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Um aﬁmg@, um beijo, um lmc/a&c@ iz queio

Este livro mistura a histéria e as estérias em torno do Queijo Minas Artesanal Araxa,
no passado e no presente, deste produto que € parte da cultura da regiéo do
Alto Paranaiba desde o inicio de sua colonizacdo. Um registro poético e afetivo:
buscamos conhecer o ponto de vista dos produtores, ouvindo suas experiéncias,
costumes e aspiracdes. Um didlogo entre tempos, olhares e geracdes.

“Sem acucar ndo se compreende o homem do Nordeste”, disse o socidlogo Gil-
berto Freyre. E sem 0 queijo Minas Artesanal, talvez n&o se compreenda o mineiro
e suas origens. S6 nas serras mineiras poderia nascer esse alimento, que traz em
seu leite as montanhas, pastos, nascentes, fazendas, o andar manso dos bois,
0 trotar dos cavalos e o trabalho duro e silencioso de muitas geragdes, que ha
séculos perpetuam essa tradicao.

Se somos 0 que comemos, 0 que Somos ao comer queijo Minas Artesanal Araxa?
Mineiros? Acorianos? Do Minho, de Lisboa, da Serra da Estrela? Somos todos
mineiros e todos brasileiros? Este gosto pela montanha, pelo ermo, pelo tempo,
pelo fazer a mao, teria vindo de onde? De todos estes lugares juntos somados ao
que hoje habitamos? Quantos ciclos de vida cabem neste circulo de leite, terroir
e tempo chamado queijo Araxa? Quantas histérias?

Se ja ndo existe ouro em nossas montanhas, esse é um dos tesouros que ainda
se encontram nelas, como parte da nossa identidade e memaria. Um sabor e uma
cultura que estamos lutando para preservar.




REGIOES PRODUTORAS DE QUEIJO ARTESANAL EM

Nlinas Grerais !

j .



Em Minas, costumam dizer que “fazenda que n&o tem queijo ndo é fazenda”, tdo comum
€ a presenca do famoso “queijinho mineiro”. Mas, assim como ndo ha uma pessoa igual
a outra, cada queijo artesanal mineiro € Unico. Cada regido tem o seu, com sua tradicao,

sabores e saberes.

O queijo Minas Artesanal é produzido em varias regides do Estado, mas atualmente sao
sete as microrregides reconhecidas e certificadas como tradicionalmente produtoras:
Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Serro e Tridngulo Mineiro.

Apenas 0s queijos do Serro e Canastra, hoje, detém o selo de Indicacdo Geografica
(IG), que relaciona cultura e tradicdo com o ambiente no qual um produto é fabricado
(influéncias de clima, solo, relevo, aguas, vegetacéo, entre outros). E apenas os queijos
do Serro, Cerrado e Canastra séo legitimados como patriménio imaterial pelo IPHAN, que
reconhece sua ligagdo com a tradigcdo e como um trago marcante da identidade cultural
dessas regides. Atualmente, a microrregido de Araxa se organiza para conseguir esses
dois diferenciais, por meio da Associacao Queijo Araxa.

O queijo divide paixdes no Estado, como um time de futebol: pergunte a um produtor
gual € o melhor, e ele, claro, vai dizer que é o dele. Pergunte o mesmo a um morador de
qualquer classe social, e ele vai dizer que 0 queijo da sua terra que “n&do tem compara-
¢cao”. E na verdade nado tem. Pois o gostar do queijo tem a ver com costume, tradicéo,
afeto e até autoestima. Amor e gosto n&do se discutem, afinal. Com o queijo é assim: cada
um defende o seu territério, ou melhor, o seu terroir. Mas uma coisa todos 0s mineiros
tém em comum: sabem apreciar e reconhecer o sabor e a importancia deste produto
democratico e tradicional, seja na sua cultura, seja a sua mesa.




“O gosto do queijo é diferente
de casa para casa, € o toque de
carinho diferente de cada um.”

Marly Candida da Cunha Leite,
produtora de queijo da fazenda
Nova Califérnia, Sacramento/MG

O queijo Minas Artesanal é produzido com leite cru e integral em propriedades rurais que
desenvolvem atividade pecuaria leiteira. No queijo Minas Artesanal, como diz 0 nome, o
processo € todo artesanal: o leite cru ndo passa por nenhum processo de pasteurizagao.
E um produto vivo, em constante transformacao, que mantém as bactérias e fermentos
naturais que promovem a maturacéo e dao sabor unico ao produto. Pode ser consumido
fresco, meia cura e curado.

Produzir queijo é trabalho duro, diario, sempre ligado ao universo rural. Comeca cedo,
antes do nascer do sol. “Queijo nunca fica para amanha, é feito no dia, 365 dias por ano.
Nao tem como deixar para depois. Se n&o ordenhar todo dia, vai ter problema. Precisa
levantar muito cedo, é trabalhoso. A pessoa tem que gostar, o dono tem que estar sem-
pre por perto”, afirma Lazaro Carvalho, produtor no municipio de Tapira, envolvido com a
atividade desde criancga.

Nas fazendas mais tradicionais, a ordenha é feita apenas uma vez ao dia. Nas que produ-
zem mais queijo, o leite € retirado duas vezes, pela manha e a tarde - os produtores cos-
tumam dizer “o queijo da manha” e “o queijo da tarde”. Apoés a ordenha, o leite é coado
e colocado no latdo ou outro recipiente. Em no maximo 90 minutos, deve-se comecgar a
fabricacao, quando se acrescenta o coalho e o chamado “pingo”, para iniciar o processo

de coagulacéo.

O pingo € o nome popular para a cultura lactea colhida a partir do soro drenado dos queijos
recém-fabricados. Um tipo de fermento do prdprio queijo, que contém em si as caracteristi-
cas especificas de cada um, como um toque especial, um segredo. A quantidade de pingo
utilizado varia de acordo com fatores climaticos: se esta mais frio, usa-se mais pingo; se faz
mais calor, diminui-se. No geral, um litro de pingo vale para 100 litros de leite.



O leite vira coalhada, que é cortada. Com uma mexedura, separa-se o soro. Depois, de
45 minutos a 1 hora, a massa é colocada em formas cilindricas e prensada manualmente,
para dessorar. Quando o queijo adquire densidade, ¢ feita a salga seca, com sal grosso
em sua parte de cima. Apds 8 a 12 horas, ele € virado, e salga-se a outra face.

Ai vem 0 acabamento, ou grosa, como costumam chamar. Grosar é fazer a toalete do
queijo: lixar para que, externamente, ele fiqgue com uma textura lisa, uniforme. Antiga-
mente, usava-se sabugo de milho, caco de telha, latinhas de massa de tomate, sardinha
Ou outras conservas que, furadas, serviam como raladores. Hoje, recomenda-se usar lixa
d’agua ou um ralinho de inox, por serem mais higiénicos.

No dia seguinte, o produto final ¢ desenformado e colocado nas prateleiras de madeira
da queijaria, para comecar o processo de cura. Durante a maturacao, o queijo € lavado
todos os dias e virado de lado, para que a cura aconteca por igual, apurando-se cor,
cremosidade e textura.

E nada se perde, tudo se transforma neste processo: o queijo ralado que sobra da
grosa pode ser usado para fazer pao-de-queijo, para comer com torradas, sobre a
macarronada ou arroz. Depende da criatividade, gosto e costume de cada um. Ha tam-
bém quem faga a partir da grosa o chamado queijo merendeiro, produzido em tamanho
menor.”




Jervitorio



A microrregiao de Araxa é a maior bacia leiteira de Minas e tem 11 municipios produtores
de queijo: Araxa, Campos Altos, Conquista, |bia, Pedrinépolis, Perdizes, Pratinha, Sacra-
mento, Santa Juliana, Tapira e Uberaba.

Estima-se que, atualmente, esses municipios produzam mais de 1 milh&o de litros de
leite por dia, dos quais 40% s&o transformados em queijo. Hoje, o queijo Minas Arte-
sanal Araxa é fonte de renda para cerca de 10 mil familias, contribuindo para o desen-
volvimento econdmico, social e cultural de toda a regiao.
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Terroir € uma palavra francesa sem traducdo em outro idioma, assim como saudade.
Significa a relacao entre o solo e o microclima particular, que resulta de uma complexa
interacao entre solo, planta e clima, combinada com métodos de producéo e matérias-
primas tradicionais, impossivel de ser reproduzida em outro lugar.

O queijo Minas é um organismo vivo, em permanente evolugdo para seguir sempre 0
mesmo, mantendo-se seu terroir.

Por isso, para se pensar no terroir do queijo de Araxa, é preciso voltar ao inicio dos tem-
pos. E preciso imaginar uma montanha. Um curralzinho, um pasto, um rebanho minimo,
talvez um boi e uma vaca, um casal de portugueses, uma fome, uma saudade e um talen-
to: o terroir do queijo Minas Artesanal Araxa também tem o gosto de sua origem, que re-
monta a colonizac&o portuguesa. Do gado que nasceu aqui, da luz dessa lua, desse sol,
dessas estrelas, da fotossintese das arvores tortuosas do cerrado, da vela dos casebres
antigos, da eletricidade bruxuleante das pequenas vilas, da brasa dos fogdes a lenha,
dos olhos das ongas e jaguatiricas brilhando no escuro da mata... Tem o capim-gordura,
a gordura que so existe nesse leite, tem a vaca que parece displicente no curral, mas que
de repente muge ao ver o patrdo passar, Como se 0 saudasse —nao sdo assim as vacas?
Parece que néo estdo vendo nada, mas estdo vendo tudo. E quem sabe vejam também o
brilho dos olhos dos seus donos, ao retirar o leite que se transformara no sustento de sua
familia e na continuidade de sua histéria?

“‘De um quildmetro a outro muda tudo: a matéria prima, a textura do leite, a m&o da quei-
jeira, 0 asseio do queijeiro, o tipo de coalho, a pastagem. Tudo isso influencia. Se vocé
esta debaixo de uma serra, 0 queijo € mais fresco, a cura € mais facil. Se estd num lugar
descampado, num calordo danado, vai dar calor em cima dele, vai cozinhar e dar um sabor
diferente”, diz Agenor Lemos Junior, o Juninho Lemos, idealizador do Festival Internacional
de Gastronomia de Araxa e, desde crianc¢a, ligado ao universo do queijo Minas Artesanal.
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A capivara, o maior roedor do mundo, aquele bichinho pacato, simpéatico e preguicoso
que vive descansando a beira de nossos rios e lagoas - quem diria... - ja foi matéria-
prima para o queijo Araxa. Pelo menos nos primoérdios: antigamente, o coalho era obtido
a partir de visceras de animais, pois as enzimas de suas entranhas contém substancias
necessarias a coagulacéo do leite. Como 0s homens descobriram estas técnicas é outro
mistério. O fato é que, em Araxa, foi a partir do estdmago da capivara que primeiro se
produziu o coalho.

Este costume foi registrado por Saint Hilaire, naturalista francés que veio ao Brasil in-
ventariar nossas riguezas e em 1848 fez uma viagem pela regido de Araxa. As anota-
¢Oes desta viagem foram publicadas sob o titulo “Viagem as Nascentes do Rio Séo
Francisco”, com diversas referéncias a beleza das montanhas, a simplicidade das pes-
soas, as aguas minerais e ao queijo de Araxa.

“Tao logo o leite é tirado, coloca-se nele o coalho, o que o faz talhar-se instantaneamente.

