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APRESENTACAO:
0 QUEIJO NA QUALIDADE DE SIMBOLO

Dize-me o que comes e te direi qual deus adoras,

sob qual latitude vives, de qual cultura nascestes

e em qual grupo social te incluis.

A leitura da cozinha é uma fabulosa viagem na consciéncia
que as sociedades tém delas mesmas,

naviséo que elas tém de sua identidade'.

A presente edicao do Cadernos do Patriménio? apresenta o Modo
de Fazer o Queijo Artesanal da Regidao do Serro/MG, primeiro bem
cultural imaterial registrado pelo estado de Minas Gerais. Dessa acao
pioneira de registro, ocorrida em 2002, quando os dispositivos legais
e marcos tedricos referentes aos bens de natureza imaterial ainda
estavam em desenvolvimento, aos dias atuais, muito se avancou no
campo da preservagao do patrimonio.

Ao longo desses anos, as politicas publicas voltadas para o Patri-
monio Cultural Imaterial ganharam forca no Brasil e no mundo,
fazendo com que dominios da vida social manifestos em saberes,
formas de expressao, celebracdes e lugares, ganhassem reconheci-
mento, tornando-se alvo de acdes de salvaguarda. Assim, individuos
e grupos até entdo a parte receberam destaque e voz nos processos
de patrimonializacao.

E com base na ampliacdo do conceito de patriménio cultural que se
baseia e justifica o reconhecimento do modo de fazer o queijo arte-
sanal daregido do Serro/MG. O ato de se alimentar é uma pratica tao
comum ao ser humano que muitas vezes é tratado somente como




Microrregiao produtora de
queijo Minas artesanal do Serro

A regido do Serro

O Modo de Fazer o Queijo Artesanal da regiGo do Serro abrange 11 municipios:
Serro, Alvorada de Minas, Coluna, Concei¢cdo do Mato Dentro, Dom Joaquim, Materlandia,
Paulistas, Rio Vermelho, Sabindpolis, Santo Anténio do Itambé, Serra Azul de Minas



algo de primeira necessidade, ligado invariavelmente a dimensao biolégica da
sobrevivéncia dos individuos. Todavia, alimentar-se ndo se restringe puramente
aimprescindivel ingestdo de nutrientes e calorias para o bom funcionamento
do corpo, mas também abrange construgdes culturais e reflete a organizacao
das sociedades, na producao de diversos sistemas alimentares.

Esses sistemas sao fendmenos de ordem ecoldgica, histérica, cultural, social e
econdmica que implicam representacdes e imaginarios sociais e envolvem esco-
Ihas e classificacdes. Dessa forma, compreende-se que os sistemas alimentares
se constituem como sistemas simbolicos onde cddigos sociais estao presentes,
estabelecendo relacdes com os individuos e seu ambiente’.

O ato de comer envolve, portanto, selecdo e escolha de alimentos, ocasides
e rituais para seu consumo, sociabilidades, ideias e significados construidos
socialmente, interpretacdes de experiéncias e situacdes vividas pelas pessoas.
Para ser selecionado como algo a ser comido, o alimento adquire novos sentidos
e é transformado pela culinaria, processo vinculado a questao de diferenciacdes
culturais.

Para se compreender determinadas formas alimentares, também é necessario
levar em consideracao os diferentes caminhos percorridos e as condicbes
histéricas vivenciadas pelos grupos. Torna-se indispensavel tratar o ato de se
alimentar a partir de processos histérico-culturais, contextualizando e particu-
larizando sua existéncia. Ao abordar um sistema alimentar de uma dada regiao,
é imprescindivel considerar os deslocamentos populacionais que fazem com
que esses grupos levem consigo um conjunto constituido de seus hébitos,
costumes e necessidades alimentares. Nesse processo de continuidade e trans-
formacao, observa-se a permanéncia do uso de determinados produtos como
plantas, animais e temperos, segundo preferéncias, proibicoes, prescricdes e
associacoes. Assim, variados elementos sao incorporados ao sistema alimentar
de determinados grupos, construindo praticas alimentares ao longo do tempo.

Uma das dimensdes do fendbmeno da alimentacao estd vinculada a construcdo de
identidades sociais. O processo de construcao dessas identidades pode extra-
polar os significados do cotidiano e se transformar em elementos de tal impor-
tancia que passam a ser reconhecidos como marcadores identitarios de um
grupo, de uma regiao ou de uma pratica“. Essa relacdo também se da entre
sistemas alimentares e as pessoas, e pode ser observada no conhecido ditado:
“dize-me o que comes e te direi quem és’, que posteriormente se transformou
em “dize-me o que comes e te direi de onde vens™ .

Assim, quando se tem a oportunidade de conhecer as técnicas de fazer
os alimentos, os saberes envolvidos, as particularidades locais e 0 modo
de se alimentar, percebe-se que, por mais que haja excecdes, é notodria
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a proximidade das pessoas com as chamadas “comidas tipicas”. E por meio
da construcao cultural dos alimentos que sao criadas cozinhas e culina-
rias diferenciadas, entendidas como “maneiras culturalmente estabele-
cidas, codificadas e reconhecidas de se alimentar, das quais os pratos sao
elementos constitutivos”S Fala-setambém de uma“cozinhaemblematica’, ou de“pratos
emblematicos”, que, devido a sua capacidade simbdlica, teriam o poder de repre-
sentar um grupo ou uma regido. Essa identificacdo estd, por exemplo, na producdo
do acarajé, associada ao estado da Bahia, da cajuina associada ao Piaui, da moqueca
capixaba, feita no Espirito Santo, e do churrasco, associado ao Rio Grande do Sul.

Nesse mesmo conjunto, situa-se o modo de fazer o Queijo Minas Artesanal, espe-
cialmente o modo de fazer o Queijo Artesanal da regido do Serro. O Queijo Minas
Artesanal é um dos mais antigos e tradicionais queijos brasileiros e, ao longo dos
anos, se tornou um elemento simbdlico capaz de representar uma coletividade
e expressar uma ideia de pertencimento a determinadas identidades culturais,
sociais do estado mineiro e mesmo do Brasil. Nao por acaso, no ano de 2008, o
Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional /IPHAN reconheceu o Modo
artesanal de fazer Queijo de Minas nas regides do Serro, da Serra da Canastra e
Salitre/ Alto Paranaiba como patriménio nacional.

Em 2012, o Registro do Modo de Fazer o Queijo Artesanal da Regido do Serro/MG
completou 10 anos e o lepha-MG promoveu um intenso trabalho no sentido de
elaborar o processo de revalidacédo do bem cultural ’. Para tanto, foram promovidas
diversas reunides e visitas aos produtores da regido com objetivo de estabelecer
contatos e diagnosticar as demandas existentes. Concomitantemente, foram
estabelecidas articulagbes com outras instituicdes relacionadas com o modo de
fazer: EMATER/MG, Instituto Mineiro de Agropecudria — IMA, Prefeituras Muni-
cipais, Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional - IPHAN, Secretaria
de Agricultura, Pecudria e Abastecimento de Minas Gerais — SEAPA, Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA8. Nesse mesmo ano, o resumo
desse trabalho foi apresentado ao Conselho Estadual do Patriménio Cultural de
Minas Gerais - CONEP/MG que revalidou o registro do Modo de Fazer o Queijo da
Regido do Serro/MG e incluindo outras quatro cidades na drea de abrangéncia. A
revalidacao do titulo de patrimonio cultural do estado de Minas Gerais expressa
que os valores construidos em torno desse saber ainda permanecem como uma
importante referéncia cultural para os mineiros.

11



12

NOTAS

1. BESSIS, Sophie apud MACIEL, Maria Eunice. Identidade Cultura e alimentacao.
In: Antropologia e nutricdo: um didlogo possivel. Orgs: Ana Maria Canesqui e
Rosa Wanda Diez Garcia. Rio de Janeiro: Editora FIOCRUZ, 2005. p.50.

2. Anteriormente, o IEPHA/MG langou os Cadernos do Patriménio Imaterial da
Festa do Rosdrio dos Homens Pretos de Chapada do Norte/MG, da Comunidade
dos Arturos e o Inventario Cultural do Rio Sao Francisco.

3. Sobre sistemas alimentares ver: MACIEL, Maria Eunice. Identidade Cultura e
alimentacdo. In: Antropologia e nutricdo: um didlogo possivel. Orgs: Ana Maria
Canesqui e Rosa Wanda Diez Garcia. Rio de Janeiro: Editora FIOCRUZ, 2005. 306p.

