerenciando as Idicagdes Geograficas: elaboragdo e o controle do
cumprimento do “Caderno de Normas e Procedimentos”, controle do cumprimento da
legislagdo sanitéria (Fertile, 2003).

186 Estas seriam as trés regides com organiza¢fes de produtores convidadas a falar na audiéncia
publica de 2001, conforme mencionamos no Capitulo (Anexo B1).

187 Estes objetivos aparecem mencionados na audiéncia publica de 2001 (ver Anexo B1) e também em
apresentacdes feitas pelo produtor Jodo José de Melo em eventos sobre queijos artesanais.
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carater regional'®. Embora filiada 8 APROCAN, a APROCAME manteria uma linha de
trabalho propria, um pouco diferenciada, menos focada nos objetivos especificos das
Indicacdes Geogréaficas e sempre com uma preocupacao maior com a legalizacdo da venda
dos queijos, que faria com que esta associagdo assumisse posteriormente a administragdo de
um 'Centro de Qualidade' tendo em vista atender as exigéncias do Ministério da Agricultura
para comercializacdo fora de Minas Gerais.

A regido de Araxd, produtora de outro queijo renomado fora da sua regido de
producdo, se situa entre as regides produtoras de queijo do Alto Paranaiba e da Canastra,
(formando com elas um continuum) se manteve inicialmente mais afastada dos debates
publicos a nivel estadual e ndo seria incluida no registro do Iphan, mas seria abrangida pela lei
estadual de 20021,

Cada uma destas organizacOes e liderancas a elas vinculadas tém histérias e perfis
diferenciados, que mereceriam um tratamento especifico, que foge aos objetivos deste
trabalho, com diferentes insercdes e relacdes, dentro e fora de suas regides, com atores de
outras instituicdes presentes nos processos de (i)legalizagcdo. O que gostariamos de ressaltar é
gue na origem dessas organizagdes de produtores de queijo estava uma forte referéncia (de
mercados e regulatéria) ao modelo das IndicacGes Geogréaficas, que acena para a possibilidade
de producdo de um queijo legalizado, 'de qualidade diferenciada’, com um selo especifico,
com promessas e perspectivas de venda a melhores precos para ‘'mercados de nicho'. E que
esta origem das organizacbes teria influéncia no perfil dos produtores identificados e
mobilizados, com os quais seria iniciado um trabalho voltado para o atendimento das
exigéncias de legalizacdo sanitaria. E seriam estas organizacGes que se colocariam nos
debates publicos falando em nome dos produtores de queijos, conforme mencionado pelo
deputado que presidiu a audiéncia publica de 2001:

Os produtores de queijo de Minas Gerais, na sua organizagao, convenceram esta
comissdo da importancia desta audiéncia, exatamente porque chamaram a
responsabilidade para si. Querem ganhar novos mercados. Nosso produtor quer
se profissionalizar e esta comissdo se propds a desenvolver esse trabalho,
exatamente para mediar com as partes um tempo necessario, através da votacao
de um projeto de lei nesta Casa, para que os produtores possam se adaptar, e que
Minas Gerais continue oferecendo a Minas e ao Brasil, quem sabe futuramente
ao exterior, esse verdadeiro tesouro que temos, que € 0 queijo minas artesanal a

188 A criagdo da APROCAN se daria oficialmente em 2004, com objetivo de ‘organizar a cadeia
produtiva para a obtencdo da IG'. Mas a referéncia a ela, com o nome de APQC, aparece em
documentos da Agrifert de 2002, embora na maior parte dos documentos anteriores a 2004 ela conste
com o nome da Cooperativa Saromcredi. Segundo liderancas da APROCAME a opg¢éo pelo nome
APROCAN (e ndo APQC) teria se dado aproveitando a existéncia da APROCAME, que ja estava mais
organizada e era conhecida, através da participacdo em feiras gastronémicas.

189 O pedido de inclusdo da regido de Araxa no registro foi feito posteriormente e estava em processo
de analise pelo Iphan. Segundo entrevistas com pessoas que acompanharam o registro, a nao inclusao
inicial de Araxa no registro do Iphan se deu por questdes de &mbito administrativo, por ndo ter havido
inicialmente a demanda formal de uma associacdo de produtores (pré-requisito legal para o registro).
Quando esta demanda surgiu, ja estava sendo finalizado o dossié que embasa o registro e ndo havia
mais recursos para recomecar o trabalho de pesquisa nesta outra regido. Da mesma maneira,
problemas de falta de recursos e falta de pessoal parecem explicar o fato do pedido de incluséo ainda
n&o ter sido atendido.
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partir do leite cru.1®

Nesta audiéncia 'os produtores' ao qual ele se refere, convidados a compor a mesa,
seriam representantes da Cooperativa do Serro, da Saromcredi e da Emater de Serra do
Salitre, trés organizagdes e regifes que estariam na base das definicBes da lei sanitéaria
estadual 14.185 de 2002 e que refletem a influéncia do modelo francés das IndicacOes
Geogréficas, principal possibilidade vislumbrada por um conjunto de atores que se coloca na
cena publica tendo em vista enfrentar os processos de ilegalizacdo e as fortes pressdes pela
pasteurizacao e industrializagdo dos queijos mineiros.

Retomando o paralelo com a formulacdo de Romano (2009), podemos dizer que a
audiéncia publica de 2001 marcaria um momento de culminancia dos processos de
(i)legalizacdo sanitaria dos queijos que vinham se desdobrando ao longo dos anos 1980 e
1990, envolvendo relagdes entre diferentes atores, com diferentes padrdes de comportamento
coletivo, numa determinada correlacdo de forcas e que estariam na base das definicdes da lei
estadual de 2002. Esta lei e as regulamentacgdes legais do periodo seguinte (patrimonializacdo
cultural, 1Gs), seriam assim resultado de um complexo processo politico envolvendo disputas,
distribuicdes e jogos de poder que se d&o do plano local ao internacional. E a promulgacéo da
lei estadual de 2002 cristalizaria, num novo marco regulatério, um determinado momento da
correlagdo de forcas, que teria influéncia e serviria como ponto de partida para acOes e
disputas que se dariam na década seguinte. A lei estadual mineira refletiria assim, por um
lado, a forte influéncia do RIISPOA e das normas sanitérias vigentes a nivel federal, que por
sua vez se baseiam no conjunto de pressupostos contidos no Codex Alimentarius
(internalizados através das normativas negociadas no ambito do Mercosul), que tém no
modelo industrial de producdo seu modelo. Ja as possibilidades de reacdo influenciariam e
seriam influenciadas pela possibilidade de patrimonializacdo cultural dos queijos Minas
(ganhando forca com elas) e, em especial, as possibilidades de legalizacdo apontadas pelo
modelo francés de regulacdo dos queijos artesanais de leite cru, tendo as IndicacOes
Geograficas como referéncia principal para a elaboracao da lei estadual de 2002.

2.2. O processo de construcdo e implementacao da legislacao estadual de 2002

No curso das reagbes que buscam saidas para a legalizacdo dos queijos feitos 'nas
rocas' mineiras, estardo em disputa um conjunto de elementos de quantificacdo, delimitacéo e
(de)nominagdo, que contribuiriam para delinear o que viria a ser o ‘queijo minas artesanal’,
quais as “regides produtoras, seus limites e denominacdes, construindo realidades em
interacdo com a construcdo dos diferentes marcos regulatérios.

2.2.1. QuantificacOes - O universo dos queijos artesanais em Minas Gerais

Na década de 1990, quando se coloca a necessidade, para o0 governo mineiro, de lidar
com o 'problema do queijo artesanal’, coloca-se ao mesmo tempo a necessidade de quantificar

190 Fala do deputado Jodo Batista de Oliveira, presidente da Comissdo de Politica Agropecuéria e
Agroindustrial. Audiéncia Publica ALMG, 12/set/2001, notas taquigraficas. Ver Anexo B1
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esta producdo e caracteriza-la. Como aponta Desrosieres (2003), analisando a progressiva
governamentalizacdo do Estado, as ferramentas quantitativas, apoiadas e utilizadas para
apoiar argumentos cientificos, ndo sdo somente ferramentas de prova: no Estado racional, sdo
ferramentas fundamentais de coordenacdo e de governo. Quantificar implica em exprimir e
fazer existir em forma numérica 0 que antes era expresso apenas por palavras e ndo por
nameros. E fazer o nimero supde a elaboracdo e explicitacdo de uma serie de convencdes de
equivaléncias prévias, implicando comparacdes, negociacdes, compromissos, traducgdes,
inscri¢cdes, codificagbes, procedimentost®*. Em Minas Gerais, entre os diferentes atores
envolvidos nos processos de (i)legalizacdo dos queijos artesanais de leite cru, essa
quantificacdo e caracterizacdo implicard em diferentes olhares, mobilizando diferentes
argumentos e classificacGes, que vao performar diferentes realidades.

Por sua grande pulverizacdo em pequenas unidades produtivas espalhadas pela zona
rural de centenas de municipios, com elevado grau de 'informalidade’, a quantificacdo da
producdo dos queijos feitos 'nas rocas' (assim como a sua fiscalizacdo) coloca uma série de
dificuldades, agravadas pela situacdo de 'ilegalidade’ e pelas desconfiangas dos produtores
'ndo inspecionados’, que tém na 'invisibilidade' um mecanismo de protecédo, subdeclarando ou
negando produzirem queijos. Estas desconfiangas crescem conforme avangam os processos de
(i)legalizacdo sanitéria.

Sob o ponto de vista dos atores que se colocam em cena defendendo a 'legalizacao’ dos
queijos artesanais, a quantificacdo é considerada como fundamental para “dar visibilidade” a
sua importancia social, econémica e cultural, fortalecendo as lutas por politicas publicas e por
uma legislagdo “mais adequada a realidade”, considerada como elemento necesséario para
garantir a sua permanéncia formal no mercado. Mas, ao mesmo tempo, essa 'visibilizagéo' traz
a publico setores que permaneciam '‘invisiveis', permitindo dimensionar a ‘ilegalidade’ e
chamando a atencgéo para a necessidade de ampliar a fiscalizacao e a repressao.

Para aqueles que defendem a permanéncia da producdo dos queijos feitos com leite
cru, as quantificacbes sdo mobilizadas tendo em vista demonstrar seu vinculo com a cultura
mineira e sua importancia social e econdmica para as familias produtoras e para a economia
de um conjunto de municipios e regides no interior de Minas Gerais. Sob este ponto de vista,
os dados trazidos para os debates publicos buscam apontar o grande nimero de familias
pobres e isoladas, que talvez ndo tenham alternativa de renda, por estarem inviabilizadas de
entregar o leite e que, sem a alternativa dos queijos, seriam obrigadas a migrar para as
cidades. Busca-se entdo quantificar o volume total produzido e seu significado econdmico,
expresso seja em renda gerada por familia, seja no agregado total.

Por exemplo, na audiéncia publica de 2001, a quantificacdo aparece na fala do
subsecretario de agricultura, que inicia seu discurso mencionando que o “mundo esta
mudando incrivelmente” e “a globalizacdo esta-nos afogando” e que (citando Milton Santos),
"a medida que o mundo se globaliza, o importante ¢ o lugar" e se acentua também o “gosto
regional” e se fortalecem reacdes a perda de identidade, com o aumento do valor “da cultura,
do artesanato e do folclore”. O subsecretario enfatiza: “ndo moramos no mundo, moramos em
Minas”. E para apontar “a realidade mineira” e a importancia social dos queijos, ele mobiliza

191 A nocdo de governamentalidade, de Foucault, leva a pensar a quantificagdo como um conjunto
operacdes de medida a partir de convencdes socialmente admitidas, que cria novas maneiras de pensar,
de representar, de exprimir o mundo e de agir sobre ele. Ao mesmo tempo, as estatistica e todas as
formas de quantificacdo transformam o mundo, por sua propria existéncia, por sua difusdo e seus usos
argumentativos, cientificos, politicos e jornalisticos (Desrosieres, 2003; Foucault, 2008).
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inicialmente o Censo Agropecudrio do IBGE de 1996, apontando que 84% dos
estabelecimentos de agricultura em Minas Gerais possuem até 100 ha, sendo, portanto, de
pequenos produtores, que, no entanto, ocupam apenas um quarto da area total de agricultura.
E observa que, dos 19 mil produtores que fornecem leite a Itambé - Cooperativa Central dos
Produtores Rurais de Minas Gerais, 73% produziam “até 100 litros de leite por dia” sendo, no
entanto, responsaveis por apenas um quarto da producdo total de leite recolhida por esta
cooperativa. E que “70% dos compradores de leite”, representando cerca de “cinco empresas
multinacionais”, ndo teriam interesse em comprar destes produtores menores, aos quais néo
restaria sendo a opc¢do de produzir queijo. Para falar dos queijos artesanais, ele cita dados da
Emater:

Ai vemos nlmeros da Emater, de dezembro do ano passado [2000], a respeito
dos produtores de queijo artesanal. Vejam a quantidade de municipios que
produzem esse queijo divino, que adoramos (...). Aqui vem a renda média: R$
443,00, variando de R$ 268,00 a R$ 550,00. Essa é a renda dessas familias que
estdo ali, produzindo, consumindo, criando seus filhos, enquanto ficamos aqui,
desfrutando [do queijo]. Ora, querem ¢ acabar com elas... (...) vimos antes 0s
nameros, prevaléncia do produtor até 100 litros/dia. Entéo, eles sdo setenta e
tantos por cento do produtor de Minas Gerais, topografia montanhosa, o que
dificulta o acesso e também a energia elétrica.'%

A falta de alternativas de renda para essas familias, associadas ao éxodo rural (e a
criagdo de problemas para as grandes cidades) séo elementos que aparecem com frequéncia
nos debates publicos sobre os queijos feitos 'nas rocas'. Também € recorrente nas falas o fato
de que nem sempre é possivel as familias produtoras (de menor porte e mais isoladas)
entregar o leite para ser processado industrialmente (que seria o ideal), e que por isso restaria
a elas apenas a opcdo de fazer os queijos.

Conforme mencionamos, os anos 1980 e 1990 foram anos de grandes mudancas no
mercado brasileiro de leite fluido, com alteragdes na forma de regulagdo dos precos (antes
controlados pelo governo), com a entrada do leite UHT no varejo e com constituicdo do
Mercosul (aumentando as possibilidades de importacdo de leite e derivados), num contexto de
abertura aos mercados internacionais e de globalizacdo do setor leiteiro. E este contexto
repercutiria na regulagdo sanitaria € nos “modos de governo” (no sentido Foucaultiano) da
producdo e comercializacdo de lacteos (de uma maneira geral) e dos queijos minas em
particular.

Vale observar que no mesmo periodo em que acontecia essa audiéncia publica sobre os
gueijos minas artesanais (em meados de 2001), em outros espacos de debates publicos, uma
controvérsia entre pesquisadores vinculados ao 'agronegdcio do leite' também buscava a
quantificacdo do que chamavam de 'leite sem inspecdo sanitaria’ ou 'mercado informal' ou
'mercado clandestino' de leite, no qual os queijos 'da roga' ou 'de fazenda' sdo incluidos, num
debate que explicita importancia da quantificacdo como ferramenta de coordenacdo e de
governo e os diferentes olhares e valores que envolvem os “modos de governo” deste setor.
Nestas controvérsias, Sebastido Teixeira Gomes, professor da UFV e membro da Camara
Setorial de Leite do Ministério da Agricultura, debatia com pesquisadores da Economia da
USP alegando que “o mercado de leite informal ¢ significativamente menor do que tem sido
divulgado”, propondo uma revisdo da metodologia que estimava que o “leite sem inspegao”

192 Marcos Garcia Jansen — subSecretaria de Agricultura. Audiéncia Publica ALMG, 12/set/2001, notas
taquigréaficas. (ver fala completa no Anexo B1)
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corresponderia a cerca de 40% da produg@o de leite do Brasil, significando “um grave entrave
para a modernizagdo da pecuaria leiteira nacional”. Este autor argumenta que ao invés de
considerar como “leite clandestino” a diferenca entre leite total produzido e total
inspecionado, deveria ser considerada apenas a diferenca entre o leite vendido e o leite
inspecionado, pois a diferenca entre o leite produzido e o vendido corresponderia ao
autoconsumo dos pequenos produtores de leite (que ele considera como aqueles que
produzem “menos de 50 litros didrios”). Utilizando esta nova metodologia, o mercado sem
inspecdo representaria, segundo ele, menos de 20% da produgdo total, o que reduziria o
“tamanho do problema’%,

Em resposta a essa argumentacao, o artigo “Leite clandestino: um problema real!”,
escrito por pesquisadores ligados ao grupo PENSA, da Universidade de S&o Paulo®®4,
menciona a falta de “boas estatisticas sobre a dinAmica do mercado informal, exatamente
porque ¢ informal” ¢ defende a metodologia utilizada até entdo, contra-argumentando que
parte do leite ndo vendido in natura é comercializado depois de transformado, na propriedade
rural, em queijos, doce de leite e outros derivados. Tais pesquisadores reiteram a preocupacéo
com “importancia da producdo clandestina” no Brasil e seus impactos negativos “sobre a
seguranca do alimento em um volume de leite que corresponde a mais de 40% da produgéo
brasileira”. Argumentam que, do ponto de vista da sadde publica, mesmo o leite destinado ao
autoconsumo deveria ser considerado “pela sociedade e pelo poder publico como clandestino
(ou informal), ja que ele também ndo é inspecionado por qualquer 6rgéo de fiscalizacao,
podendo estar totalmente contaminado por tuberculose, brucelose e outras doengas”, frisando
gue em alguns paises desenvolvidos o autoconsumo de leite na propriedade rural € proibido
(Farina et al., 2000).

