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As diferentes comunidades espalhadas pelo mundo déo tratamentos distintos a
alimentacdo, seja pelo tipo de alimento disponivel em seu territorio, seja pelas
condicdes de preparar e conservar estes alimentos, e também mas ndo menos
importante, esta diferenciacdo alimentar se deve ao valor simboélico agregado a comida.
Os historiadores Ulpiano Bezerra de Menezes e Henrique Carneiro, dividem o estudo
relativo a alimentacdo em cinco enfoques, biolégico, econdmico, social, cultural e
filoséfico. O trabalho aqui presente se volta para alimentacdo, em seu ambito cultural,
de forma alguma tenho a intencdo de ignorar a necessidade fisica da alimentagdo, mas
sim deslocar o interesse para outros aspectos do alimento, como por exemplo, seu
preparo, seu consumo, sua forma de circulacdo, mas principalmente o valor cultural
agregado em uma comida especifica, que tem a capacidade de ativar a memdria do
individuo e despertar um sentimento de identidade local. Quando digo ativar a memoria
do individuo, estou me referindo também ao seu grupo, e ndo apenas ao sujeito, ou seja,
a comida pode estimular tanto a memoria individual como a memdria coletiva, e é esta

memoria que conecta os membros de um grupo, realcando a ideia de pertencimento.
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A comida escolhida como objeto de estudo faz parte das tipicas receitas
mineiras, e possui uma simbologia muito forte em relacdo a identidade do mineiro. O
queijo minas artesanal por agregar um significativo valor simbolico, além de ser
importante fonte de renda de varias fazendas no interior de Minas Gerais, foi registrado
como Patrimonio Cultural Imaterial em 13 de junho de 2008. Minha pesquisa utiliza a
Historia da Alimentacgdo para legitimar esta heranca mineira, que volta e meia se esbarra

em leis sanitarias, devido seu modo de fabricacao.

ALIMENTACAO E CULTURA

Sendo o homem considerado um ser predominantemente cultural, e se
distanciando da teoria que seu comportamento estaria determinado biologicamente,
podemos afirmar que a alimentacdo se enquadra em um habito cultural. Para citar
alguns exemplos desta diferenciacdo da cultura alimentar, podemos ressaltar que as
civilizagbes orientais sdo pouco carnivoras, 0s japoneses sdo ictiofagos, ou seja,
comedores de peixe, ja os indianos sdo vegetarianos. A partir dos séculos VIl e VIII, o
Japdo passa a seguir preceitos do budismo, condenando assim a carne de alguns
animais, se restringindo apenas ao peixe. Além da crenca espiritual, a geografia do pais
contribui com recursos alimenticios obtidos no mar, devido ao litoral de grande
extensdo. O vegetarianismo nas raizes indianas estd ligado a nocdo de pureza e
contaminacdo o que também caracteriza a crenca de um povo, diferente da linha
vegetariana disseminada no ocidente, que tem como ideologia a defesa dos animais. Os
chineses comem todos os tipos de carne, inclusive a de cées, mas ndo sdao adeptos da

criacdo extensiva e repelem o consumo alimentar do leite e seus derivados.

Atraveés destes exemplos podemos perceber o carater cultural da alimentacéo, e
corroborar a premissa de que o homem é o resultado do meio cultural em que foi
socializado, ressaltamos que a comida carrega um simbolismo, sendo considerada um
objeto de memoria, onde encontramos uma representacdo da nossa historia. Receitas
culinarias podem ser intituladas como heranca familiar, e além do pertencimento

despertar o orgulho de participagdo em determinado grupo. A necessidade desta

1 Ver: CARNEIRO, Henrique S. Comida e Sociedade: uma histéria da alimentacéo. Editora Campus.

Rio de Janeiro, 2003.
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representacdo esta na relacdo do sujeito com a identidade local. Encontrar o seu lugar na
historia, descobrir o seu papel dentro da dindmica social através de vestigios do
passado, traz também a vontade de preservar aquilo que simboliza sua trajetoria. A
identidade do sujeito esta relacionada com a identidade daquilo que o rodeia, assim o
alimento pode ser o passaporte para 0 passado e sua histéria pode produzir

conhecimento acerca da comunidade.

