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Capa 3

PRISCILA BRITO

Dizem que mineiro come
quieto. Para justificar a fama,
hit aqueles que defendem que
(iem come gquielo come em
dobro. A expressio, que trata
originalmente do comporta-
mento do mineiro, se fosse em-
pregada ao pé da letra poderia
servir para dizer que o mineiro
COMIO (Uieto para comer quei-
jo em dobro. Nio por gula ou
porfalta de opelio, mas por con-
ta de uma relagio duradoura,
que mistura histdria, cultura e
afeto, entre 0 povo de Minas e
um produto que ¢ patriménio
nacional, caso especifico do
queijo produzido artesanal-
mente no Estado,

Essa relacdo, que € passada
alimpono filme "0 Mineiro eo
Queijo”, documentario de Hel-
vécio Ratton com estrela mar-
cada para o proximo dia 23
(leia mais na pdgina 4), rende
viirias historias fora da

Queijo, paixao mineira

tela grande por mineiros que
nio conseguemn imaginar sua

vida sem um “queijin”,
“Ninguém aceita a falta do
queijo”, resume de imediato
Dona Lucinha, cozinheira pro-
fundamente conhecedora da
culindria mineira, Nascida no
Serro, berco de um dos mais
tradicionais queijos mineiros,
clacéfilhaeirmade produtores,
e desde muito pequena apren-
deua “conviver” com a lguaria.
De uma s6 vez, cita uma virie-
dade de pratos em que costu-
ma ineluiro produto: as sobre-
mesas, o arroz do almogo e o fu-
bd suado, mistura de fubd,
mantei-

0 famoso queijo Minas e,
ao lado, o comerciante

milhares de apreciadores

Uma questdo de identidade

Rodrigo Gomes, um de seus

Mineiros apaixonados falam da relagdo afetiva que tém com o
alimento que se confunde com a identidade do Estado

g4 e queijo, no passado prepa-
rado pela avd de manha na fa-
zenda e, atualmente, segundo
ela, motivo de briga na familia
8¢ nao estiver i mesa. Matéria-
primaé o que nio flta para re-
chear a mesa de casa. A gente
tem reservas de queijo em ca-
sa. Por mais que a gente gaste,
nao acaba, Cada um dos ir-
maos que é fazendeiro quer exi-
bir 0 seu para provar que é o
melhor ¢ trazem da fazenda
pra gente, E o presente mals
chique que eles podem dar”,
conta Dona Lucinha, que nédo
imagina seus 78 anos de vida
Se1m 0 queijo, 'O nosso organis-
mo éassim, aquele sabor que a
sua familia te passou ndo sai da
boca nunca, a saudade daguilo
nunca acaba”.
Que o diga o comer-
ciante Rodrigo Go-
mes, que estd “no
meio do queijo
desde meni-
no”. Ele ¢ fi-
Iho de seu

Uma relacio tio es-
treita assim ndo se cons-
tr6i em pouco tempo.
Minas produz queijo pe-
lo menos desde o sécu-
lo XV1l1, data dos docu-
mentos mais antigos
que mencionam a pro-
dugdo do alimento por
aqui. Sao inventdrios e
relatos de viajantes es-
trangeiros, dentre eles o
pintor francés Jean Bap-
tiste Debret, conhecido
pelos quacdros que retra-
taram o cotidiano do
Brasil colonial, que no-
tou em seus relatos de
viagem que Minas era a
responsdvel por abaste-
cerdequeijo o Rio de Ja-

fessor de historia da

neiro, exemplificao pro- _

UFMG José Newton
Coelho de Meneses.

O clima de altitude,
mais ameno, e a presen-
cade colonizadores por-
tugueses que jd eram
consumidores de quei-
jo em seu pais contribut-
ram para que a produ-
¢dodo alimento prospe-
rasse no Estado e secon-
vertesse em tradicio.
“0 comércio do queijo
se torna muito impor-
tante na regifo e cria
um valor econémico
muito grande para o
produto. Tem um valor
social também. As pes-
s0as que produzem es-
se tipo de alimento fi-
cam sendo conhecidas
porisso, o que acaba ge-

rando um valor identi-
t4rio”, completa o pro-
fessor, que também é o
autor do estudo que ser-
viu de base para o Insti-
tuto do Patrimbnio His-
torico e Artistico Nacio-

nal declarar o modo de
producgdo artesanal do

queijo mineiro patrimé-
nio imaterial.

Nesse processo, se-
gundo ele, queijo e mi-
neiridade acabam se
confundindo. “0 produ-
to se identifica com os
valores mineiros. A
parciméniz, o equilibrio
sio aspectos que preci-
S4m estar no processo
de produgio do queijo,
mas sdo valores minei-
ros também”. (PB)

[

ltamar, que ha 29 anos abriu
uma loja de queijos no Merca-
do Central e vende produtos ar-
tesanais do Serro, de Medeiros
ede Sdo Roque. HA 25 anos, Ro-
drigo ajuda o pai, de quem hoje
€ s6cio, mas a histdria com a
iguaria comegou um pouqui-
nho antes, "Minha mae pegava
um pedago de queijo, partia os
cubinhos e jogava dentro do ca-
fé. Meus primeiros passos com
o queijo foram desse jeito”, re-
lembra. Adepto do canastra
bem curado, Rodrigo consome
o produto de manha, a tarde e
anoite. “Sem contaraguinalo-
ja, né? As vezes, eu parto um
queijo pra vender e, se ele esti-
ver bonito, provo um pedago”,
completa. No almaogo, inclusi-
ve, a presenca da iguaria € im-
prescindivel, em umacombina-
canbastante particular, “Adoro
queijo ralado com feijao”, reve-
laele, quenao pensa muito pa-
ra explicar sua relagio com o
queijo e a loja do pai: “E quase
um pedaco de mim”.

Jd para Heélida Mendonga,
diretora de marketing da Forno
de Minas, queijo é item de pri-
meira necessidade na despen-
s, como 0s dos outros entrevis-
tados, mas também na mala.
Quando ela viaja, leva queijos,
além de manteiga e requeijio
na bagagem. “Levo porque em
outros lugares o gosto é total-
mente diferente”, afirma. Heéli-
da também se aventura na pro-
dugfio e gosta de preparar seus |
praprios queijos temperados,
com manjericao, alecrim e pi-
mentiio. O habito de colocar a
méao namassavem do dia adia
duinfinciana fazenda da fami-
lia em Jodo Pinheiro, “Minha
mie fazia doces, farinha de
mandioca e queijo e tudo que
ela fazia, colocava agente jupto
prafazer junto. Tinha uma casi-
nha separada, que cra a casi-
nha do queijo, e a gente tinha
as forminhas de queijo feitas
delata de 6leo para fazer a ma-
turacio”, conta a empresdria,
que "come queijo sem parar”,