O coalho mais usado € o de capivara, por ser mais facilmente encontrado. As férmas (sic)
s&8o de madeira e de feitio circular, tendo o espaco livre interno mais ou menos o tamanho
de um pires. [...] O leite talhado é colocado dentro delas em pequenos pedacos, até
enché-las. Em seguida a massa é espremida com a m&o, € o soro cai dentro de uma
gamela colocada em baixo. A medida que a massa talhada vai sendo comprimida na
férma, nova porcao é acrescentada, continuando-se a espremé-la até que a férma fique
cheia de uma massa totalmente compacta. Cobre-se de sal a parte superior do queijo,
e assim ele é deixado até a noite, quando entéo é virado ao contrario, pulverizando-se
também de sal a parte agora exposta”, escreveu Saint Hilaire.

Até que, para o bem das capivaras, descobriu-se o0 “pingo”.




As vezes, acontece de alguém “perder o pingo” — ele acaba, estraga, acidentes acon-
tecem. Neste caso, n&o é raro um produtor ir a fazenda mais préxima pedir um pouco
do pingo do vizinho. “Quando o queijo atrapalha, tem que trocar o pingo”, conta Ravana
Leite, 19 anos, ativissima na produc¢éo de queijo desde crianca, a mais nova de uma ge-
racao de produtores de Sacramento. “Perto da minha casa tem dois vizinhos que fazem
queijos. Eu ja pedi pingo a eles, mas continuou diferente, por causa do gado, da dgua, do
tanto de sal, de um monte de coisa. A gente pode pegar um litro de pingo, o que tiverem
para dar. Ninguém amarra. Mas o queijo nunca fica igual”, conta ela.

Isso, porque a cultura queijeira é a cultura da solidariedade, de quem gosta do que
faz. Porque quem faz queijo Minas Artesanal sabe que, independentemente de qualquer
Coisa, seu produto é unico, pessoal € intransferivel. E parte do seu conhecimento, do seu
modo de ser e viver.

Dizem que o queijo Araxa € mais suave porque comecou a ser feito pelas mulheres, que
passavam o conhecimento para as filhas. As mulheres tradicionalmente ficavam na quei-
jaria, enquanto os homens cuidavam do gado e da ordenha. As maos femininas - mais
quentes, pacientes, firmes, habilidosas - conferiram o sabor especial, mais delicado, do
queijo Araxa.

“Antigamente a primeira coisa que a menina aprendia era fazer comida, fazer bordado,
costurar, remendar uma roupa e fazer queijo”, conta o historiador e jornalista Wandevaldo
Afonso Dalbério, o Wadao.

N&o se sabe se é esse 0 segredo do seu sabor especial, uma vez que hoje muitos ho-
mens estéo a frente da sua producao e muitas mulheres cuidam do gado e da ordenha.
Mas uma coisa é certa: 0 mundo muda, mas o sabor do queijo Araxa continua o mesmo:
suave, delicioso e complexo, como a vida costuma ser.

“Aprendli a espremer o queijo

com a minha sogra, que dizia

para deixar a mao bem quietinha em
cima do quejjo: segundo ela,

o calor da méo ajuda a alisar,

a espremer o Soro”

Ana Paula Santos Rocha,
produtora da regido de Ibia.




“A gente comia massa crua, SO espremida,

sem prensar, tomava o Soro, que sobrava, mais
gordo, era aquela farra. Tudo para mim girava
em torno do queijo: até para brincar de pique
esconde, era atras de pilha do queijo”.

Calimério Anténio Guimaraes,
fiscal agropecuario do IMA.

Nas fazendas da regido de Araxa, o queijo muitas vezes se confunde com a infancia.
Para quem cresceu neste universo, lidar com ele nunca foi trabalho: era amor, era brincar,
querer ajudar, participar.

Quando eu era crianga, com uns 7, 8 anos, havia uma disputa entre 0s meninos na roca
para ver quem fazia o queijo mais bonito. O almoc¢o na fazenda era sempre muito cedo,
por volta de 10 e meia da manha. Enquanto a gente almocava, o leite da ordenha da
manha ja estava coagulando. O tempo do almogo era o tempo da coagulagao nos tam-
bores. Como éramos pequenos e nao alcancavamos a bancada de queijo, subiamos em
caixotes ou tamboretes para alcanca-los. Naquela época as formas eram menores, de
latinha de massa de tomate, cano de PVC, cortadas para fazer uma forma menor”. conta
Calimério Antdnio Guimaraes, também conhecido como Cali, hoje, produtor rural e fiscal
agropecuario do IMA.

Alexandre Honorato, um dos mais conhecidos produtores de queijo da regido de Araxa,
diz que ouvia falar de queijo desde a barriga da mae. Com quatro ou cinco anos de
idade, em vez de brincar, preferia ir com a madrinha para dentro da queijaria com uma
latinha de massa de tomate com a qual fazia o seu “queijinho”.

“S6 dava sossego se me deixassem fazer um queijo”, conta. Hoje, seu “queijinho” é um
dos mais tradicionais da regido.



MINAS ARTESANAL ARAXA ATRAVES DOS TEMPOS



“O tempo é o maior tesouro de que um homem pode dispor;, embora inconsumivel, o
tempo é o nosso melhor alimento; sem medida que o conhega, o tempo é contudo nos-
so bem de maior grandeza: ndo tem comecgo, ndo tem fim; é um pomo exdtico que ndo
pode ser repartido, podendo entretanto prover igualmente a todo mundo; onipresente,
o tempo esta em tudo, existe tempo, por exemplo, nessa mesa antiga: existiu primeiro
uma terra propicia, existiu depois uma arvore secular feita de anos sossegados, e
existiu finalmente uma prancha nodosa e dura trabalhada pelas maos de um artesdo
dia apos dia; existe tempo nas cadeiras onde nos sentamos, nos outros moveis da
familia, nas paredes da nossa casa, na dgua que bebemos, na terra que fecunda, na
semente que germina, nos frutos que colhemos, no pdo em cima da mesa, na massa
fértil dos nossos corpos, na luz que nos ilumina, nas coisas que nos passam pela
cabeca, no po que dissemina, assim como em tudo que nos rodeia.”

Trecho de “Lavoura Arcaica”, Raduan Nassar

A historia do queijo artesanal de Araxa € também a histéria do tempo. Pois, para tudo
tem um tempo: o tempo que o queijo levou para se tornar tradicdo em Portugal e que
demorou para chegar aqui, nas caravelas, do mar até as montanhas de Minas. O tempo
em que a populacado de Minas foi aumentando e o queijo se fez cada vez mais necessario
para matar a fome. O tempo do gado chegar aqui e se adaptar ao pasto, procriar, gerar
0s primeiros bezerros brasileiros. O tempo da ordenha, do leite virar massa, das bactérias
e do sal agirem. O tempo da cura.

Cada massa de leite que se transforma em queijo traz consigo a heranca de muitas
familias, o orgulho de reproduzir a tradicdo, como se todos os tempos andassem jun-
tos. Em cada fatia de queijo de um produtor rural ha o orgulho da crianga que subiu no
banco para aprender com a mée, mostrando e demonstrando para todos que aprendeu
a fazer um queijo igual ao dela, como um troféu, como se dissesse: sou daqui, tenho este
sangue, este sangue branco, de leite e capim, que faz a alegria e o sustento da nossa




familia. Ha o orgulho da mulher que aprendeu e ensinou, do homem que reproduz e com-
partilha este conhecimento, dos filhos que persistem nele.

O queijo incorpora a natureza das coisas. O tempo que cura tudo, cura o queijo; o tempo
que nos amadurece, amadurece, aperfeicoa e transforma o queijo. Em cada fatia de
queijo Araxa saboreamos um pedaco do tempo de nossa historia, ontem, hoje e sempre.

No principio, era o ouro. Por ele, chegaram os portugueses, que trouxeram os bois, de
onde surgiu o queijo. Ou talvez os queijos tenham chegado antes, nas caravelas, que
vinham abarrotadas de alimentos ndo-pereciveis, faceis de transportar, nutritivos e sa-
borosos, entre elas, o queijo. Nosso colonizador era um grande apreciador da iguaria,
tradicional em Portugal.

Por volta de 1534, os portugueses trouxeram também o gado, em uma caravela especial:
a Galga, exclusiva para transporte de gado, trazido das llhas de Cabo Verde, Madeira
e Acores. A Galga levava pau brasil, voltava com gado. Ao boi, bicho desconhecido, os
indios chamaram cobayguara, “anta de outras terras”.

O gado teria chegado ao Brasil a pedido de uma mulher: Dona Ana Pimentel de Sousa,
procuradora e esposa de Martim Afonso de Souza, primeiro donatario portugués. Se o
queijo Araxa teve origem em maos femininas, quem sabe Dona Ana Pimentel tenha sido
a primeira a colocar a mdo na massa?
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Hé& quem diga que a histéria do queijo Minas Artesanal Araxa comeca na Serra da Estrela,
em Portugal: o processo de fabricac&o tem algo da técnica trazida pelos imigrantes desta
regiao, cujo queijo é feito com leite de ovelha. No Brasil teriam adaptado a técnica para
o leite de vaca. Porém, os queijos da Serra da Estrela utilizavam um coalho de origem
vegetal, a flor do cardo. Ja o de Araxa tem sua origem no coalho animal, da capivara.

Esta € uma das evidéncias mais fortes de que outros portugueses teriam iniciado a fabri-
cacao do queijo Minas Araxa: os agorianos.

Os acorianos chegaram por volta de 1789, das ilhas atlanticas e vulcanicas que ficam ao
norte de Portugal, o arquipélago dos Acores. Na época, Minas vivia uma crise de fome:
a febre do ouro atraia aventureiros solitarios, que chegavam para tirar o que podiam e
nunca mais voltar. Nao pensavam em plantar, criar, colher ou construir uma civilizagcao.
O numero cada vez maior de pessoas € menor de alimentos gerou uma imensa crise de
abastecimento.

Para resolver o problema da fome, a Coroa Portuguesa comecou a incentivar outro tipo de
colonizagéo, visando a producéo de alimentos e de outro tipo de colonizac&o: de gente
que queria fazer do Brasil a sua terra e nela plantar, criar sua familia, fixar-se. Afinal, aqui
era a terra do “em se plantando tudo da”. Incentivou, entéo, a vinda dos agorianos.

A agropecuaria era a base da economia dessas ilhas de colonizagcé&o holandesa, onde
também se fabricava queijo - os holandeses sdo tradicionais produtores. Os acorianos
chegavam geralmente em familia, dispostos a recomecar a vida em outras terras. Por
isso, quando se pensa no primeiro queijo sendo feito na regido de Araxa é preciso tam-
bém imaginar uma longa e tensa travessia: a travessia do sertdo. Os portugueses chama-
vam Sertao as regides ainda nao conhecidas ou dominadas por eles.

Minas n&o era simplesmente uma terra de bucdlicas montanhas. Por isso dizem que
a Minas ndo chegavam os fracos. Era uma viagem longa e perigosa, do mar as mon-
tanhas, pelo Sertdo da Farinha Podre. Por isso, para pensar no primeiro queijo sendo
feito em Minas é preciso imaginar a mulher que fez o primeiro queijo chegando a cavalo
com seu marido ou familia, cheia de esperanca ou de medo, atravessando o desconhe-
cido, em meio a insetos incébmodos, animais selvagens e pegonhentos, além de quilom-
bolas e indios, que muitas vezes reagiam agressivamente a presenca do estranho. Até
que construiram sua casinha de taipa, um curralzinho rdstico, com talvez um boi e uma
vaca, de cujo leite vinha o Unico alimento possivel, enquanto a plantacdo néo crescia: o
queijo. E, como ingrediente do queijo Minas Araxa, & preciso incluir também coragem,
disposicao, saude e, principalmente, fé na vida.