Uma outra capacidade da comida devido ao seu carater cultural, é ressaltada na
literatura de Marcel Proust, quando o autor afirma que “o odor ¢ o sabor suportam
durante muito tempo ainda, sem ceder, sobre sua reduzida esfera, o imenso edificio da

2 Proust afirma que os sentidos, como odores e sabores sdo ativadores de

lembranga
uma memoria considerada mais auténtica que a memdria consciente, ou seja, aquela que
ndo foi produzida através das sensacdes. Seguindo este raciocinio, vamos denominar a

3 Na obra “Em busca do

memoria ativada pelo sabor da comida de “memdoria gustativa
tempo perdido” Proust demostra claramente a importancia desta memoria como
transporte para sua infancia. As madeleines molhadas ao cha sdo o passaporte para essa
viagem no tempo, sendo a prépria dindmica do tempo trabalhada pelo autor em toda sua
obra. As madeleines de Proust se tornaram referéncia para a memaria gustativa, esses
bolinhos franceses que tem como ingredientes, farinha de trigo, manteiga, aglcar e agua
de flor de laranjeira, foram os responsaveis pelas lembrangas que até entdo estavam
adormecidas. O autor reconhece a capacidade agregada na comida, capaz de trazer a

tona, tempo e espago que se encontravam no passado afirmando que

[...] quando nada subsiste de um passado antigo, depois da morte dos
seres, depois da destruicdo das coisas [...], 0 aroma e o sabor
permanecem ainda por muito tempo, como almas, chamando-se,
ouvindo, esperando, sobre as ruinas de tudo o mais, levando sem se
submeterem, sobre suas goticulas quase impalpaveis, 0 imenso
edificio das recordagdes. (PROUST, 1993)

A memoria gustativa nos permite distanciar a comida do seu carater biologico,

e analisa-la como produto cultural, ultrapassar a fronteira que delimita o alimento como

PROUST, Marcel. Em busca do tempo perdido: o caminho de Swann. 15. Ed. S&o Paulo: Globo,
1993, p.68.

Ver: SANTOS; Carlos Roberto A. dos. A alimentagdo e seu lugar na Historia: os tempos da meméria
gustativa. In: Historia: Questdes e Debates, Curitiba, n 42, p. 11-31, 2005. Editora UFPR.
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ferramenta de nutricdo para o corpo, e ressaltar sua funcdo de representacdo de um
passado, objeto capaz de despertar sentimentos através de lembrangas. Um sabor que

pode além de matar a fome, matar também a saudade.

A PATRIMONIALIZACAO DO QUEIJO MINAS ARTESANAL

No momento em que a comida passa a ser analisada como objeto simbdlico e
de representacdo cultural, ela também se transforma em artefato passivel de
patrimonializacdo. As receitas culinarias podem ser uma fonte significativa para o
estudo da histéria de uma comunidade, e a comida um simbolo identitario que
representa a cultura de um grupo. Da mesma forma que os bens patrimoniais edificados
recebem protecdo legal, as manifestagdes culturais também passam a exigir esta
salvaguarda. Cada uma com suas especificidades, a comida se insere na problematica da

preservacdo das tradi¢bes, no momento que ela passa a se destacar como propria.

A UNESCO concedeu o titulo de Patrimdénio Imaterial da Humanidade, as
comidas mexicana, francesa e mediterranea. No nosso pais temos varios exemplos de
pratos tipicos que sdo considerados patriménios, divididos em ambito nacional, estadual
e municipal, ou comidas que ainda ndo se encontram registradas nos Livros do IPHAN,
mas recebem um tratamento de salvaguarda devido seu valor cultural para a
comunidade. Temos como exemplo destas comidas o acarajé da Bahia, 0 queijo minas
artesanal, o sanduiche Bauru, o empadao de Goias, 0s doces de Sdo Bartolomeu (distrito

de Ouro Preto — MG), os doces de Pelotas, entre outras.

A legislagdo que abarca a questdo do patrimonio cultural no Brasil é datada de
1930, quando passa a se manifestar uma ideia de nacionalismo defendida pelo Estado.
Porém a classificacdo de patrimdnio se restringia a bens edificados* (igrejas, casardes,
monumentos) e apenas em 1978, os bens culturais considerados "imateriais” foram

incorporados na defini¢do de patrimonio.

4 Apesar da tentativa de Mario de Andrade de incorporar ao patriménio brasileiro bens ndo palpaveis,
como por exemplo, receitas culinarias, cantos, lendas e rituais indigenas.
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O Decreto 3.551 de 4 de Agosto do ano 2000 instituiu o Registro de Bens

Culturais de Natureza Imaterial constituido em quatro livros®:

I - Livro de registro de saberes

Il - Livro de registro das celebracdes

111 - Livro de registro das formas de expresséo
IV - Livro de registro dos lugares

As comunidades encaram 0s registros como forma de preservar um bem que
tem valor simbolico e sentimental para o grupo. O status de patriménio d& qualidade de
imortalidade, exigindo a preservacdo do bem patrimonializado. Isso € muito importante
principalmente dentro das comunidades que, possuem um simbolo cultural que se vé

ameacado diante do advento da modernidade (globalizagéo, tecnologia, capitalismo).

