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EXPERIENCES EN MATIERE DE
RECONNAISSANCE DU PATRIMOINE
CULTUREL IMMATERIEL AU BRESIL

Le début du XXI#me siecle marque la consolidation - par le biais des organismes de
protection du patrimoine - de la diversité culturelle, en tant que valeur, par excellence,
de 'humanité. Le Brésil, en tant que pays aux dimensions continentales, a mis en ceu-
vre, depuis les années 1940, des actions visant a lidentification et a la reconnaissance
de la diversité culturelle dans le cadre de politiques publiques en faveur de la protection
et la sauvegarde des valeurs existantes de ses fondements culturels, en fonction des
aspirations et des besoins des collectivités. Le démarrage de ce processus a commen-
cé avec la Commission nationale du folklore, un organe collégial créé pour analyser la
production intellectuelle de la culture populaire brésilienne.

A la fin des années 1980, la Constitution fédérale brésilienne a affirmé que les biens
culturels de nature immatérielle font partie du patrimoine culturel de la société, car ils
font référence a lidentité, a laction et a la mémoire des différents groupes qui la consti-
tuent. La sauvegarde des formes d'expression, des modes de création, des savoirs-faire
et des savoirs vivre, s'est transformée par le biais dinventaires et de registres, en un
devoir pour les pouvoirs publics, auguel participent les communautés, les groupes et les
organisations non-gouvernementales concernés.

A la lumiére de ce nouveau paradigme, le secteur du patrimoine brésilien a recherché
de nouvelles stratégies pour identifier, documenter, enguéter, préserver, protéger, pro-
rmouvoir, valoriser, transmettre et revitaliser ce patrimoine, sous différents aspects, par
lintermédiaire de processus sociaux qui les gérent et des sujets qui les créent. Dans la
continuité de ces travaux, le Brésil a institué, en 2000, le Décret Fédéral n° 3551 dans le
Registre des biens culturels de nature immatérielle, un instrument juridique de sauve-
garde, de reconnaissance et de valorisation du patrimoine culturel immatériel au Brésil.
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Cet instrument juridique a déja permis la reconnaissance de 52 biens culturels
immatériels liés aux savoirs — connaissances et savoirs faire ancrés dans la vie
quotidienne des communautés - aux célébrations - rituels et festivals marquant
lexpérience collective dans le travail la religiosité, le divertissernent, et dans dau-
tres pratiques de la vie sociale -, aux formes dexpression - manifestations littérai-
res, musicales, plastiques, scénigues et récréatives - et aux lieux et espaces ou se
concentrent et se reproduisent des pratiques culturelles collectives

En 2003, la Conférence générale de 'UNESCO, a loccasion de sa 32°™¢ session,
a promulgué la Convention pour la sauvegarde du patrimoine culturel immatériel,
en réaffirmant limportance des biens culturels de nature immatérielle, en tant
que source de diversité culturelle, de garantie du développerment durable et din-
térét commun, en vue de sauvegarder le patrimoine culturel immatériel de 'huma-
nité. Grace a cette Convention, la sauvegarde du patrimoine culturel immatériel
sest renforcée au niveau international, par le biais de la Liste représentative du
patrimoine culturel immatériel de 'humanité, dans laquelle figurent six biens du
patrimoine culturel brésiliens : IArt Kusiwa, la peinture corporelle et lart graphique
Wajapi, le Frevo, la Roda de Capoeira et la Samba de Roda du Recéncavo Baiano,
en tant que formes dexpression ; le Cirio de Nossa Senhora de Nazaré et le Com-
plexe Culturel du Bumba Meu Boi du Maranhao, en tant que célébrations.

Les biens culturels de nature immatérielle, déja reconnus, ou en cours de recon-
naissance, au Brésil, représentent, en raison de leur lien direct avec Iévolution de
la vie quotidienne, les valeurs les plus authentiques de la nationalité brésilienne;
car ils sont lexpression de sa raison détre pour les commmunautés. Cette catégo-
tie de biens culturels repose sur la reconnaissance de la diversité culturelle et le
répertoire des processus créatifs présents dans les coutumes, les habitudes, et
les facons détre.






En gjoutant a lidée du bien culturel, la notion de référence culturelle, associ-
ée & des groupes sociaux spécifiques, [Etat brésilien integre les significations
symboliques présentes dans les artefacts et les pratiques de la production
culturelle. La promotion des actions et des plans de sauvegarde se fonde sur
la reconnaissance des processus de re-signification qui sont fondamentaux
pour garantir que la conservation des manifestations soit conforme aux va-
leurs attribuées par leurs détenteurs. Les valeurs locales gagnent en légitimité
et laction menée par les politiques publiques leur inculgue une responsabilité
vis-a-vis des groupes sociaux directerment liés a la préservation du patrimoine.

Considérant, en tant que force identitaire, que les secteurs de la vie sociale
se manifestent dans le patrimoine immatériel, le Brésil renforce limportance
des savoirs présents dans la culture alimentaire par la reconnaissance des
méthodes de fabrication artisanale du fromage de Minas. En 2008, ce bien
culturel a été protégé dans le Registre des biens culturels de nature immaté-
rielle, en tant quactivité dynamique doté de procédés, dustensiles, de formes
de production, de commercialisation et de consommation qui lui sont propres,
et en tant que générateur de sentiment dappartenance, dopportunité écono-
mique, destime de soi et damélioration collective de la qualité de vie au sein
des territoires culturels de IEtat de Minas Gerais.