No final do século XVIII descobriu-se ouro no rio das Velhas (hoje, rio Araguari), que deu
inficio ao povoamento da regido oeste de Minas. Ao redor da mina, nasceu o Desem-
boque, a primeira vila do entdo chamado Sertdo da Farinha Podre, que hoje corresponde
ao Triangulo Mineiro e sul de Goias. O ouro atraiu desenvolvimento, e as terras propicias
ao gado atrairam fazendeiros e tropeiros.

Vinham seguindo o rio, abrindo picada na mata virgem, carregando mantimentos nas
mulas, inclusive farinha com carne seca. As vezes deixavam a matula pendurada em
alguma arvore, ou escondida, para quando voltassem. Acontecia de a farinha apodrecer.
Dal teria surgido o nome “Sertao da Farinha Podre”.

Esta € uma das hipdteses. Mas, para o professor e pesquisador Ernesto Rosa, autor do
livro “Sertdo da Farinha Podre - Romance histérico dos primérdios”, talvez isso seja uma
lenda: o0 nome teria sido usado por ser o mesmo de uma regido portuguesa.



O povoamento desta regido deu-se a custa de uma verdadeira guerra entre os bravos
indios caiapds, 0s garimpeiros brancos 0s negros quilombolas: ali ficava o Tengo-Tengo,
um dos maiores quilombos do Pais, comandado pelo famigerado Mestre Ambrésio. Para
combaté-los, a Coroa Portuguesa teria trazido os indios Araxas e os bororos, ja acultura-
dos pelas catequeses.

A regiao néo foi povoada como nas outras cidades mineiras fundadas em torno do ouro,
como, por exemplo, Ouro Preto e Mariana, com arquitetura imponente e igrejas barrocas
cobertas de ouro: na regido do Desemboque, as pessoas viviam humildemente, em ca-
sas de taipa € adobe. Talvez para disfarcar as riquezas e evitar assaltos, frequentes na
regiao, também habitada por criminosos e desregrados.

Saint Hilaire fez anota¢6es sobre a arquitetura e os costumes da época.

“As casas em que vivem sSa0 pequenas e escuras, € mesmo nas fazendas um pouco
mais prosperas, a que pertence ao dono da propriedade n&o se diferencia dos aloja-
mentos dos escravos. A desordem é caracteristica dessas miseraveis habitagées, todas
feitas de barro”, escreveu ele. E relatou que, na origem de Araxa, estavam ndo somente
garimpeiros e agricultores, mas “devedores insolventes e criminosos que procuravam
escapar as malhas da justica”. “Um grande numero de homens vadios percorre a regiao
de Araxé roubando animais na fazenda e intranquilizando seus proprietarios”, registrou,
com uma duvida: “contardo realmente estes homens com poucos recursos, ou Serao ri-
cos com aparéncia e habitos de pobres?”

O fato é que a mina do rio das Velhas logo se exauriu, era pequena para a quantidade de
aventureiros. Os poucos habitantes do Desemboque partiram em busca de novas pasta-
gens. Esquecido ao longo dos séculos, o berco civilizatério do oeste mineiro esta hoje
reduzido a duas igrejas e pouco mais de dez casas, algumas abandonadas, espalhadas
ao longo de uma montanha.

De toda forma, se a origem do nome n&o é definida, a origem
dasypessoas permanece descrita, até hoje, na placa que se
encontra,na entrada do povoado de Desemboque, considerado o
berco do surgimente das cidades do Triangulo Mineiro. Homens
tle extrema bravura, desterrados do seu propriesmundo, funda-
ram ne, Sertao da Farinha Podre, em* 1743, a capela de Nossa
Senhaeta do Desterro, dando inicio ao povoado de-Desemboque,
marco inicial da colonizacdo do Brasil Central.
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Em busca de novas terras, os fazendeiros saiam andando com o gado. Talvez quem
tenha “descoberto” Araxéa tenha sido o animal, ndo o homem. Foi o gado que instintiva-
mente encontrou as fontes do Barreiro, lambendo o sal do chéo - as 4guas minerais tam-
bém séo salobras. O local, onde hoje se encontra o Grande Hotel de Araxa, foi chamado
de Barreiro devido a lama que os animais faziam, pisando e amassando a terra. Era “um
tranca-tranga de animal para la e para ca”, conta Ernesto Rosa. “Vinha gente de todo lado
trazendo seu gado para salitrar”.

O sal marinho era caro e dificil de chegar de carro de boi até as distantes montanhas
mineiras, e a descobertas das aguas salobras foi um verdadeiro “achado”, determinante
para o povoamento de Araxa.

“O gado constitui, pois, a Unica riqueza da regido. Como ja disse, as pastagens sao ex-
celentes e as aguas minerais encontradas nos arredores de Araxa dispensam o criador
de dar sal aos animais”, registrou Saint Hilaire.

A freguesia de Sao Domingos do Araxa veio a surgir em 1871, com forte influéncia agro-
pastoril e portuguesa. O nome S&do Domingos veio do santo protetor da regido da Serra da
Estrela. Ja Araxa, em lingua indigena, significa “lugar onde primeiro se avista o sol”. Com
0 tempo, de Araxa so restou o nome da cidade: os indios foram totalmente exterminados.






Antigamente, a madeira era 0 material predominante nas instalacdes e utensilios para
a fabricacdo do queijo Minas Artesanal. Também chamadas de casinhas de queijo, as
gueijarias eram geralmente construidas entre o curral € o chiqueiro, com os alicerces
suspensos do ché&o ou em ché&o de terra batida. As mesas eram bancas de madeira,
inclinadas, por onde o soro que escorria caia direto no ch&o, alimentando os porcos. Os
queijos eram guardados e curados em prateleiras de madeira ou esteiras de taboca.

O produtor Lazaro Carvalho também guarda na memoria a rusticidade destes tempos.

“Antigamente, muita gente fabricava queijo na cuia feita na cabaca, porque nao tinha
forma. As vezes fazia a forma de madeira, amarrava na folha de bananeira e deixava es-
correndo. Era uma forma so para fazer dez queijos. A bancada era de madeira; o piso, de
assoalho ou terra batida. Pegavam a agua na bica para lavar o queijo, a agua ja secava

na terra batida. A casinha ndo tinha forro, pegava ventilacdo, mas poeira também. Nao
havia barracao proprio para ordenha, tiravam o leite no sol, na chuva, no pasto; quando
chovia, misturava agua da chuva com leite”, conta.

Marly Leite ainda se lembra da queijaria da avd, Dona Barbara, que fez parte da sua in-
fancia em Medeiros, proximo ao municipio de Sacramento.

“Quando eu tinha 13 anos minha avd me deixou entrar na queijeira para aprender. Era um
lugar sagrado, n&o podia nem conversar la dentro, nem comer a massa do queijo. Ela co-
locava o sal dentro do pano, temperava o leite. Hoje a gente nédo faz isso, parece que fica
mais acido. A queijaria era encostada no barracao, ao lado do curral. Havia uma janelinha
onde o leite ja caia direto no tambor. Ela carregava agua do cérrego no balde, o chao era
de terra batida, mas ela muito caprichosa, deixava tudo limpinho. Ela ainda fazia a grosa




com sabugo de milho. Na primeira reforma, colocaram cimento, arddsia e instalaram uma
torneira. Ficou bem melhor para ela”, conta Marly. “Os queijeiros passavam s6 de 15 em
15 dias para buscar os queijos dela”.

A familia de Marly Leite vive da atividade queijeira ha mais de meio século. Seu pai, seu
Clementino Leite, filho de Dona Barbara, foi um dos pioneiros nesta producéo e venda
na regido de Sacramento. “Eramos quinze irmaos, e todos sobreviviamos da renda do
queijo. Na época, tinha que ir a cidade a cavalo, de carro de boi, era um dia para ir, outro
para voltar”, conta Clementino.

O marido de Marly, Joel Leite, também aprendeu o oficio com a mesma pessoa: a avd
de Marly, Dona Barbara. Eles séo primos. Hoje, Joel cuida da venda dos produtos e do
rebanho, e Marly cuida da producéo diéria - cerca de 100 pecas de queijos. Segundo ela,
muita coisa mudou no modo de fazer, daquela época para ca.

“E mesma coisa que comparar as televisdes hoje. Evoluiu muito. Antigamente, minha avé
fazia dez queijos em duas horas. Primeiro fazia a massa, quebrava, usava as maos bem
devagar para abaixar a massa. Depois, colocava na forma, espremia, espremia, virava o
queijo, ‘espinicava’, virava o queijo de novo, tornava a espremer, tinha que espremer até o
soro mudar de cor, ficar meio esverdeado. Quando safa quase igual a leite, estava bom”,
conta ela. “Hoje eu faco 60 queijos em uma hora. Mas a caracteristica e o sabor ainda sao
0S Mmesmos, a gente manteve”.

A técnica varia de pessoa para pessoa, mas o segredo € o mesmo de qualquer receita
infalivel na cozinha: amor, higiene e dedicacéo.

“N&o é qualquer um que faz queijo. E simples. Mas se ndo souber fazer e, principal-
mente, se ndo gostar, ndo sai nada que preste”, diz Ravana Leite, a jovem filha do casal.
Seguindo a tradicdo da familia, Ravana também aprendeu a atividade desde crianca.

“Sempre gostei de mexer com isso.
Levantava as cinco e meia da manha e ficava
ate o meio dia tratando dos bezerros;
descansava um pouco e ia até as cinco

da tarde. Acho que nunca errei num queijo.
Sai sempre tapadinho, sem buraco”.

Ravana Leite,

flascida e criada com e a partir

do queijo Araxa, a nova geragao quer
SEeguir no negocio e entra na Universidade
para buscar a melh@ria do produto.




E pegou gosto: nunca mais parou. Aos 19 anos, hoje estuda Zootecnia em Uberaba,
com a intencdo de incrementar os negécios da familia. Nos fins de semana, ela volta
para a fazenda em Sacramento para ajudar na producdo. Ravana ndo parece conhecer
a palavra amadorismo: 0 queijo estd em seu DNA.

Antes, em Araxa, a maioria do rebanho era formada por animais mesticos, oriundos de
ragas “zebuinas”, como Gir, Indubrasil, Guzera, entre outros que, em geral, produziam
pouco leite.

Com o passar do tempo, foram introduzidas ragas mais especializadas, resultantes do
cruzamento do “zebu”, principalmente da raca Gir, com racas europeias (Holandesa), até
chegar ao Girolando, reconhecida como raga pelo Ministério da Agricultura (MAPA) em
1968. Nao por acaso, Araxa e regiao sédo consideradas o berco do Girolando, atualmente
a raga mais explorada na regido, por proporcionar manejo simplificado, produzir leite de
qualidade e ainda conservar a rusticidade.

Hoje, os produtores cada vez mais investem em genética, na inseminacao artificial € na
escolha de animais qualificados. Também seguem as regras de vacinacao e prevencao
de doencgas, para que o leite ndo seja contaminado. O resultado é qualidade e maior
produtividade.

“‘Antigamente a gente gastava leite de trés vacas para fazer um quilo de queijo, dois
funcionarios para fazer 10 queijos, ficava o dia todo. Hoje, uma vaca da leite para trés
queijos, rapidinho”, diz Ronaldo José Lemos, produtor no municipio de Campos Altos.

O processo de producéo de leite mudou muito no ultimo século. Tecnologia, melhoramen-
to genético, melhoria de pastagens, manejo nutricional e sanitario séo alguns dos fatores
que contribuem para que a producdo seja maior e mais qualificada. Se uma vaca anti-
gamente fornecia de meio a um litro de leite, hoje ela chega a produzir de 25 a 35 litros.



