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EMALTA

Felto aqui.

E de leite cru

José Orenstein
PORTO ALEGRE

Os contornos do mapados quei-
josbrasileiroscomegamaserre-
conhecidos. Canastras, serra-
nos, coalhos e marajos fincam
suas bandeiras pelo territério
nacional de Norte a Sul e vio
caindonogostodo consumidor
ao cruzar as fronteiras de seus
Estados - ainda que para
isso tenham de ven-
cer barreiras sa-
nitdrias e le-
gais.

ESTRATEGIA

Registro no Iphan,
determinacgao de
Indicacao Geografica:

Jueijeiros salvaguardam

0 que produzem

“Vive-
mos um
momento
unico. O
Brasil est4
~finalmen-
te - olhan-
do para o

Brasil”, disse
Fernando Oli-
veira, dono d’A
Queijaria, ao abrir o se-
gundo Simpdsio Nacional de
Queijos do Brasil,no més passa-
do,em Porto Alegre. Em sua pe-
quena loja na Vila Madalena,
inaugurada este ano, Fernando
conta que 0 movimento nao pa-
ra de crescer. “Esse crescimen-
to ndo vai parar - vai explodir
muito rapido. Nao sou eu quem
diz isso, € o mercado. Os clien-
tes vém e querem novidade,
querem o produto nacional.”
Segundo Fernando, as pes-
soas nNdo querem mais queijo
imitac¢do do francés - os nacio-
nais “tipo brie”, “tipo camem-
bert” ou “tipo roquefort™ acha-

dos em supermercados. Que-
rem o canastra de Minas, o ser-
rano de Santa Catarina, o coa-
lho do Ceard. Querem queijos
artesanais, de preferénciadelei-
te cru — que podem ser matura-
dos e desenvolver aromas e sa-
bores com o tempo. (Curiosa-
mente, sdo os franceses queago-
ratéminteresse noqueijo brasi-
leiro: vaoabrirum centrode ma-
turagao na Granja Viana noano
que vem - leia mais abaixo).

O chef e queijeiro Bruno Ca-
bral, que encerrou o simpdsio
em Porto Alegre, tem a mesma
percepgio otimista - ele vende
queijos brasileiros pela inter-
net e diz nio estar dando conta
de atender todos os pedidos
que recebe. “O interesse € cada
vez maior. E estamos sé come-
¢ando. As pessoas estdo valori-
zando o queijo artesanal”, diz.

Essa revolugido queijeira em
curso ndo passa apenas pela de-
manda dos consumidores. E
também um processo de cons-
cientizagdo e mobilizagdo dos
proprios produtores. Reunidos
no simposio, eles dividiram os
problemas que tém com a legis-
lagdo para poder vender em ou-
tros Estados e para atender as
demandas da Vigilancia Sanitd-
ria, que tem como parametros a
grande industria e ndo facilitaa
vida dos artesanais.

O drama se repete entre os
pequenos produtores do Brasil,
mas o exemplo de Minas Gerais
-que hd15anos comegou a cha-
mar ateng¢io para o patriménio
cultural e gastrondémico que o
queijo representa — serve de

alento e referéncia.

Nas Gerais,aimersdona poli-
tica foi inevitdvel: com base no
associativismo, eles buscaram
oreconhecimentodoqueijo pe-
lo Iphan, a determinagao da In-
dicagdo Geogrifica,ointercam-
bio com outros paises e mudan-
¢as nas leis. E o resultado veio -
hoje os queijos de leite cru ca-
nastra, araxa, serro e salitre sdo
conhecidosereconhecidosees-
td0 a um passo de serem vendi-
dos legalmente noutros Esta-
dos do Brasil.

O efeito colateral desse reco-
nhecimento dos queijos brasi-
leiros € que produtores tém se
animado a criar receitas pro-
prias, com nomes proprios. Ou
seja, o mapa desenhado por ca-
nastras, serranos, coalhos e ma-
rajos tende a expansao.

A senda aberta pelos minei-
ros ¢ caminho sem volta: os
queijos artesanais brasileiros
vieram para ficar, se multiplicar
e serem devorados.

Brie? Nao: minas

Os franceses estdo de olho no
nosso queijo: a Jean D'Alos,
queijaria renomada de Bor-
deaux, fechou parceria com A
Queijaria, de Fernando Olivei-
ra. Eles pretendem abrir um
centro de maturacgao de quei-
jos brasileiros no ano que
vem, na Granja Viana - local
adequado por ser perto do Ro-
doanel e ter temperatura mais
baixa que Sao Paulo.