Le paysage culturel concentré dans ces territoires comprend les chemins
et les routes qui ménent aux fermes et a la campagne, les relations entre
les agriculteurs et l'environnement, lartisanat et le travail manuel, le travall
familial les batiments ruraux, la cuisine et la cuisson, les maniéres de recevoir,
'hospitalité, les maniéres de consommer le fromage artisanal, la sociabilité
établie autour de sa consommation, le langage rural et les discours identi-
taires. L'ensemble de ces manifestations culturelles découle du processus
d'occupation des territoires, au sein desquels des savoirs propres a la gestion
des ressources naturelles de leurs écosystémes, et de leur environnement
spécifigue, se sont affrmés, au méme titre que des modeles de survie éco-
nomique créés par les groupes de population gui habitent ces régions depuis
des siecles.
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MINAS GERAIS: RICHESSE
ET DIVERSITE CULTURELLE
DU BRESIL

Le territoire brésilien regorge de processus historico-culturels reflétant les
cultures alimentaires de groupes sociaux, transmises de génération en gé-
nération, elles caractérisent les systémes identitaires de chaque région. Ces
processus dévolution et de transformation témoignent de l'utilisation conti-
nue de produits déterminés qui, en se greffant a dautres éléments divers, se
transforment en pratiques traditionnelles qui structurent les identités socia-
les. Le processus de construction de ces identités dépasse la signification du
quotidien, et donne lieu & des éléments d'une telle importance guiils finissent
par étre reconnus en tant que marqueurs identitaires collectifs, régionaux,
voire nationaux.

Minas Gerais, un Etat brésilien connu pour ses mines d'or et ses pierres pré-
cieuses dont lexploitation remonte au XVIIIE™e sigcle, posséde bien plus que
la beauté du style barogue de ses centres coloniaux, et par ailleurs reconnus
en tant que patrimoine culturel mondial, a linstar dOuro Preto, de Congonhas
et de Diamantina. Les pratiques alimentaires traditionnelles, les technigues
de préparation des aliments, les savoirs faire, la facon de manger, la proximité
des habitants, les ustensiles, les cuisines et les paysages sont des construc-
tions culturelles vivantes qui sont présentes dans la vie quotidienne de ces
territoires. Sur lensemble des manifestations liées a la culture alimentaire, les
méthodes de fabrication artisanale du fromage de Minas, occupent une place
centrale.

Le fromage artisanal de Minas est I'un des fromages brésiliens les plus an-
ciens et les plus traditionnels et, au fil des ans, il est devenu un élément
symbolique qui représente a lui seul une collectivité et traduit lidée dapparte-
nance a certaines identités culturelles de I'Etat de Minas Gerais, voire du Brésil.
Clest la raison pour laguelle, son mode de fabrication a été reconnu en tant
que patrimoine culturel immatériel de Minas Gerais (2002) et du Brésil (2008).
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LE FROMAGE ARTISANAL DE MINAS:
PROCESSUS HISTORIQUE ET IDENTITAIRE

Le fromage, un aliment millénaire produit et apprécié dans diverses sociétés,
est devenu un élément commun dans nos habitudes alimentaires. Les diffé-
rentes facons de le fabriguer sont nées du besoin de transformer un produit
extrémement périssable, le lait, en quelgue chose de plus durable, le fromage.
Dautres éléments symboliques lui ont été progressivement associés, ce qui a
doté la fabrication et la consommation de fromage de significations diverses.

Dans Etat de Minas Gerais, la production de fromage est historique et cons-
tante. La trajectoire de sa fabrication et de sa consommation débute avec la
colonisation par le Portugal, au XVIeme siecle. La création de Iélevage bovin a
été déterminante pour les premiéres tentatives dexpansion et dintériorisa-
tion du territoire brésilien, qui ont eu lieu entre la fin du XVIIE™e et le début du
XVIlleme sigcle. Le mouverment dintériorisation de la colonie, entrepris dans
larriere-pays de IEtat de Minas Gerais, a été motivé par lintérét de trouver
de l'or, ainsi que dautres métaux et des pierres précieuses. Progressivement,
la région miniére a connu une augmentation considérable de sa population,
ce qui a conduit a la création de villages et de fermes, et au développement
d'une économie délevage. Parallelement a lélargissement des relations éco-
nomigues et sociales, des pratiques alimentaires diverses et caractéristiques
de l'univers rural ont commencé a se développer. Ces activités ont influencé de
maniére décisive la culture alimentaire de Minas Gerais, et ont donné naissan-
ce a une cuisine unique et originale qui demeure, aujourdhui encore, l'un des
éléments centraux de la constitution de lidentité de Minas Gerais.

Dis-moi ce que tu manges et je te dirai quel dieu tu vénéres,
sous quelle latitude tu vis, de quelle culture tu es issu et a
quel groupe social tu appartiens’. La lecture de la cuisine est
un fabuleux voyage dans la conscience que les sociétés ont
d’elles-mémes, dans la vision qu’elles ont de leur identité.