Quando a comida se transforma em prato tipico de uma regido, e a comunidade
passa a identifica-la como simbolo identitario, podemos perceber que existe uma relacao
entre a trajetoria historica da comida, com a histdéria da comunidade que defende sua
preservacdo. O alimento que agrega um simbolismo, possui referencias historicas
intimamente ligadas com uma historia regional ou local. Desta forma a Historia da
Alimentacdo nos possibilita fazer esta relagdo entre comida e comunidade, ao legitimar

a importancia de determinada comida na histéria local.

A solicitacdo para o registro do queijo minas como patrimdnio cultural
aconteceu em 2001 como iniciativa da Associacdo dos Amigos do Serro (AASER), que
contribuiu com os primeiros materiais que serviram como argumentacdo a favor deste
registro. Os produtores do queijo minas resolveram buscar um apoio legal para defender
uma tradicdo, ameacada pela propria legislacdo. De acordo com a lei sanitaria de 1952
(Decreto 30.691) os produtos de leite e derivados, devem passar pelo processo de
pasteurizagdo para que possam ser introduzidos no mercado, desta forma os produtos
gue tem como ingrediente o leite cru, sdo considerados ilegais. Os produtores alegam
que a pasteurizacdo do leite, interfere no sabor, cor e textura do queijo, pois este
processo eliminaria bactérias lacteas benéficas que proporcionam caracteristicas
especificas ao queijo, diferenciando-se em cada regido. Este fermento natural que €

eliminado no processo de pasteurizacao, é o responsavel pelo sabor especifico do queijo

5 Legitimados pelo IPHAN
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minas, e sem ele 0s queijos se apresentariam sem as caracteristicas locais. Através desta
ameaca a uma tradi¢do regional, que entre outras funcdes também € encarada como
heranca cultural, inicia-se um trabalho de pesquisas para reconhecer 0 queijo minas

como representacdo de identidade local desta comunidade.

Em 2002 o Governo do Estado de Minas Gerais, apresentou uma acéo legal
que permitia a comercializacdo do queijo produzido com leite cru, dentro das fronteiras
do Estado, amenizando assim o status de ilegalidade do produto. Entretanto, 0 comércio
interestadual continuou restrito e burocratico. A legislacio federal exige que a queijaria®
deve seguir os padrdes definidos pelo Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA), assim
0s produtores deveriam investir um alto valor financeiro na reforma de suas queijarias.
Além disso, o servico de inspecdo do governo federal (SIF) exige a maturacdo do
produto, que deve ficar resguardado por 60 dias no minimo. Estas exigéncias dificultam
0 comércio do queijo, e segundo os produtores, colocam em risco uma tradi¢do local

que cercada por tanta burocracia, se torna inviavel.

A Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de Minas
Gerais (SEAPA), lanca o Programa de Melhoria da Qualidade do Queijo Minas
Artesanal, ainda no ano de 2002, servindo de apoio aos produtores e incentivando o
processo de patrimonializacdo. A Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural
(EMATER/MG) inicia estudos em diferentes aspectos da producao do queijo dentro do
estado, levando em consideracdo questdes geograficas, politicas e econémicas, que

confirmam a importancia desta atividade para a comunidade local.

As instituicbes governamentais ligadas a agricultura e pecuaria, foram
destinadas & tratar dos dados exatos da producdo do queijo minas artesanais,
delimitando territorios, analisando clima e vegetagcdo, contabilizando valores
relacionados a economia, em fim, afirmar a importancia do queijo atraves dos nimeros
e da dinamica social atual. Por outro lado, também foi necessario um estudo que teria
como prioridade de anélise, o aspecto cultural que envolve o produto, pois 0s proprios
produtores deixaram claro que a vontade de salvar a tradigdo ndo se limitava & aspectos
econdmicos, e estava vinculada a identidade local projetada no queijo minas. Assim

entra em cena a Historia da Alimentacdo, que sera a ferramenta utilizada para o

® Local de producéo do queijo
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mapeamento do trajeto historico do produto queijo, servindo de argumento para a
legitimacdo da tradicdo cultural de se produzir o queijo no estado de Minas Gerais

através do leite cru.