“Sempre que me perguntam, eu afirmo que o segredo é ter muita higiene, muito cui-
dado na obtencéo do leite para ter matéria-prima de qualidade, pois € impossivel
melhorar um leite ruim. Estou com 60 bovinos destinados a producéo leiteira. Me
preocupo ha muitos anos com genética animal. Tenho vacas de alta producéo, e to-
das se alimentam de dieta balanceada composta por farelo de soja e milho e silagem
de milho”, conta Alexandre Honorato.

“Hoje, uma vaca produz 40 litros de leite. Em 1920, dava um copo de leite”, conta Juninho
Lemos.

O sr. Clementino Leite, do auge de sua experiéncia, também ¢é testemunha dos avancos
do setor: “Ha uns 60 anos, eu tinha um sitio com quatro vacas. Tirava o leite na mao e
fazia dois ou trés queijos. Hoje meus filhos devem ter 100 vacas na mesma area e fazem
até 100 queijos por dia”.

Apesar de muitos preferirem o gado Girolando, cada produtor escolhe o rebanho de
acordo com sua preferéncia pessoal. Dalva de Oliveira, produtora de queijos em Araxa,
por exemplo, comegou com as vacas holandesas. Sua histéria € curiosa. Aos 45 anos,
com os filhos criados, queria encontrar um trabalho, algo que gostasse de fazer. Apesar
de nunca ter trabalhado no campo nem ser isto tradicdo da sua familia, ela buscava uma
atividade ligada a area rural. “Gostava do campo, do sossego, faz com que eu me sinta
renovada. Para mim, o campo € uma recarga de baterias incrivel”.

Sua primeira experiéncia foram as vacas holandesas, que achou grandes demais para
ela. Com apoio do marido, o técnico em mecanica aposentado Reinaldo de Lima, pro-
CUrou pessoas com experiéncia na area, a fim de seguir e se profissionalizar na atividade.
Seus olhos brilharam quando conheceu o gado Jersey. “E pequenino, décil, facil de li-
dar”, disse. “Eu, que nunca tinha feito nada na vida, aprendi a tirar leite na m&o, a colocar
leite no latdo, e levava na porteira, na carroca”. Compraram um rebanho de 17 cabecas,
e ela descobriu: era isso mesmo 0 que queria fazer da vida.




Mesmo assim, o inicio nao foi facil. Hoje Dalva ri das suas trapalhadas enguanto tentava
se firmar na nova vida.

“Quando ia levar o leite no girau, de carroca, a égua as vezes empinava e derrubava
tudo. De vez em quando precisava chamar o veterinario para acudir”, conta. Mas ela
ndo se dava por vencida. “Gosto dos animais, da lida. Eu me achei nisso, queria seguir,
aprender”. Investiu pesado em sua formacao: fez cursos no SENAR (Servico Nacional de
Aprendizagem Rural), onde aprendeu bovinocultura de leite, de criacao de bezerra, a
ordenhar. “Hoje, tenho uma colec¢é&o de certificados e ja sei fazer até inseminacéo”.

No inicio, a intencdo de Dalva era cuidar do gado e vender leite para os laticinios. Mas,
segundo ela, como os laticinios costumam ditar o preco, ficava dificil sustentar a proprie-
dade. A ideia de produzir queijo acabou surgindo por uma ironia do destino: seu marido
teve um problema de intestino e foi proibido de beber leite. Justo no momento em que ela
estava a frente da producéo de leite, pela primeira vez na vida.

Mas Dalva nao se deu por rogada: iogurte podia ser um outro caminho, além de saudavel
para o marido. Ela logo aprendeu a fazé-lo. Foi um sucesso. O resultado foi excelente,
tanto no sabor quanto para a saude de Reinaldo. Ele comecgou a levar o iogurte de Dalva
para vender na empresa, informalmente, mais como um elogio as habilidades da esposa
que como uma fonte de renda. Foi um sucesso entre amigos e colegas. Comecaram as
encomendas, e eles cada vez mais se sentiam seguros para transformar o leite em outros
produtos.

Comecaram a produzir manteiga, o creme, o0 requeijao, e finalmente o queijo. Foi inevi-
tavel. Mas nao aconteceu de uma hora para outra: fizeram mais cursos, treinaram, investi-
ram tempo e dinheiro. Passado um tempo, Reinaldo se aposentou, € os dois comegaram
a trabalhar juntos, decididos a produzir queijo Minas Artesanal Araxa, a fazer um produto
de qualidade. Contataram o pessoal do IMA e da Emater/MG e receberam as instrugoes
para construir a queijaria segundo as normas de higiene. No inicio, faziam dez queijos
por dia, mas observaram que era necessario mais técnica e treinamento, afinal, o queijo



sempre foi uma atividade transmitida de geracéo a geracao, e eles estavam comecando
do zero. Contrataram uma funcionaria experiente, Meire Barreto, que se tornou funda-
mental para chegar a qualidade do queijo que produzem hoje. Uma prova disto € que,
em menos de um ano de atividade, o queijo do Sitio Real ganhou o primeiro lugar no IX°
Concurso Regional de Queijo Minas Artesanal Araxa, em 2015.

“Quando saiu o primeiro queijo, foi como se nascesse um bebé”, conta Dalva. “Eu sabia
que ia dar certo, porgue trabalhava muito. Trabalhando, acreditando, gostando, da certo.
A gente néo pode desistir”.

Dalva e Reinaldo s&o mais um exemplo de como as coisas mudaram na relag&o das fami-
lias com a atividade queijeira: ela segue preferindo a lida com os animais. E Reinaldo faz
o queijo. O contrario de antigamente. E uma prova de que o queijo Minas também pode
ser fabricado por quem nao tem tradic&o familiar, mas ama o que faz.




At saga

DO QUEIJO ARAXA PARA CHEGAR A SUA MESA




“Os mineiros tém uma acentuada aversao por viagens maritimas, mas em compensacao
gostam de viajar por terra”, observou Saint Hilaire. “Depois de uma jornada fatigante eles
saboreiam o repouso estendidos displicentemente sobre couros e se divertem tocando
violao ou contando suas aventuras”, completou.

Os caminhos do queijo Araxa nunca foram faceis. Uma regido montanhosa, de dificil
acesso, provocou e provoca diversas situagfes perigosas, curiosas, divertidas e até
mesmo tragicas, envolvendo seu transporte e comércio.

Quem comecou a transportar o queijo de um lado para o outro foram os tropeiros € mas-
cates, que o inclulam em suas matulas e o trocavam por sal, querosene, milho, feijao,
arroz, rapadura, galinha, ovos, doces e 0 que mais lhes fosse necessario. Era vendido

maturado, geralmente coberto por um saco de juta, folha de bananeira ou transportado
em bruacas.

“‘Na época, muitos mascates eram arabes ou descendentes. A gente ouvia o grito: “chega-
ram os turcos!” E todo mundo sabia que eram os mascates que vinham buscar o queijo”,
conta Wandevaldo Afonso Dalbério, o Wad&o. “Chegavam com as mulas amarradas no
rabo umas das outras, carregadas de muambas, que trocavam por queijo ou alimentos.
Como eles marcavam data para voltar, isso incentivou também a producéo, porque 0s
produtores comecgaram a saber que tinham para quem vender ou com o que trocar.”

“O queijo ajudou a colonizar o0 nosso sertdo. Meus bisavés vieram de Ouro Preto para
ca, na década de 1920. Vinham a cavalo, numa comitiva, com as bruacas, dormindo
no meio do cerrado, trazendo dinheiro nos burros. O dinheiro chamava pataca, ainda.




Comecaram a comprar terra, na época era quase de graca”, conta José Maria Carneiro,
Secretario Municipal de Agricultura de Pratinha. “E tudo era na base da troca: meu pai
trocava gado por terra, depois comecou a fazer queijo, criou dez filhos com queijo”.

Segundo o historiador Ernesto Rosa, 0 queijo estava tao inserido nos costumes que, antiga-
mente, servia também para medir distancias. Ou pelo menos era uma expressao recorrente
entre 0s tropeiros e mascates, que o levavam em suas andancas. “O sujeito saia de viagem,
levava um queijo e uma rapadura. Se alguém perguntava quanto faltava para chegar, o cél-
culo era feito em cima do queijo: falta um queijo e uma rapadura ainda”, conta o pesquisador.

Mesmo nos tempos atuais, muita gente enfrenta dificuldades para transporta-lo.

“Ja levei muito queijo a cavalo ou no lombo de burro, de Campos Altos para Araxa; os
carros geralmente nem chegavam nas fazendas onde estavam os queijos. E tinha que ser
transportado bem duro, sendo desmanchava. A gente acordava de madrugada, gastava
o dia inteiro viajando. Quando chovia, entéo, era muito complicado, ndo dava para passar
na estrada”, conta Ronaldo José Lemos, que conhece como ninguém as intempéries da
regido de Campos Altos.

“Uma vez, levavamos uma carga em um carrocéo de roda de ferro, abarrotado. Quando
terminamos de subir a encosta para fazer a entrega, no ponto onde o queijeiro passava,
a tampa traseira abriu e 0s queijos rolaram ladeira abaixo, até o curral. Perdemos tudo”,
conta Lazaro Carvalho.

Ja seu Clementino Leite chegou a usar seu queijo para pagamento de servicos, no inicio
de sua atividade, quando as coisas ndo eram nada faceis para o pequeno produtor rural.

“Quando comecei a montar meu sitio, com muita dificuldade, o funcionario ganhava um
queijo por dia e era 0 mais bem pago na época. A gente ndo podia pagar mais. Hoje n&o
sei se 0 Nosso produto era bom ou se a mao de obra era muito barata”, diz ele.




Ainda hoje, o queijo entra como moeda de troca, mesmo entre as novas geracoes. Re-
centemente, a neta de Clementino, Ravana Leite chegou a participar de uma negociacao
do género. “Uma vez a gente queria comprar uma mula e conseguimos trocando por 500
queijos. O pagamento foi parcelado. Toda semana, despachavamos um monte de queijo
para pagar a mula”, conta.

O comércio do queijo Minas Artesanal Araxa sempre ocorreu mais para S&o Paulo do que
para a capital de Minas, Belo Horizonte, em parte devido a proximidade com a regiéo
de Sao Paulo e pela existéncia da ferrovia Mogiana, que favoreceu esse comércio para
o estado de Sao Paulo. Outro facilitador foi a presenca da colbnia de italianos nas terras
paulistas: o queijo curado de Araxa lembra o parmesao. E era com ele que matavam a
saudade do parmiggiano italiano.

A Companhia Mogiana de Estradas de Ferro, que ligava um trecho de Minas a S&o Paulo,
foi fundada em 1872. A inauguracéao da ferrovia foi um marco na época, com a presenca
do imperador D. Pedro I, segundo dizem. Passava por Sacramento, Uberaba e Con-
quista, préoximas ao Desemboque.

A estacao de Sacramento foi construida em 1889, atendendo a pedidos da populagéo, e
ficava afastada da cidade, numa localidade chamada Cipd, que a nomeou por um tempo.
Por volta de 1915, uma linha de bondes elétricos de 14 km foi entregue, instalada entre a ci-
dade propriamente dita e a estacao ferroviaria. Foi a primeira linha de bondes rurais do Bra-
sil e a mais inserida no sertao que o Pais ja teve. Em 1976, o trecho entre Amoroso Costa e
Jaguara foi desativado. A estacao ferroviaria hoje esta totalmente abandonada e em ruinas.

“A ferrovia facilitou o acesso aos centros urbanos, incrementou 0 comércio de Araxa para
Sé&o Paulo e contribuiu para o desenvolvimento da regido. Além do transporte de pessoas,
fazia transporte de cargas. Chegavam mascates com mercadorias, fornecendo o que as
familias das rocas, os chamados meieiros, precisavam e nao conseguiam produzir, ou



mesmo viajando para trocar mercadoria por queijo”, conta Wadao. “Os queijos viajavam
embalados em caixas de madeira, cestas de palha ou malas de madeira, misturados as
muambas. Quando estavam frescos, macios, eram envolvidos em palha de bananeira
para ndo amassarem, mas frequentemente se desmanchavam. Por isso, desde sempre,
0 queijo curado ou meia cura foi sempre 0 mais exportado”, completa.