Sophie Bessis
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Le fromage est devenu un aliment qui s'est progressivement imposé comme une icdne de la cuisine
de Minas Gerais. Ses processus de fabrication sont devenus partie intégrante de la distribution alimen-
taire, au sein dune économie diversifiée, dans laguelle lagriculture, lexploitation miniére, lartisanat et
la fourniture de services divers, constituaient des sources de revenus interdépendants. Dés le XIX&me
siecle, le fromage s'est avéré primordial dans la stimulation de 'économie de Minas Gerais. Il sest lar-
gement répandu dans les fermes de la région, et est ainsi devenu un élément du quotidien, que ce soit
sur les tables & manger des habitant de Minas, ou sur les étagéres de commerces ou de marchés. |l
était, également, en circulation et commercialisé & Rio de Janeiro, ainsi que dans dautres Etats brési-
liens.

Les techniques liées aux modes de fabrication du fromage artisanal de Minas, refletent les dimen-
sions de la sociabilité, les significations de la vie quotidienne, les éléments socio-culturels importants.
Le fromage est progressivement devenu un aliment commun dans les habitudes alimentaires, et sa
production a défini le mode de gestion de I'ensemble des processus de production caractérisant les
territoires de IEtat de Minas Gerais. Sa consommation s'étend jusqua son utilisation dans des recettes
traditionnelles, marquant ainsi sa présence au sein des foyers, des fétes et de l'alimentation quotidien-
ne de la population.

Les récits des voyageurs étrangers qui ont visité Minas Gerais au XIX®™e siecle, évoquent limportance
socio-culturelle du fromage, présent dans la consommation quotidienne de la population. Selon certains
récits, ce produit était toujours présent sur les étagéres des marchés, aux cétés de produits locaux et de
produits importés dorigine anglaise. lls décrivent, également, la fréquence de sa consommation dans
les familles de Minas Gerais, ainsi gue son utilisation dans diverses recettes culinaires locales.

Dautres documents renforcent, égalerment, limportance du fromage, en tant que référence alimen-
taire et économique de Minas Gerais, et dautres régions du Brésil. Cest le cas de linventaire de la
bibliotheque de Lisbonne, oli sont répertoriés les achats destinés a la consommation des familles de
juillet 1793 & octobre 1796. Dans cette liste de courses apparaissent des dizaines de fromages sur 13
des 40 mois qui la composent. lls ont été achetés en grande quantité sur une méme période, ce qui
suppose guil existait une habitude de consormmation de fromages affinés.

Evaluer la production culturelle dans le temps, et dans le cadre dun processus historique, présuppose
de tenir compte, non seulement, de la diversité culturelle, ou de la nature de ses manifestations, mais,
également, et surtout, de leur continuité. Les méthodes de fabrication artisanale du fromage de Minas
constituent un processus continu de transmission des savoirs et sa production, dans certaines famil-
les, a déja atteint la cinquieme génération. En tant que pratique de transformation du lait cru, il Sagit
d'un savoir appris a la maison, et basée sur la relation étroite des producteurs avec leur environnement.
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METHODES D‘ELABORATION DU
FROMAGE ARTISANAL DE MINAS

Le fromage artisanal de Minas, caractérisé par [utilisation du lait cru dans sa fabrication, est le
résultat d'un savoir, dun mode de fabrication traditionnel, basé sur les mémes principes depuis son
origine. Il a un caractére éminemment collectif, qui sinscrit dans un long processus historique de
construction didentités, de modeéles de sociabilité, et est lié a lactivité fondamentale de la ferme
typique de IEtat de Minas, ou le fromage est un savoir-faire qui a dynamisé I'économie de ses villes.
La fabrication artisanale du fromage au lait cru de Minas, est une activité quotidienne qui a lieu 364
jours par an'. Sa production est présente dans plusieurs régions de IEtat de Minas Gerais.

Dans les régions productrices déja identifiées de IEtat de Minas Gerais, les méthodes de fabrication
artisanale du fromage de Minas sont relativernent similaires, avec quelques différences en fonction
de l'environnement et des traditions, et des conditions géographiques et biologiques spécifiques a
chaque région. Celles-ci conféerent aux fromages artisanaux des caractéristiques spécifiques, défi-
nissant ainsi, la saveur et les caractéristiques uniques de chaque fromage. Autrement dit, outre les
spécificités naturelles-physiques propres aux régions gui offrent des paturages typiques, et le déve-
loppement de bactéries spécifiques qui se multiplient dans chacun de leurs microclimats, il existe
une maniére spécifique de fabriquer le fromage : la manipulation du lait, de la présure, de la pate, les
méthodes de pressage et le temps de maturation, donnent lieu a élaboration dun aliment unique.

La main-d'ceuvre utilisée dans le processus de production du fromage varie en fonction de la caté-
gorie de producteur. Le petit producteur fait généralement appel a une main-dceuvre familiale pour
l'ensemble du processus de production, allant des soins des troupeaux jusqua la traite du lait qui est
généralement effectuée manuellement, en passant par la fabrication du fromage, proprement dite,
et a sa vente. Le producteur de taille moyenne utilise a la fois une main d'ceuvre familiale et exté-
rieure pour laider Le grand producteurjoue, pour sa part, un role de superviseur, et utilise essentielle-
ment une main dceuvre auxiliaire, des gardiens de vaches qui participent a 'ensemble du processus,
accompagnés d'un, ou deux, voire trois employés, qui détiennent des savoirs traditionnels, et qui sont,
de ce fait, responsables de la fabrication du fromage.