Tanto num quanto no outro caso, estes atores vinculados ao “agronegécio do leite”
trazem como argumento central a consideracdo de que o “leite clandestino”, “informal”, “sem
inspecdo higiénico sanitaria”%, “dificulta a modernizagdo do sistema agroindustrial, afetando
negativamente a sua competitividade e agregando riscos a satude publica”. Atribuem, assim, a
manuten¢do de um mercado informal a “falta de informa¢ao do consumidor, que acredita que
o produto seja puro e natural, além de ser mais barato”. E concluem reiterando a “necessidade
da acéo fiscalizadora do Estado, por meio da Agéncia de Vigilancia Sanitaria”, bem como a
necessidade de informar o consumidor dos riscos aos quais estd exposto, tema que estaria
colocado na centro da agenda de agdes da entdo recém-criada “Associagdo Lactea Brasil”

(Farina et al., 2000)¢. Assim, um dos argumentos centrais nesta analise é de que um maior

193 Artigos de Sebastido Teixeira GOMES, publicados em
http://www.ufv.br/der/docentes/stg/stg_artigos/stg_artigos.htm: “Leite Clandestino no Brasil ndo chega
a 20% da producao total”, Artigo n°135, 15/mai/2000. 2 pp; “Leite sem inspe¢do ¢ bicho feio, mas
nem tanto”, Artigo n°136, 05/junho/2000 e “Leite sem inspe¢do corresponde apenas a 15% da
producdo total, Artigo n°137 — 26/06/2000. Consulta em dez/2015.
184 Programa de Estudos dos Negocios do Sistema Agroindustrial, da Faculdade de Economia e
Administracdo, da USP, voltado para assessoria a “gestdo e coordenagdo de agronegdcios”.
185 Reproduzimos aqui os termos utilizados tanto por Farina et al (2000), quanto por Gomes (2000).
196 Este debate se coloca logo apds a publicacdo da portaria n° 56/1999 do Ministério da Agricultura,
no contexto do “Plano Nacional de Qualidade do Leite” e que estabeleceu um conjunto de
regulamentos técnicos para “produgdo e identidade” do leite, tendo em vista a “modernizagdo do setor
produtivo de leite e derivados”, com normas que colocariam novas exigéncias no sistema de inspecao
da qualidade do leitecomo, por exemplo, a obrigatoriedade de resfriamento do leite nas fazendas,
assim como a exigéncia de anélises laboratoriais do leite cru de cada propriedade. Acreditava-se que
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rigor ¢ alcance da “inspe¢do sanitaria” € necessario para “modernizagdao da agropecuaria
nacional”, sendo inevitavel o desaparecimento dos setores de produgdo de menor escala'®”

E interessante notar que estes mesmos dados sd0 mobilizados nos debates em torno
dos queijos em Minas Gerais, mas em sentido invertido. Por exemplo, um relatério da ONG
Agrifert, no contexto do Projeto de Cooperacdo Técnica Franca-Brasil, usa estes mesmos
dados para defender a permanéncia dos mercados dos queijos artesanais, que na perspectiva
anterior sdo parte do 'leite clandestino’. Este relatério observa que o Brasil era o sexto
produtor mundial de leite, com Minas Gerais produzindo aproximadamente um terco do total
nacional de leite'®, E que embora as estatisticas brasileiras sejam imprecisas, estima-se que
predominam na atividade leiteira pequenos agricultores, com 88% produzindo menos de 50
litros de leite por dia, sendo “40 % do total produzido comercializado no mercado informal,
principalmente na forma de leite fluido e de queijos artesanais a base de leite cru feitos nas
fazendas” (Haas, 2003). Com os mesmos dados argumenta, ao contrario aos autores citados
anteriormente, que esta cadeia tem “importancia social inquestionavel na manutencdo do
pequeno agricultor no campo”, e que a legislagdo brasileira da Inspe¢do de Produtos de
Origem Animal ndo deveria “criar empecilhos para a sua legalizagdo” através da exigéncia de
“investimentos em termos de instalagdes, equipament0s, assisténcia técnica e exames para
controle da qualidade invidveis economicamente para sua pequena escala”. E argumenta no
mesmo sentido da fala do subsecretério de agricultura, anteriormente citado, que:

Embora conhecida desde o século XVIII, a fabricacdo artesanal de queijos ao
nivel da fazenda no Brasil emprega uma tecnologia tradicional, resultando em
produtos conhecidos e apreciados pelos consumidores (...). Além dos aspectos
culturais ligados aos hébitos de consumo do Brasileiro a preservar, esta
producdo € muito importante para a pequena agricultura familiar,
principalmente em regifes de dificil acesso, localizadas longe de centros
consumidores e fora dos circuitos de coleta do leite; nas zonas néo servidas por
servicos de energia elétrica o resfriamento do leite fica inviavel (...).
Frequentemente nestas regifes desfavorecidas a fabricacdo do queijo nas
fazendas é o Unico meio de escoamento da producgdo do leite e frequentemente a
principal fonte de renda das familias permitindo que as mesmas continuem a
viver no meio rural. ( Relatorio da Fert -PCT Franga-Brasil (2003)

No mesmo sentido, esta a fala de um técnico da Emater, numa audiéncia publica no
ano de 2005:

Em Minas Gerais, 0 queijo € expressivo pela ocupagdo de mé&o-de-obra que
proporciona e por sua caracteristica social e econdmica. A maioria sao pequenos
produtores que ndo tém energia elétrica ou como instalar um tanque de
expansdo para colocar o seu leite no laticinio. Ele [0 queijo] passa a ser a Unica
fonte de recursos de muitas regides. Deputado, dois ou trés queijinhos por dia é
a Unica fonte de recurso da familia rural. Trata-se de um produto de uma

este programa significaria o fim do “leite sem inspe¢ao” (Gomes, 2000, artigo 133; Diirr, 2001).

197 Sob o ponto de vista destes atores, s6 deve permanecer no mercado quem for um “profissional do
leite” e o problema estaria localizado nesses produtores “de escala reduzidissima e em condigOes
aquém dos padrdes técnicos recomendados”, que devem desparecer, assim como teria acontecido com
as cadeias produtivas de aves e suinos. Esta posi¢cdo permeia este debate e é explicida por DURR
(2001), respondendo a questionamentos de que a portaria n°® 56/1999 poderia significar a excluséo de
um conjunto de familias produtoras de leite.

198 Segundo dados do Censo Agropecuario, do IBGE, de 1996.
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importancia social e econdmica muito forte em Minas Gerais, muito maior do
que se pensa. (...) Esse queijo ¢ comercializado ilegalmente para outros lugares
do Pais - Brasilia, Sdo Paulo, Rio de Janeiro, Ribeirdo Preto. Temos de legalizar
essa situagdo. Em um momento como este, ndo podemos ter o consumo de
produtos ilegais de origem animal que possam trazer risco a satde humana. Nao
podemos deixar de trabalhar com o queijo que € a cara de Minas. Nao existe
mineiro sem queijo. Esse ¢ o nosso produto. (...) E possivel produzir queijo
artesanal de leite cru com seguranga. (...)'*°

Nos debates publicos em torno dos queijos minas artesanais, até o final de 2015 os
dados mais citados e reconhecidos para a sua quantificacdo sdo os produzidos pela Emater-
MG através de um levantamento especifico sobre o queijo artesanal, realizado entre 2000 e
2002, apds a intervencdo do Ministério Publico no mercado central de Belo Horizonte, que
tiveram como objetivo embasar as acdes do governo do Estado e a construcdo da legislagéo
sanitaria estadual®®. Segundo estes dados, naguele momento a producdo de queijos minas
artesanais estaria presente em 500 dos 853 municipios mineiros, envolvendo cerca de 30.000
unidades produtoras, com um volume de producao de aproximadamente 3.600 toneladas/més
(120 toneladas por dia), gerando 120 mil empregos diretos e 40 mil indiretos, envolvendo um
montante financeiro estimado na ordem de 10 milhdes de reais/més (Emater, 2002 apud
Meneses, 2006). Se dividirmos a producdo pelo nimero de produtores, chegamos a uma
média diaria de producdo de cerca de 4 kg de queijo por produtor, que corresponderia a uma
média de producéo diéria de leite abaixo dos 50 litros diarios por produtor?°t,

Outro dado que pode ser utilizado para dimensionar o universo dos 'queijos de
fazenda' em Minas Gerais sdo as estatisticas dos Censos Agropecudrios do IBGE, que buscam
quantificar o que ¢ denominado “agroindustria rural”, que no caso dos queijos se expressa no
numero de “estabelecimentos rurais produzindo queijo ou requeijao na propriedade, com leite
proprio”. Embora ndo sejam dados especificos para os queijos minas artesanais, coincidem
parcialmente com as definicdes dos 'queijos de fazenda', por abarcarem 0s queijos
“produzidos nas propriedades, com leite proprio”?2. Segundo estes dados do Censo
Agropecuério de 2006, existiriam 18.311 estabelecimentos rurais produzindo queijo ou
requeijdo com leite préprio, num volume total de 42.000 toneladas anuais, o0 que corresponde
a 3.000 toneladas por més (cerca de 120 toneladas por dia), o que significa uma média de
diéria de producdo de cerca de 5,6 kg de queijo por estabelecimento por dia, ou seja, numa
producdo entre 50 e 100 litros de leite por dia. Os nimeros da Emater e do IBGE se
aproximam bastante em termos de quantidade de queijos produzida, mas diferem um pouco
em numero de produtores, com o IBGE apontando um nimero menor de produtores, pouco
mais da metade dos nimeros da Emater2®2.

199 Fala de Elmer Ferreira Almeida. Notas taquigréficas da 152 Reunido Extraordinaria da Comissdo de

Politica Agropecuéria e Agroindustrial da ALMG, realizada dia 16/11/2005.

200 Este levantamento foi coordenado por Elmer Ferreira Almeida, a época coordenador do Programa

de Melhoria do Queijo Minas Artesanal.

201 Considerando uma média de 10 litros de leite para a producdo de 1 kg de queijo.

202 Este dado do IBGE ndo permite, no entanto, distinguir queijos feitos em laticinios de porte mais

industrial localizados em fazendas (que poderiam néo ser considerados 'artesanais’) e ndo distingue

também o uso de leite cru ou pasteurizado. Mas permite distinguir producdo com leite proprio ou com

leite comprado.

203 Segundo os dados do Censo Agropecudrio de 2006, 223 mil estabelecimentos em Minas Gerais

produziam leite e destes 59 mil declararam ndo vender. Conforme menciona a controvérsia no ambito
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A pergunta sobre a diferenca entre estes dados, feita a alguns atores que participam dos
debates publicos em Minas, aponta que a quantificagdo ndo é consensual. A maioria acredita
que 0s nimeros da Emater estdo mais proximos do universo dos queijos artesanais, mas ha
quem ache que ambos os numeros podem estar subestimados, pois como 'o mineiro € muito
desconfiado’, pode subdeclarar a producdo. Em sentido inverso, uma técnica do governo do
estado considerava que ambos podem estar superestimados, pois 0 nimero de produtores teria
diminuido nestes ultimos dez anos, pelas dificuldades de permanecerem na 'ilegalidade4,

Nos debates publicos em Minas Gerais, 0os dados da Emater-MG, que apontam a
existéncia de cerca de ‘trinta mil produtores de queijo minas artesanal’, sdo os mais citados,
sendo ainda hoje considerados como nameros oficiais do governo do estado. Acreditamos que
sua legitimidade deve-se ao fato de ter sido um levantamento voltado especificamente para 0s
queijos artesanais, feito por uma agéncia publica com grande capilaridade e com experiéncia
em levantamentos de dados®®.

N&o nos cabe aqui, no entanto, analisar quais dados refletiriam melhor a realidade,
mas considerar que a quantificacdo é objeto de disputas e constrdi a propria realidade. Assim,
as controvérsias em torno dos numeros de produtores, da quantidade produzida e de sua
localizacdo estdo permanentemente colocadas nos debates publicos em torno da (i)legalizacéo
sanitaria e sdo parte da propria construcdo dos queijos minas artesanais°.

2.2.2. Os marcos regulatorios e a delimitacdo das microrregides produtoras de
queijo minas artesanal

Embora muitas vezes a referéncia ao “Queijo Minas Artesanal” seja feita no singular e
em mailsculas, quase como um nome e sobrenome que definiriam a sua carteira de
identidade®”, uma analise mais atenta aponta que talvez se pudesse falar em ‘queijos minas’,
em mindsculas e no plural. Mais do que isso, nos debates e controvérsias em torno da
legalizacdo dos queijos, a propria definicdo do que seja o 'queijo minas artesanal’ - e de quais
sdo as regides produtoras, seus limites e denominagdes - estdo em processo de disputa,
influindo se sendo influenciadas pelos diferentes marcos regulatérios em construgdo, como as

do agronegdcio, € possivel que haja uma subdeclaragdo da venda e que parte destes 59 mil produzam
(e comercializem) queijos em pequenas quantidades ou apenas em um periodo do ano.

204 Também a pergunta sobre o nlimero estar diminuindo ou aumentando ao longo dos anos traz
respostas diferenciadas, com alguns atores sociais considerando que o nimero de produtores pode ter
diminuido (com produtores deixando de produzir queijo e passando a entregar leite, pelas dificuldades
colocadas pela situacdo de ilegalidade) e outros achando que podem estar permanecendo ou até
aumentando, pelo desinteresse dos laticinios em recolher o leite de produtores menores e mais isolados
(vis a vis 0 aumento nas escalas de producdo de produtores maiores e melhor localizados).

205 As equipes locais das Emateres auxiliam o IBGE no levantamento de algumas séries estatisticas,
como as “Pesquisas Agricolas Municipais”, por exemplo.

206 Desrosieres observa que a questdo recorrente sobre se a estatistica reflete melhor ou pior a
realidade é um atalho enganoso, inspirado num pressuposto presente nas ciéncias da natureza, de que
qualquer coisa existe sob forma mensuravel, como uma grande fisica (Desrosieres, 2003).

207 QObserve-se que nas legislagcBes sanitarias usa-se exatamente o termo ‘identidade’ para o
estabelecimento de padrdes de producdo que devem ser seguidos para que 0 nome possa constar no
rétulo do produto.
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legislacBes sanitarias federal e estadual, os registros como patriménio imaterial e 0s processos
de Indicacdo Geografica.

Conforme mencionado, desde 1992, quando foi estabelecido o convénio de
cooperacdo com a Francga, estavam em curso um conjunto de a¢6es do governo do Estado de
Minas voltadas para a ‘'melhoria da qualidade' dos queijos artesanais, envolvendo técnicos da
EPAMIG/ILCT, da Emater e do IMA, que se fortalecem a partir de 1995, com a criacdo do
“Programa Selo Azul da Agroqualidade” e dos Programas de “Melhoria da Qualidade dos
queijos do Serro e da Canastra”.

Em 1998, entraria em cena um novo ator, o Ministério Pablico Estadual, pressionando
por uma maior fiscalizacdo e repressdo a comercializacdo dos queijos 'ndo inspecionados'.
Embora ndo tenhamos uma comprovacdo do que haveria motivado as agdes do Ministério
Publico, conforme mencionado no Capitulo 1, ha indicacdes de que elas estejam relacionadas
a ocorréncia do surto de Nova Serrana, naquele mesmo ano. Este surto envolveu, na sua
resolucdo, a vinda de pesquisadores do CDC, dos Estados Unidos e redundou na publicacéo
de um artigo cientifico, que no seu sumario traz a seguinte “interpretacao”:

Um grande surto de glomerulonefrite foi atribuido ao Streptococcus
Zooepidemicus em queijo ndo pasteurizado. Este surto evidencia os perigos
associados ao consumo de produtos lacteos ndo pasteurizados e a necessidade
de esforcos globais para promover a seguranca dos alimentos (food safety)
(Balter et al, 2000)

Na audiéncia publica de 2001, a fala do Ministério Publico ndo menciona este surto,
mas ele é citado pela representante da Vigilancia Sanitaria estadual-MG, primeira a falar na
audiéncia. Lembramos que o0 contexto internacional neste momento era de aumento dos
medos em relacdo aos chamados “patdgenos emergentes” e de aumento da importancia da
seguranga sanitaria ap6s o ‘'surto da vaca louca', levando a maiores cobrangas de
internalizacdo, pelos paises, das normas sanitarias internacionais. Essa pressao internacional
se faz sentir principalmente sobre o Ministério da Agricultura, responsavel pelo Selo de
Inspecdo Federal, cujos agentes administrativos sao 0s que mais se reportam ao caso de Nova
Serrana nos debates publicos.

Assim, em 1998, o Ministério Publico abriu um inquérito civil pablico determinando
gue os O6rgdos conversassem e definissem uma acdo mais coordenada do Estado na
fiscalizagdo dos queijos. Foi formada uma comisséo, composta por diversas instituicdes e
orgdos publicos®é, que apresentou ao Ministério Publico um 'programa de qualidade do
queijo’, voltado para uma acdo unificada tendo em vista um aumento das pressdes
fiscalizatdrias sobre os queijos 'ndo inspecionados', com dois eixos, que reproduziam a divisdo
de atribuicdes legais entre as instituicOes da area de salde e agricultura. Um dos eixos
relacionava-se com a fiscalizacdo do comércio pelas Secretarias Municipais de Saude (através
das VISAs municipais), em parceria com a VISA Estadual (por meio do laboratério da
FUNED)?°. O outro eixo era voltado para a fiscalizagdo dos setores produtivos, feita pelo
IMA e pelo Ministério da Agricultura. Esse programa envolvia também propostas voltadas
para o “desenvolvimento de pesquisa e do fomento”, tendo em vista desenvolver “processos
viaveis para os produtores” e “o desenvolvimento de tecnologia e de capacitagdo do produtor”

208 Compunham a comissao: Secretarias de Estado da Saude e da Agricultura (esta dltima representada
pelo IMA, Emater e EPAMIG/ILCT); pela UFMG; pelo CETEC; pela Prefeitura de Belo Horizonte
(por meio da Vigilancia Sanitaria e da Secretaria de Abastecimento); pelo Ministério da Agricultura.

209 Este eixo envolvia ainda parcerias com 0s PROCONSs e os Ministérios Publicos.
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para o desenvolvimento de “um produto bom e diferenciado’?*.

Ainda em 1998, provavelmente como resposta ao Ministério Publico, o IMA instituiu
um grupo técnico de discussao, que construiu uma minuta da legislacdo tomando como ponto
de partida o RIISPOA e buscando adequar suas exigéncias a uma menor escala de producéo.
E foi realizada uma consulta publica sobre esta minuta, envolvendo geréncias regionais da
Emater e do IMA.

A acdo fiscalizatoria no Mercado Central, em 2000, seria um segundo momento de
pressdo do Ministério Publico, mas quando ocorreu havia ja um esboco de projeto lei em
discussdo. A pressdo do Ministério Publico gerou fortes reacdes, redundando na citada
audiéncia publica de 2001 e acelerando a elaboracdo da lei. Segundo técnico da Emater
entrevistado:

As discuss@es nas audiéncias publicas foram acaloradas (...). Para vocé ter uma
idéia, no inicio desta discussdo, os sanitaristas todos eram contrarios a
continuidade da producao dos queijos de leite cru. Todos. Alguns professores de
universidades também. Mas tinha uma corrente que defendia. (...) que era
possivel produzir queijo de leite cru com seguranga alimentar (...). E alguns
outros pesquisadores e técnicos também tinham esta opinido de que era
possivel?l,

A audiéncia publica de 2001 chegou a conclusdo de que se deveria ser feita uma
legislacdo estadual especifica para os queijos de leite cru mineiros, com base na minuta ja
existente. A partir desta decisdo, foi montada uma comissdo técnica, para formatar o projeto
de lei, que redundaria na lei 14.185/2002. E, seguindo as defini¢bes de atribuicBes presentes
na legislacdo federal, foi delegado ao IMA (6rgéo do setor de agricultura responsavel pelo
SIE) fazer a redacdo de um projeto de lei e do regulamento desta lei. Segundo este mesmo
técnico da Emater entrevistado, esperava-se que o regulamento da lei saisse em 60 dias, mas
levou seis meses para sair, mesmo assim sob forte pressdo do Ministério Publico. Ficou ainda
ao encargo do IMA definir os indicadores fisico-quimicos e os parametros microbioldgicos do
queijo artesanal, assim como a elaboracdo de portarias sobre a salde animal, infra-estrutura,
manejo.