0 plano é que o brasileiro
vé para ld em margo e, depois,
os franceses venham para ca.
Em novembro, querem come-
gar a construir o centro de ma-
turagdo. “Vamos aprender
com o know-how dos france-
ses para maturar, que é indis-
cutivel. E ai fazer testes com
0S queijos nacionais, ver como
evoluem”, diz Fernando.
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Para quetijeiro, SP
‘¢ coisa de louco’

Erade manha, quando, nasema-
na passada, 22 produtores de
Minas - canastra, serro, salitre,
araxd-desembarcaram,amaio-
ria pela primeira vez, em Sdo
Paulo, o grande mercado para o
queijo que produzem.
Foramao Emporio Santa Ma-
ria, onde descobriram que 100
gramas de queijo parmesao ita-
liano custam dez vezes o quilo
do queijo que produzem. Subi-
ram no Edificio Martinelli, o pri-
meiro arranha-céu paulistano,
e descobriram que o Copan,
avultando sinuoso na massa de
prédios a vista, comportaria a
cidade inteira de Sao Roque de
Minas, na Serra da Canastra,
com cerca de 5§ mil habitantes.
“Issoécoisadelouco”, balbu-
ciou Z¢ Mario ao se escorar na
mureta do topo do Martinelli.
Ele é o produtor de queijo que
venceu duas vezes o concurso
de melhor de Minas (e desistiu
de concorrer para dar chance
aos outros) e que, pela idade,
pela postura mansa, pela tran-
quilidade dos sdbios, merecia o
respeito, quase veneracao, dos
outros queijeiros da excursao.

Jano chio, enquanto o grupo
se aglomerava encantadoao re-
dor de um homem-estdtua na
Praca Antonio Prado, Reginal-
do Miranda, queijeiro da regido
de Medeiros, notava que pode-
ria trocar “um redondo”, como
eles apelidam o préprio queijo,
por uma lustrada nos sapatos:
“E 0 mesmo preco! Oito reais!”

Namuvucado centrona hora
do almogo, o grupo se perdeu,
se dispersou. “Ninguém trouxe
um berrante, ndo?”, gracejou
um. Nometré rumoa Vila Mada-
lena, na estagio da Sé, o queijei-
roWander Evangelista, enquan-
to era tangido na baia de acesso
ao trem, constatou por empiria:
“Agente ¢ tratadaaqui que nem
nos tratamos as vacas la!”.

De uma visita a Queijaria de
Fernando Oliveira, onde ouvi-
ram sobre a valor que os paulis-
tanos ddo aos queijos curados e
mofados (“Entdondo precisala-
var obranquinho que dd noquei-
jo?”, espantou-se a produtora
Marisa de Lima Carvalho), os
mineiros seguiram para um al-
mo¢o no restaurante Vito, do
chef André Mifano. Tomaram
cachaga, provaram dos pro-
prios queijos, sobre os quais fa-

laram comum orgulho tempera-
do pelo comedimento mineiro,
e experimentaram uma polenta
com rabada.

Os mineiros gostaram de Sao
Paulo. Mas queriam mesmo era
voltar para sua terra - embarca-
ram ja no fim do dia. Zé Mdrio,
que quase desistiradeviracapi-
tal paulista na véspera, pois nao
queria deixar a mulher traba-
lhando sozinha com os queijos,
repetia, sorrindo: “Isso aqui ¢
coisa de louco.”

JOSE ORENSTEIN/ESTADAO
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Eles sO querem sair do-

“Traficar ndo ¢ legal”, disse
Francisco Nogueira Neto, do
Ceard. Veio o proximo: “Oquea
gente quer ¢ sair do contraban-
do”, disse Jarbas Faria de Arau-
jo, do Rio Grande do Norte. E
tudo culminou na mensagem
de esperancade Paulode Matos
Almeida, de Minas Gerais: “E
possivel. Com muita luta, sai-
mos dailegalidade”.

Nio era o encontro dos Nar-
coticos Andnimos, ou de crimi-
nosos ligados ao comércio de
drogas ilicitas arrependidos:
tratava-se do segundo Simp6-
sio Nacional dos Queijos Arte-
sanais do Brasil, no més passa-
do na capital gatcha.

Francisco, Jarbas e Paulotém
em comum o fato de serem pro-
dutores de queijos artesanais -
de coalho, tipo manteiga e da
canastra, respectivamente. E,
40 se apresentarem no simpé-
sio, proporcionaram breve
amostragem da situacgio do
queijo no Brasil.