" II'n'y a que le vendredi Saint ot l'on ne fait pas de fromage, comme le veut la coutume ou la tradition. Ce jour-la, le
lait est distribué aux voisins et destiné a la confiture de lait ou aux délices de la cuisine de la ferme.

2 |l faut noter que dans les régions de 'Alto Paranaiba et de Serra do Salitre, le « fromager » est celui qui commmercialise
le fromage - le distributeur - et non celui qui « fabrigue le fromage.



Le fromager ou la fromagere, celui ou celle qui fabrigue le fromage? quand ce n'est pas lagriculteur
lui-méme, ou son épouse, sont aidés par un ou plusieurs de leurs enfants, ou alors de préférence par
guelgu’'un qui est né ou a été élevé dans l'exploitation, ce qui apporte en termes de responsabilités une
valeur ajoutée au produit, et valorise lindividu lui-mé&me, qui représente un travailleur essentiel dans
le processus de fabrication. Cest le bras droit du patron qui doit lui accorder en retour une attention
particuliere. Il doit maitriser lexploitation et doit connaitre l'ensemble des taches a accomplir, depuis la
surveillance des étables jusqua la phase finale de la fabrication et de la commercialisation du froma-
ge. Les fromagers disent que I'on n‘apprend pas a faire du fromage a école, mais en voyant faire les
autres, en le faisant ensemble. C'est un savoir-faire qui se transmet de pére en fils, de mére en fille, de
maitre en apprenti, un jour aprés lautre, pour toute la vie, et qui éléve le fromager au titre de détenteur
de ce savoir-faire.

Dans la région de Serro dans Etat de Minas Gerais, la fabrication du fromage est une activité pres-
gu'exclusivement masculine. Dans les régions de Alto Paranaiba et de la Serra da Canastra, en revan-
che, les femmes prennent en charge toutes les étapes de la fabrication et, dans certaines municipali-
tés, la plupart des employés chargés de la fabrication du fromage sont des femmes. Dans la majorité
des cas, cest épouse de lagriculteur qui est responsable avec Iui, du processus de fabrication.

Le processus de fabrication artisanale du fromage de Minas est essentiellernent basé sur la coagu-
lation du lait, le pressage, le salage et la maturation, et inclut les ingrédients suivants : du lait de vache
cru, des coagulants et du sel Toutes ces matiéres premiéres peuvent étre produites par l'exploitation
elle-méme, a lexception du sel, que 'on obtient dans dautres régions. Les étapes du processus de fa-
brication sont les suivantes
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1. OBTENTION DU
LAIT : TRAITE,
CAILLAGE DU LAIT ET
CONDITIONNEMENT

La traite est la premiére étape de la fabrication
du fromage, a travers laguelle on obtient du lait
cru. Lorsquelle est effectuée manuellerment, le
lait de vache trait est transporté a la fromagerie,
en extérieur, ou il sera versé dans un entonnoir,
puis filtré dans un tissu afin déliminer toute parti-
cule gui pourrait contaminer le fromage.

Lorsgue la traite est mécanique, le lait passe di-
rectement par les griffes de la machine de trans-
fert et, lorsque la quantité désirée est atteinte,
le liquide est versé dans un bidon qui est ensuite
transporté jusque dans la salle de fabrication ou
commence le processus de coagulation.
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AJOUT DE PRESURE
ET EGOUTTAGE

La coagulation du lait est étape suivante dans la fabrication du fromage. On peut
utiliser de la présure de base ou un caillé fait maison a partir de l'estomac de veaux
ou de chevreaux séchés et salés. Dans les temps anciens, il était courant dans la
région de Canastra, d'utiliser un coagulant fabriqué a partir de segments destomacs
de tatou. La présure est [élément qui sépare la masse du sérum, permettant la fabri-
cation du fromage. Ensuite, le ferment lactique est intégré au caillé dénommé pingo.

Le pingo est un ferment lactique naturel développé au fil du temps, qui confére au
fromage des caractéristiques microbiologiques spécifiques. Celles-ci sont fonction du
type de sol, du climat et de la végétation de chaqgue lieu, et responsables de la con-
sistance, de la couleur et du golt spécifique de chaque produit. C'est ce qui distingue
un fromage de Serro dun fromage de Canastra, ou de Serra do Salitre ou dAraxa. Ce
ferment naturel contient un ensemble de bactéries lactiques, spécifiques a chague
région, qui constituent un lien entre le passé et le futur. Le pingo est recueilli a partir
du sérum qui s’écoule des fromages aprés le salage, le gros sel une fois déposé sur
l'une des surfaces du fromage neutralise les bactéries considérées comme nocives
pour la consommation humaine et garantit de bonnes conditions a lingrédient qui
sera utilisé le lenderain pour fabriguer un nouveau lot de fromages.

En reégle générale, pour la coagulation, la présure est ajoutée dans une proportion de
25 millilitres pour 100 litres de lait, et 'égouttage dans une proportion de ¥ litre pour
100 litres de lait. Toutefois, ces mesures ne sont guapproximatives, car la fabrication
de fromage est directerent liée aux variations climatiques. Lorsque le temps est plus
froid, il est nécessaire d'utiliser une plus grande quantité de ferments ou de présure.

