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histéria, os habitos e o
‘modo de viver das pessoas
PBlcs e n i
dientes tio marcantes de
um produto, como acon
toce no cash 45 GuG]o minelro o
partir doleite cru S6 quem vé de perto
arealidade dos moradores maistipicos
de umacidade como 'S0 Roque de Mi
nas, a0 pé da Serra da Canastra, regido
centro-oeste do estado, pode entender
0 porgué de os produtores ficam tio
orgulhosos o explicar como o queijo
0 uso mais nobre doleite
Varido de Waldete Aparecids, o
produtor José Baltazar da Silva, mais
‘conhecido como Z¢ Mirio, € um dos
personagens mais tipicos dessa paisa
gem. Aos 63anos, ele contaque 0 ape
lido era 0 mesmo do seu pai, e que as
sim como ganhou “um nome diferente.
do seu”, ele herdou também o que o
mais o identifica: o costume de fazer
tudo com simplicidade. Este ano, seu
queijo foi leito o melhor em um con
curso realizado com produtores de vé
rias regioes de Minas Gerais; mas € um
e e s e e
mais”. F s porque el faco tudo di
ek, sen press sin Aropear o
processo. Tenho o meu ritmo e, para
mim, 4 tudo muito bom como st O
excessoagente deixa parao proximo’
diz.

Seu 76 Mirio nao tem a intengao de.
ter mais vacas,tirar mais do que seus 120
litros deleite por dia e nem de aumentar
amargem delucroque consegueao ven
deroqueijoporR$ 20 unidade. Temos
pouco gasto aqui na fazenda, compro
‘basicarnente 56 agucar, sal e coalho. O
festoa gente mesmo produz a horta da
de tudo’, conta. Entretanto, a familia
mais antiga na produgio do auténtico
queijo canastra ¢ um das tnicas satis
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caminho para se chegar a0 ideal, tanto
para os produteres quanto para os con-
sumidores
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teurizado corre sério risco de desapa-
recer. “A discussio precisa ser mais
aprofundada, antes que seia tarde de
mais’, diz. A critica dele ¢ de outros
estudiosos do assunto reca principal-
mente o fato de quea legislagao fede-
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o ficarparada’
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Segurangaalimentar, como, por exem
B e,

Plo. quaTs sa0 os niveis micrabiolog!

cos aceitdves. qual a embalagem cor-

queijo mais de pelos cons-
midores. Para isso, h a divulgar as
peculiaridades do canastra (j& que ¢
comum confundr os vrios tipos de

do queifo. © ponte mais polEmico, no
entanto, é quantoao periodo de matu
ragio. O governo federal exige o mi
fimo «i;go dias, em temperatura su-
rasC. paratodos os qu cios
hhm ados com eite cru.Ji I esta
cequeem? uhu

).
possam demonstrar

stra
elmente, tém restrig
financeiras para u:punurr.u\uqum
arias aos pndmm de higiene, e o mais
complicado, si0 proibicios de comer-
cializar queifo fresco fora dos limites
doestado.

que. invaria
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Geraldo Martins ek ¢ prodator
e em outros estads:

0quefinsatraves:

éssencal para amercadora

digoes de fazer queijo suficiente para
atenderaum mercado maior, lomaro
oduto mais conhecido ¢ nio deixar
a tradicao acabar’, assegura. Mas, de
acordo com Ma e

nadora técnici
QueijoMi

Que no existem
neste queijo artesanal. Nos ultimos
meses, trabalhos de OF

politicos ¢

dua
e powvu checar se ha contaminagio
ou ndo o alimento, pois tem como

Leite, o Jodozinho, de
‘mos nos reunindo com autoridades

@serem veng
dos.”0 produtor rural vem se descapt
lizando hi alguns anos, s6 que quem
3o investir para se adequar 40 que o
mercado pede esti ameagado de nio
e mals para quem vender. O consur
midor também ¢ cada vez mais ex
gente. Além disso, a mio de obra estd

baseo tear ade do queijo, que.
nao deve ultrapassar 05 45.9%. 0 pro-
prio estada joga o produteres de
queijo produzido com leite cru na
clandestinidade. Porque o mercado
quer o queijo fresco, macio; mas eles
56 podem vender legalmente o que
tem mais de dois meses. duro, que
pouca gente gosta’, explica Doria.
Asertiobras atua fazendo uma s
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diéncia publica, e percebo queo estado
esti ouvindo nossos anscios. Nao
quero s criticar, estamos articulando
o que acreditamos ser a solugio, e cs
tou esperancoso’

Parajoiozinho,o gargalo cstina co-
mercializacao: “Sabemos produzir
com seguranga alimentar. Se o pro
blema da lei for resolvido, temos con

55210,
rar que eles invistam se ndo ha mer
cado certo ¢ nio se pode contar com
gente paraajudarno dia a di, diz
Aexpectativa de Marinalea ¢ que as
mudancas comecem peloaumento no
nimero de produtores cadastrados
junto ao Instituto Mineiro de
cuiria (IMA). Atualmente, cerca de 30
mil familias tém o queljo minas artesa




