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da dos colonizadores portugueses, a pro-

dugao do queijo artesanal no Serro carrega
muita histéria, assim como a cidade. O queijo
estd nas mesas, nas fazendas, nos mercados, em
toda parte e foi declarado primeiro patriménio
imaterial de Minas Gerais pelo Instituto Estadual
do Patrimdnio Histérico e Artistico de Minas Ge-
rais (Iepha), em agosto de 2002, quando foi regis-
trado no livro dos saberes. Sua preservagdo estd
ligada a prética do oficio e as especificidades do
processo que o tornam tdo especial.

O saber foi um legado de Portugal, ainda no
século 18, mas foi adaptado e reapropriado em
territério mineiro, o que conferiu um significado
unico a partir de suas relagées com o lugar, iden-
tidade e tradigoes do povo.

E tem mais. Em 2008, o Instituto do Patrimo-
nio Histérico e Artistico Nacional (Iphan) decla-
rou o queijo do Serro como patriménio cultural
do Brasil. O produto tem também um selo de
indicagao geografica concedido pelo Instituto
Nacional da Propriedade Industrial (Inpi), uma
espécie de referéncia de procedéncia que permi-
te a identificagdo de um produto ou servigo como
origindrio de um local, regiao ou pais, quando
determinada reputagao, caracteristica ou quali-
dade possam ser vinculadas a origem particular.

Ou seja, o selo atesta que o queijo é produzi-
do no Serro e que agrega todas as especificidades
do fazer regional. O produto virou tema do docu-
mentdrio politico e poético do cineasta Helvécio
Ratton, em O mineiro e o Queijo, filme que dis-
cute com produtores rurais e especialistas o fato
de o queijo ser fabricado com leite cru, como os
melhores queijos da Europa, e ter sua comercia-
lizag@o proibida fora de Minas Gerais.

Quase nada mudou durante esses mais de
dois séculos na forma de fazer o queijo. A forma
de madeira foi substituida pela de plastico, mais
higiénica, mas o processo de feitura permanece
o mesmo. “O Serro nasceu junto da mineracdo
que estava nas maos dos portugueses que tinham
a cultura do queijo. Ao longo dos veios eles fo-
ram descobrindo terras férteis onde passaram a
criar gado e a fazer queijo, de forma acanhada.
Ele era usado para presentar alguém, Era simbo-

U ma tradicdo de quase trés séculos, herda-
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lo de nobreza. Com a queda do ouro, a produgio
foi intensificada e a producdo rural passou a ser
baseada na pecudria de leite e queijo”, relembra
Jorge Branddo Simdes, presidente da Associa-
¢do dos Produtores Artesanais de Queijo do Ser-
ro (Apags), criada em 2003, e que hoje conta com
95 associados de 11 municipios da microrregiao
do municipio.

Segundo ele, atualmente sao produzidas 10
toneladas de queijo artesanal, uma média de 10
mil queijos por dia, comercializados apenas em
Minas Gerais por causa de uma lei federal de
2000 que proibe sua venda em outros estados.
Uma contradi¢do porque o consumidor brasi-
leiro consome queijos da Europa que sdo elabo-
rados com leite cru. Insatisfeitos, os produtores
rurais se mobilizaram e pressionaram os 6rgaos
competentes e, no dia 30 de abril passado, foi
publicada pelo Instituto Mineiro de Agropecud-
ria (IMA), a portaria 1.305, que autoriza a comer-
cializagao do queijo do Serro para outros estados =
desde que ele tenha 17 dias de maturagdo. 3

“Evidentemente que essa foi uma grande’
conquista para o produtor artesanal. Aqueles qué
tiverem interesse em comercializar com outros
estados devem aderir ao Sistema Brasileiro de
Inspecdo, através do Instituto Mineiro de Agro-
pecudria (IMA), que atesta a qualidade do queijo
e autoriza sua comercializa¢do. O IMA aplicaale
da equivaléncia, o que é bom para Minas é bom
para o pais. Por outro lado, a nova portaria exige
dos produtores artesanais os mesmos critérios
aplicados a industria, o que dificulta o seu cum-
primento”, avalia Jorge.

Para ele, o periodo de 17 dias de maturagdo
descaracteriza o queijo do Serro, porque ele vai
se tornar mais amarelo, mais duro. “A medida vai
exigir dos produtores um espago maior de arma-
zenamento, o que estd fora da realidade. Por isso,
precisamos batalhar para que esse prazo caia
para 12 dias. A luta continua”, sentencia.

Jorge é proprietdrio da fazenda Engenho da
Serra e produz uma média de 30 queijos por dia,
o que significam 300 litros por dia. Toda a pro-
dugdo vai para Cooperativa de Produtores Rurais
do Serro, responsivel pela avaliagdo da qualida-
de do queijo que ¢ testado quanto ao sabor, sal,
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consisténcia e textura. Cada produ-
JOAD PIMENTA tor rural ganha uma pontuacéo por
“NB0o tem cada lote entregue e recebe 10,20
segredo reais pelo quilo. O cooperado que
néo” ndo tiver pontuagdo tem o queijo
vetado. E a cooperativa que distri-
bui o queijo para o mercado mi-
neiro,