Le nom pingo (goutte) vient du verbe pingar (goutter). Il sagit dune référence claire au
petit-lait qui aprés la ferrmentation, séchappe du fromage et sécoule dans un récipient
a part Le petit-lait égoutté est ainsi recuelll et stocke pour étre utilisé dans la fabrication
dautres fromages. Il sagit 1&, sans aucun doute, de lingrédient principal du frorage
artisanal Outre la saveur et larére caractéristiques quil confére au fromage, il lui
apporte égalerment toutes les reférences régionales qui forgent son identité
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COAGULATION DU LAIT, DECOUPAGE
DE LA PATE ET PRESSAGE

Environ 40 minutes apres l'ajout de la présure et 'égouttage, le lait termine
sa coagulation et la masse est brisée et malaxée pendant environ 3 a5 mi-
nutes afin de séparer le petit-lait de la partie solide.

DESSICCATIONDE LAP TE ET
PLACEMENT DANS DES MOULES,
PRESSAGE ET MALAXAGE MANUEL

Aprés une heure environ, la pate est précipitée et lon procéde au premier
égouttage, suivi du pressage, ou du malaxage, une activité réalisée manuel-
lerment. L'objectif a ce stade est déliminer la plus grande quantité de lacto-
sérum possible de la masse.

Alors gua Canastra ou a Alto Paranaiba, on utilise un tissu enroulé autour
de la masse pour extraire le petit-lait, pour obtenir ainsi un fromage moins
humide, a Serro le pressage se fait a la main directerment sur les moules.
Aprés avoir travaillé un cété de la pate, le moule est retourné afin que le pres-
sage puisse étre effectué de lautre coté.

Il existe également une coutume, surtout & Serro, qui consiste a faire le
merendeiro, C'est a dire un petit fromage fait avec la pate qui reste du proces-
sus de pressage, et généralement destinée a la consommation de la famille
et aux employés. Le plus souvent, le merendeiro est une tache qui revient a
lapprenti, lequel profitant de la masse insuffisante pour faire un fromage de
taille normale, a loccasion ainsi dapprendre la technique.
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5 SALER ET RETOURNER
e LE FROMAGE

Dans les moules, le fromage est recouvert dune couche de gros
sel et, a la fin de la journée, il est retourné pour que le c6té opposé
soit salé.
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RECUEILLIR
L'EGOUTTEMENT

Aprés le deuxiéme salage, en fin de journée, les producteurs recueillent le
pingo aprés égouttage. Le sel a pour fonction daccentuer le golt du froma-
ge et de laider a maintenir le bon état du pingo qui sera utilisé le lendermain.
Les bactéries présentes dans le pingo vont orienter la fermentation de la
prochaine production. Ces bactéries maintiennent luniformité et la spécificité
du produit. Lorsgu'un producteur a un probléme de gualité avec son fromage,
il va chez son voisin pour obtenir un nouveau pingo, afin de reconstituer un
microbiote. C'est ce qui fait du fromage au lait cru un aliment vivant, et de ses
modes de fabrication, un processus pendant lequel il convient dexercer une
vigilance constante par rapport aux détails de l'environnement de production.
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7. DEMOULAGE ET
AFFINAGE

Aprés 48 heures environ, le fromage peut déja étre retiré des moules et le
processus daffinage débute. Cette phase, dite daffinage, ou de dégrossissage,
consiste & préparer le fromage pour quil ait une meilleure présentation du
point de vue esthétique. Dans la région de Serro, toute la surface du fromage
est raclée avec une rape pour rendre la surface homogeéne. Lorsque la raclure
n'est pas vendue dans les boulangeries de la ville, elle est utilisée dans les
plats, et chez les marchands, pour nourrir les personnes qui vivent dans les
fermes. Dans les spécialités farofas, broas et manjares, la raclure du fromage
est utilisée comme ingrédient, avec dautres produits de la ferme, comme la
semoule de mais et la farine de manioc.

Dans les régions de Canastra et de Serra do Salitre, l'affinage se fait au pa-
pier de verre, ou pas du tout, la crolite restant alors naturellement jaune.




MATURATION

Le fromage est ensuite acheminé vers un lieu appelé la chambre du fromage , ou il
est placé sur des planches en bois pour subir le processus de maturation. Cette période
peut varier de 7 a 40 jours, selon la région, les conditions climatiques, et le niveau de
maturation souhaité. Le processus de maturation est plus rapide pendant les périodes
chaudes, car l'action des micro-organismes est accélérée. Pendant ce temps, le froma-
ge fait l'objet de maniére expressive de ses dimensions, et peut atteindre une réduction
jusgua la moitié de sa taille initiale. Le fromage de Serro, par exemple, est affiné en 14
jours, alors que le fromage de Canastra nécessite un affinage de 21 jours.

Pendant le processus de maturation, les fromages doivent étre retournés deux fois
par jour, une fois le matin et une fois laprés-midi, afin que la maturation soit uniforme.
Le fromage affiné est exempt de bactéries nocives pour 'homme et acquiert des con-
ditions de consommation idéales. De la méme maniére que le vieilissernent du vin, le
fromage gagne en saveur au fur et & mesure de sa maturation et son goGt change cha-
que jour. Un fromage bien fait améliore son golit et sa qualité grace a la maturation, et
suit la tradition dautrefois qui imposait, en raison des difficultés de transport et de com-
mercialisation, de conserver plus longtemps le fromage sur les étagéres de maturation.
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HYGIENISATION

Une fois le processus de fabrication ter-
miné, on procéde a la désinfection des
instruments, des récipients et des locaux
de la fromagerie. La croyance en la valeur
de I'hygiene pour l'obtention dun fromage
de qualité converge avec les méthodes de
fabrication artisanale du fromage de Mi-
nas, qui atteste des « bonnes pratiques
de production » préconisées par la régle-
mentation sanitaire de Etat. Cormme |l
est produit a partir de lait cru, le fromage
artisanal de Minas est un aliment vivant,
et donc sensible a tout type de variation
environnementale, ce qui peut influencer
son golit, sa texture et son équilibre.

