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Cada Minas em seu lugar

Queijo. Nem sd de Canastra vive o mercado artesanal mineiro, embora muitos produtores queiram pegar carona na fama da
regiao. Saiba quais sao os produtos reconhecidos das cinco regides produtoras do Estado e como identifica-los nas géndolas

B LYGIA CALIL

B A recente mudanca
na legislacdo para a ven-
da de queijos de leite
cru pds o minas artesa-
nal em voga. Desde o ini-
cio deste més, estd per-
mitida a comercializa-
¢ao do produto para ou-
tros Estados, desde que
atendidos os critérios sa-
nitdrios e outras exigén-
cias do governo (veja
mais nesta pagina). O
que nem sempre o con-
sumidor sabe € que po-

de levar para casa um queijo
que ndo € 0 que parece, nem o
que ele pretende levar.

Um giro pelas queijarias
de Belo Horizonte traz mais
diividas do que informacées
ao consumidor. Quem quer
comprar um minas artesanal
se perde entre tantos produ-
tos rotulados ou sem embala-
gem, em meio a informacoes
desencontradas. Conversar
com os tradicionais queijeiros
do Mercado Central para se in-
formar também ndo é tao ani-
mador. O Gastrd esteve em
cinco estabelecimentos e em
nenhum obteve explicagoes
claras - nem em rétulos, nem
com vendedores.

Queijo canastra € o que se
vé anunciado por todos os lu-
gares. O que ndo quer dizer
que seja, de fato, o queijo pro-

duzido naquela
microrregiao, com as técnicas
de 200 anos atrds que fizeram
a fama do produto. O que di-
zer, por exemplo, de um quei-
jo vendido como canastra,

mas que na verdade é produzi-
do em Araxa?

O coordenador do progra-
ma Queijo Minas Artesanal,
da Emater (Empresa de Assis-
téncia Técnica e Extensdo Ru-
ral do Estado de Minas Ge-
rais), Albany Arcega, é taxati-
vo: “Nao pode porque estdao
enganando quem compra. No
Estado, temos cinco regioes
produtoras ja identificadas
(veja no quadro). Duas delas,
Serro e Canastra, ja tém o re-
gistro de identificagao de pro-
cedéncia, que funciona quase
como uma patente. E o pri-
meiro passo para o registro
de certificagao de origem. Ca-
nastra é uma marca que so po-
de ser usada por produtores
que estao naquela area delimi-
tada, que nao inclui Araxa, pa-
ra citar o exemplo”, diz.

Especialista na drea, o mes-
tre queijeiro Bruno Cabral é
um dos jurados do concurso
anual do Queijo Minas Artesa-
nal e corrobora a tese da con-
fusao. “Parece que nos rotu-
los fazem questao de usar tru-
ques para pegar o consumi-
dor. Os nome Canastra e Ser-
ro vendem, entao abusam. O

mais comum € vender queijo
Minas padrao, com leite pas-
teurizado, como se fosse arte-
sanal. Basta colocar no rétulo
uma dessas palavras. Falta in-
formagao para quem compra,
que também nao tem obriga-
¢ao de saber. Porisso, o alerta
é importante”, afirma.

Para Arcega, uma alterna-
tiva para o consumidor ndo
ser enganado é procurar o se-
lo de indica¢do geogréfica do
INPI (Instituto Nacional da
Propriedade Industrial) nos
rétulos dos queijos Canastra e
do Serro. Nos produtos das
outras regioes, um indicativo
de boa procedéncia pode ser
a marca do produtor em bai-
xo relevo na casca do queijo.