A lei n°® 14.185/2002, que “dispde sobre o processo de produ¢do do Queijo Minas
Artesanal”, define, nos seus artigos 1° e 2°, o que considera como “Queijo Minas Artesanal”
(ver Anexos 6 e 7). Alguns elementos-chave demarcariam a 'identidade legal' dos queijos
minas artesanais: o reconhecimento do uso do leite cru e as exigéncias dele ser feito com leite
integral, recém-ordenhado, produzido na propria propriedade. E dele ser feito com adicdo de
“culturas laticas naturais, como pingo, soro fermentado ou soro-fermento”?*2,

Nota-se que essas definicdes, assim como as fases de fabricacdo descritas no inciso 1V
do Artigo 2°, correspondem justamente as caracteristicas predominantes dos queijos
fabricados nas regifes do Serro e da Canastra, que vinham sendo objeto dos convénios de
cooperacdo técnica com a Franca. Essas fases de produgdo definem a base do “modo de
fazer”, conforme denominag¢do dada no registro como patrimdnio cultural e envolvem uma
sequéncia de procedimentos, como uma receita, conforme apresentado no Quadro 1:

210 Este programa foi mencionadas pela representante da VISA-MG na audiéncia pablica de 2000, por
técnicos do IMA entrevistados e consta em relatérios da Ong Fert.

211 Entrevista com Elmer Almeida (Belo Horizonte, 2013).
212 Estes elementos estdo presentes na lei 14.185 e sdo reiterados na sua regulamentacéo.
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Quadro 1: Fluxograma basico da fabricacao do queijo Minas artesanal

Obtencédo do Leite

Ordenha das vacas
Coagem do leite
Acondicionamento do leite em vasilhame

Elaboracdo do Queijo

Adicéo do coalho
Adigdo do “pingo” (fermento lactico natural) ao leite
Corte da massa, ap6s atingir o ponto
Mexedura
Retirada do soro e separacdo da massa
Enformagem (colocagdo da massa em formas);
Espremedura e dessoragem
Salga seca - Primeira salga numa das faces do queijo por um periodo de tempo
Viragem do queijo e segunda salga na outra face do queijo
Desenformagem - Retirada da forma e colocagdo em prateleiras
Maturacdo do queijo
Acabamento estético (com grosa, lixa ou ralador)

Fonte: Organizacdo da Autora, com base na lei 14.185/2002, no decreto 42.645/2002 e no
inventario do Iphan (Meneses, 2006; Iphan, 2014).

Outro elemento-chave presente a lei estadual n°® 14.185/2002 e na sua
regulamentacdo®® ¢ a definicdo de que o “queijo minas artesanal” ¢ aquele confeccionado
“conforme a tradigdo histdrica e cultural” em “microrregides tradicionais em sua produ¢do no
Estado de Minas Gerais”. A delimitagdo dessas microrregides ¢ dos municipios que as
compdem foi atribuida ao IMA, devendo partir da solicitagdo de organizagdes representativas
de produtores e ser baseada em estudos realizados pela Emater-MG e EPAMIG que
“comprovem sua tradi¢ao historica e cultural”. Dessa forma, a legislagdo sanitaria mineira de
2002 estabelece um vinculo entre os queijos passiveis de serem legalizados e a existéncia de
regides geograficamente delimitadas, assim como de organizagdes representativas de
produtores, todos elementos presentes no modelo francés de regulagdo dos queijos artesanais
de leite cru, associados a nocéo de terroir e as Indica¢es Geograficas-1Gs.

213 Decreto Estadual 42.645 de junho de 2002, da ALMG (Anexo 7).
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A partir destas defini¢cdes, a Emater-MG iniciaria trabalhos e estudos tendo em vista a
delimita¢do do que seria denominado legalmente como “microrregides Produtoras de Queijo
Minas Artesanal”. Entre 2002 e 2004 foram reconhecidas quatro dessas microrregides,
legalmente definidas através de “portarias do IMA”: Serro, Canastra, Alto Paranaiba e
Araxa?*, Essas microrregides, que podem ser visualizadas no mapa da Figura 1, abrangem
cerca de 46 municipios mineiros (5% do total de municipios), com um ndmero de unidades
produtoras de queijo estimado em mais de dez mil (cerca de um terco do total estimado pela
Emater).

Percebe-se que as regibes inicialmente vislumbradas no convénio de cooperagéo entre
Franca e Minas (queijos Serro e Canastra), que em 2002 ja tinham organizac6es de produtores
representadas, iria se somar a demanda de inclusdo dos produtores de Serra do Salitre,
também representados na audiéncia publica de 2001 (ver Anexo 8). Esta demanda, associada a
necessidade de delimitacdo das regides produtoras colocada pela legislacdo estadual, iria dar
visibilidade a uma grande regido produtora, que naquele momento foi denominada de ‘Alto
Paranaiba’. Esta questdo ¢ assim mencionada por Elmer Almeida, que coordenou os
levantamentos feitos pela Emater:

Eu participei diretamente da identificacdo dessas regiGes, a gente sabia que
tinha queijo do Serro, queijo Canastra, mas pouco se conhecia do tamanho
disso. (...) E quando noés chegamos a regido do Alto Paranaiba isso foi
estendendo para um mundo sem fim, espichou, espichou e nds tivemos que
deixar o nome Salitre partir para uma coisa maior. 1sso hoje a gente reconhece
gue foi um engano, que assim, existe diferencas sim de alguma coisa do
processo de producéo...2ts

214 Essas regides foram reconhecidas pelas seguintes portarias do IMA: Portaria n° 546, de out/2002
(que identifica a Microrregido do Serro); N° 594, de jun/2003 (Araxa); N° 619 de dez/2003 (Alto
Paranaiba), N° 694 de nov/2004 (Canastra). Portarias posteriores iriam incluir novos municipios nestas
microrregides. A Portaria N° 874, de out/2007 alteraria a denominacdo da microrregido de 'Alto
Paranaiba' para 'Microrregido do Cerrado' e posteriormente a Portaria N° 1428, de ago/2014,
desmembraria a Microrregido de Serra do Salitre. (\Mer lista completa de portarias no anexo 2)

215 Depoimento de EImer Almeida no Encontro Técnico do Iphan, 2012
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MAPA DO QUEIJO MINAS ARTESANAL
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Figura 1 - Microrregides produtoras de Queijos Minas Artesanal — Emater - 2004
Fonte: Emater Programa Queijo Minas Artesanal (Meneses, 2006)

Embora disputas e tens@es estejam presentes na delimitacdo de todas as microrregides
produtoras, o Alto Paranaiba seria a regido que envolveria as maiores polémicas, ainda em
curso?6, Esta regido seria inicialmente estabelecida pela portaria do Ima N° 619 de dez/2003 e
constaria também no inventario do Iphan, realizado neste periodo. Posteriormente, a Portaria
N° 874, de out/2007, alteraria sua denominacdo para 'Microrregido do Cerrado'. Essa
mudanca de nome para 'Cerrado’ envolveu interesses comerciais de grandes cafeicultores do
Alto Paranaiba que haviam alcancado, em 2005, a Indicacdo Geogréafica de “Café do Cerrado”
e quiseram transpor este nome para o queijo, com forte oposicdo da organizacdo de produtores
de Serra do Salitre, que desde o inicio tem interesse em delimitar, dentro desta grande regido,
uma area mais circunscrita de producdo, considerada como tendo um terroir especifico. Em
2014, a Portaria N° 1428, desmembraria a “Microrregidao de Serra do Salitre”, composta
apenas pelo municipio de Serra do Salitre.

As disputas em torno da nominacéo dos queijos mereceriam um estudo especifico, que
ndo faz parte dos objetivos deste trabalho. Gostariamos apenas de ressaltar que a referéncia as
IndicagGes Geograficas iria ter forte influéncia nos rumos tomados pela regulacéo sanitaria. E
a perspectiva da IGs, ao mesmo tempo em que aponta para possibilidades de legalizagéo
sanitaria dos queijos de leite cru, engendra novos processos de ‘ilegalizacdo’, através da

216 No caso da microrregido da Canastra, as tensfes na delimitacdo das areas a serem incluidas na I1G
sé&o mencionadas por Matos (2015)
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exclusdo de regides e do desencadeamento de disputas locais pelo monopdlio da
(de)nominagao®’.

Esta questdo é evidenciada numa audiéncia publica na ALMG, em 2005, que teve
como motivacdo a reivindicacdo de que a regido Sul de Minas fosse também contemplada
pela legislacdo sanitaria estadual voltada para 0s queijos artesanais?é. Nesta audiéncia, um
deputado reivindica que se tire da lei estadual a restricdo as microrregides, tendo em vista
“facilitar a vida” tanto do comerciante quanto dos produtores:

O queijo Minas, em suas multiplas variedades, é produzido em todas as regides
do Estado (...). Essa restricdo das microrregifes (...) ndo foi muito feliz, porque
Minas Gerais (...), na verdade, ¢ um grande queijo. (...) Nao h4 microrregido
produtora de queijo em Minas Gerais. (...) Os pequenos produtores artesanais
do Estado devem estar autorizados, desde que devidamente credenciados pelo
IMA e pelos 6rgdos competentes, para ter opgao de crescer, até para desenvolver
novos polos, novas regides produtoras. (...) Temos potencial para isso?°.

A referéncia a Minas como 'um grande queijo' aparece também nas disputas em torno
das quantificacGes, apresentada no item anterior, com os dados da Emater apontando que 0s
queijos feitos 'nas rocas' estdo presentes em 60% dos municipios mineiros??°. Como resposta a
este questionamento, o representante da Emater esclarece que o trabalho de identificagéo das
regides produtoras seguiu os critérios legais estabelecidos pela lei 14.185/2002, reconhecendo
que talvez a lei precisasse de alteragdes, mas para isso seria necessaria uma rediscussao da lei,
ndo somente pela ALMG, mas também pelos 6rgdos competentes.

O Sul de Minas é uma das mais antigas regides produtoras, registrada em relatos
histéricos como os de Saint Hilaire, do inicio do século XIX, que faz referéncia as montanhas
da “zona do Rio Grande” como sendo aquela que mais “exportaria queijos” de Minas para a
capital do Império??. Porém, o primeiro critério para a exclusdo dos produtores de queijos de
leite cru do Sul de Minas, esclarecido pela Emater durante a audiéncia publica de 2005,
demarca a influéncia da concepcdo francesa das Indicacbes Geograficas na lei sanitéria,
referente a necessidade de “padrdes distintivos” para determinados queijos, critério que

217 Estes processos locais, que estdo relacionados com dendncias de ‘falsificacdo' dos queijos, serao
abordados no Capitulo 3.

218 Audiéncia Publica realizada dia 16/11/2005, durante a 152 Reunido Extraordinéria da Comissdo de
Politica Agropecudria e Agroindustrial da ALMG. Esta questdo assim aparece na fala do deputado
Dalmo Ribeiro Silva, autor do requerimento que deu origem a audiéncia: “Esperamos,
portanto, que, a partir desta audiéncia, tenhamos uma firme determinacdo e uma répida
solugdo do pleito (...) buscando a certificagdo do nosso queijo artesanal Sul de Minas, que ¢é
inclusive um dos distintivos e também um dos legados maiores do Circuito Turistico Ferndo
Dias, o qual congrega, inicialmente, nove Municipios de nossa regido na fabricagdo de queijo
Minas”.

219 Pronunciamento do Deputado Estadual Chico Rafael, segundo a falar na Audiéncia Publica
realizada em 16/11/2005, durante a 15% Reunido Extraordinaria da Comissdo de Politica Agropecuaria
e Agroindustrial da ALMG. Notas taquigraficas.

220 Em 500 dos 853 municipios, conforme levantamento da Emater(2002).

221 Matos (2016) e Netto (2011, 2014) mencionam este relato de Saint Hilaire como sendo referido as
regides da Canastra ¢ do Serro, mas a “zona do Rio Grande” refere-se na verdade ao atual Sul de
Minas, embora haja referéncia nos relatos de que ali poderia ser um ponto de passagem de queijos
vindos também de outras regides.
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coincide com a légica padronizadora presente na regulacdo sanitaria. Apos essa audiéncia, a
Emater buscou fazer identificar qual seria o 'padréo de producao’ do queijo do Sul de Minas,
que desse ‘identidade’ a algum queijo como distintivo daquela regido, mas identificou uma
grande diversidade de modos de fazer, conforme observa o técnico da Emater, comentando
sobre reunido realizada com produtores daquela regido:

Ai coloquei os seis tipos diferentes no quadro e falei: estamos em 100 pessoas,
80 produzem queijo, eu pedi para seis me dizerem como fazem e tem seis tipos de
queijo. (...) Ai eu perguntei (...) qual ¢ o queijo do Sul de Minas? Deu um siléncio na
sala porque eles perceberam que ndo existe o queijo do Sul de Minas. (...) Ai eu falei
que este mesmo trabalho tinha sido feito no Serro: Ia perguntamos a mais de 100 como
faziam o queijo e 99 faziam do mesmo jeito. Ent&o no Serro (e na Canastra, da mesma
forma) (...). Entdo aquilo € cultura, aquilo é patrimonio imaterial da cultura de fazer.
No Sul de Minas eu ndo achei a cultura, o modo igual de fazer. Cada um faz de um
jeito: um pde o sal no leite, outro no queijo, outro usa pano, outro prensa com a mao,
outro usa prensa. (...)%??

Essa questdo precisaria ser melhor investigada, mas uma hipotese que arriscamos €é
que o fato do Sul de Minas ter sido uma das regides onde se deu mais cedo a instalacdo de
laticinios industriais??®, com a producdo de diferentes tipos de queijos, teria levado a
incorporacdo, pelos produtores artesanais, de elementos das diferentes receitas de queijos
industriais. Esta questdo é mencionada na fala de um representante dos produtores na
audiéncia de 2005, que comenta que eles foram incentivados, através de cursos e capacitacoes
técnicas, a se “modernizar” e a diversificar os tipos de queijos produzidos, mas que agora
estavam sendo penalizados por isso. Apesar de seguirem 'receitas’ aprendidas no contato com
as industrias, essa producdo 'nas rocgas' utiliza instalagdes e equipamentos simples e elabora o
queijo com o leite cru, dadas as dificuldades para a pasteurizacdo do leite em pequenas
escalas. Assim, mesmo que a regido Sul de Minas tenha notoriedade e seja famosa por
produzir bons queijos (tanto industriais quanto artesanais), o fato de ndo haver um padrédo
predominante levou a sua exclusdo das possibilidades de legalizacéo pela lei 14.185/200224,

Ainda na Audiéncia Publica de 2005, sobre o Sul de Minas, a fala do técnico da
Emater explicita as convencdes e procedimentos envolvidos na delimitacdo das microrregides
pela legislacdo sanitaria, que seguem a logica das Indica¢fes Geogréaficas?:

O que apareceu nessa lei deu-se em fungdo das demandas dos produtores das
regides tradicionais. Acontecia de se encontrar queijo do Serro sendo produzido
em Nanuque; queijo Canastra produzido em ltabirito. Quando se criou na lei a
caracterizacdo regional dos queijos de Minas Gerais, pretendia-se dar identidade
ao queijo (...). Por que a limitacdo [das microrregifes]? Porque, quando

222 Entrevista com Elmer Almeida, em Belo Horizonte, em jan/2013

223 Esta industrializacdo foi provalemente influenciada e favorecida pela existéncia anterior de uma
producdo significativa de queijos 'nas fazendas' e de vinculos comerciais estabelecidos com grandes
centros consumidores, como S&o Paulo e Rio de Janeiro.

224 A notoriedade da regido é um dos argumentos trazidos como justificativa para seu reconhecimento
legal nesta audiéncia publica. Também a coexisténcia, naquela regido, de um conjunto de pequenos
laticinios com a producéo artesanal € mencionada numa das falas.

225 Este peso € resultado tanto da evolugdo historica da producdo e comercializacdo dos queijos,
quanto de disputas politicas e econémicas.
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comegamos a pesquisar a caracteristica do queijo do Serro, por exemplo, (...)
possui um sabor, uma caracteristica organoléptica prépria daquela regido. Entéo,
a medida que se afastava do nucleo de producdo daquele gueijo, 0 queijo
produzido j& ndo se enquadrava mais como queijo do Serro, embora saibamos
gue ha producdo de queijo em toda a regido (...). A situacdo aconteceu na
Canastra (...). A medida que se afastava de Sd0 Roque, Medeiros e Bambuli,
ampliando o raio, o queijo mudava de gosto, perdendo a caracteristica intrinseca
do queijo Canastra. O mesmo foi feito em Arax4 e no Alto Paranaiba. (...)
Vemos que o gqueijo muda de sabor em funcdo da regido onde é produzido. Ele
tem uma caracteristica propria??®.

Ou seja, as possibilidades de legalizacdo sanitaria dos queijos de leite cru passam a ser
atreladas a necessidade de estabelecer “padrdoes de produgdo” que definem legalmente a
“identidade” de cada queijo, associado a uma regido geogréafica. Percebe-se assim que as
possibilidades de legalizagdo dos 'queijos minas artesanais de leite cru' ficam circunscritas.
Além disso, as necessidades de ‘padronizacdo’ colocadas pela l6gica industrial levam a
necessidade de eleger, dentro de cada microrregido produtora, um determinado queijo
(correspondente a um conjunto de caracteristicas especificas) como sendo aquele que vai
deter 0 monopdlio da (de)nominacdo, tomando como base 0s municipios com maior peso na

producao®’.

A pressdo pela inclusdo de outras regides produtoras levaria a tentativa de ampliacdo
destas regides na nova lei estadual para os queijos aprovada em 2012, que buscou incluir
outros queijos e microrregides produtoras, mas que ndo romperia com a logica presente nas
Indicacdes Geograficas, que leva a circunscrever microrregides produtoras e a buscar padrdes
especificos para cada queijo e regido.