4. MACIEL, Maria Eunice. Identidade Cultura e alimentacéo. In: Antropologia e
nutricdo: um didlogo possivel. Orgs: Ana Maria Canesqui e Rosa Wanda Diez
Garcia. Rio de Janeiro: Editora FIOCRUZ, 2005. 306p.

5. Brillant-Savarian (1755-1826) foi um advogado, politico e cozinheiro francés,
autor da obra Fisiologia do Gosto (Physiologie do Godt, no original) de dezembro
de 1825. Fonte: NEVES, Maria Eunice M. Coracéo, Cabeca e Estdbmago de Camilo
Castelo Branco: uma retérica do gosto. 2015. 97f. Dissertagdo (Mestrado) — Univer-
sidade do Porto, Faculdade de Letras, Porto, 2015.

6. MACIEL, Maria Eunice. Identidade Cultura e alimentacao. In: Antropologia e
nutricdo: um didlogo possivel. Orgs: Ana Maria Canesqui e Rosa Wanda Diez
Garcia. Rio de Janeiro: Editora FIOCRUZ, 2005. p.54.

7.0 Decreto Estadual 42505 de 2002 estabelece, entre outras coisas, que a cada
10 anos o bem cultural registrado como patrimonio cultural de Minas Gerais
seja reavaliado a fim de verificar se as condi¢ées que motivaram o registro ainda
estao presentes.

8.IEPHA/MG. Relatério para revalidagdo do modo de fazer o queijo artesanal da
regido do Serro/MG. Belo Horizonte: [EPHA/MG. 2012.
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05 QUELOS NA HISTORIA

Meu pai é produtor desde que se entende por gente.
A minha mde é de familia produtora desde Portugal.
Sou a quinta geragdo aqui no Brasil, sempre vivemos

do queijo e do gado de leite.

Tulio Madureira, Fazenda Ventura, Serro.

A histéria do queijo remonta a prépria histéria da humanidade. E um
alimento milenar produzido e apreciado em diversas sociedades espa-
Ihadas pelo mundo. Consumir queijo é uma das referéncias alimentares
mais antigas e duradouras de que se tem noticia, presente em dife-
rentes tradi¢des culindrias. Tao antigo que, de acordo com vestigios
arqueoldgicos, a producao de queijos estaria vinculada ao Periodo
Neolitico, cerca de 10.000 anos a.C., concomitante ao abandono da
vida nébmade por algumas populagdes e sua fixacdo em territérios.'

Ao longo dos anos, as atividades agricolas e a domesticacao dos
animais ruminantes permitiram aos grupos humanos vivenciarem
diversas outras formas de producao alimenticia e, nesse contexto, o
leite se tornou uma das principais fontes de proteina dessas popu-
lacdes?. Em relacao a forma de se fazer, provavelmente os primeiros
queijos surgiram a partir da observacao do processo de azedamento
do leite, ocorrida a partir da separagcdao natural entre o soro e a
parte coagulada.

A constante observacao e o desenvolvimento desse processo resul-
taram no que hoje conhecemos como queijos. Assim entao, os queijos
se tornaram gradativamente um alimento frequente nos habitos
alimentares, afinal era e é nutritivo, saboroso e permanecia palatavel
por longos periodos. Fazer queijo surgiu entdao de uma necessidade
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humana de transformar um produto extremamente perecivel o leite, em algo mais dura-

douro, o queijo. Obviamente, com o passar dos anos, outros elementos simbadlicos foram

gradativamente associados e o fazer e o consumir o queijo ganhou sentidos diferentes.

Em relacao a descricdo, a fabricacdo e ao consumo de queijos, as fontes historicas estao
repletas de dados, especialmente entre os gregos e os romanos na antiguidade cldssica.
Na Grécia Antiga os queijos aparecem em diferentes contextos como na mitologia, nas

artes graficas e na literatura.

Na Odisseia, por exemplo, poema épico atri-
buido a Homero e escrito por volta do século
VIIl a.C., o célebre escritor dedicou versos
para descrever com detalhes o que parece
ser a producdo de queijos feitos a partir do
leite de cabras. Um trecho especifico faz
referéncia a passagem na qual Ulisses, heroi
grego da guerra de Troia, juntamente com
seus companheiros, regressam para casa e
ficam presos na caverna do ciclope gigante
Polifemo?.

Em Roma, o processo de fabricacdo dos
queijos também foi marcante. Segundo
consta, os romanos foram um dos primeiros
povos a descrever de maneira detalhada
a forma de se fazer queijos, indicando a
producao e o consumo em diversos tratados,
manuscritos e textos.

Exemplo disso é o tratado De Re Rustica,
escrito em latim pelo romano Lucius
Moderadus, também conhecido como
Columella. No tratado escrito entre 0s anos
de60e65d.c., comtraducdes para diversos
idiomas, o autor abordou, entre outros
temas, a producdo de queijos frescos
em Roma.

No capitulo VIl do Livro VII, Do modo que
se deve fazer o queijo, o autor informa que
0s queijos poderiam ser feitos a partir do
processo de coagulagao, que consistia na
adicao do coalho'. “Se coalha comumente

Queijos na Odisseia de Homero

Entao fora pastava o nédio* gado,

E no interno o antro seu nos foi pasmoso:
Nos cinchos® pesam queijos; de cabritos

E anhos® currais se atulham, segregados
Os medos’ e os tenrinhos e os maiores;
Mungido® fresco em tarros® e alguidares’,

Nada no soro o coalho. Os meus imploram
Que, tomados os queijos e atraidos
Cabritos e ambos, de embarcar tratemos:
Fora certo o melhor, mas eu quis vé-lo

E dons ter hospitais; futura aos sécios

Vista ingrata. Imolando, aceso o fogo,
Do lacticinio come-se, e aguardamos.
Ei-lo, de lenha para a ceia, a porta

A grossa atira estrepitosa carga;
Tremendo no interior nos ocultamos.

A espelunca recolhe as gordas fémeas
Para, ordenhar, de fora tendo os machos
No amplo recinto, bodes e carneiros;
Depois a entrada fecha, levantando
Rocha tal, que mover nem poderiam

Vinte dous carro¢ées de quatro rodas.
Sentado, ovelhas e balantes cabras

Em ordem munge, e as mdes submete as crias:
Porgoes do leite coalha e aperta em formas;
Guarda metade, que ceando beba.

ODISSEIA de HOMERO org. Antonio MEDINA trad. MENDES, Manuel Odorico

Colegdo Texto e Arte. Livro IX versos 164 a 195




RVSTICA, M. CATONIS, |
M. Terentit Varronis, L.lunii Mos
derati Columellg,Palladii Ruv
ulii:quorum fummam pa/
gind fequés indicabit.

i b

Libri De Re Rustica. Columella. 1529 . Fonte: Disponivel em: <http://fondosdigitales.us.es/fondos/ibros/4123/14libri-de-re-rustica/>.



com coalho de cordeiro ou cabrito, mas também se pode fazer com a flor de cardo silvestre,
ou com a grama de cardo chamado gnico, e ndo menos com leite de figueira, que esta drvore
dd”? . Todavia, Columella complementa a informacao dizendo que o “melhor queijo é
aquele que possui menos ingredientes”.

Ja naquele periodo, os queijos eram considerados iguaria altamente nutritiva e estavam
na mesa dos romanos tanto no cotidiano alimentar como nos momentos festivos. Estavam
presentes nao somente nas mesas dos que viviam em Roma, mas espalhados por todo o
império. Columella aponta para esse fato informando que “este género de queijo [o curado]
se pode transportar para além mar”.

No processo de desarticulacdo do Império Romano do Ocidente, ao longo dos séculos IV
eV, a producao queijeira diminuiu drasticamente na peninsula italica, e antigas receitas e
modos de fazer foram esquecidas. Por outro lado, neste mesmo periodo, a fabricacdo de
queijo ja havia se expandido por toda a Europa, principalmente na extensdo de terra que
corresponde a Francga, que se tornou uma das regides do mundo com maior variedade
de queijos feitos a partir do leite cru.
No periodo denominado como Idade
Média, que durou mais de milanos, a
fabricacdo dos queijos artesanais de
longa maturacéo foi abundante. Eles
eram produzidos nas regides monta-
nhosas, e nos monastérios — espacos
religiosos que se proliferaram por
meio da expansao do cristianismo
na Europa ocidental. '

Em meados do século XVI, a Europa
viveu o processo de transicao para
a chamada Idade Moderna. Nesse

periodo a producdo de queijo em
Roma novamente se tornou intensa,
levando as familias a comercializar o
excedente em outros lugares. Outras
regides da Europa também se desta-
caram na feitura dos queijos com o
leite cru de vaca, cabra e ovelha, entre
elas as que correspondem aos atuais
paises da Francga, Portugal, Inglaterra,
Espanha, Suica e Holanda.