E se os rotulos confun-
dem, a situacdo dos que sdo
vendidos sem embalagem é
ainda pior, na avaliacdo do
jornalista e historiador da ali-
mentagao Carlos Alberto
Déria. “Af, o que vale é o que
ovendedor diz ou esta escrito
na placa. Claro que todos vao
usar o queijo da Serra da Ca-
nastra porque ele vende mui-
to mais e ninguém contesta o
uso indevido do nome. Os pro-
dutores é que deviam ter inte-
resse nessa fiscalizagdo, lutar
pelo valor e principios das
suas producoes, do ponto de
vista comercial. Mas, se nem
eles fazem, quem vai fiscali-

zar esse tipo de coisa? E mais:
se essa confusao acontece
mesmo dentro de Minas, ima-
gina quando os queijos chega-
rem aos outros Estados legal-
mente?”, questiona Déria.
Arcega arrisca uma respos-
ta. “O produtor esté preocupa-
do em fazer queijo. Muitos
sa0 tao pequenos que nao sa-
bem o que acontece da portei-
ra da fazenda para fora. A im-
portancia de cobrar o uso cor-
reto dos nomes é um trabalho
que ainda temos que desen-
volver com eles”, admite

Terroir. Para Cabral, a educa-
¢ao do consumidor sobre os
diferentes tipos de queijos Mi-
nas artesanal - Araxd, Cam-
po das Vertentes, Canastra,
Cerrado e Serro - poderia ser
uma saida para evitar a confu-
sdo e 0 aproveitamento inde-
vido de nomes das regioes
mais tradicionais.

“A pesquisa e qualificagao
das microrregioes produto-
ras de queijo artesanal ainda
sao recentes, tém menos de
dez anos, isso ainda nao foi
assimilado. Com o tempo,
desde que bem orientado, o
consumidor vai perceber as
diferencas e descobrir, por
exemplo, com qual queijo ele
se identifica mais. E um ama-
durecimento do mercado
que eu gostaria muito de
ver”, diz.
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Produgio. A estimativa
da Emater & que no
Estado existam pelo
menas 10 mil produtores
de queijo artesanal
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EOITORIA DE ANTE / O TEMPO

0 "AP A Do Q“Eno MINAS ARTESANAI. De consisténcia semidura e textura

GRRADO

De sabor salgado intenso, tem cor branca,
tendendo ao amarelo. Quando curado, a
casca fina se torna amarelo-ouro.

MUNICEPIOS: ABADIA DOS DOURADOS, ARAPUA, CARMO DO PARANAIBA,
COROMANDEL, CRUZEIRO DA FORTALEZA, GUIMARANIA, LAGAMAR, LAGOA
FORMOSA, MATUTINA, PATOS DE MINAS, PATROCINIO, PRESIDENTE
OLEGARIO, RIO PARANAIBA, SANTA ROSA DA SERRA, SAO GONCALO DO
ABAETE, SAD GOTARDO, SERRA DO SALITRE, TIROS, VARIAO DE MINAS

De sabor suave, & um queijo claro e
amanteigado. Quando maturado, a
coloragdo se mantém bege e a textura

se torna bastante dura e ressecada.
MUNICIPIOS: ARAXA, TAPIRA, e
PRATINHA, CONQUISTA, IBIA, AT
CAMPOS ALTOS, PERDIZES, 5

PEDRINOPOLIS, SACRAMENTO,
SANTA JULIANA g

De sabor &cido, tende ao azedo
quando ndo curado. A maturagao
deixa a casca ligeiramente oleosa
€ 0 miolo macio, denso e untuoso,
com sabor forte, meio picante.

MuNIciPIOS: BAMBUL DELFINOPOLIS,
MEDEIRDS, PIUMHI, SAQ ROQUE DE MINAS,
TAPIRAL VARGEM BONITA

compacta, o queijo tem cor branca

amarelada. O sabor é ligeiramente

salgado, podendo ter notas florais.

Quando maturado, tende ao picante.

R 3 MUNICIPIOS: ALVORADA DE MINAS, CONCEICAD
/4 DO MATO DENTRO, DOM JOAQUIM, MATERLANDIA,

25 g g S RIO VERMELHO, SABINGPOLIS, SANTO ANTONIO
¥ DO ITAMBE, SERRA AZUL DE MINAS, SERRD

De consisténcia firme, tem miolo
macio e branco, que pode apresentar
olhaduras (buracos) irregulares.

A casca é fina e amarelo claro,

com sabor forte.

