Mesmo reconhecido

nacionalmente como

patrimonio imaterial,

0 queijo minas artesanal

é impedido de chegar

amesa de todos

os brasileiros. Para

entender por que isso

acontece, Encontro

foi a regiao da Serra

da Canastra

conhecer de perto

arealidade dos

produtores

Café a moda de Minas:
um convite a tradicdo
culindria para discutir o
futuro do queijo artesanal
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historia, os habitos e o

modo de viver das pessoas

poucas vezes sao ingre-

dientes tao marcantes de

um produto, como acon-
tece no caso do queijo mineiro feito a
partir do leite cru. S6 quem vé de perto
arealidade dos moradores mais tipicos
de uma cidade como Sao Roque de Mi-
nas, ao pé da Serra da Canastra, regiao
centro-oeste do estado, pode entender
o porqué de os produtores ficam tao
orgulhosos ao explicar como “o queijo
€ o uso mais nobre do leite”.

Marido de Waldete Aparecida, o
produtor José Baltazar da Silva, mais
conhecido como Zé Mario, ¢ um dos
personagens mais tipicos dessa paisa-
gem. Aos 63 anos, ele conta que o ape-
lido era 0 mesmo do seu pai, e que as-
sim como ganhou “um nome diferente
do seu”, ele herdou também o que o
mais o identifica: o costume de fazer
tudo com simplicidade. Este ano, seu
queijo foi eleito o melhor em um con-
curso realizado com produtores de va-
rias regioes de Minas Gerais; mas € um
posto que, segundo ele, nao tem “nada
demais”. “E s6 porque eu faco tudo di-
reitinho, sem pressa, sem atropelar o
processo. Tenho o meu ritmo e, para
mim, ta tudo muito bom como esta. O
excesso a gente deixa para o préximo’,
diz.

Seu Zé Mdrio nao tem a intencao de
ter mais vacas, tirar mais do que seus 120
litros de leite por dia e nem de aumentar
amargem de lucro que consegue ao ven-
der o queijo por RS 20 a unidade. “Temos
pouco gasto aqui na fazenda, compro
basicamente s6 acucar, sal e coalho. O
resto a gente mesmo produz, a horta dd
de tudo” conta. Entretanto, a familia
mais antiga na producao do auténtico
queijo canastra € uma das unicas satis-
feitas com o processo pelo qual aiguaria
passa desde a producao até a comerciali-
zacao. Para a maioria, “a faca e o queijo”
estao na mao, mas hd muito que melho-
rar —falta um bom pedaco de um longo
caminho para se chegar ao ideal, tanto
para os produtores quanto para os con-
sumidores.

De acordo com o socidlogo Carlos

Alberto Déria, pesquisador do Insti-
tuto de Filosofia e Ciéncias Humanas
da Universidade de Campinas (Uni-
camp) e diretor da ONG Sertaobras, se
o poder publico nao flexibilizar a legis-
lacao vigente, o queijo de leite nao pas-
teurizado corre sério risco de desapa-
recer. “A discussao precisa ser mais
aprofundada, antes que seja tarde de-
mais” diz. A critica dele e de outros
estudiosos do assunto recai principal-
mente no fato de que a legislacao fede-

Waldete, Zé Mario e o filho

do casal, Carlos (de boné):

o retrato da tradicional familia
produtora do queijo canastra

ral nao distingue, como deveria, a pro-
ducao artesanal e a industrial de
lacteos. As consequéncias sao exigén-
cias severas demais para serem cum-
pridas pelos pequenos produtores,
como os da regido da Serra da Canastra
que, invariavelmente, tém restricoes
financeiras para adaptar currais e quei-
jarias aos padroes de higiene, e o mais
complicado, sao proibidos de comer-
cializar queijo fresco fora dos limites
do estado.



0Os.amigos Rui, Celina, Talita e Jodo; com

0 guia‘Jodo Neto-eles visitaram a Serra =
daCanastra e compraram o queijo

direto'do produtor

As legislacoes estadual e federal di-
vergem sobre questdes relacionadas a
seguranca alimentar, como, por exem-
plo, quais sao os niveis microbiologi-
cos aceitaveis, qual a embalagem cor-
reta e como deve ser feito o transporte
do queijo. O ponto mais polémico, no
entanto, € quanto ao periodo de matu-
racao. O governo federal exige o mi-
nimo de 60 dias, em temperatura su-
perior a 5°C, para todos os queijos
fabricados com leite cru. Ja a lei esta-
dual mineira reconhece que em 21dias
€ possivel checar se hd contaminacao
ou nao do alimento, pois tem como
base o teor de umidade do queijo, que
nao deve ultrapassar o0s 45,9%. “O pro-
prio estado joga os produtores de
queijo produzido com leite cru na
clandestinidade. Porque o mercado
quer o queijo fresco, macio; mas eles
s6 podem vender legalmente o que
tem mais de dois meses, duro, que
pouca gente gosta”, explica Doria.