Ainda na Europa, ao longo do século
XVII, com o inicio dos processos de

Lucius Junius Moderatus, conhecido como Columella,
nasceu em Cddis, atual Espanha, no ano 4 d.C., e morreu
em Tarento, ao sul da peninsula Itdlica, entre os anos 60
e70d.C.

Foi um escritor romano reconhecido pelos seus tratados
sobre agronomia. Escreveu o De Re Rustica, considerado o
mais importante tratado técnico que se conservou d respeito
da atividade rural da Antiguidade romana.

A obra estd dividida em 12 livros que abordam temas da
agricultura em geral, como cultivo da terra, plantagéo de
leguminosas e cereais, a viticultura, arboricultura, criagdo
de gado, avicultura, piscicultura, apicultura e jardinagem

Libri De Rustica. Columella. 1529. Disponiveis no link
<http://fondosdigitales.us.es/fondos/libros/4123/14libri-de-re-rustica/>




industrializacdo e a ampliacdo da agropecuaria, a producao queijeira cresceu
consideravelmente. Ao longo do século XVIl, a fabricacao, comercializacao e as
pesquisas contribuiram para o aumento das queijarias e da diversidade de tipos
de queijo feitos com leite in natura. No século XIX, em 1864, surgiu o processo de
pasteurizacao, criado pelo quimico francés Louis Pasteur, utilizado para destruir
microrganismos patogénicos presentes nos alimentos por meio do seu aque-
cimento e rebaixamento térmico.’”* Mas, mesmo com o desenvolvimento da
pasteurizacao, os queijos artesanais feitos a partir do leite cru mantiveram sua
importancia e consumo ao longo dos anos, e ainda hoje sdao apreciados por uma
extensa parcela da populacdo mundial.

NOTAS
1. MASUI, Kazuko; YAMADA, Tomoko. Queijos franceses. Rio de Janeiro: Ediouro, 1999.

2. MAZOYER, Marcel e ROUDART, Laurence. Histéria das Agriculturas do Mundo - do neolitico a crise
contemporanea. Ministério do Desenvolvimento Agrario. 2008.

3. Polifemo era um ciclope - na mitologia, os ciclopes sdo gigantes com apenas um olho
no meio da testa - filho de Poisedon e da ninfa Teosa. Segundo a narrativa, Ulisses e seus
companheiros conseguem escapar da caverna cegando o ciclope e vestindo peles das ovelhas para
Ihes proteger do frio.

4. Nédio — Que tem pele lustrosa, por efeito de gordura.

5. Cincho — Molde circular em que se aperta o queijo para lhe dar a forma e espremer o soro.
6. Anhos - Filhotes de ovelhas; cordeiros.

7. Meéo - Que estd numa posicdo intermediaria, mediano.

8. Mungir - Ordenhar fazer a extracdo do leite.

9.Tarro — Recipiente onde se recolhe o leite que se vai ordenhando.

10. Alguidares — Espécie de bacia.

11. MASUI, Kazuko e YAMADA, Tomoko. Queijos Franceses. R J: Ediouro 1999.

12. CCOLUMELLA, Lucius Moderatus. Del modo com que se ha de hacer el queso. In.: Los Doce
Libros de Agricultura que escrebio en latim Lucio Junio Moderato Columela. Trad. Castelhano
D. Juan Maria Alvares de Sotomayor y Rubio. Imprenta de D. Miguel de Burgos: Madrid 1824, Livro VII,
Capitulo VIII, p.299. (Traducao livre)

13. PIRES, Maria Coeli Simdes. Memoéria e Arte do Queijo do Serro - o saber sobre a mesa.
Belo Horizonte: Editora UFMG, 2013.

14. REIS, Adriana Rubim. Caracterizacdo Fisico-quimica e Identificacdo dos Elementos Metalicos dos

Queijos Minas do Serro e Minas da Serra da Canastra. Belo Horizonte: Faculdade de Farmacia da
UFMG, 1998.
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05 QUENOS EM MINAS GERAIS E
A REGIAO DO SERRO FRIO

E tdo bom ter um queijinho em casa... Fazer uma quitanda... Ai aproveita.

Francisco Gongalves da Silva,
Fazenda Paiol Queimado, em Dom Joaquim.

Em Minas Gerais, a producao de queijos é histérica e permanente e
a trajetdria de fabricacao e de consumo se deu a partir do processo
de coloniza¢ao empreendido por Portugal a partir do século XVI. As
populacdes indigenas que ocupavam o territério que hoje corres-
ponde ao Brasil nao tinham o habito de consumir o leite. A dieta
dessas populagdes era mais baseada na ingestdo de frutas e frutos
silvestres, raizes, cereais, tubérculos, peixes e carne de caca. A auséncia
desse habito também pode ser explicada pela pequena quantidade
de animais ruminantes existentes no continente sul-americano que
pudessem fornecer o leite em grande quantidade.

Segundo registros historicos, a producao de queijo chegou a América
Portuguesa por meio dos colonizadores, logo nos primeiros anos.
Simultaneamente, a Coroa Portuguesa promoveu o transporte mari-

timo do gado bovino para as terras da América.” Os primeiros rebanhos
foram trazidos na Expedicdo de Martim Afonso de Souza, primeiro
administrador colonial da Capitania de Sao Vicente, por volta de 1533,
por iniciativa de sua esposa Ana Pimentel. Em pouco tempo, a criacdao
de gado se expandiu pelas regides do nordeste, principalmente no

et interior no territério banhado pelo Rio Sao Francisco, onde foram
P
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estabelecidas diversas fazendas de criacdo bovina. Na época, o gado também era utilizado
como peca fundamental para o curtume? e transporte da producao agucareira, uma das
principais atividades econémicas do periodo.

A criacdo do gado bovino foi determinante para as primeiras tentativas de expansao
e interiorizacdo do territdrio brasileiro, ocorridas entre o final do século XVl e inicio
do XVIII. Esse movimento de interiorizacdo da Coldnia, empreendido rumo aos sertdes

Serra da Estrela

Embora ainda existam controvérsias, algumas
narrativas atribuem a procedéncia da técni-
ca empregada no Serro a regido da Serra da
Estrela, localizada em uma drea montanho-
sa de Portugal e igualmente conhecida pela
fabricagao de queijos. O chamado queijo Minas
se aproxima da produgdo portuguesa no que
se refere a técnica e se diferencia quanto ao
coagulante e ao leite. Isso porque, na regido
da Serra da Estrela, o processo de coagulagdo
era feito com o extrato de flores e brotos de
cardo e o leite utilizado era o de cabra. Jd nas
minas, o coagulante era desenvolvido a partir do
estémago seco e salgado de bezerro ou cabrito, e
o leite era, com ainda é, de origem bovina.

mineiros, foi desempenhado por homens de etnias e
classes sociais diversas, que muitas vezes compunham
as chamadas bandeiras e entradas que partiam do sul
da Bahia e da Capitania de Sao Vicente, hoje estado de
Sao Paulo, com o interesse de encontrar ouro e outros
metais e pedras preciosas.

Nesse primeiro momento, com o descobrimento do
ouro no interior da Coldnia, a regiao mineradora teste-
munhou um consideravel aumento populacional. O
intenso fluxo de pessoas gerou uma grave crise de abas-
tecimento devido a escassez de géneros alimenticios
na regiao, insuficientes para suprir aquele contingente
de pessoas que adentravam os indspitos caminhos
das Gerais. Todavia, a dinamica e afluxo de individuos
também propiciou a fixacdo de povoados e fazendas e
contribuiu para o desenvolvimento de uma economia
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pecudria que, aos poucos, resolveu os problemas de
abastecimento da regido e dos centros mineradores.

Assim, durante o século XVIII, os exploradores, comerciantes e bandeirantes, agora atraidos
pela descoberta das jazidas de ouro, passaram a povoar a regiao e estabelecer vinculos
com os territérios mineiros. Com isso, houve uma sélida expansao de vilas, arraiais e
povoados e, consequentemente, um aumento do nimero de fazendas de gado e de
producao agricola. Junto ao alargamento das relacbes econdmicas e sociais, comecaram
a se desenvolver diversas praticas alimentares caracteristicas do universo rural. Essas
atividades influenciaram decisivamente a cultura alimentar mineira, dando origem auma
culinaria que se apresenta ainda hoje como um dos elementos centrais na constituicdo
da identidade mineira.

