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UM BEM CULTURAL

Saiba por que
0s queijos de
leite cru s@o
considerados
representantes
da tradicdo

Epuarpo Tmistho Girko

“Para se ter um quedjo com-
plexo, excelente, ndo ¢ suficien-

| te que sefa um produto local,

mas é necessdrio. Um queijo in-
dustrial pode ser cativante, pra-
zeroso, sedutor, leve e de quali-
dade constante e garantida,
mas nunca serd um queijo
complexo. De um lado, temos

| um alimento que pode ser até

mesmo muito ede outro,
um bem cultural”, Esse trecho,
extraido do artigo de Pero Sar-
do no livro Le forme del latte -
Manuale per conoscere il for-

io Food), dos orga-
mﬂs Armando Bambera e

| EnricoSurra, ajuda aentendera

| importancia

preservar todo
o processo de produgio artesa-
nal do quetjo, o que estabelece
adiferenca entre 0s muito bons
e aqueles que sio excelentes.
Ciente disso, Flivio Morais,
proprietirio da Enoteca Decan-
ter, estd investindo cada vez
mais na sua carta de queijos. No
Yinicio desta semana, ele rece-
dois queijos brie muito es-
feitos de keite cru de va-
importados da Franga. Ao
Irdrio da maioria dos quel-
s brie industrializados encon-
dos nas lojas da cidade, que
" feitos com leite de vaca pas-
iizade (que teve a tempera-
sa elevada por tempo profon-
do e, de sibito, res pa-
malar germes patogénicos),

essas duas pecas tém como ca-
racteristicas sabor mais encor-
pado, massa mais cremosa e
aroma profundamente mar-
cante. 30 eles: Brie de Meaux
AOLC (RS 27,59, porgio de 100g)
e Brie de Melun AOC. (RS 250,

porciode 100g). As harmoniza-
¢0es com vinho sugeridas sio
pinot noir e borgonha, para o
primeiro e pinot noir e syrah
para o segundo - os dois o ex-
clusividade da casa.

“A complexidade de um
quesﬁe at¢ de um vinho, deri-
va de técnicas artesanais, A
maioria dos grandes queljos foi
descoberta de forma acidental
A pasteurizacdo elimina mui-
tos fatores especiais de um
queijo. Os queijos de leite cru
540 um bem cultural, que traz
consigo tradicio”, analisa Ho-
mere Vianna, lider do movi-

mento Slow Food em Minas
Gerais e conhecedor do proces-
so de producio do queijo mi-
nas artesanal, feito, é claro, com
leite cru de vaca.

MINEIRO m 2002, o processo
de produgio do queijo do Serro
{que & um tipo de queijo Mi-
nas) foi incluido no Livro de re-
qistro dos saberes pelo Institu-
to Estadual do Patriménio His-
16rico e Artistico (lepha) de Mi-
nas Gerais como bem cultural
de natureza imaterial ou intan-
givel "No Brasil, so os produto-
res de queijo Minas artesanal
que levam a bandeira do leite
cru. O registro feito pelo lepha
assegurou a sobrevivéncia do
verdadeiro queijo Minas”, afir-
ma Homero, Em breve o Iphan
deve registrar o processo de
producio do queijo Minas, in-

cluindo todas as variedades, co-
mo do Serro e Canastra.

Na enoteca, os principais re-
presentantes da produgio na-
cional sdo dois quedjos Canastra
feitos na cidade de Medeiros
nas proximidades da serra da
Canastra. Ambos feitos com lei-
te cru de vaca, sdooferecidos nas
versoes fresco (RS 2, porgio de
100g) e curado por até duas se-
manas (RS 2,52, porgio de 100g)
Em se tratando de harmoniza-
a0 enogastrondmica, o primei-
rovai bem mmm elintos
jovenseoseg apenas
tintos jovens. "E omelhor Canas-
tra de Minas Gerais. Tem alta
qualidade e a predugio ndo au-
menta, ja que eles trabalham
dpenas com o proprio leite cru”,
garante Flivio

Acave de queijos dacasaé a
tinica no Brasil que estd aberta

(PEOH D'l

a0 publico. Nela, ficam cerca de
40 queijos, vindos de virias re-
gioes da Franga, 1tdlia, Portugal,
Espanha e Brasil. O espago é cli-
matizado (entre 16° ¢ 18%C ¢
com 60% de umidade) e faz
comgue o processo de matura-
fao dos queljos continue, o que
encurta a sua validade, mas os
torna cada diamelhor. “Ainten-
cio é de que eles se tornem ob-
jeto de desejo”, aposta Fldvio.
Para acompanharqualquerum
dos queijos, o fregués pode es-
colher entre cercade 500 vinhos
nacionais e importados (entre
RS 20 € R$ 2800, agarrafa).
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