“A estrada de ferro s6 chegou em Araxa em 1926. Para ir para Sao Paulo tinha que
pegar a jardineira e ir para Sacramento, de 14 pegar a Estagcao do Cipd, onde passava
a Mogiana e de |a seguir para Sao Paulo. Naquela época, os fazendeiros mandavam os
carros de boi levando queijo até a Jaguara. Existia entdo o famoso pouso do carreiro: o
pessoal dormia e fazia comida embaixo do carro de boi”, conta o sr. Roberto Pinheiro,
que foi contador da maioria dos Entrepostos de Araxa. “Os carros de boi iam com queijo
e voltavam com sal e querosene”.

“Quando ainda n&o existia rodovia, o principal transporte era o carro de boi. Apds a
colheita, fazia fila de carro de boi esperando para descarregar no depdésito da Mogiana,
que era como se fosse um porto de entrega. Os vendedores chegavam com a merca-
doria, pesavam e punham no vagéo. Havia um acostamento no vagdo de carga para
facilitar o transporte e muita gente parava para ajudar a carregar. Todo mundo andava
com dinheiro em espécie. Muitas vezes chegavam com um saco de dinheiro nas costas,
um saco de linho. Uma vez, um sitiante estava sentado no degrau da plataforma com
um saco enorme de dinheiro. Estava todo sujo de poeira e ndo sentou no banco da fer-
rovia para nao sujar. Um sujeito passou e deu uma esmola. Ele aceitou e encheu ainda
mais o seu saco de dinheiro”, conta Wad&o, numa amostra do cenério da ferrovia e seus
personagens, com costumes simples de gente da roga.



Comdeio

DO QUEIJO ARAXA




Desde o inicio do século XX, o comércio queijeiro da regido do Alto Paranaiba foi cen-
tralizado em Araxa. J& em 1908 surgiu o primeiro entreposto, a Casa Santos & Irméo, na
praca principal da cidade. Era um armazém de Secos & Molhados, onde a populacéo
encontrava de tudo: de géneros alimenticios a produtos para casa, fazenda, tecidos e o
gueijo Minas Artesanal produzido em toda a regido.

A maioria dos fazendeiros concentrava sua renda na producéo deste alimento e de be-
zerros, de modo que a atividade era intensa. Com o tempo, surgiram firmas tradicionais
como Guimaraes, Rosa & Cia., Ezequiel Pinto da Silva (conhecido como Zico Pinto), Joao
Senna e Olimpio Pereira Marques. Estes estabelecimentos comerciais incrementaram o
negocio de queijo, pois facilitavam o comércio para os produtores, que o traziam de suas
fazendas para vender ou trocar por comida, gasolina, agucar, sal, querosene, etc.

O queijo fazia parte da economia da cidade, era a principal atividade econémica. “Ou era
bancario ou era fazendeiro”, conta o Sr. Paulo Guimaraes, o Capitdo. Nascido em 1923,
¢é filho de Calimério Custddio Guimarées e Josoferta Oliveira Guimaré&es, proprietarios
da Casa Calimério, um dos primeiros Entrepostos de Secos & Molhados da cidade, que
surgiu para atender especificamente a demanda do queijo.

A maior parte das firmas era patriarcal, a familia inteira se envolvia nos entrepostos. Os
proprietarios eram pessoas bem sucedidas, respeitadas na cidade, pois sua atividade
dizia respeito ao cotidiano da sociedade.

O auge da producédo na regido de Araxa deu-se entre as décadas de 1940 e 1960. Ainda
nao existiam outros entrepostos, e todos 0s queijos produzidos por perto, inclusive os da
Serra do Salitre e da Canastra, eram entregues em Araxa.

Dos entrepostos, eram também vendidos para fora, principalmente para Sao Paulo,
trilhando pelas rodovias. As ruas em frente aos entrepostos costumavam ficar forradas




pelas lonas que iriam cobrir os caminhdes transportadores. J& estes eram forrados com
tecido de algodéo cru, e 0s queijos, empilhados cuidadosamente uns sobre 0s outros,
dos mais maturados aos mais frescos, para ndo se despedacarem durante a viagem.
No auge deste comércio, chegaram a transportar 100 toneladas por semana.

No final dos anos 1960, o produtor Lazaro Carvalho comecou também a fazer revenda para
Sé&o Paulo. “Recolhia queijo na regido inteira, inclusive na Canastra e Serra do Salitre. Era o fim
de semana todo de produtor em produtor. Levava para o estado de Sdo Paulo - Araraquara,
Sorocaba, Campinas, entre outros. Chegava a colocar 3.500 kg de queijo no caminh&o, em-
pilhando um por um, a mao, muitas vezes sozinho. O mais maturado ia embaixo; 0 mais
fresco, em cima. A carroceria n&o tinha forro, a gente lavava e cobria com uma lona”.

Em S&o Paulo, distribuia para os representantes, de acordo com o pedido feito. Alguns lo-
cais ndo tinham nem estrada. “As vezes a gente passava tempos sem poder comprar quei-
jo, porque nem todas as fazendas tinham acesso, ndo dava para chegar”, lembra Lazaro.

Nesta época, a dimenséo do negdécio dos comerciantes era calculada a partir do nimero
de caminhdes de sua frota.

O Capitao conta que chegou a ter cinco caminhdes, “com chofer”, para levar queijo para
Sdo Paulo. “Vendia mais o curado, pois ndo tinha como mandar o fresco: podiam perder
a mercadoria, de tanto sacudir na estrada”.

Durante a Segunda Guerra Mundial o volume de negécios no ramo aumentou e seguiu
crescendo nos anos seguintes. Nesta época, algumas firmas consagraram-se: Geraldo
Pereira & Cia., Anténio de Paiva & Cia., Calimério Guimaraes & Filho, Senna, Scarpellini
& Guimaraes (mais tarde, Irméos Guimaraes & Cia.) e Urciano José Ribeiro, mais tarde,
Entreposto Laticinios S6-Nata Ltda.

“O cenério dos depdositos e entrepostos espalhados pelo centro comercial da cidade repe-
tia-se, invariavelmente. Exigia-se uma estrutura propria para organizar o escoamento da




Lo o

515

Wi

producao semanal de queijos (caminhdes diarios, as vezes, carregando 6.000 Kg cada) que
se dirigiam a Sao Paulo ou ao interior paulista para, entéo, distribuir a carga para outros nego-
ciantes ou revendedores. Funcionarios dedicavam-se exclusivamente as fungdes de receber
0s queijos, seleciona-los para viagem e acondiciona-los nas grades de madeira, onde passa-
vam pelo processo de higienizacio e pesagem. Primeiro limpavam-se 0s queijos com sabugo
(mais tarde, introduziram a escova de aco), depois 0s mesmos eram lavados e colocados de
Pé, nas grades, onde ocupavam posicdes de cima para baixo, conforme a consisténcia e o
grau de maturacao apresentados. Os mais frescos ficavam abaixo onde recebiam sal na sua
parte superior. A medida que se curavam eram transferidos para as prateleiras acima, sendo
virados frequentemente”, conta a historiadora Glaura Teixeira, em sua tese “Caracterizacéo
da regido de Araxa como produtora tradicional de queijo Minas Araxa (2003)”.

Um dos maiores entrepostos da regido nesta época foi o de Urciano José Ribeiro, que
mais tarde passou a se chamar Entreposto S6-Nata, o primeiro a ter o selo do SIF (Servico
de Inspecédo Federal), que permitia o comércio nacional. Homem simples, semianalfabeto,
ajudante de “retireiro”, dormia em cama de bambu, andava descalgo, mas tinha grande
inteligéncia e incrivel capacidade para negdécios. Seu Urciano passou a vida toda traba-
lhando com queijo, desde crianc¢a, na regido de Pratinha. Comecgou vendendo de porta em
porta até se tornar um dos mais prosperos comerciantes da mercadoria. Em 1947, compra-
va-o mais barato dos fazendeiros e o revendia no Entreposto Jodo de Senna. Quem conta a
histéria é sua filha Maria de Lourdes Honorato, que parece ter “puxado” o pai no tino para
0s negocios. Dona Lourdinha nasceu em 1942. “Com cinco ou seis anos de idade, antes
de saber o0 que era dinheiro”, colocava quatro ou cinco queijos na cestinha e vendia para
0s vizinhos. “Com nove anos de idade aprendi a dirigir caminh&o e saia levando queijo
pelas fazendas. Passava noites sem dormir, fazendo conta do que vendia”, lembra.

Todos da casa seguiram sua profissdo. Eram quatro homens trabalhando no armazém, en-
tre filhos e tios. Seu marido, sr. Ismael, também trabalhou junto com a familia. Vendia-o para
Campinas, para onde fazia quatro viagens por semana, com este propésito. “Era puxado. Dor-
mia s6 duas noites, assim ganhava no volume”, conta ele. Na época, o queijo Minas mais fa-
mMoso em S&o Paulo era o de Araxa, e seu Urciano era sempre procurado pelos fornecedores.



“Eu tive um problema 6sseo de tanto carregar queijo, muito nova”, conta Dona Lourdinha.
“Mas foi bom porque criou uma responsabilidade, vi como é dificil angariar algo por in-
termédio do trabalho”.

Com o dinheiro do comércio, seu Urciano comprou fazenda, o Entreposto e todo seu
patriménio. E criou sua familia. A inauguragao do Laticinio S6-Nata foi um grande even-
to na época, reuniu autoridades municipais e empresarios. Seu Urciano faleceu em
1972, de doenca de Chagas - quando crianga, morava em casa de pau-a-pique, onde
proliferavam os chamados barbeiros.

Alexandre Honorato, filho de Dona Lourdinha e seu Ismael, também seguiu a tradicéo
da familia, com uma trajetéria bem sucedida como produtor, ndo como comerciante. O
nome S6-Nata, do Entreposto, € hoje o nome de sua fazenda, em homenagem ao avo.
Seu queijo é um dos mais premiados da regiao e é comercializado para diversos estados.
“O queijo realmente faz parte da nossa familia, em todos os sentidos”, diz ele.

Assim como a familia do Entreposto Sé-Nata, Juninho Lemos também tem sua vida e car-
reira fortemente atrelada ao queijo Minas Araxa.

“Em 1920, meu avd Nequinha Lemos era um dos grandes tiradores de leite da regido.
Tirava 200 litros de leite de 500 vacas. Apenas um Copo por vaca, o que daria 20 queijos
por dia. Como ele ia sustentar a familia com 20 queijinhos? Ele tinha que ir nos arraiais
aqui perto, Patrocinio, Coromandel, Serra do Salitre, e trocar por aquilo que ele n&o pro-
duzia na sua fazenda, arroz, feijao, por exemplo. Ficava dificil de ganhar dinheiro com
isso, tendo que ir nas fazendas, perder um tempo danado, trocando. Meu pai, Agenor
Lemos, acompanhou estas dificuldades do meu avd a vida inteira. Trinta anos depois, ele
se reuniu com um grupo de amigos e com eles fundou a CAPAL”.

A CAPAL - Cooperativa Agropecuaria de Araxa foi fundada em 1950, incialmente para
comercializar 0 queijo da regido. Foi criado também um entreposto mantido pela propria
Cooperativa, que passou a contatar seus proprios agenciadores em S&o Paulo.




Ao final de 1964, a empresa suica de laticinios Nestlé chegou ao municipio de Ibia, modi-
ficando completamente a producéo e o comércio de queijo na regido de Araxa.