Dentre os alimentos consumidos nesse periodo, o queijo tornou-se um alimento que,
paulatinamente, se consolidou como um icone da cozinha de Minas Gerais. Sua producao
estava diretamente relacionada a todo esse processo de abastecimento alimentar, convi-
vendo com uma economia diversa, onde agropecuaria, mineracao, artesanato e prestacao
de varios servicos eram fontes de recurso interdependentes. Neste sentido, destaca-se
que a fabricacdo do queijo nao foi fruto de processos econémicos esgotados — como o



Serra do Espinhago com destaque para o pico do Itambé - que significa pedra acacapada em Tupi. Original publicado por Johann Baptist Von Spix e Carl Friedrich
Philipp Von Martius. Imagem da obra “Os Caminhos do ouro e a Estrada Real’, de Antonio Gilberto Costa (2005)
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Pico do Itambé, chegada de Capivari, povoado do distrito de Trés Barras no Serro, destaque para a igreja de Sao Geraldo




declinio da mineragao -, nem foi efeito do surgimento de uma nova dinamica econémica.
Mas sim, um elemento importante dentro da economia e da cultura agropastoril dos
tempos coloniais.

Na regiao do Serro, registros histéricos do século XVIII apontam que o consumo e a
pratica de fazer os queijos artesanais surgiram na Comarca do Serro Frio por meio dos
portugueses que, separados ou em companhias armadas, adentraram o territério em
busca do ouro da Serra do Espinhaco, no Alto Jequitinhonha. Segundo consta, naquele
periodo havia na regidao uma complexa organizagao social, com uma intensa rede de
comércio e uma pratica inicial de afazeres agropecudrios, associada a producao de
géneros de subsisténcia e a intensa mineracao.

Conforme apontam alguns inventarios post-mortem, relacao de bens feita quando da
morte de um individuo para posterior distribuicdo, do século XVIIl, embora ainda fosse
rudimentar e para o consumo préprio, a producao de queijo era uma referéncia alimentar
e econdmica tanto na Comarca do Rio das Velhas como na do Serro Frio.

Tal é o caso de um inventario presente na Biblioteca de Lisboa, onde sao listadas as
compras para o consumo da familia, no periodo de julho de 1793 a outubro de 1796.*
Nesse rol de mantimentos, ha duzias de queijos em 13 dos 40 meses que compdem a
lista de compras. Eram adquiridos em grande quantidade em um mesmo momento, o
que pressupde a pratica de se consumir queijos curados (maturados).

Em meados do século XIX, a mineracdo se enfraqueceu na regido do Serro Frio,
entrando em franca decadéncia com o decorrer dos anos. Com seu esgotamento, as
terras foram dando lugar, cada vez mais, as pastagens e a maioria da populacdo passou
a empregar-se na lavoura de subsisténcia, tornando as atividades ligadas ao meio rural
ainda mais promissoras. A pecuaria de gado leiteiro assumiu um lugar de destaque na
economia local e a producao do leite, antes destinada, em sua maior parte, a
alimentacao dos exploradores do minério, passou a ser utilizada, quase que exclusiva-
mente, na fabricacdo do queijo do Serro. A essa altura, o queijo se mostrou importante
para impulsionar a economia mineira, sendo amplamente difundido nas fazendas da
regido, tornando-se um item cotidiano na mesa dos mineiros.®

Relatos de viajantes estrangeiros que visitaram a Capitania e depois Provincia de Minas
Gerais ao longo do século XIX, dao conta de diversas paisagens e costumes da sociedade e
também da comercializacao do queijo na regido. Segundo algumas narrativas, este artigo
estava presente nas prateleiras dos mercados do Tejuco (atual Diamantina) integrado aos
produtos da terra e aos importados de origem inglesa.* Apontam ainda que tanto o queijo
do Serro quanto os que eram produzidos em outras regides de Minas Gerais, estavam em
circulacao e inclusive abasteciam o Rio de Janeiro.

Segundo Jean-Baptiste Debret, artista que acompanhou a expedicdao francesa
liderada por Lebreton e que esteve no Brasil por 15 anos, a provincia de Minas Gerais
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Lavagem dos diamantes em Curralinho, no arraial do Tijuco. Mao de obra escrava de origem africana. Desenhista: E. Meyer.
In: Joham Baptist Spix Karl Friedrich Philipp Von Martius (1817).

DEBRET, Jean Batiste. Aquarela, vendedores de leite, 1816



se dedicava “a criacdo de aves e animais, abastec[ia] de queijo o Rio de Janeiro
e possuila] fabricas de tecidos, chapéus e roupas brancas”. Ao relatar e pintar
negros vendedores de leite na cidade do Rio de Janeiro ressaltou o costume de
se consumir leite cru e a ndo producdo de manteiga e outros laticinios. Segundo
Debret, “os Unicos queijos do pais vém de Sao Paulo e de Minas Gerais"’

John Mawe?® e 0 botanico Auguste Saint-Hilaire®, em relatos de suas visitas a regido
das Minas Gerais, também descreveram o consumo de queijos e a qualidade desses
produtos. Mencionaram o comércio e a utilizacao do queijo em receitas da culinaria
local, mostrando a presenca do queijo nas casas mineiras durante o século XIX.

Auguste Saint-Hilaire, em visita a regido de Minas Novas, que fazia parte da
Comarca do Serro do Frio, em 1817, escreveu:

Enquanto que nas florestas que se estendem de Rio de Janeiro a Barbacena
[...] ndo se obtém das vacas sendo um leite quase insipido, o de Alto dos Bois
poderia rivalizar com o melhor da Europa, e os queijos desse mesmo lugar
sdo igualmente de gosto muito agraddvel. Sente-se que as ervas aquosas da
floresta nao podem tornar o leite tdo cremoso como as plantas e as gramineas
de consisténcia seca que cobrem as colinas de Minas Novas'® (SAINT’HILAIRE,
1990).

Saint-Hilaire testemunhou a feitura do queijo e a distincado do produto em funcao
das pastagens tipicas de cada regiao e destacou isso em sua passagem pelo vale
do Rio Sdo Francisco:

E se os animais rendem assim tdo pouco ao seu criador, isso nao se deve ao
fato de que nessa regiao, bem como no sul do Brasil, seja consumida uma parte
do gado naalimentacao das familias dos fazendeiros, nem que eles se nutram
exclusivamente da carne de suas vacas, pois ali até mesmo as pessoas abas-

tadas sé usam na sua mesa feijao, carne de porco, arroz, leite, queijo e canjica.”

J4 o Principe Maximiliano de Wied-Neuwied, também em viagem ao Brasil, citou a
alimentacao dos vaqueiros que considerou substancial. Ele destacou o leite,
usado para o consumo tanto dos homens e dos animais, como para a fabricacao
de queijos, que nao costumavam vender '2,

Johann Emanuel Pohl, outro viajante, de origem austriaca, que circulou pela
capitania de Minas Gerais, fez um dos maiores percursos pelo seu territério, em
1818. Na regiao de Paracatu do Principe, registrou:

Depois de caminharmos mais duas léguas atingimos a Fazenda Barreiro, que
consistia em algumas pobres choupanas de barro, e pouco depois nos insta-
lamos para dormir na Fazenda do Capitdo Carvalho. Aqui fomos recebidos

pelos mugidos de 200 vacas que haviam sido recolhidas ao curral e separadas
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Detalhe de janela de casa em Concei¢do do Mato Dentro, 2013
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de seus bezerros para serem ordenhadas pela manha. Estes animais domésticos, de raca
grande e robusta, de cor castanha, sao criados antes para utilizacdo da carne e do couro
do que para a producéo de leite.

As vacas sdo ordenhadas apenas uma vez por dia e cada uma fornece, no maximo,
dois ou trés quartilhos de leite, que é utilizado para fabricacdo de um queijo seco. Elas

nao permitem que se tire o leite antes que o peito seja dado ao bezerro, que mama

Venda de queijos no Mercado de Belo Horizonte - Revista Alterosa nimero 39, julho de 1943



durante um ano. O leite é saboroso, mas aqui a ninguém ocorre extrair a
nata ou fazer manteiga, geralmente substituida pelo toicinho. Em vao eu

demonstrei as vantagens do sistema europeu de criacao.”