Outro elemento que se destaca para a exclusdo do Sul de Minas na fala do
representante da Emater estd relacionado mais especificamente com 0s riscos sanitarios
associados aos queijos de leite cru: o fato de grande parte dos queijos artesanais do Sul de
Minas serem consumidos “frescos”, com “um a quatro dias apds serem produzidos”, o que os
diferenciaria das regides do Serro e da Canastra, em que 0S queijos seriam um pouco mais
maturados, consumidos “apds mais de sete dias de maturagdo™??. Ele ressalta que a lei existe
por causa da 'seguranca alimentar' (leia-se, seguranca sanitaria), por ser o queijo considerado
“um veiculo de contaminagdo fortissimo, um risco a saude publica”. E reporta-se aos estudos

226 Notas taquigraficas da 15% Reunido Extraordinaria da Comissdo de Politica Agropecuéria e
Agroindustrial da ALMG, realizada dia 16/11/2005 - Fala do representante da Emater.

227 Por exemplo, Silva (2007) analisou 120 propriedades rurais em diferentes municipios da regido da
Canastra e apontou um conjunto de pequenas variacdes nas tecnologias de fabricacdo utilizadas,
incluindo variacGes sazonais (periodo seco e das aguas), encontrando inclusive produtores que nao
utilizavam o 'pingo’ (fermento natural). Aponta que estas diferencas trazem variagdes internas em nos
atributos sensoriais, assim como nas caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e quimicas dos queijos na
regido da Canastra (Silva, 2007). No entanto, apesar de apontar para a diversidade interna, este estudo
direciona-se para buscar ferramentas que permitam estabelecer, dentro desta variacdo, padrbes
técnicos e cientificos que possam ser utilizados nas defini¢cdes legais tendo em vista 'padronizar' a
producdo artesanal, caracteristica comum a outros estudos que vém sendo realizados sobre estes
queijos, que tém em vista a sua legalizacdo.

228 Esta afirmacdo precisa ser relativizada, pois embora de fato os queijos das regides incluidas na
legislacdo sejam comercializados principalmente depois de dessorados, nos pareceu bastante frequente
sua comercializagdo com menos de 7 dias. Uma diferenca é que eles parecem ter maior potencial para
serem curados, por conta do uso do pingo (soro-fermento).
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microbiologicos sobre a qualidade do queijo produzido em Minas Gerais, que encontraram
“queijos altamente contaminados, que podem provocar sérios riscos a saude humana”. Mas
relativiza esta fala, mencionando que também foram encontrados queijos “que possuiam as
caracteristicas exigidas pela lei”??°.

Assim, nos parece que 0s processos de ilegalizacdo e as fortes pressdes internacionais
pela pasteurizacdo dos produtos lacteos jogam para fora do “campo de possiveis” a
reivindicacdo de legalizacdo do chamado 'queijo minas frescal' elaborado 'nas fazendas', com
leite cru, que € um dos queijos de fabricacdo mais simples e rapida. Os queijos minas frescal
estdo entre os mais apreciados e consumidos, sendo produzidos tanto por pequenos laticinios
(na sua versao pasteurizada), quanto 'nas fazendas' (com leite cru)?®.

Percebe-se assim como regras internacionais voltadas para comércios de grande escala
e longas distancias passam a referenciar legislacdes nacionais e legislacfes regionais voltadas
para produtos especificos, apontando a forca dos processos de governamentalizacdo e dos
instrumentos e mecanismos da ordem da seguranca, que governam a distancia e dificultam as
possibilidades de acesso a legalizagdo de um conjunto de regibes, familias produtoras e
mesmo de queijos, influenciando nas possibilidades de producdo e reproducdo de familias
mesmo nos locais mais remotos.

Assim, as respostas e reacdes aos processos de (i)legalizacdo sanitaria dos queijos de
leite cru em Minas Gerais abririam algumas brechas, que resultariam nos trés marcos
regulatérios legais (a patrimonializacdo cultural, a lei estadual de 2002 e as Indicacdes
Geograficas) que se articulam e se reforcam mutuamente, sinalizando a possibilidade de
inclusdo de alguns setores, mas continuam excluindo a maioria, que seguiria buscando outras
formas de resisténcia, entre elas a desobediéncia. E continuam sendo objeto de disputas e
controvérsias. Para 0s setores e regides que conguistam a possibilidade se serem incluidos, 0s
novos marcos regulatorios seriam apenas o ponto de partida para novas batalhas e desafios,
que dependem das possibilidades de sua implementacéo

229 Pronunciamento de Elmer Almeida, representante da Emater. Notas taquigraficas da Audiéncia
Publica da ALMG de 2005.

230 Ndo levantamos dados sobre a produgéo de queijos minas frescal em Minas, mas nos parece que a
situacdo no Brasil é muito parecida com a descrita por Escoto e Gante (2012) para o caso do México,
onde os queijos frescos sdo os mais consumidos por serem “os mais faceis de fazer e os mais
rentaveis”. Estes autores apontam que nas ultimas décadas houve um aumento do consumo de queijos
cada vez mais frescos, por um conjunto de razdes que incluem as possibilidades de refrigeracdo dos
queijos, as vantagens para os produtores pelo menor trabalho de matura¢do, menor perda de peso,
menor tempo de estocagem. A isso se aliam as mudancas nas preferéncias de consumo associadas a
maior presenca de queijos industrializados pasteurizados, com sabores mais suaves. Esta questdo
necessitaria de um estudo mais aprofundado sobre a evolugdo histdrica da producdo de queijos no Sul
de Minas, mas um paralelo do que descrevem Escoto e Gante para 0 caso mexicano permite langar a
hip6tese de que a maior proximidade da regido Sul de Minas com grandes centros consumidores teria
levado ndo somente a uma maior industrializacdo e uma maior diversificacdo dos tipos de queijo
produzidos, mas também ao fato dos queijos produzidos da forma mais ‘tradicional’ (bastante proxima
a Canastra, com excecdo do uso do pingo, ao que parece pouco comum no Sul de Minas) fossem
vendidos cada vez mais frescos.
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2.2.3. Aimplementacao da lei estadual 14.185 e o ‘cadastramento’ dos produtores

Se até 2002 a totalidade da producéo de queijos feitos 'nas rogas' de Minas Gerais era
'ndo inspecionada’, fadada pela legislacdo sanitaria federal a existir apenas ‘“enquanto
perdurasse o estado incipiente da industria de laticinios” (conforme artigo 928 do RIISPOA),
apos o estabelecimento da lei sanitéria estadual 14.185/2002, comega a haver, nos municipios
e microrregides legalmente reconhecidos e nos queijos com as caracteristicas descritas pela
lei, a possibilidade de “cadastramento” dos produtores junto ao escritorio local do IMA,
habilitando-os a receber um ‘certificado’ que autoriza a comercializacdo legal dos queijos
dentro do estado de Minas Gerais®!. Através deste processo, 0s produtores recebem um
numero de cadastro, que deve constar na embalagem do queijo para efeitos de fiscalizagdo em
transito e nos estabelecimentos comerciais. Na fala de um técnico local do IMA entrevistado
por nos:

Na verdade, antes desta legalizacdo o IMA ndo trabalhava com este produto [os
gueijos de leite cru]. Somente quando era realizada algumas blitz no transito,
como o produto era totalmente clandestino, ele era apreendido por ser
clandestino. SO nas barreiras e em fiscalizagGes volantes®2. N&o havia o
trabalho a nivel de campo, até porque ndo tinha embasamento legal. A nivel de
campo o IMA sé comecou a trabalhar a partir de 2002. [Pergunta: E antes, se
alguém procurava para legalizar?] A opgéo era pasteurizar e deixava de ser o
[queijo] Minas artesanal e virava o Minas Frescal ou Minas Padréo ou qualquer
outro produto. N&o tinha como legalizar. Ai veio a legislacdo e mesmo com ela,
muitas ddvidas no ar, porque cada regido tinha sua caracteristica, entdo foi na
prética, ela foi sendo lapidada com o tempo (Entrevista com técnico local do
IMA, 2014).

A partir do cadastramento, o produtor se compromete a seguir todas as exigéncias
estabelecidas pelas legislacdo e técnicos do IMA passam a fiscalizar periodicamente o local de
producdo (a 'queijaria’, como é denominada na legislacdo), tendo em vista ‘assegurar o
cumprimento das condicOes exigidas para a obtencdo do certificado de qualidade'®2. Os
produtores que passam por este processo passam a ser referidos localmente como 'cadastrados'
ou 'certificados', estabelecendo-se assim uma separacdo, nas regifes produtoras, entre
produtores 'cadastrados' e 'ndo cadastrados'.

Esse mesmo técnico entrevistado menciona que, apds a aprovacao da lei de 2002, o
IMA ainda ndo tinha claro como realizar este cadastramento: faltava metodologia, havia
dificuldades para execucédo das anélises laboratoriais exigidas. Para viabilizar este processo, a

231 O cadastramento estd previsto no artigo 3° da lei 14.185/2002 e no artigo 14° da sua
regulamentacdo, o decreto estadual 42.645/2002.

232 Ele refere-se aqui a divisdo de atribuicOes entre os diferentes 6rgdos, dentro dos ‘emaranhados
institucionais' do arcabouco regulatdrio: enquanto a fiscalizacdo dos produtos no comércio é atribuicao
das VISAs (setor da satde), a fiscalizacdo dos produtos 'em transito’ (nas estradas) é responsabilidade
dos 0Orgdos estaduais de agricultura, os mesmos que atribuem o SIE (0o IMA, em Minas). E se faz
através de blitz.

233 O cadastramento esté previsto no artigo 3° da lei 14.185/2002, que estabelece que o cadastramento
no IMA “sera feito em escritorio local do 6rgdo”, apresentando um conjunto de documentos.
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SEAPA criou em 2002 o “Programa de Melhoria do Queijo Minas Artesanal”?*, executado
pela Emater-MG, em parceria com o IMA. Uma série de acles e reunides foram realizadas,
até que se conseguisse equacionar a execucdo da legislacdo. Alguns técnicos e produtores
referem-se aos primeiros que se cadastraram como 'bois de piranha'.

Mesmo tendo simplificado muito as exigéncias em relacdo ao estabelecido no
RIISPOA (no qual a legislacdo mineira se inspirou), a lei estadual exige dos produtores um
conjunto de investimentos e mudancas em edificacOes, instalagdes e equipamentos, que em
2014 eram estimados como sendo em torno de vinte a trinta mil reais®%, o que é apontado
como um dos grandes entraves para 0 cadastramento dos produtores de menor escala,
funcionando como uma das principais barreiras a entrada no processo de legaliza¢éo3.

O cadastramento envolve ainda um processo burocrdtico e administrativo de
encaminhamentos, complexos para a grande maioria das familias produtoras, incluindo a
necessidade de um conjunto de documentos e exames laboratoriais??”. Além disso, da mesma
maneira que o RIISPOA, a lei estadual tem um forte componente de mecanismos da ordem da
'vigilancia', prescrevendo como deve ser cada detalhe da producdo do queijo, da ordenha a
embalagem e armazenamento, para os quais os produtores precisam ser “capacitados”.

Assim, os técnicos locais da Emater teriam um papel fundamental junto aos produtores
que desejam se legalizar, ndo propriamente por razdes técnicas vinculadas a producdo, mas
principalmente para se relacionar com a burocracia estatal e os tramites para a legalizagdo. A
fala do coordenador técnico da Emater na audiéncia pablica de 2013 menciona esta questao:

Temos experiéncia desde 2002, com a Lei n® 14.185 e os trabalhos executados
com o0s produtores no campo. Cada um desses 240 produtores [cadastrados até
aquele momento] recebeu assisténcia técnica, praticamente individualizada, e
ndo foi facil alcangar os indices da legislacéo (...)?%

A Tabela 1 apresenta a evolucdo anual dos produtores cadastrados. Nela observa-se
gue os cinco primeiros anos apds a elaboracdo da legislacdo de 2002 foram aqueles em que se

234 Resende (2010) menciona esse programa, que aparece também em relatérios da Agrifert e na fala
de alguns entrevistados.

235 Naquele momento, os precos recebidos pelos produtores pelos queijos variava entre R$ 8,00 e
10,00 e segundo informagbes dos produtores a maioria dos que se certificavam (e néo
comercializavam diretamente) conseguiam no maximo R$1,00 a R$ 2,00 a mais no preco dos queijos,,
mas tinham um aumento nos custos de produgdo mais ou menos da mesma ordem.

236 Embora o termo “barreira a entrada” seja originalmente utilizado para referir-se a competicdo entre
grandes empresas em mercados com estrutura oligopolizada, consideramos que pode ser utilizado
também neste caso, por referir-se a estruturas de mercado que Possas (1987) classifica como
“oligopolio competitivo”. Neste caso, a legislagdo sanitaria ndo impede propriamente a 'entrada’ na
producdo e no mercado, mas torna a comercializacdo ‘ilegal’, funcionando como uma criacdo legal de
ilegalidades (no sentido de De Genova, 2002).

237 Para dar entrada no cadastramento sdo exigidos doze documentos diferentes, incluindo uma carta-
compromisso com firma reconhecida, laudo técnico da queijaria assinado por técnico veterinario,
exames médicos dos trabalhadores, comprovantes de vacinagdo do rebanho contra aftosa, raiva,
brucelose, tuberculose (emitidos por médicos veterinarios), exames microbioldgicos da dgua e do
queijo (em laboratérios credenciados pelo IMA), planta baixa da edificacdes, modelo do rétulo para
comercializagdo do produto.

238 Fala de Albany Acerga, na Audiéncia Publica de 27/mar/2013, na ALMG. Notas taquigraficas
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comecou a ensaiar a aplicacéo da legislacdo e que a partir de 2007 é que comeca a haver certa
regularidade com cerca de vinte a quarenta unidades produtivas se cadastrando por ano, no
total das microrregides. E nota-se um pequeno aumento no nimero de produtores cadastrados
por ano até 2013, havendo em seguida indica¢des de um declinio, mesmo tendo em conta que
os dados de 2014 e 2015 sdo parciais. Em 2013, o inicio do Programa Agroinddstria Familiar,
no IMA, permitiu a inclusdo de alguns produtores a mais, mas ndo parece altera o ritmo de
evolucdo do nimero de produtores cadastrados?®.

Tabela 1: Evolugdo do nimero de produtores cadastrados no IMA, por ano, por
microrregido produtora de Queijos Minas Artesanais - Periodo 2002-2015240

Microrregido 2002 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014* 2015* Total

Araxa 3 2 8 5 2 1 3 24
Canastra 4 5 6 2 1 6 9 15 1 6 55
Cerrado 1 5 2 5 2 7 3 12 12 3 2 54
Serra do Salitre 2 3 1 1 4 3 1 2 17
Serro 2 17 20 17 13 19 11 15 5 119
Total 2 2 5 8 28 32 23 29 37 37 43 5 18 269

Fonte: IMA. Lista de produtores cadastrados, nos Programas Queijos Minas Artesanal-GEC
(atualizada em 1/10/2015) e no Programa Agroinduastria Familiar (atualizada em 24/09/2014).
Elaboracéo da autora.

Considerando o total de produtores estimado pela Emater para estas microrregides
produtoras, tem-se que em 2015, cerca de dez anos apds a regulamentacdo da legislacdo de
2002, menos de 5% dos produtores destas microrregides haviam se ‘cadastrado’, um
percentual bastante baixo. A desagregacdo dos dados por municipio indica que estes nimeros
estdo bastante concentrados (ver Anexo 3). Por exemplo, na microrregido da Canastra, dos 55
estabelecimentos cadastrados até 2015, 36 (cerca de dois tercos) estdo localizados no
municipio de Medeiros. O mesmo fato se repete na microrregido do Serro, onde um terco dos
cadastrados se concentra no municipio do Serro. E o nimero de cadastrados destes Unicos
dois municipios representa 30% do total. A soma dos seis municipios com maior nimero de
cadastrados representa 57% do total do estado?**. Mas, mesmo nestes municipios, ndo se
percebe uma tendéncia de crescimento no nimero de cadastrados. Ao contrario, parece haver
uma estagnacdo. Uma produtora de Medeiros comentou que 'quem queria cadastrar ja
cadastrou e agora sobra pouca gente com esse interesse'.

As informacfes obtidas no trabalho de campo indicam que o maior nimero de
cadastrados em alguns municipios se explica principalmente pela presenca de assisténcia
técnica gratuita (em geral técnicos da Emater comprometidos e sensibilizados para este
trabalho junto aos produtores) e pela influéncia de organizagbes de produtores, como

239 Este programa introduziu uma inovacao, ao permitir que os produtores primeiro se cadastrassem e a
partir dai assumissem um compromisso de realizarem as adequacdes necessarias, com um cronograma
definido, 0 que permitiria que eles ja tivessem acesso a venda legalizada dos seus queijos, financiando
com isso 0s investimentos exigidos.

240 Os dados de 2014 e 2015 s&o parciais

241 Serro (42 cadastrados), Medeiros (36), Sabinopolis (26), Alvorada de Minas (20), Serra do Salitre
(17), Rio Paranaiba (12). \Ver Anexo 3.
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associacfes ou cooperativas empenhadas no trabalho de convencimento sobre a necessidade
de busca de legalizagdo, as vezes se envolvendo também na busca de alternativas para uma
melhor comercializacdo dos queijos ‘cadastrados'?#2. Também parece pesar nas possibilidades
de cadastramento a presenca de técnicos locais do IMA com maior sensibilidade na
interpretacdo da legislacéo.

Para entender essa evolucdo mais a fundo, seria necessario analisar cada caso, mas
informacdes e conversas com produtores ‘cadastrados' indicam que o cadastramento depende
das possibilidades de acesso a diferentes “capitais” (no sentido atribuido por Bourdieu, 1989),
como por exemplo, elementos que implicam em melhores condigdes de negociagédo de precos
de venda - melhor localizacdo da terra, proximidade de cidades ou de estradas em boas
condigdes, disponibilidade de infraestrutura (telefone, internet), meios de transporte proprios.
Mas também de outros elementos, como maior escolarizacdo; presenca de membros da
familia com fontes de renda externas a producdo agropecuaria (que viabilizam os
investimentos necessarios e socorrem quando hd algum problema com a producdo/e ou
comercializacdo); maiores possibilidades de ampliacdo da escala de producdo (condicbes de
investimento?#3, maior acesso a terra); presenca de trabalhadores assalariados (o que
possibilita maior liberacdo do produtor para viagens as cidades, seja para encaminhamento
dos tramites burocraticos e exames laboratoriais seja para a comercializacdo direta dos
queijos). Parte dos que se cadastraram possuem comércio nas cidades (pequenos
supermercados, padarias) ou tém perspectivas concretas de venda dos queijos em espacos
formais, nos préprios municipios ou em municipios vizinhos, com a 'legaliza¢éo’ se tornando
necessaria quando ha maior fiscalizacdo no comércio. No entanto, a comercializacdo dos
queijos em supermercados nestes pequenos municipios envolvem um pequeno ndmero de
produtores, que tendem a aumentar sua escala de producao para atender essa demanda. E, nos
municipios produtores, boa parte do consumo local de queijos se faz de maneira informal,
através de lacos de parentesco ou de conhecimento direto dos produtores.