A pequena Ibi& era entdo conhecida como “Capital Nacional do Leite”. Com a chegada da
Nestlé, muitos produtores preferiram vender o leite diretamente para o laticinio em vez de
trabalhar com a fabricacao, o que reduziu significativamente a producao. Com isso, o quei-
jo Araxa passou a ser fabricado apenas em pequenas propriedades, geralmente em locais
de dificil acesso, pois a pouca producéo de leite e a distancia nao interessavam a Nestlé.

Assim, o queijo Minas Artesanal Araxa sobreviveu as pressées da modernizagao nao so
pelo apego as tradicdes, mas também pelo isolamento das propriedades produtoras.

“O queijo Araxa s6 nao morreu gracas a estes pequenos produtores”, afirma Calimério
Anténio Guimardes. Enquanto a sua producdo diminuia, a de leite em pd crescia: em
1965, a Nestlé langou o Leite Ninho Integral Instantaneo, talvez em grande parte feito com
leite de Ibia: o queijo Araxa virou po.

Por volta dos anos 1970, outra situacé&o interferiu na produ¢cao e Comércio araxaenses:
uma pesada tarifacdo sobre o queijo Minas Artesanal. O pequeno produtor rural deveria
obedecer as mesmas regras e impostos que o grande estabelecimento industrial. A lei
prestigiava a producéo industrial, em detrimento da artesanal.

Era ainda a lei de 1952, segundo a qual os queijos feitos de leite cru s6 podiam ser ven-
didos com 60 dias de maturac&o. Antes deste tempo, a venda era considerada ilegal.

A situagdo propiciou o surgimento dos chamados “queijeiros”, ou “atravessadores”,
como costumam ser chamados os comerciantes que buscam os queijos nas fazendas

para revender. Vender a producéo para 0s queijeiros era a unica alternativa de comér-
cio para o produtor, que ele néo dispunha de meios de transporte, tempo ou alternativa
de escoamento de sua producgdo. Porém, os queijeiros muitas vezes pagavam um valor
muito baixo pelos produtos, por especulacdo ou mesmo para compensar as despesas
na atividade, as estradas dificeis e longas viagens que enfrentavam para fazer a revenda
nos mercados ou entrepostos.

Esta situacé&o, aliada a pesada tributacéo, levou muitos entrepostos a faléncia. Isso tam-
bém se refletiu nos produtores, que ndo tinham mais para quem vender. Ha4 quem diga
que esta fiscalizacdo excessiva foi uma pressédo da industria de laticinios para que os
produtores vendessem mais leite, ja que vender queijo ndo valia a pena. Mesmo assim,
havia gente que insistia neste comércio, driblando a fiscalizagdo por atalhos e estradas
de terra durante a madrugada.

Eram tempos dificeis. Em 1972, em plena ditadura, a represséo apertou o cerco também
para fazendeiros, comerciantes e produtores de queijo da regido de Araxa. Isso porgue,
como a producdo e a renda eram peguenas, muitos deles acabavam sonegando impos-
tos, muito altos para o pequeno negocio que tocavam. Isso instigou um intenso controle
de mercadorias nas estradas da regido de Araxa.

Sem incentivo do Estado e uma tributacé&o justa, muitas vezes os trabalhadores da cadeia
produtora se envolveram em situagdes absurdas e ilegais, pois era muito dificil sobreviver
com a venda do queijo naquela época: “a renda era pouca para pagar impostos tao al-
tos”, conta o comerciante José Esteves Pires Junior, conhecido como Kiu.

Ele mesmo passou por uma situacao traumatica. Juntamente com o pai, foi proprietario
do Entreposto - Comercial Pires LTDA. de 1960 até 1978. Vendiam queijos em Sao Paulo
(capital e interior) e no Parana. “Na época, a producéo de queijo era grande, ainda néo ha-
via os laticinios. A gente abastecia uma média de 50 ou mais caminhdes por semana, com
cerca de seis toneladas de queijo de toda a regido. Centralizada em Araxa, a producao de
todo o Alto Paranaiba partia rumo a Sdo Paulo. Mas havia barreiras em todas as saidas, e
a fiscalizacé&o visava s6 ao queijo. Quando parado, o carregamento de queijo era pesado e



multado, com valores impossiveis de pagar com o que a gente faturava.

Em 1965, quando o regime ficou muito bravo, foi um verdadeiro terror. A gente era tratado
como criminoso. Todo mundo foi parando com o comércio ou falindo, pois ndo dava para
suportar 0os impostos, era quase pagar para trabalhar. E, se ndo tivesse como pagar a
multa, ficavam com a mercadoria apreendida, ou levavam a gente para a cadeia. Foi uma
época muito dura”.

Os queijeiros entdo comecaram a driblar a fiscalizacao, por atalhos nas estradas de terra.
Para chamar menos atencédo, pararam de usar caminh@o e comecaram a levar o queijo
escondido em carros de passeio, como Dodge Dart. Mesmo assim, hem sempre era pos-
sivel passar batido. Os fiscais estavam de olho. Chegaram a levar tiro, quando passavam
“voando” pelas barreiras.

Kiu foi até preso, uma vez em Patos de Minas e outra em Belo Horizonte. Sofreu violéncia
na cadeia, virou noticia de jornal. E, espanto maior: foi considerado terrorista do MR8, um
grupo armado de esquerda que tinha uma célula em Araxa. Sabia-se que dois araxaenses
faziam parte deste grupo, e Kiu foi associado a eles, com a suposicdo de que sonegava
imposto para comprar armas para a luta armada. “Queriam que eu confessasse um crime
que eu nem sabia o que era. Eu s6 queria trabalhar, vender e sustentar minha familia. Eu
nao tinha nada a ver com politica”, conta ele. Felizmente, hoje este € um assunto superado.

Se o0 José Esteves Pires Junior quase morreu pelo queijo, Leuper Honorato de Deus, hoje
proprietario do Entreposto de Laticinios Sao Pedro, foi salvo por ele. Nascido na regiao
da Pratinha, Leuper trabalha desde criangca com tal venda, ajudando a familia de produ-
tores de queijo artesanal na roga. O pai abriu um comércio chamado Armazém, e ele
saia pela regido vendendo queijo no saco de juta. Pesava com a chamada “balanca de
abacate”, antiga, de ferro. Quando jovem, adaptou um veiculo para transportar o produto
com mais facilidade. “Tirei as poltronas do carro para caber mais queijo. Era queijo para
todo lado, s ndo colocava no teto”, conta ele. A vida era puxada. Ele trabalhava de dia
e costumava pegar a estrada a noite, fazendo o transporte para Sdo Paulo, muitas vezes

cansado dos outros trabalhos. Certa vez, o0 motorista acabou cochilando, e o carro capotou
na Anhanguera, caindo no barranco com as rodas para cima, no meio da madrugada. No
meio da escuridao, ele e 0 amigo ficaram de cabeca para baixo, prensados entre 0s queijos,
sem conseguir respirar ou entender o que estava acontecendo, durante muito tempo.

Felizmente, ele conseguiu abrir a janela do carro. “Saiu queijo para todo lado, e conse-
guimos sair junto com eles. Acho que fomos amortecidos pelos queijos. E pela mao de
Deus’, relata.

Ainda nos anos 1970, outra aventura passou a envolver 0 queijo Araxa, desta vez mais
divertida e lucrativa - pelo menos como uma boa histéria para ser contada no boteco ou
para os filhos.

Nesta época, era comum ele ser exportado - mas na bagagem dos jovens, que deixa-
vam a casa dos pais para fazer universidade fora. Os estudantes safam de Araxa ou
das cidades da regido carregados de malas de queijo, para consumir ou vender para
0s vizinhos de republica, no comércio ou nos mercados. Alguns faziam isso por pura
necessidade, pois precisavam complementar as despesas. Outros, para ajudar a pagar
a “cervejinha do final de semana”.

“A gente morava numa republica e tinha sempre alguém levando queijo para vender.
Lembro que criamos até uma estratégia de venda: antes, um amigo passava no mercado
Ou na mercearia e perguntava se nao tinham queijo Araxa. Quando nao tinham, a pes-
soa lamentava, ficava chateada, dizendo que estava morrendo de vontade, de saudade.
Passava um dia, e chegava um colega ao estabelecimento com a mala cheia de queijo
Araxa, e o dono comprava, ja estava convencido de que teria fregués”, conta Calimério
Guimarédes, que estudou Medicina Veterinaria na Universidade Federal de Uberlandia.
“Mesmo sendo filho de comerciantes de queijo, eu ainda era um aprendiz, e desde entéo,
nunca parei de mexer com isso”.
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MELHORIAS NA ATIVIDADE QUEIJEIRA




O queijo é tao mineiro que muitas vezes segue escondido, timido, conhecido de poucos.
E um comércio ainda pouco estruturado, que nem sempre remunera o produtor de forma
adequada ou oferece logistica suficiente para que seu produto alcance novos mercados
com facilidade. Além disso, falta marketing e informacé&o ao consumidor. Por incrivel que
pareca, nem sempre o0 mineiro conhece seu queijo. Em Belo Horizonte, por exemplo, tem
gente que ainda ndo sabe o0 que é queijo Minas Araxa. Confundem com Canastra, com o
qgueijo do Serro, geralmente os mais conhecidos e distribuidos na capital mineira. Muitas
vezes encontram-se até distorgcbes, como, por exemplo, “Queijo Canastra de Araxa”, o
gue é uma incoeréncia: o queijo Araxa é um produto, o Canastra é outro.

As pracas que mais consomem o queijo Minas Artesanal Araxa continuam as mesmas de
antes: a maior parte ainda vai para Sdo Paulo. Parana, Rio de Janeiro e Goias também
costumam compra-lo. Ironicamente, apenas uma pequena parte é vendida para Belo
Horizonte e interior de Minas.

“Ainda é preciso mais investimento na distribuicdo, no comércio do queijo, no cadastra-
mento dos produtores. Precisamos de mais politicas publicas para que 0 nosso queijo
seja comercializado em maior quantidade para Belo Horizonte e todo o Brasil”, afirma
Calimério Guimaraes.

Muita coisa estd mudando. Os produtores hoje se organizam em associacdes, como a
Associagao Regional de Produtores de Queijo Minas Artesanal Araxa, também conhecida
como “Associacado Queijo Araxa”, cujo objetivo é fazer com que o produto seja mais valo-
rizado e alcance um novo patamar de comercializacéo.




“Os produtores que se adequarem as normas do SISBI-POA vao poder vender o Queijo
Minas Artesanal em todo o Brasil”, afirma Calimério Anténio Guimaraes. “E realmente
uma forma de agregar mais valor ao Queijo Minas Artesanal e assim proporcionar melhor
renda ao produtor da regido, que tera maior mercado consumidor para comercializar
seus produtos”.

O SISBI-POA (Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal) padroniza
e harmoniza os procedimentos de inspec¢éo de produtos de origem animal para garantir a
inocuidade e seguranca alimentar. O produtor que obtém o selo do SISBI tem autorizagao
para comercializar sua mercadoria em todo o Brasil.

Em 2014 foi criado o Entreposto de Laticinios Sdo Pedro, atendendo as normas do IMA
(Instituto Mineiro de Agropecuaria) e do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento). E o primeiro entreposto moderno, bem equipado e preparado para a
coleta, maturacdo e comercializacdo de todo queijo Minas Artesanal da microrregido
de Araxa. Foi uma mudanca e tanto para o pequeno produtor, que nao tem condicao de
investir em infraestrutura na sua propriedade nem se dedicar diretamente ao comércio.