A Sertaobras atua fazendo uma es-

ndo ficar parada”

pécie de lobby pela legalizacdo do
queijo mais demandado pelos consu-
midores. Para isso, busca divulgar as
peculiaridades do canastra (ja que €
comum confundir os vdrios tipos de
“queijo minas”), e apoia pesquisas que
possam demonstrar cientificamente
que nao existem problemas sanitdrios
neste queijo artesanal. Nos ultimos
meses, trabalhos de ONGs, politicos e
da sociedade civil tém aumentado a
pressao por mudancas. E tem deixado
otimistas produtores como Joao Carlos
Leite, 0 Joaozinho, de Sao Roque. “Esta-
mos nos reunindo com autoridades;
no més passado conseguimos uma au-
diéncia publica, e percebo que o estado
estd ouvindo nossos anseios. Nao
quero so criticar, estamos articulando
o que acreditamos ser a solucao, e es-
tou esperancoso”.

ParaJoaozinho, o gargalo estd na co-
mercializacao: “Sabemos produzir
com seguranca alimentar. Se o pro-
blema da lei for resolvido, temos con-

Geraldo Martins Ribeiro é produtor
e vende queijos em outros estados:
"0 queijeiro (atravessador)

€ essencial para a mercadoria

dicoes de fazer queijo suficiente para
atender a um mercado maior, tornar o
produto mais conhecido e nao deixar
a tradicao acabar”, assegura. Mas, de
acordo com Marinalva Soares, coorde-
nadora técnica estadual do Programa
Queijo Minas Artesanal da Emater-MG,
existem outros desafios a serem venci-
dos. “O produtor rural vem se descapi-
talizando hd alguns anos, s6 que quem
nao investir para se adequar ao que o
mercado pede estd ameacado de nao
ter mais para quem vender. O consu-
midor também ¢ cada vez mais exi-
gente. Além disso, a mao de obra estd
escassa no campo, € complicado espe-
rar que eles invistam se nao hd mer-
cado certo e nao se pode contar com
gente para ajudar no dia a dia”, diz.

A expectativa de Marinalva é que as
mudancas comecem pelo aumento no
numero de produtores cadastrados
junto ao Instituto Mineiro de Agrope-
cudria (IMA). Atualmente, cerca de 30
mil familias tém o queijo minas artesa-



Marinalva Soares, da
Emater-MG: expectativa
de aumentar o niimero
de produtores de queijo
regularizados

nal como principal fonte de renda, mas
somente 187 se adequam as exigéncias
sanitarias do 6rgao. Mais de 99% escoa
a producao ilegalmente. Desde janeiro
deste ano, quando a lei estadual n®
19.492 passou a permitir a abrangéncia
da producao para todo o territério mi-
neiro, a possibilidade de se legalizar
aumentou substancialmente, mas
pouco ainda aumentou o numero de
pedidos de registro. “Antes, so quem
produzia queijo de leite cru nas regioes
da Canastra, Araxa, Cerrado, Serro e
Campos das Vertentes podia se cadas-
trar no IMA. Agora, esse leque aumen-
tou. Melhoram as possibilidades de
profissionalizacao e organizacao da
producao”, diz a especialista.

“Parece simples, mas o ciclo que en-
volve a producao e comercializacao é
extremamente complexo”. Esta é a
opinido do presidente da Associacao
dos Produtores de Queijo Canastra
(Aprocan), Luciano Carvalho. Ele tem
dois filhos que ajudam na lida, mas se
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NO GOSTO DOS BRASILEIROS

As belas paisagens, o clima, a ve-
getacao, a topografia e a flora mi-
crobiana da regiao da Serra da Ca-
nastra estao prestes a receber o
registro de indicacao geografica no
Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (Inpi). Este € um dos ca-
minhos para valorizar o queijo ar-
tesanal da Canastra, que, por causa
dessas condicoes e do modo de fa-
zer tipico dos produtores locais,
originalmente so pode ser feito na-
quela microrregiao.

O reconhecimento é um meio
de fazer com que somente os pro-
dutores de 14 possam usar o nome
canastra em seus queijos, o que
nao acontece hoje, visto que no
préprio Mercado Central da capital
podem ser encontrados varios
“queijos canastra” que pegam ca-
rona na fama, mas vieram de ou-
tras regioes do estado.