MUNICIPIOS: CARRANCAS, CORONEL XAVIER, CHAVES, PRADOS, SANTA CRUZ
DE MINAS, TIRADENTES, PIEDADE DO RIO GRANDE, SAD JOAD DEL REL,

RESENOE COSTA, SAO TIAGO, MADRE DE DEUS DE MINAS, RITAPOLIS, LAGOA
DOURADA, BARROSO, NAZARENO, CONCEICAQ DA BARRA DE MINAS
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Mudangas na legislacdo

MO inicio de agosto foi bas-
tante movimentado para o
setor produtivo de queijo
em Minas Gerais. Para a se-
cretaria de Estado da Casa
Civil, Maria Coeli Simées Pi-
res, as noticias trouxeram
“alento aos produtores, que
por décadas reivindicaram a
mudanca da legislagao, con-
siderada muito restritiva”.

Publicada no dia 8 deste
més pelo Ministério da Agri-
cultura, a Instrugdo Norma-
tiva n°30/2013, reduz o pe-
riodo de maturacao de quei-
jos artesanais de leite cru de
60 para 17 a 22 dias, permi-
tindo a comercializacdo pa-
ra outros Estados. A Unido
também descentralizou os
estudos e certificagbes para
Estados e municipios.

A flexibilizacao vale para
queijarias situadas em re-
gido de indicacdo geografi-
ca registrada (Canastra e
Serro) e em propriedade cer-
tificada.

Em ambito estadual, a
Emater inaugurou o primei-
ro entreposto de maturagao
e comercializagao do queijo
Minas, em Medeiros (no
Centro-Oeste do Estado). “O
entreposto vai funcionar co-
mo um centro de qualidade
do queijo Minas. Além de
maturar o queijo em espa-
¢o adequado, serao feitos
os estudos e testes neces-
sarios para a comercializa-
¢ao”, diz Albany Arcega.

Ja o jornalista e histo-
riador da alimentagao
Carlos Alberto Déria man-
tém a postura cética em
relagdo as mudancas.
“Na prdtica, ndo vejo mo-
tivo para o produtor que
estd na ilegalidade, con-
trabandeando o queijo
para Sao Paulo, enqua-
drar o produto segundo a
lei. Nao compensa finan-
ceiramente para ele”, ava-
lia Déria. (LC)

W Secretdria de Estado
de Casa Civil, a advogada
Maria Coeli Simbes Pires
acaba de lancar, pela Edi-
tora UFMG, um livro em
homenagem a tradigao
queijeira da regido da Ser-
ra do Espinhaco. Nascida
no Serro, ela procurou res-
gatar suas raizes rurais e
pesquisou a fundo sobre
0 assunto, que remonta
ao século XVIIL. O resulta-
do é “Memdria e Arte do
Queijodo Serro”, noqual,
segundo ela, “biografia e
a geografia se confun-
dem”.

Segundo a secretdria,
o projeto ganhou forma
em 2001, quando ela con-
tribuiu para abertura do
processo de registro da ar-
te queijeira do Serro co-
mo Patriménio Cultural.

19 de agosto de 2013 u.

A forte identidade do
queijo do Serro, na avalia-
¢ao de Maria Coeli, estd as-
sociada a ideia de alta gas-
tronomia. “O queijo evoca
um ideal cultural. E de al-
ta qualidade e esta reser-
vado aos paladares mais
exigentes e a experiéncias
gastronomicas mais elabo-
radas. E um elemento que
considero dos mais refina-
dos para compor uma me-
sa internacional”, afirma.

Sobre o registro de De-
nominacdo de Origem pre-
tendido pelos produtores,
aautora considera um pas-
so importante para a salva-
guarda da tradi¢ao minei-
ra. “O exemplo francés é
bastante emblemético. E
uma garantia de que de o
produto foi confecciona-
do a partir do ‘savoir faire’
transmitido entre gera-
¢oes”, afirma a autora do
livro. (LC)
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Cura. 0 queijo do Ser-
ro podera ser vendido
a partir de 17 dias de
fabricagdo. Para o afi-
nador de queijos Bru-
no Cabral, apesar de o
comum em Minas ser
consumir o queijo fres-
co, ele atinge o melhor
potencial a partir dos
30 dias de maturagao

Diferencas. O que distingue um queijo
artesanal dos industrializados é o tipo
de leite usado. O minas padrao é feito
com o produto pasteurizado e, por isso,
€ menos rico em sabores e texturas pre-
sentes nos queijos das fazendas