O Entreposto de Laticinios Sao Pedro é também um centro de maturagcdo. Normalmente,
0S queijos s&o levados pelos produtores com sete dias de fabricac&do, quando acabaram
de “escorrer” na fazenda. O processo de cura termina no entreposto, em prateleiras onde
s&0 monitorados, salgados e virados. Depois, sdo pesados, embalados e seguem para a
comercializagao. Todo produtor que trabalha com o entreposto é cadastrado no IMA (Insti-
tuto Mineiro de Agropecuéria), 0 que quer dizer que seu produto esta em acordo com todas
as adequacdes de qualidade € higiene previstas em Lei, e toda a origem ja esta certificada.

“O consumidor também tem que ser conscientizado para a qualidade do queijo que
atende as orientagdes do Programa do Queijo Minas Artesanal”, diz Leuper Honorato
de Deus, proprietario do Entreposto de Laticinios Sdo Pedro. “Precisa saber que isso

“Eu melhorel muito a
qualidade do meu produto,
minha producdo aumentou

e melhorou muito depois
que meéycadastrei. E minha
qualidadesge vida tambem.

CORsegui comprar
meu furgas climatizado.”

|
B@haldo José Lemos,
produt@ide Campos Altos.
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significa a seguranca alimentar e a qualidade daquele queijo, que foi feito e armazenado
com seguranga”, completa.

Os anos 2000 trouxeram muitos avangos para a atividade queijeira em Minas Gerais, em
varios aspectos: na legislacéo, na estrutura, nas questdes sanitarias, na qualidade do
produto.

Em meados dos anos 2000, foi criado o Programa Queijo Minas Artesanal, visando a
promover a identidade e qualidade dos queijos artesanais produzidos no Estado. O Pro-
grama foi criado pelo Governo de Minas e é executado pela EMATER-MG e pelo IMA.
Hoje, atende as regides de Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do
Salitre, Serro e Tridangulo Mineiro.

Seus objetivos sdo, entre outros, buscar a melhoria da qualidade de vida dos produtores
e da qualidade do queijo, garantir a seguranca alimentar, incentivar e fortalecer a orga-
nizacao dos produtores, cadastra-los no IMA e buscar a certificacdo de origem, definindo
a cadeia produtiva. Dentro deste escopo, foram instituidas as regras de boas praticas
para sua fabricacdo, que envolvem controle sanitario do rebanho, boas préaticas de or-
denha, queijaria adequada as regras de higiene, embalagem com rétulo de identificacéo,
higiene dos manipuladores, entre outras.

Depois da implantacdo do Programa, foi registrado um aumento no nimero de queija-
rias cadastradas no IMA (Instituto Mineiro de Agropecuéaria) e maior conscientizacao
dos produtores em relag&o as vantagens de trabalhar com mais segurancga alimentar.
Mesmo assim, o caminho é longo.

“O produtor de queijo, no geral, € um pouco desconfiado: como todo mineiro, tem alguma
resisténcia a mudanca. Ele pensa que se o pai fazia daquele jeito, é assim que deve ser.



E o produtor antigo hoje esta na faixa dos 60 anos, ¢é dificil mudar o pensamento. Mas
estas mudancas facilitam, ele gasta menos tempo na producao, tem a seguranca que o
gado estéa sadio, se sente orgulhoso de estar produzindo um queijo de qualidade. Tem
gente que produzia 10 a 20 queijos € com as mudangas comecgou a produzir de 80 a 100.
J& 0s mais novos ficam animados ao ver que 0s pais estdo progredindo e que a fazenda
hoje oferece uma condicao digna de viver”, conta Calimério Guimaraes.

Mas muita gente que se adaptou as novidades s6 vé motivos para comemorar, Como 0
sr. Clementino Leite.

“Hoje atecnologia ajuda o fazendeiro, ficou mais facil trabalhar. Antes a gente n&o tinha o

cuidado de examinar a vaca, dar os remédios, fazer o teste do leite. Nao tinha conscién-
cia que fazia mal, que podia levar uma doenca qualquer para a populacdo. A gente se
sente honrado em fazer a coisa certa, adequando dentro da legislacao, fazendo o que
tem que ser feito. Tenho orgulho de ter crescido, de contribuir para a melhoria da quali-
dade do queijo. Hoje, eu sinto que meu trabalho nao foi em vao”.

“Fizemos a casinha de queijo de acordo com a lei, orientados pelos técnicos da Emater-
MG e do IMA. A qualidade do queijo, as condi¢cBes de trabalho melhoraram muito, e
de venda também. Antes, vendiamos através do queijeiro, agora comegcamos a vender
no Entreposto Sdo Pedro, em Araxa. A esperanca é de melhorar mais: com o SISBI, vai
aumentar o valor da venda. E para melhorar a qualidade do produto tinha que adequar
mesmo, manter a higiene”, conta Ana Paula Santos Rocha, produtora de |bid, junto com
0 marido, Antdnio Onofre dos Passos.

“‘No nosso caso, podemos dizer que existe um “antes e depois” do cadastro do IMA.
Nunca tivemos queijeiro, a gente sempre levava e entregava nossos queijos. S6 que sem-
pre tinha um atravessador para ganhar no pre¢o. Depois que cadastrou, valorizou nosso
produto. E a identificac8o foi uma maravilha: a pessoa recebe o queijo do produtor que
pediu, sem enganacao”, conta Marly Leite. “Nossa renda melhorou muito, a qualidade de
vida também”.

Técnico em mecanica,
Reinaldo Ant6énio de Lima
criou as instalacdes, a partir
das adequacgoes exigidas
pela legislacéo.




A madeira sempre fez parte da paisagem das queijarias rurais, nas formas ou nas
bancadas. Mas o fato é que este material traz riscos de contaminacao e é dificil de ser
higienizado, pois retém muitas impurezas em suas fissuras. Por isso, hoje, recomenda-
se o uso de formas pléasticas, de higienizacao mais facil. Da mesma maneira, as mesas
de madeira devem ser substituidas por bancadas de arddsia, granito ou ago inox, por
serem mais higiénicas, praticas e faceis de limpar. As queijarias também devem ser
construidas em alvenaria, com espacos para ventilacdo e coleta de residuos, entre
outras regras sanitarias.

Quanto a legislagado, as queijarias hoje funcionam em Minas Gerais, conforme o que se
segue.

1. Cadastradas no IMA: a propriedade passa por diversas adequagdes em seu sistema
de producéao (queijaria, curral, cuidados sanitarios com o rebanho, boas préticas de
fabricacao, tratamento de agua). Ao final do processo de adequacao, é conferido ao
produtor responsavel o cadastro no IMA, o que o habilita a comercializar dentro do es-
tado de Minas Gerais. Esse cadastro é individual (por propriedade).

2. Registradas no IMA: sao as queijarias que mantém comércio nacional de queijos arte-
sanais e estéo ligadas ao SISBI-POA. Também é um registro individual (por propriedade).

3. Habilitadas no IMA: queijarias que estdo habilitadas no Programa de Agroindustria
Familiar. Devem seguir as mesmas regras que para as cadastradas. O diferencial é que
podem ser estabelecidos prazos de até dois anos para estas adequagdes, com uma au-
torizac&o proviséria para a comercializacéo.

4. Queijarias relacionadas a entrepostos: apds passarem por todo o processo de adequacao,
s&o relacionadas a um entreposto de queijos artesanais. Normalmente, esses entrepostos de-



tém a autorizag&o de venda nacional. Assim, as queijarias relacionadas “entregam” os queijos
no entreposto, que completa o periodo de maturacéo necessario (22 dias, no caso de Araxa),
embala, rotula e os distribui no mercado nacional.

E comum na paisagem dos mercados aquela pilha de queijos em varios tons de amarelo,
0Ss queijos curados. Mas o consumidor precisa estar ciente de algumas condi¢cées. Como
saber de quem esta comprando? Como identificar o tempo de maturagao? Como saber
se aquele queijo € mesmo da sua terra”?

O Programa de Melhoria de qualidade do queijo Minas Artesanal se preocupou com esta
questéo para que o produtor tenha o seu produto identificado, e o consumidor, seguranca
alimentar. O queijo pode ser vendido sem embalagem, mas € necessario que o produ-
tor estampe seus dados na superficie, em baixo relevo. Ou entdo carimba-los com tinta
inbcua a saude ou outro meio de identificacdo adequado.

Pelas regras atuais, 0s queijos artesanais com menor tempo de maturagédo devem ser em-
balados para néo ficarem expostos a impurezas e conservados sob refrigeracdo. Devem
trazer registrados na peca ou na embalagem as seguintes informacgdes: denominacéo de
venda, numero do cadastro, registro ou titulo de relacionamento e 0 nome do municipio de
origem. Também sé&o obrigatérias a data de fabricacao, prazo de validade e informacéo
nutricional.

“Antes, o costume era o queijo ser vendido “pelado, sem roupa”, para seguir matu-
rando. Hoje, por lei, tem que ser embalado, a vacuo é mais higiénico. E abrir e comer”,
diz Alexandre Honorato.
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“O cadastro no IMA e a embalagem identificam e valorizam o produto. Agora n&o tem
como confundir qguem ¢é o fabricante. A pessoa sabe de quem esta comprando. Pede
0 queijo do Joel, o JL, e ndo leva outro no lugar. Sem embalagem nao da para identi-
ficar o produtor, e a gente gosta de saber quando pedem o queijo da gente”, diz o sr.
Clementino Leite.

Por muito tempo, imperou uma polémica em torno da legislagao do queijo de leite cru em
Minas Gerais.

Em 1952, quando o Brasil ainda dava os primeiros passos rumo a industrializagéo,
Getulio Vargas editou o Decreto 30.691, aprovando o novo RIISPOA - Regulamento de
Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. O decreto englobava di-
versos produtos, e havia uma atencéo destacada para 0s queijos, com varias referéncias
ao queijo Minas Artesanal.

Segundo esta lei, os queijos feitos de leite cru sé podiam ser vendidos com 60 dias de
maturacdo. Ou seja, 0 queijo branco, fresco, foi transformado em produto ilegal. Lei se-
melhante havia sido implantada nos Estados Unidos, e a filosofia seguia o0 modelo norte-
americano pos Segunda Guerra Mundial - “se é bom para os Estados Unidos € bom para
o Brasil” -, mas provocou muitos estragos e equivocos na producdo e comercializacio
do queijo Minas Artesanal. Ao mesmo tempo, a exigéncia era excludente: néo levava
em consideracdo 0s pequenos produtores, que deviam cumprir as mesmas exigéncias
que para 0s grandes e os laticinios, sem respeitar as peculiaridades e rendimentos das
pequenas queijarias. Em outros paises produtores da Europa, sempre houve leis especi-
ficas para os pequenos produtores e para a industria.

Hoje, a legislacao vigente em Minas Gerais é a citada a seguir.




Quanto a maturacao dos queijos artesanais para venda
Existem duas possibilidades dentro do estado de Minas Gerais:

1. Comércio dentro do Estado de Minas (lei 20.549 de 2012): o produto deve ter matu-
racdo de 45,9% de umidade ou ser classificado como meia cura. Esta lei substitui a lei
14.185 de 2002, a primeira promulgada em Minas Gerais em relacdo ao Queijo Minas
Artesanal.

2. Comércio interestadual, segundo o SISBI/POA - Sistema Brasileiro de inspecao de produ-
tos de origem animal: O sistema estabelece equivaléncia entre o 6rgao oficial estadual e
o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Assim, desde que o 6rgéo
oficial do estado obtenha essa equivaléncia, ele pode autorizar o comércio nacional de
produtos de origem animal. E o que acontece com o Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA)
atualmente. Assim, o IMA estabeleceu a portaria 1305 de 30/04/13, que estabelece um
periodo de maturacédo de 22 dias para as pecas serem comercializadas. Ainda é exigido o
periodo de maturacéo de 60 dias para queijos artesanais, estabelecido para os queijos sob
o Sistema de Inspecao Federal (SIF).