O prestigio da iguaria € um dos
atrativos para os turistas que visi-
tam Sao Roque de Minas todos os
fins de semana. Depois de conhe-
cer a nascente do rio Sdo Francisco
e passar o dia visitando cachoeiras,
os amigos Celina e Rui, de Santo
André (SP), e Talita e Joao, de Gua-
xupé (MG), passaram em uma fa-

zenda para comprar o queijo origi-
nal, em companhia do guia
turistico Joao Neto. “Adoramos
tudo, nao sabiamos que era tao
bom”, comentou Celina, em visita
a cidade, no més passado.

Outras pessoas certamente se-
rao influenciadas a saborear e co-
nhecer mais a respeito dos segre-
dos do queijo artesanal com a
exposicao do tema no documenta-
rio que estreou no final de setem-
bro em varias salas de cinema do
pais: O Mineiro e o Queijo — Patri-
monio Proibido.

A expectativa do diretor Helvé-
cio Ratton € que as contradicoes
que envolvem o tema sejam pos-
tas na mesa. Uma delas € que
mesmo com a tendéncia de valo-
rizacao de produtos regionaliza-
dos, o que vemos hoje é um indus-
trializado chegando mais caro ao
consumidor que o artesanal. “As
pessoas nao tém conhecimento
do problema da legislacao, da his-
toria do verdadeiro queijo de Mi-
nas. E um filme com viés politico
e antropoldgico, que mostra tam-
bém uma regiao peculiar que me-
rece ser conhecida por todo
mundo”, diz Ratton.

Cena do filme O Mineiro e o Queijo — Patriménio Proibido: além de mostrar como vivem
as familias produtoras de queijo artesanal, desvenda belas paisagens da Serra da Canastra
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preocupa com o fato de a nova geracao
estar preferindo ir para a cidade estu-
dar. “A gente ainda faz queijo € por
amor, porque € trabalhoso e retorno
financeiro quase nao tem. Como con-
vencer que € importante continuar na
roca?”, questiona. Com pouco estimulo
para produzir, cai a oferta. Se nao tem
produto para venda em larga escala,
nem compensa a divulgacao—e a valo-
rizacao (preco) também tende a ficar
em baixa. Consequentemente, a quali-
dade do produto pode despencar. “S6
uma nova legislacao pode me dar um
horizonte diferente. Mas para isso, fal-
tam pesquisas que comprovem que os
niveis microbioldgicos exigidos atual-
mente sao pesados. Precisamos do en-
volvimento de toda a sociedade”, co-
menta. Luciano € calmo, sereno, mas
categdrico ao exigir mudancas: “Se
nosso produto fizesse mal, teriamos
uma epidemia de queijo, e muita gente
ja teria morrido”.

Medeiros, cidade vizinha de Sao
Roque de Minas, tem pouco mais de 3
mil habitantes, e 420 deles sao produ-
tores de queijo. A maior parte produz
até 10 pecas por dia, vende por uma
meédia de RS 8 o quilo e tem receio de
investir cerca de R$ 30 mil no controle
de qualidade, que, além da higieniza-
cao da ordenha e da queijaria, inclui o
controle sanitdrio do rebanho, que
deve ser comprovadamente livre de
brucelose, tuberculose e outras doen-
cas. Como o queijo feito pelo produ-
tor registrado no IMA se valoriza
pouco em relacao ao nao cadastrado,
cerca de R$ 1 somente, € pouco convi-

Em 2008 o governo federal, por meio

do Instituto do Patriménio Histdrico

e Artistico Nacional (Iphan), tombou

0 modo mineiro de fazer queijo. Desvende
0s segredos dos seus produtores

Luciano Carvalho, presidente

da associacao dos produtores,

é taxativo quanto a seguranca
alimentar: “Se nosso produto fizesse
mal, teriamos uma epidemia de queijo”

Obtencao da matéria-prima: por ordenha
manual ou mecanica, o leite deve comecar
avirar queijo no maximo 90 minutos
depois que foi tirado da vaca

Primeiros passos: o leite é filtrado

e colocado em um grande recipiente
para que se acrescente o fermento
natural (pingo) e o coalho



Welington Martins
acreditou e investiu

no queijo: “Esta na hora

de mudar o jeito mineiro
de ser, de ficar acomodado”

Formacdo da massa: depois de 40 minutos
de coagulacdo, corta-se a coalhada, que
descansa por 15 minutos antes de comecar
0 processo de dessora