Com o passar do tempo, a producao queijeira da regiao do Serro foi se firmando
nas areas montanhosas préoximas aos rios, tornando-se conhecida pela qualidade
do seu produto. A conjuntura de modernizacao do século XX possibilitou uma
maior profusao e difusdo do queijo da regidao do Serro, principalmente entre
1929 e 1930, com a abertura da estrada de rodagem ligando a regidao do Serro
a Belo Horizonte, capital do estado, e a outros municipios da regiao.'* A partir
desse periodo a producao artesanal passou por processos de modernizacao
de alguns materiais, instrumentos e técnicas, e de diversificacdo e aumento
na escala de producao, se mantendo e se consolidando ainda hoje.
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0 MODO DE FAZER O QUELO
ARTESANAL DA REGIAQ
DO SERRO/MG

O queijo, além de ser um alimento, ele é uma tradicdo do mineiro e
principalmente aqui do serrano. E um produto que vocé
ndo acha em qualquer lugar.’

Wilson de Alvarenga, produtor da Fazenda Ribeiréo

Sempre que aparece um ai, ele costuma aprender como fazer o queijo.
Edson Figueiredo Simées, Sitio Bom Sucesso, em Dom Joaquim.?

“Desde que eume entendo por gente eufaco queijo”. Frases como essa sao
recorrentemente encontradas nas narrativas de produtores de queijo,
cuja producdo em algumas familias ja estd em sua quintagésima
geracdo. A pratica de beneficiamento do leite cru € um conhecimento
aprendido no ambito doméstico.

Ha uma intima relacdo entre esses produtores e seu ambiente. Em
alguns casos, eles conhecem todos os animais de seu rebanho,
chegando a chama-los pelos nomes. Para alguns deles, a criacao das
vacas parte do principio de que os animais devem ser tratados com
extremo cuidado, a ponto de serem identificados como entes da
familia. Esse envolvimento é tamanho, que certos produtores afirmam
ser perceptivel o dia em que os animais alteram seus comportamentos,
a0 passo que o gado também percebe a variacao de humor dos seus
cuidadores. Segundo esses produtores, a alteracao desses tempera-
mentos pode influenciar diretamente na qualidade do leite, e por
consequéncia no padrao do queijo.

Além dessa identificacdo dos produtores com o fruto de seu trabalho, o
que torna o queijo do Serro, assim como os demais queijos artesanais




de Minas, tao especial e diferenciado? Em um estado reconhecido pela sua producao
queijeira, por que o queijo de leite cru produzido nessa regidao merece tanto destaque?

Para essas questdes existem multiplas respostas. Uma das motivacdes se refere ao modo
de fazer o queijo, que segue os mesmos principios ha centenas de anos e consiste basi-
camente na coagulacdo do leite, prensagem, salga e maturacdo. Na regido do Serro,
assim como em grande parte de Minas Gerais, sao utilizados trés principais ingredientes
para a producao do queijo artesanal: o leite cru de vaca, o coalho e o pingo - elemento
responsavel pela particularidade do produto.

A ordenha é a primeira das etapas para a fabricacdo do queijo, onde se obtém o leite cru.
De acordo com os produtores do Serro, é possivel saber a quantidade de queijo que sera
produzida a partir da quantidade de leite que se obtém na ordenha. Quando o processo
é realizado manualmente, o leite ordenhado é levado até a queijaria onde, ainda do lado
de fora, é despejado em um funil e passa por um filtro de pano, com o objetivo de retirar
qualquer particula capaz de contaminar o queijo.

Quando a ordenha é mecanica, o leite sai direto dos mangotes?® para o transferidor* e

Pingo

O pingo é a salmoura que escorre das formas
de queijo devido ao processo de desidra-
tacdo da massa. E o principal elemento da
identidade do queijo artesanal. O pingo é
um fermento natural que da as caracteris-
ticas especificas ao produto. E composto por
um grupo de bactérias lacto-fermentativas
tipicas do local de origem do queijo. Trata-se
de um acervo bacteriano responsavel pelo
padrao de cadaregido e reflete a ambiéncia
de cada territorio em suas especificidades.
Como explicam os produtores, o pingo é
responsavel por dar mais sabor e firmeza
ao queijo. Caso contrario, o queijo fica sem
cardter e a massa nao atinge o ponto ideal
de rigidez.

quando a quantidade desejada é alcancada, despeja-se o liquido em um latdo, que é
encaminhado para a sala de producao, onde se inicia o processo de coagulacao.

A coagulacdo do leite é o passo seguinte na producdo do queijo. Atualmente, utiliza-se
o coalho produzido industrialmente e, em menor escala, o coalho caseiro. O coalho é o
elemento que ird separar a massa do soro, permitindo a producdo do queijo. Posterior-
mente, coloca-se o pingo como forma complementar ao coalho.



« Cor: branca amarelada;
- Sabor: brando, ligeiramente acido;

Por norma, para a coagulacao, adiciona-se o coalho em uma proporcao de 25 mililitros

para cada 100 litros de leite e o pingo em uma proporcao de %: litro para 100 litros de
leite. No entanto, essas medidas sao apenas uma aproximacao, pois a fabricacdo do queijo
esta diretamente relacionada as variacdes climaticas. Quando o clima esta mais frio, é
necessario utilizar maior quantidade de pingo.

Passados aproximadamente 40 minutos da adicao do coalho e do pingo, o leite completa
sua coagulacao e a massa é quebrada e mexida por volta de 3 a 5 minutos para separar o
soro da parte sélida. Apds cerca de uma hora, a

Caracteristicas Fisico-quimicas e Sensoriais do massa precipita e é feita a primeira dessora’® para
Queijo Artesanal da Regiéo do Serro/MG: depois ser feita a prensagem ou espremedura,
. Consisténcia: semiduro; atividade realizada manualmente. O objetivo
+ Textura: compacta; nessa etapa é retirar a maior quantidade possivel

do soro da massa.

+ Crosta: fina, sem trinca; Enquanto na Canastra e no Alto Paranaiba,
« Forma e Peso:

- cilindro de 13 a 15cm de diametro;
- altura: 4 a 6cm;
- peso: 700 a 1.000g. com as proprias maos diretamente nas formas

utiliza-se um tecido envolto a massa para
extracao do soro, no Serro a prensagem é feita

plasticas. Apds trabalhar um lado da massa,
vira-se a forma para que a prensagem seja feita do outro lado. Ainda dentro das formas,
0 queijo recebe uma camada de sal grosso na parte de cima e, ao final do dia, é virado
para que o lado contrario seja salgado.

Depois da segunda salga, ao final do dia, os produtores recolhem o pingo. O sal tem por
objetivo acentuar o sabor do queijo e ajudar a manter as boas condi¢des do pingo, que
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Preparacao da massa para colocacao nas formas de plastico Etapa de espremer o queijo
Fazenda Santa Rita, em Dom Joaquim Chacara proxima a Fazenda Triste Vida, em Conceicdo do Mato Dentro

“Virada” do queijo para espremer ambos os lados Queijos espremidos e enformados
Fazenda Santa Rita, em Dom Joaquim Fazenda Ribeirdo da Saia, Serro

Utilizacao do sal grosso Queijo na forma - detalhe utilizagao sal grosso
Fazenda Mamoneira, em Dom Joaquim Fazenda Ribeirao da Saia, Serro



“Rala” embalada Queijos empacotados para entrega
Fazenda do Funil, em Dom Joaquim Fazenda Mamoneira, em Dom Joaquim

Rala do queijo Rala do queijo
Fazenda do Funil, em Dom Joaquim Fazenda do Funil, em Dom Joaquim

j P -

Prateleira de maturacdo Maturacao do queijo
Fazenda Vitéria, em Serro Fazenda Vitéria, em Serro
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serd utilizado no dia seguinte. As bactérias presentes no pingo irao direcionar
a fermentacao da préxima producao. Sdo elas que mantém a uniformidade e
especificidade do produto. Sempre que algum produtor tem problema com a
qualidade dos seus queijos, ele vai até o vizinho para buscar um novo pingo e
reconstruir a microbiota. E isso que faz do queijo de leite cru um alimento vivo.