Atualmente, é possivel encontrar no mercado o queijo Minas Artesanal fresco, com menor
periodo de maturacdo. Mas, pela legislacéo vigente (lei 20.549), eles estao fora do pa-
dréo, ja que o recomendado s&o os de meia cura.

Logo apds dessorar, 0s queijos podem ser embalados, rotulados, resfriados e comer-
cializados. S6 ndo podem ser comercializados os extremamente frescos, ainda com a
presenca de soro.

Fazer queijo Minas Artesanal é um desafio e uma arte que vem sendo reconhecida e
estimulada de muitas maneiras. Uma delas sdo 0s concursos regionais e estaduais de
Queijo Minas Artesanal. Nos regionais, concorrem 0s queijos de cada microrregiao. Nos
estaduais, concorrem os cinco primeiros colocados de cada concurso regional.

Os queijos sao avaliados em relagcdo a aspectos subjetivos e objetivos: paladar e olfato,
consisténcia, textura, cor e apresentagao.

Ganhar um concurso significa muito para os produtores de queijo: € um reconhecimento
pelo trabalho e um incentivo. Para Dalva de Oliveira, receber o convite para participar do
seu primeiro concurso, em si, ja foi uma alegria. Ela e Reinaldo estavam comecando a
fabricar o seu queijo no Sitio Real e nao esperavam pela boa noticia: foram os vencedores
em 2015.

“Foi um reconhecimento e tanto. O certificado € o final de uma etapa e o comego de
outra. Este € um ciclo, e vamos continuar em frente, para manter esta qualidade”, diz
Dalva.

“E muito prazeroso ver o seu produto reconhecido, elogiado, mas o desafio & manter a
qualidade”, diz Alexandre Honorato, vencedor de varios concursos.









Faz parte da identidade mineira o0 gosto pela comida, pela fartura, pela mesa sempre
posta, com um queijo e uma garrafa de café em cima, para esperar as visitas ou para ir
tirando aquela lasquinha durante o dia. Durante a noite, ha quem prefira acompanha-lo
por outro produto tipico mineiro: uma boa cachacinha.

O queijo é tdo caracteristico da cultura mineira que virou até anedota, como a do génio:

“Um caipira la de Minas, durante uma caminhada pelo sitio, encontrou uma lampada
magica. O génio entao concedeu a ele trés pedidos. Depois de muito pensar, 0 homem
pediu:

- Me da um queijo.

Pensou mais um pouco e fez o segundo pedido:

- Me d& outro.

Por ultimo, fez o terceiro pedido:

- Me da também uma mulher.

- Por que vocé pediu dois queijos e s6 uma mulher? — quis saber 0 génio.

- Ah, seu moco... eu fiquei com vergonha de pedir trés queijos...”

Piadas a parte, a presenca do queijo na cultura mineira vai além do habito, do gosto. S&o
inUmeros os produtos tipicos que levam queijo Minas Artesanal na receita: pdo de queijo,
biscoitos, bolinhos, doces. E em Araxa, terra conhecida também pelos seus doces, n&do
podia ser diferente. A maioria das chamadas ‘quitandas’ é feita com o queijo da regido
ou combina com ele.

“Doce é uma tradicdo de Araxd, e um dos mais tradicionais é a Ameixinha de Queijo. E
feita com massa de queijo e ovos e tem um paladar unico, seja em calda ou cristalizado,




com muita representatividade para nossa histoéria doceira. Além de ser um dos que mais
atraem os turistas. Assim como tem a terra do rocambole, da jabuticaba, do pequi, Araxa
€ a terra da Ameixinha, gracas ao queijo Minas Artesanal Araxa”, conta Luiz Augusto
Nunes de Almeida, dono da Doces Joaninha, loja de produtos regionais que ha 45 anos
produz os tradicionais doces caseiros de Araxa.

A regido de Araxa também produz doces cristalizados e em calda, gracas a outra carac-
teristica regional: as plantas e arvores frutiferas. O queijo € o acompanhamento perfeito
de sobremesas a base de frutas e de compotas, como goiabada, marmelada, laranja,
figo e abdbora, entre outras.

“No nosso negdécio, em quase tudo vai queijo: no girassol, viradinho, bom-bocado, bis-
coito de queijo macio, bolo de queijo, bolo de milho, bolo de mandioca, doce de leite”,
diz Dona Darcy, proprietaria da fabrica Quitandas da Vovo, uma das mais tradicionais de
Araxa. “O queijo, para nés, € matéria-prima primaria e secundaria”, completa.

Uma lenda paira sobre a regiéo: teria sido Dona Beja a criadora do pao de queijo? Di-
zem que a famosa cortesa servia a iguaria para seus clientes. Como na época era dificil
chegar a farinha de trigo as fazendas, os escravos misturavam polvilho ao queijo, origi-
nando a tradicional receita mineira. Nao se sabe se é verdade (tem gente que duvida até
da existéncia de Dona Beja) mas uma coisa é certa: com o queijo Minas Artesanal Araxa
bem curado o p&do de queijo fica ainda mais gostoso.

O chef Paulo Maneira, nascido e criado em Araxa, levou um pouco do sabor da sua in-
fancia para o restaurante do Copacabana Palace. “Resgatei o famoso sanduiche do bar
‘Polo Norte™, com filé, cebola, tomate e queijo gratinado. Foi um sucesso”, conta ele.






“E de subito a lembranca me apareceu. Aquele gosto era o do pedacinho de mad-
eleine que minha tia Léonie me dava aos domingos pela manha em Combray...”

Marcel Proust, “Em busca do Tempo Perdido”

O escritor francés Marcel Proust atribuiu ao paladar e ao olfato a fungdo de “convocar
0 passado”. Uma xicara de ché e as madeleines ativaram sua memaria involuntaria. “O
odor e o sabor suportam durante muito tempo ainda, sem ceder, sobre sua reduzida es-
fera, o imenso edificio da lembranga”.

A memodria de um sabor também pode ser ativada por uma conversa, por uma imagem,

por uma saudade. S6 quem fica sem o seu “queijinho mineiro” sabe a falta que ele faz,
uma vez que nao é facil encontra-lo nos mercados, Brasil afora.

“Até me mudar de Araxd, néo tinha no¢&o da importancia do nosso querido, famoso e
gostoso queijinho. Pensei que o encontraria em qualquer lugar, mas nao tinha nocéao do
tanto que seria dificil consegui-lo. Estava acostumada a sair em Araxa e encontra-lo sem-
pre disponivel. Quando me mudei, vi que ndo era bem assim”, conta Nilza Vicente Costa
Santos, hoje moradora de Barra Grande, na Bahia, onde é proprietaria de uma pousada.

“No inicio, produzir o café da manha era uma luta - por ser um vilarejo de pescadores,
nao tinha onde comprar nada, apenas o pao francés. Precisava me virar e fazer tudo.
Comecei a sentir falta do nosso sagrado queijo Araxa meia cura. Nao tem como fazer
nada gostoso da culinaria mineira sem ele. Mas, para conseguir algo parecido, teria que
ir a Salvador, que fica a 300 km de onde eu moro, € teria que pagar preco de ouro, pois é
mercadoria rara. Tentei adaptar nossas deliciosas receitas ao queijo que encontrava em
Barra Grande, sem sucesso. Pao de queijo, entao, era impossivel. Depois de muito tentar,




percebi que a unica forma seria busca-lo em Minas. E foi ai que comeg¢ou minha saga.
Quando fui a Araxa pela primeira vez, comprei 15 pecas de queijo meia cura. Comecava,
naquele momento, meu “contrabando de queijo Araxa”. Para trazé-los, cologuei todos
dentro de uma mala, e quando os vi, todos acomodados, pensei que poderia levar mais
alguns na bagagem de mao. Comprei mais seis e coloquei em uma mochila. O cheiro
tomou conta do avido. Foi uma viagem tensa, mas, quando cheguei a llhéus, ja me sentia
a mineira mais feliz da vida. Como se tivesse um tesouro nas maos. E, na verdade, tinha”,
conta Nilza.

Comida e identidade sdo universais. Um migrante jamais esquece sua lingua e sua
culinéria: carrega estas lembrancas em sua concha. E para 0 mineiro que mora em
outro pais? Um queijo substitui o outro? Quando se trata de um produto afetivo, nem os
melhores queijos do mundo substituem aqguele gostinho da infancia. A italo-mineira Ana
Paula de Tassis, ex-jogadora da selecéo brasileira e da selecgao italiana de volei, mora
ha 30 anos na ltalia, na Reggio Emilia, terra do famoso Parmigiano Reggiano. “Aqui
0 produto artesanal é muito valorizado, existem numerosas pequenas empresas de
conducéo familiar. Sempre que visito propriedades que produzem queijos, lembro do
NOsSSsO queijinho mineiro e morro de saudade. Por mais que os daqui sejam deliciosos e
reconhecidos no mundo inteiro, ndo ha nada igual a este sabor da minha terra, o sabor
dos meus velhos tempos”.

Os sentidos, odores e sabores ativam a memoria das sensagdes e promovem viagens
pessoais e intransferiveis. O cheiro do queijo traz o cheiro da terra, do pasto, da origem.
Uma fatia de queijo Minas, e 0 tempo se torna anacrdnico, indo e voltando numa linha
indefinida: volta ao inicio da nossa civilizacao, ao tempo de nossos avds, depois aparece
como futuro, na preservagao deste tempo, e logo como presente, quando temos o prazer
de degusta-lo em seus inumeros tempos de cura e combinagdes.

O queijo Minas Artesanal Araxa segue atravessando os tempos com 0 mesmo sabor, man-
tendo, a cada fatia, um pedaco da nossa tradicdo e da nossa histéria, num mundo cada
dia mais veloz e industrializado. E tdo tradicional como moderno: adequa-se perfeitamente




ao conceito de slowfood, que a cada dia ganha mais adeptos no mundo inteiro, princi-
palmente entre os mais jovens. Na filosofia do movimento slowfood estéd a utilizac&o de
produtos artesanais de qualidade especial, produzidos de forma que respeite tanto o meio
ambiente quanto os produtores. E, na filosofia dos produtores de queijo Minas Artesanal
Araxa, pode-se inferir que esta o tempo. Na riqueza e na beleza do tempo, como escreveu
Raduan Nassar, em seu belo romance Lavoura Arcaica:

(...) rico ndo é o homem que coleciona e se pesa no amontoado de moedas, e nem
aquele, devasso, que se estende, maos e bracos, em terras largas; rico s6 é o homem
que aprendeu, piedoso e humilde, a conviver com o tempo, aproximando-se dele
com ternura, ndo contrariando suas disposi¢ées, ndo se rebelando contra seu curso,
ndo irritando sua corrente, estando atento para o seu fluxo, brindando-o antes com
sabedoria para receber dele os favores e ndo a sua ira; o equilibrio da vida depende
essencialmente deste bem supremo, e quem souber com acerto a quantidade de va-
gar, ou a de espera, que se deve pdr nas coisas, ndo corre nunca o risco, ao buscar
por elas, de defrontar-se com o que ndo é” (...) pois so a justa medida do tempo dé
a justa natureza das coisas, (...) “O tempo sabe ser bom, o tempo é largo, o tempo é
grande, o tempo é generoso, o tempo é farto e sempre abundante em suas entregas:
pois SO nesse exercicio é que amadurecemos, construindo com disciplina a nossa
propria imortalidade”.

Esperamos que o queijo Minas Artesanal Araxa continue sua histéria através dos tempos,
sempre em processo de cura € amadurecimento, mantendo seus saberes e sabores.
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