Enformagem: o soro vai se separando da
massa, e, com auxilio de escorredor e pano,
0 queijo vai sendo enformado e prensado
manualmente até ganhar o formato

dativo se arriscar, mesmo tendo esti-
mulo ao crédito (um dos incentivos
do governo federal). “A gente precisa
de subsidio, como acontece na Franca.
Estd na hora de mudar o jeito mineiro
de ser, de ficar acomodado”, diz We-
lington Martins, um dos poucos pro-
dutores de Medeiros que investiu pe-
sado na producao: fez o cadastro no
IMA, comprou camara fria, embala-
dor a vdcuo, caminhonete e vai toda
semana as cidades de Barbacena e
Itabirito vender a prépria producao e
a de fazendeiros vizinhos.

Mas o maior mercado de queijo arte-
sanal fresco estd além das fronteiras de
Minas: em Sao Paulo, no Rio de Janeiro
e em Brasilia. Para escoar a mercadoria
antes de maturar, como a maior parte
dos consumidores prefere, entra em
acdo a controversa figura dos atravessa-
dores, os chamados queijeiros. Geraldo
Martins Ribeiro é um deles. Ele também
tem sua prépria producao, mas a maior
parte da renda vem do risco de trans-
portar queijos sem nota fiscal. “O papel
do queijeiro é essencial, porque senao o
produtor ficaria com a mercadoria pa-
rada. Mas a gente trabalha como se
fosse bandido, viajando de madrugada
e fugindo de blitz”, conta. “Ainda tem a
discriminacao dos que sé julgam que o
queijeiro fica com a maior parte do lu-
cro”, acrescenta. Nao custa lembrar que
com a clandestinidade, ninguém ga-
nha: as regras sanitarias nao sao cum-
pridas e o consumidor perde em quali-
dade, e o nao recolhimento de impostos
representa um verdadeiro rombo aos
cofres publicos.

Fonte: EmaterMG

Fase final: ja dentro das formas, o queijo recebe sal
de um lado e de outro. O soro se separa da massa,
libera o pingo para a préxima producao e esta
pronto para ser apreciado fresco, ou maturar



MAPA DO QUEIIO MINAS ARTESANAL

Originalmente feito de leite cru, a iquaria expressa a cultura

e a tradicao de determinadas regioes. As mais tradicionais

do estado estdo destacadas abaixo, sendo que na Canastra

estdo concentrados os melhores queijos, de acordo
com concursos anuais realizados pela Empresa

de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural

de Minas Gerais (Emarter-MG)

SO SETE MUNICIPIOS TEM CONDICOES
DE PRODUZIR O AUTENTICO QUEIJO CANASTRA:

Bambui Sao Roque de Minas
Delfindpolis Tapirai

Medeiros Vargem Bonita
Piumhi

Gerente de Educacao Sanitaria e
Apoio a Agroindustria Familiar do
IMA, Gilson Sales reconhece que a situ-
acao ¢ dificil e precisa mudar. “O ideal
€ que o queijo artesanal de qualidade
possa ser vendido em todo o pais. Hoje
tudo parece dificil, mas o produtor
pode vislumbrar essa possibilidade
com os projetos que estamos desen-
volvendo”. A meta de Gilson agora ¢,
segundo ele, batalhar pela equivalén-
cia do drgao junto ao Ministério da
Agricultura, ou seja, a adesao ao Sis-
tema Unificado de Atencao Agropecu-
aria (Suasa), que permite que produtos
fiscalizados por 6rgaos estaduais ga-
nhem o direito de ser comercializados
em todo o pafs. Uma espécie de “regio-
nalizacao” do Sistema de Inspecao Fe-
deral (SIF). “Temos condicoes de desbu-
rocratizar e melhorar o ciclo do queijo,
sem comprometer a seguranca ali-
mentar”, garante Sales.

A flexibilizacao da lei tem varios as-
pectos positivos. Para além da abertura
do mercado, € importante ressaltar que
aumentar a divulgacao € possibilitar que
o consumidor conheca mais sobre como
¢ feito o queijo a partir do leite cru e so-
bre seus supostos riscos. Tendo acesso e
informacao, é ele quem vai poder decidir
seu posicionamento diante de um patri-
monio nacional que €, antes de tudo, a
esséncia do jeito mineiro de ser.

CERRADO SERRO
ARAXA O BELO HORIZONTE
CANASTRA
CAMPO DAS
VERTENTES

Fonte: Emater-MG

Famosa no Brasil inteiro,
areceita do queijo canastra

é heranca passada de pai para
filho no interior de MG