En général le fromage artisanal de Minas a une forme cylindrigue,
de 15 a 16 centimétres de diamétre et de 4 a 8 centimétres de
hauteur. Il présente des bords droits et des faces plates, et fait [ob-
Jet dun travail esthétique soigné aprés le processus de maturation
avant sa mise a disposition au consormmateur. En généeral il pése
entre 10 et 12 kg. Selon la duree daffinage de chaque fromage, la
crodte est plus ou moins jaundtre. La consistance est molle et tend
a devenir plus dure en fonction de la duree daffinage du fromage.
Sa texture est lisse, et peut présenter de petits trous mécaniques.
La couleur est homogéne, blanc créme.
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PATRIMOINE ET
SAUVEGARDE

Ancrées dans une tradition vivante ou la continuité et la transformation interagissent depuis
des siecles pour former un savoir dans lequel l'environnement, les techniqgues, les représenta-
tions sont conservées, le savoir-faire du fromage artisanal de Minas a une valeur patrimoniale
importante, et traduit des sentiments uniques dappartenance, en réunissant les éléments
identitaires des groupes sociaux de Etat de Minas Gerais, et en mettant en valeur la richesse
culturelle du Brésil dans son ensemble.

Cependant, ce savoir-faire a néanmoins été négligé pendant longtemps par la 1égislation
sanitaire, laquelle n'a pas tenu compte des différences et des besoins spécifiques liés a ce
savoir-faire artisanal. La finalité de la reconnaissance du fromage artisanal de Minas, en tant
gue patrimoine culturel immatériel, résulte, précisément, du besoin de préserver les pratiques
traditionnelles de fabrication des fromages au lait cru, auparavant menacées par une législa-
tion sanitaire trop techniciste. Cette législation appliquait & la production de fromages artisa-
naux, les mémes regles que celles qui avaient été créées pour lindustrie laitiere, ce qui avait
pour effet de rendre la fabrication et la commercialisation des fromages artisanaux, difficile,
voire impossible. 'autre raison qui a motivé cette demande de reconnaissance, est née de la
nécessité de caractériser les modes de fabrication artisanale du fromage au lait cru de Minas,
dans le but de valoriser les processus traditionnels, par rapport aux fromages industriels qui
comportent lappellation « fromage de Minas » et favorisent, ainsi, une concurrence déloyale.

Grace a lintense mobilisation de la société civile, des institutions publiques et, surtout, des
producteurs traditionnels/détenteurs de savoirs, face au risque dextinction de la pratique ar-
tisanale, llnstitut dEtat du patrimoine historique et artistique de Minas Gerais (lepha-MG), a
reconnu en tant que premier bien immatériel du patrimoine culturel de [Etat : « le savoir-faire
artisanal de la fabrication du fromage de Serro » enregistré dans la catégorie des savoirs. La
protection, qui a été enregistrée en 2002, visait a sauvegarder les caractéristiques liées a la
recette originale et au processus de fabrication artisanale du fromage de Serro, en reconnais-
sant, en protégeant et en encourageant sa production, et en garantissant une durabilité aux
producteurs économiques locaux. En 2012, linscription au Registre du mode d'élaboration du
fromage artisanal de la région de Serro (MG) a eu 10 ans, et sa protection a été reconduite
par le lepha-MG. Par ailleurs, quatre autres villes ont été incluses dans la zone couverte par






32

la sauvegarde qui comprend désormais 11 municipalités. La revalidation du titre de patrimoi-
ne culturel de IEtat de Minas Gerais, montre que les valeurs construites autour de ce savoir
restent une référence culturelle importante pour les habitants de Minas. L'étude concernant
la deuxieme revalidation est déja en cours, et son objectif principal est de mettre a jour de
maniére collaborative, le registre des producteurs et des associations de producteurs du fro-
mage artisanal de Minas, détendre la zone de couverture de protection et de revalider le plan
de sauvegarde.

Aprés avoir identifié la présence des modes de fabrication artisanale du frommage de Minas
dans dautres parties du territoire de [Etat, et évalué les risques de perte de cette impor-
tante tradition artisanale, IInstitut du Patrimoine Historigue et Artistique National (IPHAN),
a reconnu, en 2008, « la fabrication artisanale du fromage de Minas » dans les régions de
Serro et de Serras da Canastra et de Salitre, en tant que patrimoine culturel du Brésil, par son
inscription dans le Livre des savoirs. Identifiées en tant que savoirs traditionnels et éléments
remarquables de lidentité culturelle de ces régions, cette facon de fabriquer le fromage, bien
guayant des spécificités régionales - comme la facon de presser la péte (avec ou sans tissy,
par exemple), le temps de maturation du fromage, la prépondérance de la main dceuvre
masculine, ou féminine - a en commun, l'utilisation du lait cru, l'ajout de ferment, ou pingo, l'uti-
lisation dune main dceuvre essentiellernent familiale, a travers laguelle le savoir se transmet
de facon générationnelle, par voie orale et par la pratique. Le produit résultant de ces savoirs
faire est identifié par ses détenteurs, les institutions publiques et privées, et les associations
civiles, qui s'occupent de cet univers couvert par lappellation Queijo Minas Artesanal / QMA
- (fromage artisanal de Minas), ol linséparabilité entre le savoir-faire et le produit est ancrée.