Neste contexto foi realizada uma pesquisa historica sob a coordenacdo do
historiador José Newton de Menezes, com a finalidade de produzir um Dossié
interpretativo sobre a producdo do queijo minas artesanal, para legitimar a tradi¢do
praticada e defendida pela comunidade e poder assim, registrd-la como patriménio
cultural brasileiro. O Dossié apresenta documentos do século XVIII que trazem
referencias ao queijo, trabalha com os registros dos viajantes do século XI1X e também
com depoimentos dos atuais produtores do queijo. O levantamento histérico realizado
mostra que as técnicas na producdo de queijo artesanal, foram introduzidas na provincia
pelos portugueses. Técnicas estas que se assemelham ao modo de se fazer o queijo na
Serra da Estrela, em Portugal, onde também ¢é utilizado o leite cru, mas neste ambiente €
utilizado o leite de ovelhas e ndo de vacas como o da nossa tradicdo. O clima e a
vegetacdo da regido da Serra da Estrela, também proporcionam o sabor e textura
caracteristicos do queijo, e agregam uma identidade local. Naturalmente, a receita
portuguesa teve que se adaptar aos moldes da nossa provincia, as técnicas sdo
basicamente as mesmas, mas existe diferencas que se encaixam nas condigdes de cada
local. Enquanto em Portugal o coalho utilizado sdo extratos de flor e brotos do cardo’,
em Minas Gerais antes da existéncia do coalho industrial, utilizavam a raspagem do
estdbmago seco do tatu (também bezerro, ou capivara) na coagulacdo do leite. Devido a
dificuldade do transporte, o queijo era mantido nas fazendas por um tempo mais longo
antes de chegar as cidades, assim ele atingia sua “matura¢cdo”, denominado pelos
proprios produtores de queijo “curado”, referencia ao queijo que ja tem um certo tempo
que foi produzido e apresenta uma cor amarelada e uma consisténcia mais sélida. Os

produtores também afirmam que o queijo curado apresenta maior qualidade.

A Historia nos confirma a tradicdo defendida pelos mineiros, mostrando a
importancia que o modo de fazer o queijo minas artesanal, foi adquirindo no decorrer
dos tempos. O pedido de registro solicitado em 2001, so foi atendido em 13 de junho de
2008, quando foi efetivado o registro do modo artesanal de se fazer Queijo Minas, no

" Planta considerada praga de lavoura.
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Livro dos Saberes do Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN),
sendo considerado legalmente a partir deste momento, patriménio cultural brasileiro.
Para que fosse possivel efetuar a patrimonializacdo do queijo minas, realizou-se
pesquisas a respeito da tradicdo artesanal utilizada em sua producéo, que agrega o valor
simbdlico no alimento para a comunidade, entre outros aspectos da vida social que
sofrem impacto deste produto, como a economia, a dieta da populagéo, as relagdes entre

os individuos, e a proporc¢éo da nacionalizacdo do queijo.

Como ja foi citado, o clima e a vegetacdo interferem ndo sé no sabor, mas
também na cor e textura do produto final, devido a esta observacéo foram delimitadas as
microrregifes onde se € produzido o queijo minas artesanal, sendo elas a principio:
Serro, Serra da Canastra e Alto Paranaiba (Serra do Slitre), lugares que oferecem as
condicdes adequadas para a qualidade do queijo. Devemos ressaltar que cada uma das
microrregides possui suas especificidades tanto no modo de fazer, quanto no ambiente
natural, devido as suas particularidades os queijos produzidos em cada uma delas serdo
diferenciados, apesar de manter uma semelhanca na técnica herdada dos colonizadores

portugueses.

Ao caracterizar 0 queijo como patriménio cultural nacional, é transmitido a
sociedade uma seguranca da sua tradicdo, alivia o temor da perda, e sacia a vontade de
salvaguardar uma representacdo de identidade local. Heranca de colonizadores adaptada
aos pastos da col6nia, e hoje simbolo da cultura mineira, 0 queijo que a principio nédo
passava de uma forma pratica de conservar o excedente de leite, produzido pelas vacas
quando ultrapassava a necessidade familiar, incorporou valor simbolico ao decorrer do

tempo, ao preservar a histéria de uma comunidade.

Analisar o alimento como algo que ultrapassa os limites da necessidade
fisiologica, proporciona uma visdo mais clara a respeito de varios aspectos, que
envolvem o cotidiano social. A forma de preparar as refei¢cbes, 0 modo como é servido a
mesa, a rotina alimentar envolvendo os horarios, e varias outras caracteristicas que
podemos diferenciar em grupos distintos, relaciona-se com uma simbologia projetada

no ato de se alimentar e no proprio alimento.

A tradicdo envolvida no "fazer" do queijo mineiro, ndo se resume em uma

receita passada de geracdo para geracdo. A capacidade de despertar um sentimento
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identitario, a transformou em patriménio cultural, e este registro consequentemente,
legitimou e fortaleceu o sentimento dos mineiros. A Histdria da alimentacdo, através
dos registros da presenca deste produto na regido, desde o inicio do século XI1X, auxilia
nessa luta pela legalidade de uma comida que além de nutrir o organismo, também

alimenta a alma de Minas Gerais.
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