No Ceard e no Rio Grande do
Norte, a luta ¢ dura para aten-
der as leis: “A preocupacio da
Vigilincia é com o prédio, nio
com a qualidade do queijo”, diz
Francisco. Jarbas, por sua vez,
contade quandoaVigilanciaau-
tuou a queijaria em que produ-
ziamdiversos produtores dare-
gido de Serra Negra do Norte
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AT e AT

“Nao abro mao do
meu jeito de fazer.
Aprendi na
familia e ndo
posso parar”

Antonio Lopes

Produtor de queijo de Sio
José dos Ausentes, RS

por nio estar adequada as espe-
cificacdes legais. “Nosso queijo
manteiga com rapa nunca ma-
tou ninguém. Alids, dd uma bri-
gaem Caico para ver quem pega
a rapa! Mas nao pode vender”,
diz Jarbas.

Brasil afora, os queijeiros tém
recorrido a diversas estratégias
para que o produto de sua ativi-
dade sejareconhecido. Umade-
las € a Indicagio Geografica -
registrofeitojuntoao INPI (Ins-
tituto Nacional de Propriedade
Industrial) de uma regido que
produz determinado bem; no
caso, 0 queijo. O canastra ¢ 0
serro, de Minas, ja tém a IG; o
serrano, de Santa Catarina, € 0

salitre, também de Minas, estao
prestes a conseguir o registro.
A ferramenta do IG tem sido
estimulada até mesmo pelo Mi-
nistério da Agricultura, Pecud-
riae Abastecimento (Mapa),co-
nhecidomais porimpor dificul-
dades aos pequenos produto-
resartesanais na fiscalizaciode
produtos de origem animal, co-
mo o queijo. Dentro do Mapa,
existe um grupo de trabalho pa-
ra incentivar o registro de IGs.
“O mais importante nio € o re-
gistro em si. Mas a mobilizacio
easensibilizacio dacomunida-
de que ocorre no processo do
registro”, diz José Carlos Ra-
mos, coordenador do grupo.

Ele também falou no simp6-
sio,emque, vezpor outra,emer-
giu o embate entre fiscais agro-
pecudrios, responsaveis porau-
tuar as queijarias, e produtores
e grupos como o Slow Food
(queplanejalangarum mapain-
terativo dos quei-
josbrasileirosnain-
ternet no ano que
vem).

Mas prevaleceua
troca de experién-
ciasde organizagio-e,na
paralela, de queijos, claro.

(Paramentado de bombacha,
bandoleirae cuia em punho, An-
tonio Lopes, queijeiro do Rio
Grandedo Sul, vendia suas espe-
taculares pecas de serrano ma-
turado para quem lhe pedisse,
nas imediac6es do auditdrio do
simpdsio).

Outraferramentade reconhe-
cimento dos queijos artesanais
discutida ¢ o registro no Iphan
do “modo de fazer” do queijo-
que s6 0s de Minas tém e serviu
paradar mais pesoasreivindica-
¢oes pela legalizacdo do queijo
de leite cru.

@ Onde mercados muni-
comprar. cipais de Sao

A Queijaria, R,  Pauloeemal-
Aspicuelta, 35, 9umas feiras
3812 6449; pe- derua é possi-
lainternet: mes- Vel encontrar
trequeijeiro. 0s queijos des-
com.br; nos critos acima
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Queijeiros artesanais de todo 0 Brasil se tinem para enfrentar problemas de loén’stica de uma legislacdo talhada para
agrandeindustria. Sua revolugao vempondo canastras, minas, coalhos e serranos ao alcance de mais brasileiros

0 mapa do queijo brasileiro é um
mapa em construgao. Aqui vocé
encontra nove dos mais tradicio-
nais e consolidados queijos nacio-
nais que se agrupam por regides
do Pais. Sao quase todos de leite

cru. E estdo entrando no nosso vo-

cabulario gastrondmico basico.

No Sul, reinam o serrano e 0
colonial, com versdes gauchas e
catarinenses.

No Sudeste, Minas é inconteste:
até divide seu Estado em microrre-

gides - Canastra, Serro, Salitre e
Araxa, aqui retratadas, além da
mais recente Campo dos Verten-
tes. No Nordeste, sdo inimeras as

variedades de queijo coalho e man-

teiga - ainda muito presentes no
cotidiano do povo. .
E no Norte, é o queijo do Marajé

que abre as portas da casa de qual-
quer paraense.

Falta apenas o Centro-Oeste,
Cujos queijos nao atravessaram a s
fronteira - ainda.

E tem também os queijos da
Serra da Mantiqueira, como o Cam-
po Redondo e o Alagoa, que vém
se consolidando no encontro de
Sao Paulo, Rio e Minas. Ou o cabaci-
nha, comum no Vale do Jequitinho-
nha. Ou ainda os varios queijos no-
vOS que pequenos produtores es-
tao testando. Certamente, daqui a
alguns anos, eles todos serdo pon-
tos no mapa.