Uma parcela dos cadastrados teve como motivacao principal o medo de uma possivel
repressdo, a ameaca de que ndo poderiam continuar produzindo, como menciona uma
produtora de Medeiros que tem seu queijo cadastrado:

[Pergunta: Por que vocés resolveram se cadastrar?] Para ficar legalizado, para
poder vender o queijo, sendo ia acabar. [P: Mas tinha problema para vender?]
Tem o problema de dar alguma doencga nas pessoas gque estdo comprando o
gueijo. Disseram que iam fiscalizar, perseguir e que ia acabar.

Mas o correr do tempo tem indicado que a produgédo e comercializagcdo dos queijos
'ndo inspecionados' permanece e que nem sempre 0s que se legalizam conseguem precos
compensadores.

242 No Serro, por exemplo, a cooperativa passou a pagar um adicional ao preco para cada melhoria na
infra-estrutura das queijarias que os associados realizavam e, a partir de um determinado momento,
passou a somente aceitar, para a comercializagdo, queijos de produtores cadastrados. Em Serra do
Salitre a presenca de uma lideranca bastante ativa colaborou para a busca de alternativas de
comercializagdo direta. Em Medeiros, a Aprocame acabou assumindo a administracdo de um ‘centro
de qualidade’, exigido pelo MAPA para a comercializacao legal fora do estado. Em Sao Roque, ap6s a
obtencdo da Indicacdo Geografica, tem havido maior empenho da Aprocan no incentivo ao
cadastramento, mas sem muito apoio da Emater local ou do IMA.

243 Seja através de bancos e créditos especiais (como o Pronaf) ou através da ajuda dos pais ou
familiares, através do estabelecimento de sociedades.
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E é praticamente unanime, entre diversos atores envolvidos na legalizacdo, o
reconhecimento de que, abaixo de determinadas escalas de producéo de queijo (por exemplo,
abaixo de 10 kg de queijos por dia), ndo ¢ “vidvel economicamente” se legalizar e que seria
necessario um “apoio financeiro” do Estado (a fundo perdido) para viabilizar os investimentos
necessarios para os gastos com infra-estrutura, além das demais exigéncias da legislacéo.

Mas ha ainda outros fatores que explicam a baixa adeséo ao cadastramento. Um deles
é o fato de que aqueles que se cadastram, assim como as liderancas das Associaces de
Produtores Artesanais, sdo vistos com maus olhos, percebidos como aqueles que “trazem a
fiscalizagdo”. As apreensdes e destruicdes do produto na regido passam a ser vistas, a0 menos
parcialmente, como culpa deles. Tudo o que fazem é cuidadosamente observado e comentado
nos municipios, colocando em questdo a sua reputacdo, em especial no caso das liderancas.

Assim, a desconfianca com relacdo ao cadastramento continua. Um fiscal local do
IMA acredita que é apenas uma questao de tempo:

Porgue o mineiro é assim: ele é desconfiado, resistente, ele espera para ver se
vai dar certo e se ele vé que vai dar certo, devagarinho ele vai (...). Mineiro ndo
sai na frente, ndo. Espera primeiro acontecer. Tanto que 0S primeiros que
cadastraram foram tachados de loucos, de bobos, isso ndo vai dar certo, vai
quebrar. Pergunta se tem algum deles que n&o esteja satisfeito?*.

Ao contrério do que este técnico menciona, o grau de satisfacdo dos produtores com a
'legalizacdo’ ndo parece ser assim tdo grande, conforme expresso na fala (bastante mineira) de
um produtor familiar de Medeiros, recém-cadastrado, quando perguntado sobre o que estava
achando da nova situagdo: “Olha, insatisfeito eu nao estou ndo, mas dizer que eu estou
satisfeito eu também ndo posso dizer”. E ndo sdo incomuns as falas de produtores que se
cadastraram que afirmam “quase terem quebrado”. O cadastramento também ndo garante a
continuidade da producdo e mesmo 0s que se cadastram podem deixar a atividade, o que
aconteceu com alguns produtores?+,

No Serro, um dos simbolos da resisténcia ao cadastramento foi interdicdo da
madeira* e as intervencdes da legislacdo nas construcdes e utensilios, conforme depoimento

244 Entrevista com fiscal local do IMA na regido da Canastra, em julho/2014.

245 Ndo fizemos este levantamento, que foi indicado por uma lideranga de Medeiros ao nos perguntar
se ndo queriamos conversar também com aqueles que se cadastraram e pararam de fazer o queijo,
mencionando que dos quatro primeiros a se cadastrar, dois haviam deixado a atividade. Um caso assim
é apresentado no documentario 'O Mineiro e o Queijo'. Seria algo interessante de ser feito, mas ndo é
um levantamento simples, pois percebemos que ha bastante mobilidade entre o leite e 0 queijo, com
produtores indo e voltando entre estes dois produtos (entre outras atividades), influenciados por varios
outros fatores que ndo apenas a legislacdo sanitaria. Mas o fato é que o 'cadastramento’ ndo
necessariamente garante a continuidade da producdo dos queijos, em alguns casos contribuindo para
desestabiliza-la.

246 A importancia atribuida por produtores da regido do Serro as instalac@es, equipamentos e utensilios
de madeira aparece com frequéncia nos debates publicos, sendo mencionada por Pires (2013) e por
Santos (2014). Essa preferéncia pela madeira (e a oposicdo as regras do Codex Alimentarius que a
interditam) é manifestada por produtores artesanais de queijos de diferentes paises (ver por exemplo
Berard e Marchenay, 2004 e Berard e Montel, 2012). E, assim como a pasteuriza¢do, o uso da madeira
na elaboracdo de queijos de leite cru é objeto de controvérsias cientificas em varios paises, opondo
“pasteurianos” e “pds-pasteurianos”, no sentido colocado por Paxson (2008). Do ponto de vista
microbioldgico, foi objeto de uma revisdo bibliogréfica publicada em portugués por Ferreira e Ferreira
(2011) e de uma publicada em inglés por Montel et al. (2014). Voltaremos a esta questdo no item 3.3.4.
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de lideranca da APAQS:

Nos tivemos a legislacdo [de 2002], que para nds foi um balde de agua fervendo
no gato, mas que de repente a gente comecou a acostumar com aquilo e a
temperatura foi melhorando. Registro [pelo lepha e pelo Iphan, como
patriménio histérico] mudou a discussdo: ndo era mais aquele queijinho ali de
uns simples produtores ali de renda familiar, e sim um produto que pertencia a
uma regido, a uma cultura, uma cultura secular. (...) Ai o que acontece? Nao
tem a minima condi¢do do produtor seguir aquela legislagdo. (...) Eu quero
dizer para vocés, quando a legislagdo saiu, eu fiquei entre a cruz e a espada,
porque quando chegou la e falou assim [0 técnico que acompanhou o
cadastramento]: “estdo faltando duas coisas s6 para vocé fazer: tirar a sua banca
de madeira e trocar seu forro por PVC.” Ai eu falei assim: “olha, eu ndo vou
correr para cadastrar ndo, eu vou segurar isso (...) eu vou esperar entdo”. E
fiquei esperando. Mas ai foi uma tristeza o dia que eu tirei essa banca, foi a
ultima coisa que eu fiz, tirei a banca de madeira. (...) Entdo isso ai, para mim,
eu estou falando, ndo é questdo cientifica, quem sou eu, quem dera eu pudesse
falar dessas coisas, mas é o seguinte: é com a préatica de 14 é que eu vi, que o dia
gue eu mudei o forro, o forro de madeira, aquele forro de tabua pesado, para
PVC e troquei a banca, o quarto de queijo virou uma estufa (...)?*

Nota-se assim que a legislacdo sanitaria e a microbiopolitica (nos termos de Paxson)
que a orienta, ao interferir em detalhes do modo de fazer, traz reacGes e resisténcias das
familias produtoras, para além da questdo econémica em si, conforme mencionado também na
fala de uma historiadora do Serro neste mesmo evento, que observa que, para além dos custos
de adequacdo da queijaria, ha uma resisténcia cultural as mudancas impostas pela legislacao
sanitaria e que alguns produtores mencionam que ndao vdo mudar o modo de trabalhar, em
especial no que se refere ao uso da madeira e que seria “a legislacdo que vai ter que chegar até
eles” e ndo o contrario?®,

247 Depoimento de Jorge Simdes, lideranca do Serro, no Encontro Técnico do Iphan, 2012

248 No caso especifico da banca, percebemos diferencas entre o Serro e a Canastra, que nos parecem
envolver tanto fatores histéricos e socioecondmicos quanto geograficos e ambientais, que precisariam
ser melhor investigadas. Na ‘regido queijeira a Oeste das Minas’ é frequente produtores (cadastrados e
ndo cadastrados) considerarem a banca de ardosia melhor, por ser “mais barata” e “mais facil de
lavar”. Ali, a substitui¢do das bancas de madeira pelas de ardosia parece ser anterior as pressdes pela
legalizacdo sanitaria e pode ter-se dado ainda nos anos 1980, no contexto de aumentos de
produtividade e de producéo, pela necessidade de bancas maiores, mais caras porque demandam uma
peca unica de madeira boa, j& inexistente naquela regido, tendo a banca de ardosia surgido como uma
opcao satisfatoria e mais barata, mas desconhecemos a histdria do uso deste material, que com certeza
é bem mais recente que a madeira e, assim como tantos outros equipamentos utilizados, parece ter se
originado a partir da inventividade e criatividade presentes nestas formas de producdo, que véo
inovando, experimentando e incorporando diferentes materiais. A aceitacdo da ardésia pela Lei
Estadual 14.185/ 2002 foi um reconhecimento desta op¢do, que ja vinha sendo adotada pelos
produtores, pelos técnicos especializados mineiros, de certa maneira se ‘contrapondo’ & imposi¢do da
banca de inox pelo MAPA, que colocaria um problema a mais, pelos altos custos deste material. Da
mesma forma, percebe-se um certo receio dos produtores da Canastra de que sejam impostas mesas de
madeira, também de alto custo. Ja no Serro, existem ainda hoje bancas antigas maiores, ndo parecendo
serem incomuns bancas para 20 queijos, chegando algumas a 50 queijos, em madeira de lei,
verdadeiras reliquias que sdo objeto de cobica por antiquarios, conforme mencionado pela historiadora
Zara Simdes no encontro técnico do Iphan (2012) e por Santos (2014). J& nos municipios pesquisados
por n6s na Canastra, praticamente ndo encontramos bancas de madeira e as (poucas) bancas antigas de
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Embora ndo sejam apenas econdmicas as implicacbes do 'cadastramento’, os fatores
econdmicos envolvidos na resisténcia sdao também importantes. Segundo uma técnica da
Agrifert, esperava-se que, dispondo de legislacdo especifica e adaptada, rapidamente varios
produtores entrassem no mercado formal. No entanto, ndo foi isso que se verificou. Na
opinido dela isso se deve aos altos dos investimentos necessarios a adequacgdo da estrutura
produtiva (construcgdes, instalacbes e equipamentos), ao aumento dos custos de producédo
(pelos custos das analises laboratoriais e insumos exigidos), assim como ao peso dos
impostos. Por outro lado, aos pre¢os nem sempre compensadores para os produtos legalizados
(em relacdo ao aumento de custos). Soma-se a isso a necessidade de ter que se relacionar com
os fiscais, que intervém em vérios aspectos do modo de fazer, além do gasto de tempo e
recursos com exames de laboratorio, entre outros.

Como resposta a este problema, a solucdo preconizada pelos técnicos especializados é
avancar na implantacdo de sistemas de certificacdo de qualidade e na organizagdo da
comercializacdo dos queijos tendo em vista a agregacao de valor e o alcance de precos mais
compensadores em mercados de nicho. Esta alternativa de fato se concretiza para alguns
produtores, que passam a vender para novas lojas especializadas em queijos artesanais
brasileiros, promovidas por chefs e pela imprensa gastronémica, que ao longo dos anos 2000
comegca a valorizar estes queijos®*®. Mas como a maioria dos produtores que se ‘cadastram’
tém dificuldades de vender toda a sua producdo a precos mais remuneradores e passam a ter
um conjunto de 'desvantagens' em relacdo aos 'ndo cadastrados', eles comegam a sentir como
“injusta” a situacdo de 'legalizado', passando a cobrar do Estado uma maior fiscalizagdo dos
'ndo cadastrados', ndo sendo assim sem sentido a percepcdo, pela populacdo local dos
municipios produtores, de que os ‘cadastrados' trazem a fiscalizag&o.

Para incentivar o cadastramento, a Emater passa a realizar um conjunto de atividades,
COMO cursos, capacitacdes, assisténcia técnica para a adequacao das queijaria as exigéncias da
lei e para apoio nos tramites burocraticos para o cadastramento no IMAZ?°, Uma das
atividades que passam a ser organizadas sao os “Concursos de Queijos”, que inicialmente sao
realizados a nivel municipal®t. Em 2001 seria realizado o primeiro concurso regional, na
Canastra. A partir de 2007, a Emater passaria a organizar anualmente um concurso estadual,
antecedido por concursos regionais nas microrregides reconhecidas oficialmente. Os queijos
melhor classificados nos municipios concorrem nos concursos regionais e os melhor
classificados nos concursos regionais concorrem no concurso estadual. Os concursos sdo
sempre eventos festivos e também politicos, realizados em feiras ou eventos agropecuarios,

madeira que vimos (todas ja abandonadas) eram pequenas, em geral para 5 queijos, no maximo 15.

249 Esta alternativa é reforgada pelo movimento Slow Food, que busca a promocao e valorizacdo destes
queijos junto aos mercados consumidores de grandes centros urbanos

250 Segundo um técnico da Emater, até¢ 2012 haviam “treinado mais de 1.500 produtores” de queijo de
leite cru nessas quatro regides (Fala de Albany Acerga, Audiéncia Publica ALMG 2013 - Notas
taquigréaficas)

251 Embora existissem iniciativas isoladas de realizacdo de concursos por técnicos locais da Emater, ao
que parece no ambito do Programa “Selo Azul da Agroqualidade” (criado em 1995) os concursos
municipais comegam a ser feitos num maior nimero de municipios e se ampliam apds a promulgacgéo
da lei 14.185/2002 e os primeiros cadastramentos. Por exemplo, em Medeiros, o primeiro concurso
municipal de queijos foi realizado em 1972, provavelmente um dos mais antigos. Mas sO teria
continuidade ap6s 1996, quando seria realizado o segundo concurso municipal. Dai para frente seria
realizado todos os anos, segundo informacdes repassadas pelo técnico local da Emater.
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tendo como jurados autoridades, técnicos e pesquisadores com trabalho reconhecido pelo
Programa Queijo Minas Artesanal. Nos concursos regionais e estadual, s6 podem concorrer 0s
produtores ‘cadastrados”. Em alguns municipios, como Medeiros, hd duas categorias: A-
Cadastrados e B-N&o Cadastrados, sendo que esta ultima categoria em geral envolve
produtores que recebem assisténcia técnica da Emater e estdo em processo de cadastramento.
Parte dos municipios ndo realizam concursos, por terem um numero muito pequeno de
produtores cadastrados.

Os produtores que se cadastram tém grande orgulho dos troféus, sempre deixados a
vista na sala de visitas de suas casas, sendo em varios casos mencionado como uma das
principais recompensas do cadastramento. Um produtor, ao ser perguntado se valeu a pena o
cadastramento, me respondeu que “antes eu nao ganhava concurso e agora eu ganho”,
demarcando a satisfacdo e o orgulho de ver seu trabalho sair da ‘clandestinidade’ para um
reconhecimento publico. Se antes dos concursos 0os nomes de bons produtores eram
conhecidos apenas localmente, apds os concursos regionais e em especial apds o concurso
estadual, alguns produtores passam a ter seu nome projetado para fora de suas regides,
ganhando fama e tendo abertas suas possibilidades de vendas diretas, com precos
diferenciados, para lojas especializadas e restaurantes, embora estas possibilidades se
coloquem para um nUmero ainda bastante restrito de produtores. Mas sinalizam, para 0s
técnicos especializados e agentes governamentais, que os caminhos trilhados apontam numa
boa direg&o.

Para os visitantes de fora que chegam aos municipios produtores e perguntam quem
faz um bom queijo, é comum serem encaminhados para produtores que ja ganharam algum
concurso, numa espécie de discurso oficial da populacdo. Mas quando perguntamos qual
queijo as pessoas consomem, a conversa muda e cada pessoa vai ter seu queijo preferido.

Todas essas situacdes apontam para diferencas entre a percepcdo dos técnicos e as
referéncias sociais e culturais da populacdo nas regides produtoras, que passam a interagir
com a chegada dos novos padrdes da regulacdo sanitaria. Assim, se antes da existéncia da lei
estadual a totalidade dos queijos de leite cru produzidos ‘nas rogas’ estava colocada como
ilegal’, 'informal’ ou 'clandestina’, a implementacdo da legislacdo vai criar uma diferenciacao
entre produtores ‘cadastrados' (que buscam se enquadrar nos parametros da nova legislacéo) e
'ndo cadastrados' (que se mantém afastados deste processo), situacdo que leva para os
municipios um conjunto de disputas e conflitos por mercados, inserindo localmente os
processos de ilegalizacdo, levando a uma maior percepcdo dos 'clandestinos’ como ‘um
problema’, o que aumenta sua 'ilegalidade’. No entanto, da mesma maneira que aponta Misse
(2007) no caso do trafico de drogas, nestes processos de adequacdo e de fiscalizacdo dos
gueijos minas artesanais, alguns parametros legais sdo percebidos socialmente como mais
importantes do que outros. Por exemplo, a ndo adequacdo das construcdes e estruturas fisicas
sdo um elemento especial de condenacdo por agentes sanitérios e técnicos especializados. E
sd0 ao mesmo tempo um dos fatores apontados como maior empecilho a legalizacéo, pelos
custos de investimentos que envolve, se configurando como uma das maiores 'barreiras a
entrada’ nos processos de legalizacdo. Ao comentar a atuacdo do fiscal em sua queijaria, que
ndo se adequava as especificacGes legais, um produtor observa que: “a preocupagdo da
vigilancia ¢ com o prédio, ndo com a qualidade do queijo”. J& as ilegalidades relativas a
necessidade de maturacdo dos queijos por um tempo minimo (que s&o um dos elementos
centrais para a ilegalizacdo nas legislacbes nacional e internacional), sdo percebidas
socialmente como uma ‘ilegalidade’ menor, em especial se as estruturas fisicas sdo
consideradas “adequadas” a legislacdo. As exigéncias do tempo minimo de maturagdo entram
assim mais em choque com a referéncias culturais associadas aos queijos, sendo
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desconsideradas como ‘ilegalidade’ nas regides produtores, mas permanecendo como objeto
de intensas disputas e controvérsias nos espacos publicos estaduais.