Outro produtor artesanal € Jodo
Magno Pimenta, 46, proprietdrio
da Fazenda Sdo Sebastido. A arte
de fazer o queijo artesanal passou
quase que como osmose de gera-
¢do para geracdo. “A gente cres-
ceu solto, tirando leite de vaca, e
aprendia s6 de ver a lida diéria, en-
tre uma brincadeira e outra aqui
na ro¢a. Meu avd e meu pai pro-

©QUENIO DO SERRO

Comoele é

Consisténcia: semiduro

Textura: compacta

Cor: branca amarelada

8abor: brando, ligeiramente acido
Crosta: fina, sem trinca
Forma e peso: cilindro de

Pﬁ%i”bﬁ@ﬂbﬂﬂﬂl

@ Essa portaria trata de diretrizes para produgao de queljo
minas artesanal exclusivamente a partir de leite cru de vaca,

13 cm a 15 cm de didmetro de produgdo prapria, com utilizagdo de soro
Altura:dcmaBcm fermento [pingo), em regidies especificas do estado de
Peso: 700 gra1kg Minas Gerais
® Essa portaria aplica-se somente as queijarias integrantes
NA BALANCA g?ﬂ E\Is:ma Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem
e 55 toneladas e 10alS5reaise¢ i e b ificacs
por més de queijo o0 preco medio do ;egrmag;smgaﬁsxmmmmm e
artesanal sdo queijo ® A produgdo de queijos elaborados a partir de leite cru
comercializadas e 3.200 ;
e e s R
por més de queijo diretos artesanal 7
industrializado s&o a 6-960 km ea ® Fica mwoomwommawodoqwgomm
comercializadas " grea de producédo p PR LY
artesanal como minimo de 17 dias para a microrregiao do
Serro

® A maturagao deve ser realizeda a temperatura ambiente
® (s rebanhos das propriedades que produzem queijo
minas artesanal devem estar controlados contra a
brucelose e tuberculose e serd permitida, por um prazo de
até trés anos a partir da publicagdo desta portaria, a adogao
de protocolo de controle

® As propriedades rurais onde estao localizadas as
queljarias devem descrever e implementar o Programa

de Boas Praticas de Ordenha e de Fabricagéo, incluindo o
controle dos operadores, controle de pragas e transporte:
adequado do produto até o entreposto
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duziam queijo, esse é um fazer
natural em nossa familia”, diz ele
enquanto mostra sua pequena pro-
dugdo didria de 30 queijos, todos
entregues na cooperativa.

“Nao tem segredo ndo. O leite
tem que ter boa qualidade e a or-
denha deve obedecer aos critérios
de higiene. Adicionamos o coalho,
sal, pingo (fermento) e o resto é ca-
rinho”, é a receita simples do Jodo.

Hora entdo de conhecer a Coo-
perativa dos Produtores Rurais do
Serro, entidade criada em 1965 e
que retine 145 cooperados do Ser-
ro, Alvorada de Minas, Dom Jo-
aquim, Sabinépolis, Serra Azul e
Santo Antdnio do Itambé.

Segundo seu presidente Carlos
da Silveira Dumont, a cooperativa
trabalha com um volume mensal
de leite de 650 mil litros, tem 108
funciondrios, comercializa 55 tone-
ladas por més de queijo artesanal
e 80 toneladas por més de queijo
industrializado do tipo Minas pa-
drdo, meio cura, ricota, prato, mus-
sarela. “A maturagdo de 17 dias
exigida pela nova portaria do IMA
¢é invidvel. Primeiro porque ainda
ndo temos um volume tdo grande
de clientes em outros estados. Esse
novo mercado ndo é fécil, ainda
dever4 ser trabalhado e, além dis-
50, precisarfamos de construir uma
drea imensa para armazenar tanto
queijo durante tanto tempo”, diz o
dirigente.

Carlos ressalta a incongruéncia
das leis brasileiras. “Elas seguem
a legislagao norte-americana que
nao tem producao de queijo com
leite cru. Na Europa, sim, os quei-
jos sdo fabricados como os nossos.
A legislagdo deveria se pautar pela
lei francesa, cujos queijos sdo reco-
nhecidos internacionalmente”.

Sdo muitas as explicagoes
quanto a caracterizagdo do queijo
do Serro, uns atribuiam ao capim
da regido, outros as bactérias lc-

A maturacao de 17
dias, exigida pelo
IMA, é inviavel.
Esse novo mercado

nao é facil”
Carlos Dumont
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ticas regionais, mas 0 que se acre-
dita hoje, é que ndo h4 uma tinica
caracteristica, mas um conjunto de
fatores como altitude (entre 650m e
800m), clima frio, umidade do ar e
o processo de alimentacdo das va-
cas, que influencia diretamente o
grupo de bactérias que proporcio-
na o sabor ao queijo.

Em resumo, pode-se afirmar
que o queijo do Serro é um produ-
to cuja qualidade resulta de uma
combinagédo de fatores fisico-natu-
rais (relevo, clima, vegetagao) que
propicia ndo apenas pastagens ti-
picas como também o desenvolvi-
mento de bactérias especificas de
multiplica¢do possivel apenas nos
microclimas af existentes, de fato-
res socioculturais que criaram um
modo préprio de fazer os queijos
- manipulagdo do leite, dos coa-
lhos, da massa e de fatores econd-
micos ligados as dificuldades de
escoamento da produgéo do lei-
te in natura pela auséncia de me-
lhores rodovias, da necessidade
de se converter o produto leite em
moeda corrente, além de outras
varidveis menos importantes e de-
terminantes.®