Mas se voce for atras e provar
dessas nove variedades aqui lista-
das, ja tera bom panorama da nos-
sa tradicao queijeira. Uma tradigao
que vive florescimento inédito.

»
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Dos mineiros, € normalmente o menos
maturado. Registrado como patriménio
imaterial brasileiro, é feito numa micror-
regido mais quente de Minas e por isso
também é mais consumido fresco; fica
mais dificil controlar a maturacao. Com
15 dias, em geral, ja esta no ponto.

@ Como escolher: A casca deve ser

rigida e fina e a massa, compacta. Si-
nais de que a maturacao correu bem.

...continua
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f 0 serrano tem origens difusas; diz-se, desde

| os tempos dos tropeiros. E tipico dos Campos
~ de Cima da Serra, entre Rio Grande do Sul e

;( Santa Catarina, umdos lugares mais friosdo |, , .
{ Pais. O queijo serrano € um retrato dessa ter-
i ra: feito em pequena escala, de sabor suave,
4 mas que fica mais acentuado quando matura
¢ por uns 45 dias.
©® Como escolher: Redondo ou em forma
de paralelepipedo, tem de ter a casca ama-
rela e firme, mas que afunda com o toque -
sinal de que o miolo esta cremoso.
A receita veio dos italianos imigrantes, ain-
da no século 19. Mas ganhou sotaque gau-
cho e catarinense, e hoje é repetida em di-
versas pequenas propriedades no Sul, feito
com leite de vaca. O ideal € que mature por
ao menos 30 dias, perfodo necessario para
se revelar suavemente picante e salgado.
® Como escolher: Deve ser duro por
fora, amarelado e, por dentro, levemente O colonial se permite a variagdes:
,cramoso e elastica. fioge ter fiyinhos, esta com urucum é uma delas;
T— tem impacto visual e também no
saber, que fica um pouco mais
acido. Outra técnica comum é

descansar o queijo no vinho, dei-
xando a casca roxa. Também ma-
tura por pelo menos 30 dias.

9. -escolher: Casca tem
o dﬁ“ me e 0 miolo ndo pode
© estar seco demais.

...continua
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Pade ser muito parecido com o S
canastra quando fresco: € a ‘maturi- *s
dade’ que lhe dé personalidade -

um bom queijo ja se mostra por

volta dos 20 dias de vida. Revela-

se entdo um pouco Mais suave que

o canastra, mas ainda assim com-

plexo no sabor.

® Como escolher: Atencdo a

casca: deve ser amarelecida,

sem fissuras. E 8 massa compac-

ta, sem muitos furinhos.

-
E muito parecido com o canastra e o araxd AEAXA

- a diferenga entre os tipos é sutil e se da

com o tempo: a maturagdo desenvolve 0s

microrganismos de cada queijo, que va-

riam conforme o lugar em que foram fei- - -

tos, o terroir. E praxe de produtores da Ser-

ra do Salitre cobrir o queijo com uma resi-

na amarela para protegé-lo na maturagao, :

@ Como escolher: A resina de fato prote- : "

ge a massa. 0 negécio é confiar no ven- .

dedor e saber o tempo de maturacao; \*
lembrando que quanto mais velho, mais ) =
intenso e &cido é o queijo. z i

23 szpESTE (AL, <E, PB, PE, RN, SE)

Para ser consumido fresco, como
o coalho, também é comum pelo
Nordeste. £ bastante gorduroso: a
massa amarelada brilha. Leva

3 mesmo manteiga na receita e é
g 0 coalho é tradicional de vérios Esta- feito sem que o leite de vaca seja
a dos nordestinos, cada qual com sua coalhado. E bem macio e, geral-
5 nota de sabor - que, nas versdes arte- mente, equilibrado no sal.
2 sanais, esta longe da esponja salgadis- @ Como escolher: Ndo tema
8 sima vendida no Sudeste para churras- a gordura, ela é caracteris-

co. Mas trata-se de um queijo fresco: tica do queijo, que deve

' ' nao é para‘ser maturado, e vai muito ser macio, mas man-

bem puro ou assado mesmo, ou num ter-se estrutura-

baido-de-dois. O da foto acima é do do, sem des-

Ceara, feito com coatho natural - o *  manchar Mm A

mais encontrado & o coalho quimico.

® Como escolher: a massa ndo de-

ve ser borrachuda demais. A cor
mais para o branco que para o ama-
relo € melhor. Os furinhos mais pul-
verizados na massa s30 comuns,
mas é melhor evita-los.