2.2.4. “Demonstrar a seguranca do queijo” - o tempo de cura e os conflitos com a
legislacdo federal

A nivel nacional, a legislagdo mineira de 2002 é considerada como uma referéncia.
Além de ser a primeira legislacdo sanitaria no Brasil voltada especificamente para 0s queijos
produzidos em pequena escala, 'nas fazendas' ou 'nas rogas', a lei mineira é a unica que coloca
a possibilidade de legalizacdo sanitaria de queijos produzidos com leite ndo pasteurizado,
dado que a simples exigéncia de pasteurizagédo inviabiliza a producdo em pequena escala de
queijos, se configurando como uma poderosa barreira a legalizacdo destas producfes. No
entanto, a possibilidade de producdo de queijos de leite cru com um tempo de cura menor do
que 60 dias, aberta pela lei estadual 14.185/2002, coloca um questionamento ndo apenas ao
RIISPOA e a legislacdo nacional, mas as diretrizes estabelecidas pelo FDA, 6rgdo
regulamentador norte-americano que tém forte influéncia sobre a comissdo do Codex
Alimentarius e sobre a regulamentacéo internacional.

Conforme mencionamos anteriormente, alguns fatores influiram nesta possibilidade de
reacdo aos processos de ilegalizacdo: o peso de Minas Gerais na politica nacional, defendendo
ndo apenas a sua economia, mas principalmente a sua identidade ¢ a “tradicdo mineira de
consumo de queijo”, que se traduz numa defesa praticamente unanime dos queijos pelos
politicos mineiros, que se colocam, nos debates publicos, em grande medida na posicédo de
consumidores de queijos artesanais?®2. Pesou adicionalmente o0 peso de Minas Gerais na
politica nacional®. E a referéncia ao exemplo da Franca, importante exportador de queijos,
trazendo elementos para desafiar parametros defendidos pelos Estados Unidos da América,
hegemodnicos ao nivel da OMC. No entanto, a aprovacdo da lei de 2002 seria apenas um
pequeno passo e esse desafio aos emaranhados institucionais e legais associados a

252 Na Audiéncia Pablica de 27/mar/2013, na ALMG, voltada para discutir o queijo artesanal, o
presidente da mesa, ao anunciar a presenca na audiéncia de um deputado, fez questdo de marcar que,
além de deputado era também um “comedor de queijo”. Esta fala, que ndo aparece nas notas
taquigraficas, esta registrada  em filme publicado pela  ONG SertdoBras
(http://www.sertaobras.org.br/blog/2013/04/03/audiencia-publica-cria-comissao-para-requlamentar-
nova-lei-dos-queijos-artesanais/) Durante a pesquisa de campo, um assessor parlamentar entrevistado,
dentro da ALMG, fez questdo de buscar e me oferecer um queijo, me mostrando que ali na assembleia
ndo faltava o queijo para acompanhar o cafezinho. No prato que ele trouxe havia um queijo mais
fresco e outro ja comecando a amarelar e ele comentou que quando comegava a curar um pouco mais
0 queijo ja sobrava, porque eles gostavam mesmo era do queijo mais fresco. O queijo que ele me
apresentou ndo era um queijo “legalizado”, embora esta opcéo ja existisse em Belo Horizonte.

253 Ressaltado pelo perfil pessoal de alguns politicos mineiros, como o entdo governador Itamar
Franco, ex-presidente da republica, num contexto de disputas com o presidente Fernando Henrique
Cardoso. E de Alysson Paulinelly, ex-ministro da agricultura, j& mencionados. Posteriormente, no
momento de disputas com 0 MAPA para a comercializagdo interestadual, um ministro mineiro estava a
frente do MAPA: Antonio Andrade, de Patos de Minas, municipio incluido na microrregido produtora
de queijo minas artesanal do Cerrado/ Alto Paranaiba.
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mecanismos da 'ordem da seguranca’ (conforme Focault, 2008), ndo se daria sem custos e sem
grandes dificuldades.

O texto da lei 14.185/2002, no seu artigo 12, colocava como condi¢cdo que, para a
comercializagdo com menos de 60 dias, seriam necessdrias ‘“‘pesquisas cientificas
comprovando a inexisténcia de risco a satde do consumidor”. Caso os estudos nao fossem
realizados, ou caso os resultados obtidos ndo fossem favoraveis, a lei poderia ser revogada.
Assim, a aceitacdo pela lei estadual de um tempo de maturacdo inferior a 60 dias colocou a
necessidade de entrada em cena de pesquisadores, laboratorios e especialistas. Visando
atender a esta exigéncia, foi elaborado e aprovado, junto ao CNPq, um projeto de pesquisa
denominado “Programa de apoio aos queijos tradicionais de fabrica¢do artesanal de Minas
Gerais - Protocolo experimental para a demonstragdo da seguranca alimentar dos queijos”
(FERTILE, s/d). Nos debates publicos sobre a legalizacdo sanitaria, 'demonstrar a seguranca'
ou a 'qualidade’ dos queijos é implica em gerar dados cientificos por meio de realizacdo de
experimentos e analises laboratoriais dos queijos artesanais de leite cru, estdo dentro dos
padroes maximos dos quatro microrganismos (E.coli, estafilococos, listeria e salmonela)
estabelecidos pelas legislacdes sanitarias. Conseguiu-se assim, um financiamento de R$ 200
mil, utilizados principalmente para custeio das andlises laboratoriais (compra de reagentes,
meios de cultura, vidrarias e pequenos equipamentos necessarios ao trabalho de campo)
(FERTILE, s/d)?®*. Foram esses estudos cientificos, coordenados pela prof.? Celia Ferreira,
pesquisadora em microbiologia, da &rea de Ciéncia de Alimentos da Universidade Federal de
Vicosa, tomando como base as duas regides que eram a principal referéncia para a lei
estadual, que demonstraram cientificamente que ndo eram necessarios 60 dias de cura. Esta
pesquisa trouxe como resultado que o tempo minimo de cura para 0S queijos tornarem-se
“seguros”, ou seja, para atingirem os niveis de indicadores microbioldgicos previstos pela
legislacdo, seria de 17 dias para o queijo do Serro e de 21 dias para o queijo Canastra, ou seja,
cerca de um quarto do tempo estabelecido nas legislagdes internacionais e internalizado pelo
RIISPOA. Estes dados foram reconhecidos pelos 6rgdos reguladores estaduais e incluidos na
lei mineira, se tornando uma peca-chave no enfrentamento a legislacdo federal.

Foi a primeira vez que uma pesquisa para determinar o “tempo de cura” para um
queijo foi realizada no Brasil. Seus resultados significaram a abertura de uma “caixa preta”
que havia sido fechada pela definicdo legal de “prazo seguro” pelo FDA, uma das maiores
autoridades internacionais na definicdo de normas de 'seguranca sanitaria dos alimentos'.
Latour (2000) e Callon (1986) apontam que a analise das controvérsias que as aberturas das
“caixas pretas” da ciéncia colocam, apontam para um “carater intrinseco de instabilidade e
incerteza na produgdo de conhecimento”, que podem levar a um questionamento da
superioridade e autoridade da ciéncia enquanto “verdade” ou “fato adquirido” e das “garantias
da racionalidade cientifica”. Cruz e Menasche (2011) observam que a decisdo do FDA, ao
contrario do que se imagina, foi tomada de modo relativamente arbitrario, por um
levantamento que apontava a inexisténcia de registros mundiais de contaminagdes por queijos
curados por mais de 60 dias, mas sem estudos cientificos que os embasassem, nem nos
Estados Unidos nem quando esta regra foi internalizada para o Brasil. Paxson (2008) aponta
que apesar das fragilidades cientificas na definicdo do tempo minimo de 60 dias de cura
estarem presentes nas controversias entre cientistas, mesmo dentro dos EUA, a legitimidade

254 O projeto foi apresentado ao CNPg em nov/2002, coordenado pela Profa. Celia Ferreira, da UFV.
Envolvia a UFV, Fert, Saromcredi, CoopSerro, Associacdo Comunitaria de Catulés, Emater, Ima,
Ocemg, Faemg e Sebrae (FERTILE, s/d e 2003).
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desta regra leva a sua permanéncia. E estas questdes se refletem e sdo refletidas em
controvérsias internas ao campo cientifico e em crencas internalizadas pelos técnicos
especializados envolvidos na regulacdo sanitaria. Cruz (2012), analisando o caso do Rio
Grande do Sul, aponta que muitos veterinarios e fiscais brasileiros tomam a chamada 'regra
dos 60 dias' como um dogma, nem sabendo que existem controvérsias®®®.

O estabelecimento, pela lei estadual mineira, de um tempo minimo de maturacéo
inferior ao definido pela legislacdo federal (que por sua vez segue a legislacdo internacional),
desencadeou assim uma tensao entre os 6rgaos reguladores do governo estadual (em especial
o IMA) e o Ministério da Agricultura. Isso porque a lei estadual (sob responsabilidade do
IMA) atribui 0 SIE — Selo de Inspecdo Federal, que permite apenas a comercializacdo dos
produtos dentro do territorio mineiro. E para a circulagio dos queijos no mercado
interestadual (ou internacional), é necessario o SIF - Selo de Inspecdo Federal, sob
responsabilidade do MAPA. Assim, mesmo restrita a determinados queijos e a determinadas
regibes e mesmo incluindo uma minoria de produtores, a legislacdo estadual mineira ainda
ndo permitia, aos que buscaram e legalizar, a comercializagdo interestadual, bastante
importante, principalmente no caso das microrregides produtoras dos queijos Canastra, Araxa,
Serra do Salitre e Alto Paranaiba/Cerrado, que tém um comércio bastante estabelecido com
outros estados, em especial Sdo Paulo.

E os setores de regulacdo e fiscalizagdo do MAPA, voltados para grandes escalas e
para um compromisso com a garantia da participacdo dos produtos de origem animal do
Brasil no comércio internacional, tendem a ver com maus olhos a regularizacdo sanitaria dos
queijos artesanais de leite cru, produzidos em pequena escala e de maneira pulverizada,
dificultando a fiscalizacdo. Esta producdo é assim percebida como um 'risco’ potencial pelo
staff do MAPA sediado em Brasilia e responsavel pela elaboracdo das normas legais voltadas
para 0s queijos. Esta bastante presente, para os fiscais do MAPA, a pressdo internacional das
medidas de seguranca sanitaria dos alimentos, que pode se colocar como barreira comercial
para o Brasil manter ou ampliar sua participacdo no comércio mundial de produtos animais,
diretamente relacionada a sua capacidade de internalizar as exigéncias sanitarias da
regulamentacéo internacional?s.

No entanto, as disputas em torno da (i)legalizacdo dos queijos de leite cru em Minas
Gerais e a construcdo de novos instrumentos legais repercutiriam internamente no Ministério
da Agricultura, levando para dentro dele as disputas e controvérsias. As reagdes a ilegalizacdo
sensibilizariam também veterinarios do SIF com vinculos culturais com os queijos e alocados
em regides produtoras, que passam, a partir de sua insercdo, a buscar possibilidades que
permitissem a comercializacdo legal dos queijos. Esta questdo é mencionada em depoimento

255 Cruz (2012) traz exemplos de entrevistas junto a técnicos na regido do queijo Serrano, no Rio
Grande do Sul, que apontam que a “regra dos 60 dias” ¢ tida por eles como uma verdade absoluta,
dado que foi cientificamente comprovada e transformada em lei. Ja para produtores e consumidores
tradicionais, o tempo que indica que o queijo serrano estaria devidamente curado é guiado por outras
percepcdes, como a cor da casca, a consisténcia ao apertar, as alteragbes no formato do queijo. Para
estes, fica clara inclusive a percepcdo de que o tempo de cura ndo é fixo e depende de fatores
ambientais, como temperatura e umidade (Cruz, 2012),

256 Essa importancia € mencionada por Silva e Amaral (2004)
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de uma fiscal do DIPOA/MAPA no Encontro Técnico do Iphan (2012):

Dentro do préprio Ministério havia sim um forte grupo que entendia que esse
queijo, como jé foi colocado aqui, ele ndo teria jeito, € muito dificil, que ele ndo
teria condicOes de se adaptar. Mas até por mérito dos colegas de Minas Gerais,
que conhecem a realidade 14, regionais, eles falaram: “nao, vamos trabalhar com
isso, tem jeito sim, vamos estudar e vamos melhorar”. E eles comegaram entio
a instruir os produtores na época, mostrar 0 que poderia ser feito para essas
melhorias, e entdo hoje a gente ja tem algumas queijarias relacionadas com
condi¢Bes muito melhores, que satisfazem tanto ao Servico de Inspecao Federal
quanto ao IMA.

Ela se refere a iniciativa de dois veterinarios mineiros que, ap6s a primeira pressao do
Ministério Pablico ameacando a proibicdo da comercializacdo dos queijos, realizaram em
1999-2000 um estudo para conhecer melhor a producédo artesanal de queijos, visitando quase
400 propriedades rurais na regido de Araxa e do Alto Paranaiba, verificando as caracteristicas
dos locais que produziam, as condicbes higiénico-sanitérias, a sanidade do rebanho e outros
itens estabelecidos pelo RIISPOA e pelas normas federais. Um dos veterinarios estava
alocado na regido do Alto Paranaiba (com acesso as propriedades) e o outro estava alocado
em Brasilia e tinha acesso aos laboratorios oficiais, conseguindo realizar andlises fisico-
quimicas e microbiol6gicas dos queijos coletados nas propriedades. Com base nesse trabalho,
conseguiram que o Ministério da Agricultura publicasse, em 2000, a Instrucdo Normativa N°7
(IN 7/2000)%7, que foi a primeira resolucdo federal voltada para a regulamentagédo de queijos
artesanais de leite cru, anterior a lei mineira. Através deste trabalho, conseguiram inscrever no
SIF sete “entrepostos” na regido do Alto Paranaiba, referentes a comerciantes e atravessadores
de queijo de médio e grande porte, que para isso tiveram também que passar por um conjunto
de reformas nas suas estruturas fisicas, inacessiveis tanto para produtores quanto para
atravessadores de menor porte.

A IN 7/2000 seria inicialmente a principal base legal para as negociacGes entre o IMA
e 0 MAPA tendo em vista a comercializacdo, para fora do estado de Minas Gerais, dos queijos
dos produtores cadastrados 8. Para autorizar esta venda, 0 MAPA passou a exigir que esses
produtores se vinculassem a “entrepostos”, entrando em choque com as expectativas das
organizagdes de produtores que vinham sendo organizadas com apoio da cooperagédo francesa
(e que representavam o0s produtores de queijo nos debates publicos), que tinham como meta
conseguir selos distintivos para a venda direta de seus queijos a lojas especializadas. Para
estes produtores, eliminar os 'intermediarios’ (que incluem os entrepostos) era uma das
prioridades de atuacdo. Mas até 2011 o Ministério da Agricultura seguiria exigindo a
intermediacdo dos “entrepostos”, o que levaria o Ministério do Desenvolvimento Agrario,
buscando resolver o impasse, a propor o financiamento do que seria chamado de “Centros de
Maturagcdo” ou “Centros de Qualidade” dos queijos minas artesanais, que seriam um
equivalente dos entrepostos, mas vinculados as associacdes de produtores. Trés destes Centros
de Maturacdo chegaram a ser projetados, dois foram construidos (com recursos a fundo
perdido do MDA), mas apenas um efetivamente se instalou, vinculado a Aprocame, em

57 AIN 7/2000, do MAPA, estabelece o critério de funcionamento de controle da producdo de
queijarias para o seu relacionamento junto ao Servico de Inspecdo Federal.

258 Vale observar que as duas instituicGes tém um numero relativamente alto de funcionarios alocados
tanto na capital quanto em escritdrios regionais e locais. Segundo um diretor do IMA entrevistado, a
estrutura de funcionérios do Ministério da Agricultura em Minas Gerais € de cerca de 800 pessoas,
superior a do IMA, em torno de 700 pessoas.

129



Medeiros, na microrregido da Canastra.

Outro elemento que abriria espacos e possibilidades dentro do MAPA seria
influenciado pelo contexto mundial de “virada de qualidade”, no qual se passa a vislumbrar
uma valorizacdo econémica dos queijos ditos 'de terroir'. No Brasil, o Ministério da
Agricultura torna-se uma das instancias de fomento das atividades e a¢Oes para as Indicagoes
Geograficas de produtos agropecuarios. As IndicacGes Geogréaficas reforcam dentro do MAPA
as controvérsias sobre 0s queijos artesanais, entre setores (e pessoas, dentro dos setores)?°.

Em 2005 seria criada, no ambito do Ministério da Agricultura, uma Coordenacdo de
Indicagdo Geografica de Produtos Agropecuarios (CIG), dentro da Secretaria de
Desenvolvimento Agropecudrio, que passa a ver esta ferramenta com potencial de promocao
do desenvolvimento agropecuario territorial e busca ampliar o nimero de reconhecimentos de
indicacBes geogréaficas, envolvendo ndo apenas 0s queijos, mas um conjunto de outros
produtos?®®. Apds 2011 o foco do MAPA passa a ser colocado na organizacdo das cadeias
produtivas para 0 uso desses signos distintivos, com recursos para pesquisas e consultorias,
que trazem a insercdo de novos atores sociais, como o Sebrae?!, que apareceria como ator
importante na regido da Canastra.

Com apoio da ONG Agrifert, a partir de 2004 um projeto voltava-se para a
implantacdo das IGs dos queijos minas artesanais em duas 'regides Piloto": Serro e Canastra. A
cooperacdo francesa financiaria um levantamento/ diagndstico sobre os queijos e varias
viagens de intercambio entre os dois paises, envolvendo técnicos, representantes dos
produtores e gestores publicos. Em 2009 seria dada entrada formal nos processos para o
reconhecimento dos queijos do Serro e Canastra como Indica¢bes Geograficas, concluidos
respectivamente em 2011 e 2012 (Agrifert, 2009),

No entanto, dentro do MAPA, os setores e técnicos que buscam viabilizar a
legalizacdo dos queijos artesanais de leite cru tém posi¢cdo minoritaria e pouca forca, pois a
atencdo maior do Ministério e sua funcdo principal se volta para a regulacdo das producdes
industriais de grande escala e para o mercado internacional.

As pressdes sobre 0 MAPA para a legalizacdo do comércio interestadual dos queijos
minas artesanais se fortaleceriam com o reconhecimento, pelo Iphan, dos queijos como
patriménio imaterial. Esta tensdo € uma das questfes centrais abordadas pelo documentario
“O Mineiro e o Queijo”, langado nos cinemas brasileiros em 2011, que teve parte de sua
producdo financiada pela ONG mineira SertdoBras e que é em si uma pegca a mais nas
disputas em torno da regulacdo sanitaria dos queijos minas artesanais. No cartaz do filme (ver

259 Internamente ao Ministério, o suporte técnico aos processos de obtengdo de registro de IG cabe a
Coordenacdo de Incentivo a Indicacdo Geografica de Produtos Agropecuarios (CIG), do Departamento
de Propriedade Intelectual e Tecnologia da Agropecuaria (DEPTA), da Secretaria de Desenvolvimento
Agropecudrio e Cooperativismo (SDC).