Passado o periodo aproximado de 48 horas, o queijo ja pode ser retirado das formas
e inicia-se o processo de acabamento. Essa fase, conhecida como rala ou grosagem,
consiste na preparacao do queijo para melhor apresentacao estética. Para isso,
raspa-se toda a superficie do queijo com um ralador, a fim de tornar a super-
ficie homogénea. Como acabamento final, utiliza-se uma lixa fina para retirar
as ranhuras e acertar mais o produto. Em seguida, o queijo vai para um espaco
chamado quarto de queijo, onde fica sobre tdbuas de madeira para passar pelo
processo de maturacdo ou cura, tempo que fica em descanso e pode variar
entre 7 e 40 dias, a depender da regiao e do nivel de maturacao desejado. O
processo de maturacdo é mais rapido em periodos de calor, pois a acdo dos
microrganismos se torna mais acelerada. Nesse espaco de tempo, o queijo
diminui expressivamente suas dimensoes podendo chegar até a metade de seu

tamanho inicial.

~




Durante o processo de maturacao, os queijos devem ser virados duas vezes ao dia,
no periodo da manhé e no periodo da tarde, para que a cura ocorra uniformemente.
O queijo maturado fica livre de bactérias nocivas ao ser humano e adquire condi-
¢Oes ideais para o consumo. Da mesma forma como acontece com o envelhe-
cimento dos vinhos, o queijo ganha mais sabor com a maturacao e seu gosto
muda a cada dia.

Aproximadamente 90% do material que sobra do leite é reutilizado para diversos
fins: alimentacdo do gado, porcos, caes, galinhas e outros animais domésticos,
além da fabricacdo de ricotas, broas, manjares e outras diversas quitandas.

Geralmente, as fazendas produtoras de queijo sdao propriedades de aproximada-
mente 100 hectares, quase todas autossuficientes em relacao a alimentacgéo. A
producado de queijo varia consideravelmente entre essas propriedades. Ha alguns
produtores que fabricam cerca de trinta queijos por dia, enquanto outros fazem
trés. Embora os procedimentos para se fazer o queijo artesanal da regido do Serro
sejam comuns, certos produtores a fim de diferenciar sua producao das demais
adicionam a sabedoria, a supersticao, a tradicao familiar e outros elementos que
déo aos queijos artesanais tracos especificos.

Entre esses elementos também estédo situadas as condi¢cbes geograficas e biold-
gicas especificas de cada regido. As caracteristicas fisico-quimicas da microrregidao
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do Serro s6 existem naquele local. Portanto, é provavel que essas especificidades,
aliadas ao saber fazer local, definam o sabor e as caracteristicas do queijo encon-
trado |a. Sao as especificidades climaticas, culturais e sociais que caracterizam
0 queijo do Serro, assim como o queijo das regides da Canastra, Campo das
Vertentes, Cerrado (Alto Paranaiba e Salitre), além de outros queijos mundial-
mente conhecidos como o roquefort na Franca e o parmegiano-reggiano na ltélia.

Para explicar quando determinados alimentos possuem identidades especificas de
acordo com seu local de origem, os franceses utilizam o termo terroir. Significa
a relacdo entre o solo e o microclima particular, que resulta de uma complexa
interacdo entre solo, planta e clima, combinada com métodos de producao e
matérias-primas tradicionais, impossivel de ser reproduzida em outro lugar”.
(TASSIS, 2015, p. 13).

Para muitas linguas, esse termo nao possui traducao, mas pode ser compreendido
como o saber fazer especifico de um alimento restrito a um determinado terri-
torio que, por sua vez, é caracterizado por especificidades climaticas, geoldgicas
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e bioldgicas. Assim, a definicdo de um terroir se da pela influéncia dos seres
humanos que utilizam técnicas especificas, atreladas as caracteristicas fisico-
quimico-biolégicas de certas regides, no qual o produto final é a elaboracdo de
um alimento Unico.

Em relacdo as particularidades do Serro e sua influéncia no sabor final do queijo,
alguns moradores contam que existem produtores que tentaram reproduzir
0 queijo serrano em outras regides. Eles levaram as vacas, os queijeiros e as
técnicas da regidao do Serro, mas nao conseguiram um produto com as mesmas
caracteristicas. Assim como nao existe queijo da Canastra fora da Canastra, nao
ha queijo do Serro fora do Serro.

Por ser produzido a partir do leite cru, o queijo é um alimento vivo e sensivel a
qualquer tipo de variacdo ambiental, que pode influenciar no seu gosto, textura e
equilibrio. Como demonstram os produtores do Serro, se o tempo estiver quente,
o queijo fica de um jeito, se o tempo esfriar, ele se torna outro, com tempo
chuvoso, o produto também muda. Até mesmo a incidéncia de sol influencia
na qualidade do queijo.




Tradicional fogdo a lenha.

De acordo com outros relatos, o sol da tarde ndo deve incidir diretamente
sob a queijaria, pois isso pode prejudicar a maturacao do queijo. Por ser um
produto artesanal sem formas mecanizadas de controle do ambiente onde é
conservado, é necessdrio que a temperatura mantenha-se constante ou com
pouca variacao para possibilitar a qualidade do produto.

Na prépria regido do Serro, encontra-se variacao dos queijos entre seus produ-
tores. Mesmo utilizando-se das mesmas espécies de gado, das mesmas pasta-
gens, da mesma racdo e do mesmo modo de fazer, os queijos tém sabores,
cores, tamanhos e formatos diferentes. Essa variacdao pode acontecer, inclusive,
em uma mesma propriedade e em uma mesma familia. Nesse sentido, nota-se
que, além de um paladar especifico obtido a partir do pingo, o queijo de leite
cru é algo extremamente sensivel e sua producdo varia segundo o ambiente
e as maos que o manipula.

Constata-se, portanto, que para fazer o queijo artesanal do Serro é necessario

estar naquela regidao, dominar diferentes etapas técnicas, e pertencer a uma




rede de solidariedade. E fundamental conhecer o tempo e as temperaturas ideais,
adosagem do leite, do pingo, do coalho, do sal, ter cuidado com o peso das maos
na hora de lidar com a massa, paciéncia para o tempo de maturacdo. Um oficio
que requer delicadeza, concentracao e sociabilidade.

é )

CARACTERISTICAS FISICO-NATURAIS DA REGIAO

Os municipios que integram a regido do registro do modo de fazer o queijo
artesanal do Serro estao localizados na vertente oriental da Serra do Espi-
nhaco. A unidade fisico-natural da maior parte das areas dos municipios
ali inseridos é obtida pela presenca da Serra do Espinhaco, que possui
relevo acidentado, climas tropicais amenizados pelas altitudes e densa
rede de drenagem convergente para a bacia do Rio Doce. Além disso, a
regido possui altitude, condi¢cdes geomorfoldgicas, tipo de solo, qualidade
da agua, variedade de vegetacao e caracteristicas microclimaticas locais
que propiciaram o aparecimento de pastagens naturais diferenciadas.®

A combinacdo desses fatores fisico-naturais é determinante para o desen-
volvimento de bactérias especificas, cuja reproducédo sé é possivel nos
microclimas existentes na regido, dando caracteristicas singulares para o
queijo artesanal do Serro.

\_ J

NOTAS

1. IEPHA/MG. Entrevista realizada com Wilson de Alvarenga em 12 de julho de 2012. Revalidacao
do Registro do Modo de Fazer o Queijo Artesanal da Regiao do Serro/MG.

2. As entrevistas foram feitas durante as pesquisas em campo realizadas ao longo de 2015 e 2016
pelas equipes da ARCADIS SA e AGROFLOR.

3. Sistema mecanico de succdo do leite.
4. Peca que recebe e acumula o leite extraido das vacas através dos mangotes
5. Ato de separar a massa do soro.

6.0 Capim-gordura é uma espécie invasora trazida da Africa ao Brasil para fazer pastos para criacao
de gado. Conferir ROSSI, Rafael; FIGUEIRA, José; MARTINS, Carlos. Capim-gordura, invasao biolé-
gica, conservacao do cerrado e regime de fogo MG.BIOTA, Belo Horizonte, v.3, n.3, ago./set. 2010
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Bancada e formas de queijo em madeira.



OBJETOS E PRATICAS:
A CULTURA MATERIAL DO QUELJO DO SERRQ

Aculturade umaregido se expressaem diferentes aspectos eaalimentacao
" éumdeles. Além disso, os alimentos e sua producao, por estareminseridos 43
- em uma dinamica social e cultural, sofrem modificagbes decorrentes das
\ inovacdes tecnoldgicas e da variagao dos gostos e costumes. Surgem
nesse contexto novos modos de fazer, novos objetos e novas formas de se
apropriar do presente. Tal processo pode ser percebido ao longo da
historia do modo de fazer o queijo artesanal, processo que envolve
diferentes fases, praticas e objetos.