Mais au-dela du produit, les modes de réalisation du fromage artisanal de Minas comportent
un ensemble déléments matériels et symboliques indissociables, cest-a-dire quiils ne peuvent
pleinement exister et étre compris qua travers la relation guiils entretiennent entre eux. L'acte
de fabriquer du fromage et les savoirs qui laccompagnent, sont indissociables de la maison,
de la propriété, de la fromagerie, des ustensiles, de élevage, de l'agriculture de subsistance,
des moyens de production, de la cuisine et de la cuisson, des valeurs de camaraderie, de la
tolérance, du voisinage, de I'hospitalité, entre autres. Le fromage artisanal de Minas est, éga-
lement, le résultat de linteraction complexe entre le sol, la plante et le climat, les méthodes
de production et les matiéres premiéres traditionnelles, ce qui donne lieu a un aliment unique
qui ne peut étre reproduit nulle part ailleurs. De cette relation intime entre culture et nature,
dans laquelle lenvironnement naturel est approprié et transformé par les hommes, la produc-
tion artisanale de fromage émerge en tant quactivité inhérente a la vie quotidienne et définit
méme les paysages culturels de IEtat de Minas Gerais.
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Tout cela se traduit par un vaste répertoire de savoirs traditionnels, y compris des modes
de commercialisation et de consommation de fromages artisanaux, qui constituent des élé-
ments remarquables pour lidentité culturelle de chaque région, et qui vont au-dela du simple
territoire de production. De la ferme a l'environnement domestique du consommateur urbain,
le fromage est un élément fondamental, et irremplacable, de la riche culture alimentaire de
Minas Gerais. Traditionnellement consommés par les habitants de Minas de toute classe
sociale, les fromages artisanaux de Minas, frais ou affinés, sont présents au quotidien sur
lestablesfamiliales lors de fétes, dans les bars, les ventes, les foires et les marchés. En tant
guélément de socialisation et dexpression dhospitalité, ils servent a accompagner le café
ou la cachaca dans les cercles de conversation, et a célébrer labondance et la richesse de la
cuisine locale, en accompagnant les bonbons et les confitures, et en servant dingrédient a
dinnombrables délices, dont le fameux et unique pain au fromage. Gorgées dun sentiment
dappartenance identitaire, ces pratiques - faire et manger du fromage - caractérisent, égale-
ment, les natifs de Minas Gerais pour les autres Brésiliens, et peuvent étre considérées com-
me lune des plus grandes expressions de l'appartenance a I'Etat de Minas Gerais. Le fromage
artisanal de Minas, reconnu est apprécié dans diverses régions du Brésil, et représente lun des
symboles culinaires de Minas Gerais.

Clest en ce sens gue la sauvegarde des modes de fabrication du fromage artisanal de Minas
gagne en pertinence pour les politiques de préservation de la culture et de I'histoire séculaire
de Minas Gerais et du Brésil Sa reconnaissance, en tant que patrimoine culturel immatériel, a
conduit a la consolidation d'un réseau collaboratif, dirigé par des organismes de protection du
patrimoine et formé par des producteurs/acteurs, des organisations de la société civile, des
organismes publics qui servent les producteurs ruraux, et cherchent a renforcer, et a perpétuer
la production, la circulation et la consommation du fromage artisanal de Minas. Ensemble,
ces institutions offrent de plus en plus daide aux producteurs locaux, notamment en élargis-
sant la notion et l'utilisation de ce que l'on appelle les “bonnes pratiques” qui garantissent une
plus grande sécurité aux consommateurs.

Les politiques de sauvegarde ont également permis 'émergence de réglementations sani-
taires qui portent de maniére spécifigue sur la fabrication artisanale du fromage, en recon-
naissant, enfin, limportance de la production de fromage au lait cru dans le contexte social,
économique et culturel de IEtat. Et, pour répondre aux exigences sanitaires, sans risquer de
perdre le mode de fabrication traditionnel du fromage, les producteurs s'organisent de plus
en plus en associations et en coopératives. Ensemble, les producteurs traditionnels sont
plus forts, et acquierent, ainsi, les conditions Nnécessaires pour répondre aux exigences de la
législation, en définissant des normes d’hygiene slres, et en améliorant la qualité biologique
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du produit a travers la gestion productive et la commercialisation, et des pratiques sanitaires
contrélées. Il en résulte que le fromage artisanal est de plus en plus présent sur le marché de
consommation brésilien, avec toutes les garanties et la sécurité nécessaires a la qualité et au
bon golt du produit.

'organisation des producteurs en associations est 'une des conditions requises pour I'ob-
tention de lindication géographique qui est un enregistrement de marque collective délivré
par lnstitut national de la propriété industrielle (INPI), et déja obtenue par les producteurs de
fromage de Serro et de Canastra. Cet instrument contribue a létablisserment de normes de
qualité pour les produits, et élargit les perspectives de marché, en donnant accés a des droits
et a des améliorations, comme le financement public de la production et de la commerciali-
sation.