260 O primeiro registro de indicacdo geogréafica no Brasil foi feito em 1997 e até 2011 havia oito
produtos registrados. A partir destes enforgos, entre 2011 e 2012 foram concedidos mais 12 registros.
Até o final de 2015 havia 30 produtos com registro, incluindo vinhos, cafés, cachacas. Embora haja
varios queijos com pedidos encaminhados, apenas dois haviam obtido o registro: os queijos do Serro
(2011) e da Canastra (2012)

261 O papel do Sebrae como promotor da implementacdo das IGs no Brasil é analisado por Vitroles
(2013)

130



Figura 2) aparecem desenhadas algumas maos levantadas para o céu, que se destacam de uma
cidade, numa noite azul escura, tentando alcangar um queijo minas, que faz lembrar uma lua
amarela brilhante e inatingivel, numa possivel alusao ao dito popular mineiro de “avancar na
lua pensando que ¢ queijo”. O queijo do cartaz estd estampado com um carimbo vermelho de
“Patrimonio Proibido”. Ao lado das maos, aparecem os dizeres: “Patriménio cultural do
Brasil, o queijo minas artesanal ¢ proibido de circular fora de Minas”, remetendo por um lado
ao reconhecimento, pelo Iphan, do “Modo artesanal de fazer Queijo de Minas” como um
“bem cultural de natureza imaterial”. E de outro lado, a legislacdo sanitaria federal que nao
permite a comercializacdo legal destes queijos fora do Estado. O cartaz traz também a
inscri¢do: “o que é bom para os mineiros ndo ¢ bom para o Brasil?”’ A simbologia do cartaz
aponta também para um desejo de consumo dos queijos por uma populacdo urbana e, por
outro, a “proibicao” de que este desejo se realize, pela impossibilidade dos queijos serem
comercializados legalmente. Uma pessoa que trabalha na superintendéncia do MAPA em
Minas Gerais comentou que este filme “caiu como uma bomba” junto ao MAPA.

0 MNER® E 0 QUEJ®

R e L P
o F "
L 2L R

Figura 2 - Cartaz do Filme O Mineiro e o Queijo — Helvécio Ratton, 2011
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O governo do Estado de Minas entrou também nas disputas, havendo uma pressao dos
“mineiros” sobre o governo federal para legalizar a venda dos queijos com Indicagdes
Geograficas em grandes centros urbanos onde o potencial destes “mercados de nicho” ¢
maior, como S&o Paulo, Rio de Janeiro e Brasilia. Todo este processo levaria para dentro do
Ministério de Agricultura as pressdes para viabilizar a normatizacdo sanitaria dos queijos
minas artesanais.

Em 2012, ap6s a realizagdo de um primeiro “Simpoésio de Queijos Artesanais do
Brasil' e a partir de pressdes advindas de varios estados, tendo Minas Gerais como um dos
atores com maior forca, foi criado, dentro do MAPA, Grupo de Trabalho sobre Queijos
Artesanais?®2, Em dezembro de 2011, tentando resolver esta questdo, o MAPA lancou a
Instrucdo Normativa N° 57 (IN 57/2011), bastante criticada pelos setores que lutavam pela
legalizacdo. Ap6s mais pressbes dos mineiros e negociagdes envolvendo MAPA, IMA e
representantes das associacdes de produtores detentoras das Indicacdes Geograficas (Canastra
e Serro), a IN 57 foi revogada e substituida pela Instru¢cdo Normativa N° 30, de agosto de
2013263, Embora esta normativa tenha sido foi divulgada pela midia como tendo resolvido o
problema de legalizacdo sanitaria dos queijos artesanais, na pratica mudou muito pouco a
situacdo da grande maioria dos produtores ‘cadastrados’, que continuam tendo dificuldades de
atender as exigéncias feitas pelo MAPA. Ate o final de 2015, excetuando-se os “entrepostos”,
em todo o estado de Minas, apenas cerca de dez produtores ‘cadastrados' haviam acessado o
SISBI/POA e estavam conseguindo comercializar “legalmente” seus queijos para outros
estados. Destes, sete eram produtores associados ao Centro de Qualidade da Aprocame.

2.2.5. O queijo meia cura e a defini¢do tecnocientifica do tempo de maturacédo

Em 2012 a ALMG aprovaria uma nova legislagcdo estadual, a lei 20.549, como uma
tentativa de dar um passo a mais na legalizacdo dos queijos artesanais de leite cru em Minas,
buscando abarcar um maior nimero de queijos e regides produtoras. No entanto, a nova lei
intensificaria as polémicas em torno da (i)legalizacdo. O ponto que suscitou maiores debates e
discussOes foi a tentativa de reconhecimento, pela nova legislacdo, do 'queijo meia-cura’ feito
com leite cru. Mais uma vez a ndo pasteurizacdo e o 'tempo de cura’ se colocariam no centro

262 Além dos queijos minas artesanais, as maiores pressdes de outros estados seriam feitas por parte de
setores vinculados ao queijo serrano (no Rio Grande do Sul e Santa Catarina), ao queijo de coalho do
Agreste Pernambucano, ao queijo do Marajé (no Para) e ao queijo de coalho da regido do Jaguaribe,
no Ceard, todos eles com processos iniciados tendo em vista a obtencéo de Indicagdes Geogréficas.

263 Esta normativa busca permite “que os queijos artesanais tradicionalmente elaborados a partir de
leite cru sejam maturados por um periodo inferior a 60 (sessenta) dias, quando estudos técnico-
cientificos comprovarem que a reducdo do periodo de maturacdo ndo compromete a qualidade e a
inocuidade do produto” e € voltada especificamente para “queijarias situadas em regido de indicacdo
geografica certificada ou tradicionalmente reconhecida”. Entre as polémicas que se colocoram em
torno desta normativa nos queijos que ja tinham IG estava a exigéncia da propriedade ser “certificada
oficialmente como livre de tuberculose e brucelose”, um processo considerado caro e dificil para
produtores de porte artesanal. Dois artigos publicados na internet por movimentos em defesa dos
gueijos artesanais analisam criticamente esta normativa:
http://www.slowfoodbrasil.com/textos/queijos-artesanais/675-instrucao-normativa-n-30-2013-do-
mapa-a-ilegalidade-continua e  http://www.sertaobras.org.br/queijo-2/reflexoes-sobre-a-instrucao-
normativa-no-30-de-2013/
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das controvérsias. A nova lei estabelece, no seu artigo quinto, que o queijo ‘'meia cura' pode
ser comercializado com “periodo de maturacao inferior ao definido para o queijo minas
artesanal”. E que “na auséncia de regulamento que especifique o tempo de maturacao (...) a
constatacdo do dessoramento € suficiente para caracterizacdo do queijo meia-cura.”

Embora as pesquisas cientificas realizadas no inicio dos anos 2000 tivessem servido
para abrir caixas pretas e “quebrar o tabu”?®* da regra dos 60 dias, dando forgas para o
questionamento da legislacdo federal, os tempos de cura estabelecidos na regulamentacédo da
lei estadual de 2002, de 17 dias para 0 queijo Serro e 22 para o queijo Canastra, ainda sdo
maiores do que os tempos de cura dos queijos 'ndo inspecionados’ comercializados nestas
regibes, que sdo consumidos ja ‘dessorados’ (quando ndo soltam mais soro), mas ainda
brancos, o que corresponde a definicdo colocada na nova lei de 2012. Com os tempos
minimos exigidos pela legislacdo de 2002, os queijos ficam ja amarelos, firmes e com uma
casca se diferenciando da parte interna.

A preferéncia dos mineiros pelos queijos menos maturados aparece em muitas falas
nas audiéncias publicas na ALMG como, por exemplo, na seguinte fala de um deputado: “O
mineiro ndo gosta de comer queijo duro. Ele gosta de comer queijo fresco. Essa € a nossa
tradi¢do, queremos queijo gostoso”?%. Outras alusdes do mesmo tipo aparecem em falas na
audiéncia publica de 2001 ja citadas como, por exemplo, na referéncia ao interesse das
industrias em “abocanhar a fatia do queijo fresco”, na mengdo do representante do Salitre a
necessidade “ndo perder a caracteristica de originalidade do produto (...) em condi¢des de
oferecé-lo fresco” e mesmo a denuncia do deputado de que “querem acabar com queijo minas,
(...) aquele queijo fresquinho, saboroso (...) que chega as nossas mesas acompanhando o
infalivel café mineiro”.

Da mesma maneira apontada por Cruz (2012) para o queijo Serrano“®®, a defini¢éo do
que ¢ um queijo “fresco” ou “meia-cura” no caso dos queijos minas artesanais nao se da em
funcdo do numero de dias ap6s a elaboracdo, mas pela observacdo das caracteristicas
sensoriais do queijo, a partir de conhecimentos compartilhados culturalmente pelos diferentes
atores sociais. Isso porque a evolucdo da maturacdo dos queijos € bastante influenciada pelas
condicGes ambientais (temperatura, umidade, ventilacdo, altitude), desde a sua elaboragdo até
seu armazenamento e comercializacdo. A nova legislacdo, de 2012, tenta incorporar as
referéncias culturais mineiras, mas sofre forte oposicdo dos técnicos responsaveis pela
regulamentacdo, assim como de outros técnicos especializados, que tomando as regras
internacionais e a ciéncia como Unica referéncia para a elaboracdo das leis. Esta diferenca de
universos culturais entre a pesquisa cientifica e a pratica costumeira de comercializacdo e
consumo aparece de forma explicita numa audiéncia publica realizada em 2013, na ALMG,
sobre a regulamentacdo da lei de 2012, na qual a pesquisadora que havia coordenados as
pesquisas para a determinacdo dos tempos de cura seguros alerta para o fato de que o processo
de cura é fundamental para os queijos de leite cru:

O queijo feito com leite pasteurizado pode ser frescal, meia-cura e sem cura

266

264 Este termo é utilizado por Jodo Carlos Leite, presidente da Aprocan, numa das audiéncias publicas.
265 Pronunciamento do Deputado Antonio Arantes, na ALEMG, em 18/05/2011 (notas taquigraficas)

266 No caso do queijo Serrano dos Campos de Cima da Serra, no Rio Grande do Sul, a preferéncia
local se da pelo queijo num determinado “ponto de cura”, cujas caracteristicas sdo compartilhadas
culturalmente e estabelecidas a partir das caracteristicas sensoriais do queijo, como cor, dureza da
casca e maciez ao apertar. O nimero de dias para atingir este ponto varia em funcéo das condi¢des de
temperatura e umidade, entre outras.
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nenhuma. N&o ha nenhum problema. Mas o queijo minas artesanal [de leite cru]
precisa ser curado. O minimo de cura sdo 17 dias para o queijo Serro e 22 dias
para o queijo Canastra. (...) para o queijo artesanal ficar disponibilizado sem
nenhum problema microbiolégico - falam em seguranca alimentar, mas é
seguranca microbioldgica (...)

Mas um vereador do municipio de Serra do Salitre presente na audiéncia e que afirma
ter “larga experiéncia na comercializagdao de queijos”, pede a palavra para discordar da fala
anterior?s7:

Gostaria de agradecer todos que falaram aqui e dizer que ndo concordo com ela.
No tempo da seca, 0 queijo cura em cinco dias. Falo isso em razdo da minha
experiéncia de 33 anos. Agora, se 0 tempo estiver chuvoso, ele pode ficar 14 de
10 a 15 dias. Ele comega a derreter, ndo cura e ndo tem 0 mesmo sabor. A sua
pesquisa mostra uma coisa, mas a realidade é outra.

O choque de referéncias culturais fica claro: na sua experiéncia pratica, este
comerciante e atravessador de queijos observa uma grande diversidade de situacbes e
considera que o tempo, contado em dias, ndo é uma boa referéncia para constatar a ‘cura’ dos
queijos. E ele elogia o reconhecimento, pela nova lei, do queijo meia-cura, pois antes “batiam
nessa tecla de ter que ser curado”.

No entanto, os produtores que se cadastraram com interesse nos ‘“mercados de
qualidade diferenciada”, influenciados pelas discussdes sobre terroir e sobre Indicacéo
Geogréafica, que comecam a ter acesso as feiras gastronémicas e a lojas especializadas em
grandes centros urbanos, passam a reforcar argumentos sobre a superioridade gastronémica
do queijo curado, diferenciando o que seriam os “gostos populares” (considerados como
menos sofisticados e por isso dando preferéncia a queijo mais 'fresco') e os “paladares mais
refinados” de “consumidores mais exigentes”, capazes de apreciar a complexidade de aromas
e sabores que se desenvolvem nos queijos de leite cru mais maturados e que Ihes conferem
sabores mais especificos e diferenciados, reconhecidos por selos de qualidade. Assim, passa a
haver, por parte dos setores mais vinculados as Indicacfes Geogréaficas, uma reconstrucdo das
'tradi¢des' de consumo, buscando apontar que a “verdadeira tradigdo” refere-se aos queijos
com maior tempo de cura, tal qual eram consumidos antigamente, quando ndo haviam
estradas asfaltadas nem refrigeracdo. Argumentam que somente ap6s 0s anos 1980 teria
comecado a aumentar a preferéncia pelos queijos menos curados e se generalizado a
comercializacdo de queijos mais frescos. Essa mencdo aparece, por exemplo, na fala do
representante dos produtores da Canastra, nesta mesma audiéncia:

Para mim, é questdo de interpretacdo, pois essa lei ndo criou um tipo de queijo
meia cura (...). Meia cura é esse queijo que estd no Mercado Central, é 0 queijo
que vai para S&o Paulo. E o periodo de maturagio desse queijo que o difere do
queijo fresco (...). Passando de meia cura (...) é o queijo curado, o queijo mais
sofisticado. Para nds, da Canastra, queijo canastra é o queijo maturado: nasceu
na Canastra, foi comercializado, ganhou fama e notoriedade no Brasil inteiro

267 Ele assim se apresenta: “Nao sou produtor, mas tenho grande influéncia no queijo. Participei
durante 33 anos da comercializacdo desse produto, ja estive em 16 Estados brasileiros e no Distrito
Federal, ja comercializei 20 mil quilos por semana”. Sr. Elio Luiz dos Reis, Vereador em Serra do
Salitre) - Notas taquigréficas da Audiéncia Publica Comissdo de Politica Agropecuéria e
Agroindustrial em 27/03/2013
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por ser um produto maturado?e,

Ao falar em 'nos, da Canastra' ele est4 se referindo a Aprocan, naquele momento ja
detentora da Indicacdo Geografica e do nome oficial 'Queijo da Canastra’, pois também
naquela microrregido a quase totalidade dos queijos sdo comercializados de maneira informal
e ainda brancos, mas ja dessorados. Essas mudancas nos habitos de consumo, com o aumento
da preferéncia por queijos mais frescos, sdo apontadas também por Escoto e Gante (2012), no
caso do México, que atribuem ao aumento do consumo de queijos industrializados (e
pasteurizados) o fato de ter se generalizado, entre os consumidores mexicanos, 0 gosto por
queijos com sabor menos acentuado, interferindo nos tempos de cura dos queijos tradicionais
mexicanos, comercializados cada vez mais frescos?®.

Também em Minas, nos parece que a generaliza¢do do consumo do chamado “queijo
minas frescal”, mais barato que os queijos curados, pode ter interferido numa mudanga das
preferéncias dos consumidores, levando ao consumo de queijos menos maturados. O queijo
Minas frescal é embalado em pléstico logo apds a fabricacdo e mantido o tempo todo
refrigerado, podendo ser comercializado até no mesmo dia e que é fabricado. No entanto,
conforme mencionado anteriormente, o “queijo minas frescal” feito com leite cru, bastante
comercializado de maneira 'informal’, esta completamente excluido das possibilidades de
legalizacdo sanitaria, sendo bastante condenado por todos os técnicos especializados,
considerado como tendo elevados riscos de contaminacdo. Esta questdo aparece nessa
audiéncia publica de 2013, na fala do representante do IMA:

Estamos discutindo sobre o queijo com meia cura, queijos curados, que tenham
um periodo de maturagdo. Em nenhum momento a legislagdo esta
contemplando o queijo frescal. Na nota técnica, ndo podemos abrir mdo da
pasteurizacdo do queijo frescal, que vem com soro no saquinho e é molinho.
Temos que definir, junto com a pesquisa, que nos ajudard, o periodo da
maturacdo do meia-cura (...). Como conduziremos isso? O queijo curado sera
maturado em quantos dias? O meia-cura sera maturado em quantos dias? Temos
que tentar colocar isso na regulamentacéo da lei?™.

A proposta que surge nesta audiéncia ¢ montar uma “comissdo técnica” para fazer
“uma regulamenta¢do adequada” e ha uma grande legitimidade, nos debates publicos em
torno das legislacdes sanitarias, da definicdo dos tempos de cura como sendo uma questdo
“técnica” e “neutra”, conforme aparece na fala do subsecretario de agricultura familiar:

Entdo, quais sdo esses parametros? Por que vou definir que sdo 10 ou 12 dias?
Tenho de levar tudo isso em consideracio. E uma questdo extremamente técnica
(...). E extremamente importante a constituicio dessa comiss&o técnica, com o
auxilio das universidades, do Instituto de Laticinios Candido Tostes, da nossa

268 Jodo Carlos Leite, presidente da Aprocan. Notas taquigraficas da Audiéncia Publica Comissdo de
Politica Agropecuaria e Agroindustrial em 27/03/2013.

269 Escoto e Gante (2012), associam 0 aumento do consumo de queijos mais frescos no México ao
crescimento da industria de queijos. Mencionam que também para os produtores os queijos frescos sdo
mais vantajosos e mais rentaveis que os curados, pois tém maior teor de umidade (maior peso) e
podem ser vendidos mais rapidamente.

270 Audiéncia Publica na Comissao de Politica Agropecudria e Agroindustrial, ALMG, em 27/03/2013.
Notas taquigraficas. Uma noticia, incluindo uma filmagem desta audiéncia, est4 publicada pela ONG
SertdoBras em: http://www.sertaobras.org.br/blog/2013/04/03/audiencia-publica-cria-comissao-para-
regulamentar-nova-lei-dos-queijos-artesanais/
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EPAMIG?™.