Na regido do Serro, seus produtores criaram elementos préprios para a
manipulacao do leite, dos coalhos, das massas, das formas de prensagem,
da cura e da tradicao comercial. Toda essa produgao criou um modo de
fazer particular e uma cultura material especifica, que conta com
utensilios e instrumentos caracteristicos da atividade, tais como as
formas e bancadas. Embora nao existam muitos registros historicos
que apontem quais eram os materiais utilizados no inicio da producao
do queijo artesanal no Serro, é possivel narrar sua trajetéria quando se
observa a cultura material deixada pelos antigos queijeiros da regido.

Relatos orais e imagens antigas apontam que as queijarias ficavam
situadas perto da sede dafazenda, préximas aos currais, ou em um quarto
conjugado com a cozinha. Essas queijarias eram compostas por diversos
objetos, proprios da producao do queijo, e grande parte desses artefatos era
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feita com madeira de peroba, vinhético, jacaranda ou braina.” Com essas
madeiras, eram fabricados os tonéis que armazenavam o leite, a colher ou
pa utilizada para fazer o corte e a mexedura da coalhada, as formas usadas
para moldar o queijo, e as bancadas, onde se fazia a prensagem, as viradas e
a salga do produto.

Em geral, as bancas tinham aproximadamente 70 centimetros de largura, 12
de espessura e de 3 a 6 metros de comprimento, possuiam um espaco para
0 escoamento do soro e da dgua, além de serem levemente inclinadas para
facilitar a dessora. As formas, por sua vez, possuiam um formato oitavado
para auxiliar os movimentos rotativos que eram feitos na espremedura. Havia
ainda os utensilios utilizados para aprimorar o processo, tais como as peneiras,
coadores, gamelas, baldes, ralos, cabacas e cuias.

Ao longo do tempo, a madeira foi gradativamente substituida, seguindo
dinamicas de transformacao orientadas por demandas sociais, comerciais,
tecnoldgicas e principalmente sanitarias. Atualmente a madeira deu lugar
ao plastico PVC para a confeccdo das formas e da p3, e a arddsia ou o aco
inoxiddavel para as bancas.




Além dos utensilios diretamente relacionados a producao, os objetos utilizados
fora das queijarias também passaram por modificacdes. Antigamente, o queijo era
transportado ja maturado, sendo embalado as duzias em caixotes estreitos,
bruacas (bolsas) de couro cru, jacas (cestos) de taquara ou canudos feitos de
madeira.

Tais instrumentos, eram marcados com as iniciais dos nomes dos queijeiros,
protegiam os queijos das chuvas e do sol forte durante as viagens, que geral-
mente eram feitas em lombo de burro quando a jornada era mais longa ou
em carros de boi quando era mais curta.

Preferia-se o transporte do queijo mais maturado devido a dificuldade de se
transitar com o queijo fresco pelos precéarios caminhos da época, que colo-
cavam o risco do produto se despedacar ou mesmo estragar. O tempo de cura
também estava relacionado a periodicidade com a qual os queijeiros circulavam
nas propriedades, em média a cada trinta ou quarenta dias, o que aumentava
o periodo de maturacao do produto.

Além dos queijeiros, os tropeiros também foram responsaveis pela conducao do
queijo produzido naregiao. Eles empreendiam longas viagens abastecendo as
capitanias, sobretudo a regiao das minas, e se submetiam a estradas perigosas
e a diversas intempéries, tornando o abastecimento dificil e de alto custo.?

Dessa maneira, as condi¢des das viagens empreendidas pelos queijeiros e
pelos tropeiros, assim como sua periodicidade de circulacdo pelas fazendas,
podem ajudar a entender como se dava a conservacao, a comercializagao e
o transporte do queijo. Esses elementos podem justificar em partes o antigo
habito das populacdes desse periodo de consumir o queijo maturado.

Ao longo do tempo, a conjuntura de transporte do queijo foi se modificando
gradativamente. Abertura de estradas, novas forma de se locomover e inau-
guracao de empresas exportadoras trouxeram novas possibilidades para o
transporte do queijo artesanal, garantindo aumento de sua comercializagao
em todo estado de Minas Gerais e regides vizinhas. Ao se modificarem as rela-
¢oes com o tempo, com os deslocamentos e com a comercializacao, os habitos
alimentares de consumo do queijo também foram gradativamente alterados,
visto que, atualmente, os queijos sao mais consumidos em seu estado fresco,
ao invés de maturado ou amarelo, como é popularmente chamado.

No entanto, cabe ressaltar que a comercializacdo do queijo fresco nas regides
produtoras de queijos artesanais é relativamente recente, tendo ganhado
espaco ha cerca de 40 anos. Inclusive, muitos produtores da regidao do Serro
ndo consideram o queijo fresco como queijo, julgando ser esse produto apenas
a massa salgada que ainda se tornara queijo.
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Nos ultimos quinze anos, outras modificacdes foram adotadas no que se refere a cultura
material do modo de produzir o queijo artesanal de leite cru, especialmente a partir da
posicao de evidéncia que o queijo da regido do Serro passou a ocupar.

Neste periodo houve um intenso debate entre produtores do queijo e suas familias,
organizagoes politicas, consumidores, gestores e pesquisadores, sobre o uso de um novo
material para as bancadas de madeira. A discussao oscilava entre aqueles que acreditavam
que os queijos artesanais deveriam se enquadrar nas normas sanitarias da industria que
estavam vigentes e os que viam a possibilidade de existir um queijo artesanal de boa
qualidade e com seguranca alimentar para o consumidor, ainda que fosse mantido o seu
carater tradicional.

Um dos argumentos contra a retirada da bancada de madeira estava relacionado com
a perda da identidade do produto, pois na opinido de muitos produtores um queijo
considerado equilibrado, ou seja, de boa qualidade teria suas raizes fixadas na
manutencao das tradicdes familiares e na aplicacao e repasse desses conhecimentos aos
mais novos.

Na opiniao de Jorge, produtor de queijo da Fazenda Boa Esperanca (Serro), a substituicao
da bancada de madeira pela de ardésia foi precipitada e afetou a qualidade do produto.
Ele explica que a bancada de madeira era a principal responsdvel por manter a qualidade
dos microrganismos existentes no leite e por dar caracteristica singular ao pingo.?

No entanto, mesmo diante das mudancas, os produtores e produtoras da regido ressig-
nificaram seu modo de fazer, dando sentido a dinamica da cultura e da vida e mantendo
outros elementos que definem o queijo artesanal da regiao do Serro como um patrimonio
cultural de Minas Gerais.

4 )

QUEIJO FRESCO OU CURADO? 0 GOSTO MODIFICADO

Uma das situagdes que ocorrem atualmente em relacao aos queijos artesanais se
refere a opcdo entre o consumo do queijo fresco ou curado. A diferenca entre eles
é relativamente simples de se perceber. De forma geral, o queijo fresco é aquele
branco, macio, que nao esta totalmente sem soro. E diferente do Queijo Minas
Frescal que é feito com leite pasteurizado. Ja o queijo curado é aquele com tom
mais dourado, com casca, gosto acentuado e que passou por um periodo longo
de maturacao, em média 15 dias. Meia-cura é a expressao utilizada para aquele
queijo com média maturagao.

Embora o queijo curado seja considerado mais refinado ou de melhor qualidade,
seu consumo é relativamente pequeno e o queijo fresco, seja artesanal ou indus-
trial, € o mais vendido e o mais encontrado nas mesas das familias da regido e
de Minas Gerais.

. _/




u“u“““““ it (ioeasansrsaenttt] FRERREtarneseeesss

CTINrs

i T e (TR M Brd i A
'|"|_1.|.mll. i 1] i Ay lllri_ : -=-——--‘T-—--

o
£,
|_m
)
=
©
£
@
L)
[
-







Produtor fazendo a prensagem em mesa de ardésia

NOTAS

1. PIRES, Maria Coeli Simdes. Memoéria e Arte do Queijo do Serro — o saber sobre a mesa.
Belo Horizonte: Editora UFMG, 2013.

2. ABDALA, Monica Chaves. Receita de mineiridade: a cozinha e a construcdo daimagem do mineiro.
Uberlandia: EDUFU, 1997

3. Entrevista realizada com Jorge, Fazenda Boa Esperanca, em 10/07/2012.
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AS MAOS QUE FAZEM 0 QUELJO
ARTESANAL DA REGIAO DO SERRO,
TRABALHO E SABEDORIA

Leite é muita fartura, guem mexe com leite ndo passa fome.

