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Queijos do Estado viraram patriménio imaterial nacional

Patrimonio cultural

ALER SETURSSERGED MOLR A DOVUL AT i

0D queijodo Serro foitombado como pelo Patrimbnio Estadual em 2002

Impossivel falar de Minas
sem lembrar seu quitute mais
famoso = ¢ queijo. Um dos
mais conhecidos ¢ o Canastra.
Produzido na serra homdni-
ma, s margens da nascente
do Sao Francisco, na fazenda
Agroserra, em Sao Roque de
Minas, ele ¢ uma das matérias-
primas indicadas para a produ-
¢do do saboroso pao de queijo.

E 0 que dd a esse queijo um
sabor tinico? Segundo o con-
sultor empresarial da Associa-
¢iio Comercial de Araxd, Virgl-
lio Braganga, o que faz do Ca-
nastra especial s3o as caracte-
risticas da serra: a qualidade
das pastagens, o clima, as
aguas ¢ como € produzido.

Tanta qualidade fez com
que o modo de predugio dos
queijos de Minas ¢ o proprio
queijo fossem registrados co-
mo Patrimdnio Cultural Imate-
rial Brasileiro pelo Instituto do
Patrimdnio Histdrico ¢ Artisti-
co Nacional (Iphan).

Segundo dados do Ministé-
rio da Agricultura, 50% dos
queijos consumidos no Brasil
saem de Minas. Os quatro O-
pos principais sdo Canastra,
Frescal, Minas e do Serro.

QUEI)0 DO SERRO. O Sermo nio &
apenas o nome de uma cidade
localizada no Alto Jequitinho-
nha, mas também o do queijo
de sabor levemente dcido pro-

duzido na regiio. Produto tdo
nobre que, em 2002, foi regis-
trado como Pamriménio Imate-
rial de Minas pelo Instituto Es-
tadual do Patriménio Histdri-
¢o e Artistico (lepha/MG).

Segundo Jorge Simdo, pro-
prietdrio da fazenda Engenho
da Serra, o tombamento do
queijo fez com que aumentas-
sem as opormunidades de turis-
mo rural na cidade. “Isso fez
com que o produtor trabalhas-
se com mais qualidade, pois
ndo adianta ser reconhecido
sem ter qualidade”, ahrma ele.

Fazer queijo é uma ativida-
de secular e o turista pode visi-
tar e acompanhar o processo
artesanal das queijarias. “A vi-
sita o absorve por quatro ou
cinco horas. Ele usa vesumen-
tas adequadas, aprende o pro-
cesso artesanal do queijo do
Serro, almoga na fazenda e
aproveita para dar uma volta
na mata da lagoa”, afirma.

Simao inclusive transfor-
mou o ambiente da queijania
em um mini-museu do queijo.
Ali, as pessoas encontram ma-
quinarios, pecas que foram uti-
lizadas no passado, mesas, for-
mas, caixotes de ransporte, ca-
nudo e gamelas.

Detalhe: o queijo do Serro
surgiu com a vinda de portu-
gueses origindrios da serra da
Estrela. Atraidos pelo ouro,
eles perceberam que o leite
gordo produzido pelas vacas
era semelhante ao encontrado
em Portugal.