No entanto, algumas falas que legitimam a pesquisa como indiscutivel, ao mesmo
tempo apontam sua fragilidade, como o representante da Aprocan, que reforca a necessidade
de criar uma comissdo técnica, argumentando que é importante terem nela pessoas de
institutos de pesquisa renomados (Embrapa, EPAMIG), para estabelecer o que € queijo fresco,
0 que é queijo meia cura e o0 que é queijo curado. E complementa:

O problema é que ndo se estabeleceu um padrdo homogéneo para essas
pesquisas. (...) cada instituicdo de Minas Gerais desenvolveu uma pesquisa (...)
O pesquisador que vai a ambientes diferentes colhe resultados diferentes (...)
Um pesquisador pode dizer que sdo necessarios 10 dias, de acordo com o art.
928, mas outro pode falar que sdo 15 dias; outro diz que sdo 20 dias, e ndo
vamos chegar a lugar nenhum. (...) Quem tem de estabelecer esse periodo ndo
sou eu, o IMA, o Deputado ou alguma ONG; quem tem de estabelecer isso ¢ a
pesquisa. N&o adianta ficarmos contra os resultados das pesquisas. Podemos até
criticar a metodologia delas, mas ir contra o resultado, jamais?2.

Ao mesmo tempo em que observa que 0s pontos de partida das pesquisas (e suas
metodologias) levam a resultados diferentes, considera que sdo estes resultados que devem
determinar o tempo de cura. Assim, os produtores cadastrados, que buscaram se adequar a
legislacdo sanitaria e visam selos de certificacdo, passam a reivindicar a realizacdo de mais
experimentos, que comprovem que 0s queijos produzidos nas novas condi¢des (das
propriedades adaptadas as normas estaduais) podem atingir em menos dias 0s niveis maximos
de microrganismos exigidos pela legislagcdo. Assim, estes produtores cadastrados passam a
legitimar as exigéncias de infra-estrutura, de mudancas nos padrdes de producao e também os
indicadores microbiol6gicos que a embasam. E apostam suas fichas na demanda por pesquisas
para se legitimar frente as exigéncias federais tendo em vista obter o direito de comercializar
seus queijos legalmente fora do estado de Minas Gerais, conforme expresso na continuidade
da fala do representante da Aprocan, na audiéncia publica de 2013:

Queria saber (...) quem produziu um queijo com padrao de qualidade e fez
uma analise e falou que da coliforme fecal ou estafilococo? N&o temos essa
resposta. (...) Fizemos um projeto técnico em colaboragdo com a Franga, com a
UFV e outras universidades. (...) Podemos provar que é possivel fazer queijo de
qualidade, como fazem os europeus. (...) E possivel (...). Sabe de quanto
precisamos, deputado? De R$400.000,00 para pesquisa. Ndo estamos pedindo
dinheiro para os produtores, mas para pesquisa, para defender a qualidade desse
produto (...). Vamos entender o que existe no nosso queijo, criar padrdes,
regionalizar o produto, ter um marketing estruturado. Nada disso vai ser
conseguido sem pesquisa®’,

Essas pesquisas se referenciam nos parametros internacionais, definindo “quantos
dias” de cura sdo necessarios para que um determinado “queijo minas artesanal de leite cru”
seja “seguro” ou tenha “seguranca sanitaria”, ou seja, atinja os niveis microbiologicos
maximos dos quatro microrganismos que caso ndo atendidos definem o alimento como
“improprio ao consumo humano”.

Embora sempre aparecam, nos debates publicos, vozes dissonantes que ousam

271 Audiéncia Publica na ALMG, em 27/03/2013 (open cit.)
272 Audiéncia Publica na ALMG, em 27/03/2013 (open cit.)
273 Fala de Jodo Carlos Leite, presidente da Aprocan, na Audiéncia Plblica da ALMG de 27/03/2013.
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questionar os parametros e critérios legais, essas vozes ndo tém possibilidade de serem
ouvidas na logica dos emaranhados legais e institucionais estabelecidos a partir dos
instrumentos e mecanismos de governamentalizacdo dos alimentos, que estabelecem que
apenas a ciéncia e os saberes especializados sejam autorizados legalmente a dizer o Direito,
de maneira que os deputados até podem aprovar uma legislacdo que ousa inscrever na lei
outras referéncias que ndo os laboratorios, estabelecendo como definidoras do queijo 'meia-
cura’ caracteristicas sensoriais e observaveis a olho nu, construidas social, historica e
culturalmente, conforme observado por um deputado:

O queijo de Minas, o queijo Serro (...) nunca sofreu uma fiscaliza¢do, nunca

cumpriu as exigéncias que temos hoje, mas é um sucesso. Entdo, sera que esse é

0 caminho? Existe a moderniza¢do? Tudo bem. (...) Mas sera que o queijo que

sempre foi produzido nas Minas Gerais, que faz sucesso (..) fez mal a

populacdo mineira e brasileira? Essa é a pergunta que deixo no ar?’*

No entanto, vozes como esta, como a do médico do Serro ou do vereador e
atravessador de Serra do Salitre, embora possam se manifestar livremente nas audiéncias
publicas da ALMG, ndo estdo legalmente autorizadas a produzir normatizagdes, tarefa
exclusiva de comiss@es de especialistas, consideradas como neutras e cientificas.

Diferentemente da lei de 2002, que levou oito meses entre a apresentacdo do projeto
de lei e sua regulamentacdo, a nova lei de 2012 até o final de 2015 n&o havia ainda entrado
em vigor por ndo ter sido regulamentada, em grande medida pela falta de verbas para custear
pesquisas cientificas e exames laboratoriais, necessarios para a sua regulamentacao.

Assim, conforme observa o representante da Aprocan, o fato € que 0s queijos
continuam nos mercados “sem controle” e os produtores, mesmo os 'cadastrados’, continuam
na 'ilegalidade'. Para aqueles que buscam os chamados “consumidores mais exigentes”
(moradores de maior poder aquisitivo em centros urbanos fora das regides produtoras), a
certificacdo e o alcance de selos oficiais distintivos de qualidade torna-se uma necessidade.
Enquanto isso, o grande mercado, de massa, segue sendo o dos queijos mais frescos,
consumidos cotidianamente e ancorados na cultura mineira. Embora todos sejam de alguma
maneira 'ilegais’, aqueles que passam pela inspecdo sanitéaria (os ‘cadastrados’) comegam a
perceber os 'ndo inspecionados' como concorrentes desleais, pelo componente fiscal (de
pagamento de impostos), mas principalmente pelo fato dos 'ndo cadastrados' ndo terem todos
0s custos do ‘cadastramento’ e serem reconhecidos nos locais de producdo como tdo bons ou
até melhores do que os “queijos do IMA”. Assim, os produtores 'cadastrados' passam a
demandar maior fiscalizacdo dos demais e, em alguns casos, a denunciar estratégias que
visam burlar a fiscalizagdo. Conforme observa uma pesquisadora no Encontro Técnico do
Iphan (2012):

No momento em que VOC& avanga em um processo € consegue constituir um
processo de certificacdo, e que sdo muito poucos que conseguiram isso até
agora, ai os ‘clandestinos', que sdo a grande massa de produtores, que sao a base
desse modo de fazer e desse modo de vida, passam a ser considerados um
problema?™.

As leis estaduais mineiras e o cadastramento pelo IMA, embora abrindo caixas-pretas
e permitindo brechas importantes nas normatiza¢Ges sanitarias, ndo conseguem resolver a

274 Deputado Alencar da Silveira Jr., na Audiéncia Publica da ALMG de 27/03/2013. Notas
taquigraficas.
275 Fala da prof.2 Renata Menasche — UFPel, no Encontro Técnico do Iphan, 2012.
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ilegalidade’, pois permitem a venda legal dentro do estado de Minas, mas exigem um tempo
minimo de maturacdo ndo compativel com a demanda de mercado existente (de queijos ainda
brancos, recém dessorados). Assim, a maioria dos produtores ‘cadastrados’ que vendem seus
queijos dentro do Estado de Minas ndo cumprem as exigéncias do tempo minimo de
maturacdo. E os poucos produtores que conseguem atingir mercados ditos 'gourmets’ e
vendem o0s queijos com o tempo minimo de maturacdo exigido pela lei mineira (22 dias, no
caso do queijo Canastra), ndo tém este tempo e cura reconhecido pelo MAPA e,
adicionalmente, tém dificuldade de atender as exigéncias legais colocadas pela legislacéo
federal, mesmo as da IN 30. Dessa forma, a quase totalidade dos produtores continua ‘ilegal'.
Mas os 'cadastrados’, por serem ‘inspecionados’, sdo considerados menos ‘ilegais’,
conseguindo vender os queijos em Minas sem problemas com a fiscalizacdo, inclusive em
supermercados.

Representantes de produtores que almejam uma legalizacdo da sua producéo e que sdo
beneficiados pelo reconhecimento da especificidade de sua producéo, em especial no caso da
Indicacdo Geografica, que esta atrelada ao atendimento da legislacdo sanitaria, passam a
reivindicar, junto as universidades, pesquisas que busquem comprovar aquilo que a préatica
indica, mas a0 mesmo tempo buscam mecanismos para atingir os padrdes exigidos pela
legislacdo, o que implica numa maior aproximacdo com a producdo industrial. Configura-se
assim uma forte dominacdo simbdlica da legislacdo internacional, colocada como cientifica e,
portanto, neutra e acima de suspeitas, dificultando questionamentos nos debates publicos.

Assim, longe de estarem resolvidas, as disputas e controvérsias em torno da
legalizacdo sanitéaria do queijo minas permanecem bastante vivas.

Mas ha, ao mesmo tempo, uma espécie de resisténcia silenciosa, que ndo se coloca
publicamente e que se manifesta na retirada, dos debates publicos, dos setores que optam por
permanecer na ‘informalidade’. Um dos produtores com 0s quais conversamos, que é ao
mesmo tempo atravessador e na época da discussdo da legislacdo mineira de 2002 para 0s
queijos artesanais fazia parte da diretoria de uma cooperativa, tendo participado em atividades
e reunides relacionadas a legalizacdo do queijo, assim expressa sua opinido sobre a busca de
legalizac&o dos queijos:

Olha, ndo funciona. N&o funciona. O SIF ndo é facil. Aquilo tem que comegar
do zero, tudo daquele jeitinho, ai fica dificil. Aonde é uma industria, &€ muito
facil. Agora igual aqui, que é artesanal... N6s fomos oito vezes a Belo
Horizonte, tratando do negdcio do queijo (...). N6s que ndo temos formacédo
nenhuma chegamos 1a e entupiu tudo. Ndo tem assunto, a gente ndo tem
argumento, o que eles perguntam a gente ndo sabe responder, a gente ndo tem
aquela formag&o para poder falar (...)

Parece-nos que aqui a mencao ao SIF se refere de forma mais abrangente a legislacéo
sanitaria, dado que o emaranhado institucional e legislativo faz com que, mesmo técnicos
especializados se percam nas diferencas entre legislacbes estaduais e federais, relativas a
agricultura (no caso, SIF e IMA) ou a saude (Anvisa e VISAs estaduais e municipais). No
trabalho de campo na regido da Canastra observamos que alguns dos que permanecem na
‘clandestinidade’ participaram no momento inicial de discussdo da lei estadual de 2002, mas
depois deixaram de participar, pois, conforme mencionado na fala anterior, “entupiu tudo”,
“ndo tem assunto”, ou seja, ha uma impossibilidade de didlogo e de terem voz em processos
onde somente especialistas sdo ouvidos e os termos do debate estdo previamente estabelecidos
por parametros e indicadores definidos em outras instancias, com linguagens técnicas
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inacessiveis aos leigos e em que estes ndo tem o “direito de dizer o Direito”?®,

No Encontro Técnico do Iphan (2012), em Brasilia, um técnico do lepha presente
assim coloca esta questdo, do ponto de vista da patrimonializacao cultural:

Eu vejo que para o olhar do patriménio as pessoas todas teriam que estar
também sendo vistas aqui, a exemplo dessa reunido aqui, quer dizer, ndo tem
nenhum representante dos 'clandestinos'. Como é que a gente vai resolver para o
cara que ndo quer se certificar, que ndo quer se cadastrar? Ele tem o direito de
ndo querer, entdo ele ndo vai ter o direito de o queijo dele ser chamado de
tradicional? Os produtores nessa regido, eles ndo se articularam em torno de
associacoes.

Na verdade, a legislacdo sanitaria ndo coloca ‘o direito de ndo querer' se cadastrar ou
se certificar, pois a lei que cria o RIISPOA estabelece a 'obrigatoriedade’ de fiscalizacdo
sanitéria de todos os produtos de origem animal. Mas permanece em Minas Gerais a producao
e comercializagdo de queijos feitos “nas rogas” ou “nas fazendas” e 'ndo inspecionados', que
insistem em permanecer existindo, na ‘'informalidade’, ‘clandestinidade’ ou 'ilegalidade’, com
modos de governo proprios. E esta permanéncia que seréa analisada no proximo capitulo.

276 Conforme Bourdieu (1989, 1997).
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CAPI"I:ULO 111 - INFORMALIDADES E ILEGALIDADES NA
PRODUCAO E COMERCIALIZACAO DOS QUEIJOS ARTESANAIS
NA'REGIAO QUEIJEIRA A OESTE DAS MINAS'

Conforme apontamos nos capitulos anteriores, a crescente governamentalizacdo do
Estado, com a instalacdo de instrumentos e mecanismos da ordem da seguranca (no sentido
colocado por Foucault, 2008), tendo em vista controlar a produgdo, processamento e
comercializacdo dos alimentos, desencadeou em Minas Gerais, a partir dos anos 1980,
processos de ilegalizacdo dos queijos 'ndo inspecionados' feitos com leite cru (ndo
pasteurizado), que passam a ser percebidos por 6rgdos de regulacdo sanitaria e técnicos
especializados na &rea de laticinios como 'um problema' para a salde publica. Exames
laboratoriais e indicadores de 'qualidade’ e 'seguranca’ estabelecidos internacionalmente
definem niveis maximos permitidos de determinados microrganismos, levando a classificacao
legal dos queijos feitos 'nas rocas' ou 'nas fazendas' por milhares de familias rurais como
sendo 'impréprios ao consumo humano',

Acdes de fiscalizacdo e repressdo de maior vulto que buscam, no final dos anos 1990,
impedir a continuidade de comercializacdo desses queijos, sendo percebidas por setores da
populacdo como uma ameaca a economia e a identidade cultural dos mineiros e levando para
0 debate publico disputas em torno da regulacdo sanitéaria, que se inserem em controvérsias
que se dao no plano internacional.

Passam entdo a ser buscadas solucdes para a ‘'legalizacdo’ dos queijos mineiros em
complexos emaranhados institucionais e legais, solucbes estas também referenciadas em
reacOes que se ddo no plano internacional. No entanto, apesar de todos os esforgos e agdes
desencadeadas em Minas Gerais tendo em vista a legalizacdo do que nesse processo passa a
ser chamado de “Queijo Minas Artesanal”, os novos marcos regulatérios excluem queijos e
regides produtoras. E, dentro das regides produtoras nas quais 0s produtores conquistam a
possibilidade de se legalizar, através do seu cadastramento no 6rgdo de inspecdo sanitaria
estadual, um percentual bastante significativo da producdo e comercializacdo dos queijos
permanece 'ndo inspecionado’.

Neste capitulo, focaremos a andlise numa das areas abarcadas pelos novos
instrumentos legais, que estamos chamando de 'regido queijeira a Oeste das Minas', que
conforma um continuum abrangendo quatro entre as microrregides oficialmente reconhecidas,
a saber: Canastra, Araxa, Serra do Salitre/Cerrado/Alto Paranaiba, apresentadas no Mapa da
Figura 1. Segundo as estimativas do levantamento da Emater de 2002, existiriam nesta vasta
regido cerca de dez mil produtores, cerca de um terco do total do Estado de Minas Gerais.
Destes, apos mais de dez anos de existéncia da lei 14.185, apenas cerca de 150 (1,5% do total)
haviam se cadastrado junto ao IMA tendo em vista legalizar a produgéo de seus queijos.

De maneira especial, estaremos trazendo dados dos municipios de Medeiros e S&o
Roque de Minas, situados na microrregido do queijo Canastra, onde foi feita a maior parte do
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trabalho de campo da pesquisa. Buscaremos apontar quais as caracteristicas gerais desta
grande regido produtora, quem sdo as pessoas que produzem e comercializam 0s queijos,
como 0s queijos se inserem na economia e no modo de vida da populacdo. Apontaremos que
0S novos instrumentos e mecanismos de regulacdo sanitaria constroem novas 'ilegalidades’,
que se somam a outras (fiscais, sanitarias, ambientais, trabalhistas), se inserindo em “modos
de governo” com logica propria, que interagem a sua maneira com o0s sistemas de experts e
saberes administrativos, que estdo na base da construcdo das leis e também de politicas de
desenvolvimento que apontam na direcdo de maiores escalas, maior especializacdo e maior
industrializacdo da agropecuaria.

No mesmo sentido de outros autores que tém buscado analisar o que chamam de
“economias populares”?’?, apontamos que ha diferentes logicas que regem a vida das pessoas,
no seu lidar com a economia e com as regras da lei, num Estado moderno (no sentido
Weberiano) cada vez mais governamentalizado (Foucault, 2008; Desrosieres, 2003), onde se
busca controlar cada vez mais facetas da vida social e econdémica, assim como das condutas
dos individuos. Neste contexto, as populacGes locais destes municipios, de carater
marcadamente rural, interagem de maneira propria com as leis, seguindo costumes e
convencgdes que vao se estabelecendo a partir de situacbes concretas. No entanto, se as
interagBes no cotidiano ndo se submetem completamente as leis, a existéncia de determinadas
legislacBes e a forma como elas sdo apropriadas pelos diferentes atores sociais, vai trazer
alteragBes neste cotidiano, nas praticas econdmicas e nas relagdes entre pessoas.

No mesmo sentido, apontamos que ha diferentes l6gicas que regem o comportamento
econdmico dos atores sociais na agricultura, que reagem a sua maneira as politicas e acdes
gue visam a chamada 'modernizacdo’ da agropecudria, colocada como parametro para a
legislacdo sanitéria, se constituindo num elemento adicional de pressdo para a adocdo de
parametros industriais de producdo, comercializacdo e consumo de alimentos. Apontamos que
a permanéncia da producdo de queijos 'ndo inspecionados' estd associada a sistemas mais
abrangentes e que seus “modos de fazer” ndo sdo estaticos, embora nem sempre incorporem
os chamados “avancos tecnoldgicos” da forma recomendada pelos técnicos e especialistas em
desenvolvimento ou em ciéncias agrarias.

3.1. A persisténcia dos queijos ndo industrializados na regido produtora ‘a Oeste das
Minas'

Neste item, focaremos na descricdo das caracteristicas geograficas e historicas do que
se configura como uma grande regido produtora de queijos, visibilizada a partir dos processos
de (i)legalizagdo dos queijos em Minas Gerais. Buscare