José Hailton Castelar Junior,
Fazenda Santa Rita, Dom Joaquim/MG

Os saberes relacionados com a producao do queijo artesanal da regiao
do Serro foram e sdo repassados de geracdo em geracao, estando
presentes na memaria e na pratica de seus produtores e de suas
descendéncias. A tradicao reatualizada e constantemente expe-
rienciada por esses grupos garante a sua transmissao permanente.
Essa dinamica de manutencao da tradicao entre familiares é o que
permite a perenidade desse saber, ja que é cotidianamente recriado
em funcdo das novas tecnologias, das diferentes formas de interagir
com o ambiente e com as suas histérias de vida, gerando ao longo
do tempo um sentimento de identidade e continuidade coletiva.

Essa dinamica é também parte do que garante a atual producao do
queijo na regiao. Estudos apontam que atualmente a média diaria
de producao de queijo artesanal na regidao do Serro é de 30 a 40
unidades por produtor. Porém, existem muitos pequenos produtores
qgue fazem de dois a dez queijos por dia. A histéria de Vasti Lopes
Cunha representa bem esse universo. Ela produz queijo desde os
oito anos, quando aprendeu com seu pai. Trabalhou durante quase
30 anos numa fazenda em Trés Barras, distrito do Serro e hoje, tem
uma pequena propriedade onde cria um rebanho com 22 cabecas
e produz dois queijos por dia. Durante toda a vida, foi apaixonada
por lidar com o curral e fazer queijo. Cuida com respeito, conversa
com suas vacas que sao, para ela, suas melhores companheiras. No




periodo da seca, seu gado para de produzir leite e, com isso, a producao de
queijo é interrompida.

O pequeno produtor geralmente utiliza a mao de obra familiar para todo o
processo de produc¢ao do queijo, desde os cuidados com o rebanho, passando
pela“tirada”do leite, que costuma ser manual para esse tamanho de rebanho,
pela producao do queijo em si, até a venda. Em relacao a venda, a comer-
cializacdo do queijo para o pequeno produtor se da de forma direta ou via
intermediarios. Geralmente esses produtores ndo estao cadastrados e nem
fazem parte das cooperativas locais, e o preco de comercializacao para esse
produtor varia bastante.

Quando a producao de queijos é muito pequena, muitas vezes eles nao sao
vendidos, sendo consumidos ou repassados aos familiares. O caso de D.
Carmosina, que tem uma chacara em Conceicao do Mato Dentro, préxima a
FazendaTriste Vida, é bem caracteristico. Ela possui trés vacas e tira leite apenas
para consumo proprio. Quando perguntada se vendia os queijos, ela disse: -
“D'aonde? O leite é o sustento da familia.”. Quando da entrevista, D. Carmosina
estava juntando os queijos para levar para os filhos. Ela disse, referindo-se aos
netos: “quem tem mais filho, ganha mais queijo”

57 Ja o médio produtor utiliza tanto a mao de obra familiar, como a mao de obra
externa para auxiliar na producédo do queijo. Geralmente a pessoa que presta
esse servico é chamada de vaqueiro, que também costuma ser o queijeiro.
A “tirada” do leite pode ser manual para rebanhos menores, mas, na maioria
dos casos, utilizam o sistema mecanico de ordenha. Em relacdo a divisdo das
atividades, percebe-se entre os que utilizam mao de obra familiar que quemfazo
gueijo é amulher. Contam também com a ajuda dos filhos no curral e na queijaria.

A categoriado grande produtor é a que possui menor nimero de representantesna
regido. A producdo considerada para essa categoria pode ser pensada acima de 30

Preparacéo para a “tirada” do leite. Fazenda Cachoeira, em Dom Joaquim




“Tirada” manual do leite. Fazenda Cachoeira, em Dom Joaquim

queijos por dia. Fatores como as estratégias de expansao da producao e o modo de
comercializagdo do produto final também caracterizam o grande produtor. Utilizam
basicamente a mao de obra aukxiliar, o vaqueiro, seguido por um, dois ou trés
queijeiros, podendo até haver um auxiliar de servicos gerais. Segundo o produtor
Eduardo Melo: “O vaqueiro participa de todo o processo, mas, geralmente,
a producdo do queijo fica na médo dos queijeiros, que sdo os funcionarios
credenciados nas fazendas para a producao de queijo”. A ordenha do leite é
mecanica e o grande produtor atua como um supervisor dos trabalhos. Ele
conhece, atua, ensina e gerencia e todo o processo, mas, em geral, nao coloca
a“mao na massa”

A comercializagdo do queijo, geralmente, acontece de forma direta, e é ela a
principal variavel que faz com que os produtores se enquadrem na categoria de
grandes. Alguns encaminham sua producao até para outros estados, pois tem
o selo do Sisbi (Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal).
Esse selo congrega o Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuaria
e permite que o produtor comercialize sua producgdo para outros estados.

Nas fazendas onde existe uma estrutura e um rebanho mais numeroso, existe um
profissional que se dedica exclusivamente a producao de queijo. Assim, o oficio do
queijeiro tem ganhado evidéncia cada vez maior, especialmente por se tratar da
producao de um bem que, além de muito apreciado, € um patriménio cultural
imaterial do Estado de Minas Gerais e do Brasil.

Aos poucos,ganha evidénciaacompreenséao do oficio queijeiro, como profissdoearte, que
demanda, para além dos cuidados na elaboracédo do produto, a combinacédo de tempo,
ambiéncia, insumos e sofisticada cultura de bactérias, que trabalham a massa, entre
prensagem, virada, ralacdo e curagem, fazendo do queijo organismo vivo, decifravel, ndo

apenas pelas laminas de laboratérios, mas, sobretudo, pela sabenca dos currais,
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reconhecendo-se, com percuciéncia, as virtualidades do senso comum que enriquecem as

relagdes com o mundo. (PIRES, 2013, p. 9).

A producao do queijo artesanal da regido do Serro pode ser caracterizada como
multipla e diversificada, com ampla drea de consumo e abrangéncia reconhecida
no mercado estadual e nacional. Produzida por pequenos, médios e grandes
produtores, dentro do nucleo familiar, e/ou com a contrata¢ao do vaqueiro e do
queijeiro que podem ser da regiao ou de outros locais.

A producdo do queijo remete a uma tradicao familiar, associada a época dos
antepassados.

Queijo no Serro é uma tradi¢do de familia. Minha familia produz queijo desde a época
do meu avo. Meus dois avos eram irmaos e eles faziam queijo (Eduardo Melo, da Fazenda

Vitéria, em Serro).

[..] Na época do meu pai e do meu avé, o queijo era produzido aqui. Agora que paramos de
produzir”(D. Maria das Gragas Lima, 67 anos, proprietaria da Fazenda Cérrego do Feijao,

em Dom Joaquim).

A tradicao familiar € uma marca no Modo de Fazer o Queijo Artesanal da Regido
do Serro/MG. Gervania Mota da Silva, caseira da Fazenda Paulista ha 23 anos,
em Conceicdo do Mato Dentro, conta que desde pequena fazia queijo com o
pai, a mae e os irmaos. “La em casa, todo mundo fazia queijo. Eu ensinei meus
meninos também”. J& Yara Lucia Ferreira de Figueiredo, da Fazenda Cachoeira, em
Dom Joaquim, conta que foi o marido quem ensinou para o filho, Allan Magno
Ferreira Figueiredo. “Ele nunca teve isso como obrigacdo. Os meninos dele até
ja ajudam. Nascido e criado fazendo, né, gosta!” Ronaldo Ferreira Simdes, da
Fazenda Mamoneira, em Dom Joaquim, diz que aprendeu a fazer o queijo quando
crianca:“desde pequeno colocavam a gente pra ajudar”. Edson conta que o saber
foi aprendido com o pai:

Ha& mais de 50 anos, meu pai fabricava. Nunca parou. Ele me ensinou de pequeno, e tomei
a atividade pra mim. Faco de tudo, tiro o leite, fago o queijo, lavo as formas, arrumo os trem

(Edson Figueiredo Simdes, Sitio Bom Sucesso, em Dom Joaquim).

O ensino e o aprendizado assossiados ao modo de fazer o queijo artesanal da
regiao do Serro ndo acontece de maneira formal ou obrigatéria, sendo entendido
como algo natural e comum no decorrer da vida. Ver, olhar, participar e aprender
o oficio dos pais faz parte do cotidiano. Essa vivéncia cria um ambiente que
permite a transmissdao e continuacao desse conjunto de saberes.
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