Au cours des derniéres décennies, cette tradition a connu une série dinnovations, telles que
Iévolution des matériaux utilisés pour les ustensiles et lenvironnement de la production, la
mise en place de processus de gestion productive et la cormmercialisation, le contréle sanitai-
re des troupeaux et la mécanisation de certains processus (comme la traite mécanique). Ces
innovations, avant de constituer nécessairerment un risque, sinscrivent dans un processus de
renforcement et daffirmation des maniéres de fabriguer du fromage. Le défi consiste donc
a préserver le bien culturel, en garantissant ses modes de fabrication traditionnels, tout en
respectant les conditions sanitaires qui, pour étre efficaces, ne doivent pas étre incompatibles
avec les pratiques coutumiéres.

Grace a lensemble de ces efforts, le fromage artisanal de Minas a obtenu des résultats
chaque fois plus excellents dans les concours de fromage nationaux et internationaux. Par
exemple lors du « Mondial du Fromage et des Produits Laitiers », principal point de rencontre
des acteurs du secteur du fromage et des produits laitiers. Lors de I'édition 2021, le fromage
artisanal de Minas a remporté 40 médailles, portant le Brésil a la deuxieme place de la com-
pétition, ne perdant que face a la France, héte de [événement.

En outre, le fromage artisanal de Minas s'est révélé étre un produit important pour le tou-
risme rural, avec un énorme potentiel de croissance. De plus en plus de touristes se rendent
dans les régions productrices de fromage pour découvrir et apprécier leurs magnifiques pay-
sages, leur cuisine typique et linteraction avec leurs habitants simples et hospitaliers. L'in-
clusion du processus de production du fromage artisanal et de son histoire dans les circuits
touristiques et gastronomiques contribue au développement de lactivité dans IEtat et génére
des revenus.
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En novermbre 2021, linscription de «la facon de faire du fromage de Minas dans les régions
de Serro, Serras da Canastra et de Salitre » a été revalidée par llnstitut National du Patri-
moine Historique et Artistique (IPHAN). A cet effet, une étude a été réalisée afin didentifier
Iévolution de limportance et des valeurs du « mode artisanal de fabrication du fromage »5
dans le cadre de la mémoire et de lidentité collective, en tant que référence identitaire ma-
jeur pour IEtat de Minas Gerais, et marque de la diversité culturelle brésilienne. L'extension
de la couverture territoriale du bien protégé a également été approuvée, grace a l'exclusion
de lidentification des régions productrices et le changement de marque par « Le mode de
fabrication artisanale du fromage de Minas ». Le champ dapplication comprend, désormais,
dautres régions qui, sur la base détudes sur I'environnement physique et les processus de
production, ont été caractérisées en tant que productrices de fromage artisanal de Minas, car
le mode de fabrication du fromage guelles détiennent justifie dun enracinement historique
et culturel significatif. Jusqua présent, les régions productrices de fromage artisanal de Minas
suivantes ont été reconnues : Diamantina, Araxa, Canastra, Campos das Vertentes, Cerrado,
Serra do Salitre, Serra do Ibitipoca, Serro, Triangulo Mineiro et de Serra da Piedade a Caraca.

La pratique traditionnelle de la production artisanale de fromage au lait cru est présente
dans une partie importante du territoire de [Etat, mettant en évidence la force de cette
tradition et son solide bagage historique qui, et ce n'est pas un hasard, a fait du fromage la
marque identitaire de Minas Gerais. L'identification des territoires qui produisent ce fromage
artisanal démontre lengagement dune action de sauvegarde constante, visant a approfon-
dir la connaissance du bien protégé et a renforcer le réseau dactions en faveur des déten-
teurs de ce savoir-faire, et de sa continuité, en prenant comme référence leurs demandes
et leurs besoins.

Renforcer les échanges entre les détenteurs de savoirs, les institutions publiques et privées,
et les autres acteurs qui composent ce réseau de sauvegarde existant au Brésil, tout en le
faisant dialoguer avec les agences et les organismes internationaux, est le prochain objectif
qui sera poursuivi afin de sauvegarder les conditions d'existence des modes de fabrication
artisanale du fromage de Minas, tout comme les systémes de transmission des savoirs sur
lesquels ils s'appuient. La reconnaissance du bien culturel a différents niveaux, et la gestion
partagée de sa préservation et de sa promotion, assurent au patrimoine culturel brésilien,
une visibilité nationale et internationale, et prouvent, de facon exemplaire, que la culture et la
tradition peuvent étre ensemble des instruments de développement, de renforcement pour
les petites économies locales, de démocratisation en matiére de distribution de revenus, et
damélioration de la qualité de vie.



LES REGIONS PRODUCTRICES DE
FROMAGE ARTISANAL DE MINAS

I Regido Diamantina
[ Regidio Cerrado
[ Regidio Serro
I Regido Tridngulo Mineiro
[ Regidio Serra do Salitre
[ Regido Araxa
[ Regido Canastra
I Regido Entre Serras
da Piedade ao Caraca

[l Regido Campo das Vertentes
[ Regigo Serras da Ibitipoca

FONTE: EMATER-MG
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