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SOBRE ESTE TRABALHO

Esta publicacdo parte do trabalho desenvolvido ao longo do ano de 2022
junto ao Nucleo de Extensdo e Pesquisa da Faculdade de Gastronomia
do SENAC Belo Horizonte. A preocupacao central € o mapeamento de
informagdes importantes acerca do Queijo Minas Artesanal em face de
sua dinamica jornada de reconhecimento enquanto patriménio da cultura
alimentar mineira. O texto foi desenvolvido como ferramenta referencial tanto
para estudiosos da gastronomia quanto para apreciadores e entusiastas da
cozinha regional e do Queijo Minas Artesanal.

Producgéo de Queijo Minas Artesanal.
Foto: Renata de Paoli.
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1 - INTRODUCAO

UMA PERSPECTIVA HISTORICA

Ao longo de todo o processo de colonizacao, a criagdo do gado bovino trazido ao Brasil
pelos europeus se mostrou fator essencial para a ocupacao do territorio, sobretudo no
interior. As primeiras bandeiras e entradas, originadas nos territérios que atualmente
pertencem aos estados da Bahia e de Sdo Paulo, traziam consigo o gado, ferramenta
de trabalho e fonte de alimentacdo no processo de ocupacdo de Minas Gerais. A
atividade pecuarista na regido ¢ introduzida primeiramente em torno de assentamentos
que ofereciam suporte a estas expedicdes empreendidas a partir do século XVI.

Esta atividade agropastoril acompanhou o desenvolvimento do ciclo do ouro, principal
marco socioecondmico regional no século XVII. O chamariz da exploragdo mineral
estimulou ondas de migrantes de outras partes do Brasil colonial e também dos Acores
e de Portugal Continental. Inicialmente atraidos pela explosdo da economia aurifera,
muitos destes migrantes acabaram, em verdade, integrando a complexa teia de
ocupacoes que se desenvolvia concomitantemente ao adensamento populacional dos
poélos mineradores.

Comércio, artesanato e, sobretudo, a agropecuaria foram bases para o emprego dessa
nova mao de obra. A técnica de producdo queijeira da regido portuguesa da Serra
da Estrela, embora favorecesse originalmente o uso de leite ovino e de coagulantes
vegetais, influenciou o desenvolvimento inicial do queijo mineiro. A lida com os bovinos,
inclusive para a elaboracao de queijo, é associada a vinda de familias do arquipélago
dos Acores. Hoje existem debates acerca de qual destas tradicdes representaria uma
origem mais direta para a pratica queijeira que se estabeleceu na regidao das Minas
Gerais.

O desenvolvimento econémico de Minas Gerais colonial notadamente se diferencia do
restante da ocupacédo no Brasil justamente por se ocupar do abastecimento interno.
Ao contrario das grandes plantagdes de monocultura de exportacdo do litoral, as
propriedades rurais em Minas eram diversificadas, promovendo, em geral, géneros
alimenticios para a comunidade mineradora e também para os estados vizinhos. Assim,
mesmo com o desgaste inevitavel do ciclo do ouro, a atividade rural permanece e,
eventualmente, se intensifica. O queijo, que ja era um dos principais alimentos na mesa
dos mineiros, passa a ser reconhecido também fora do estado.

A vinda da corte portuguesa para o pais em 1808 acelerou grandemente a urbanizagao
da capital no Rio de Janeiro, que passou a importar grande parte da producao agricola
de Minas. Posteriormente, o ciclo do café renovou a economia do interior e abriu caminho
para a construcao de novas estradas, melhorando a integracdo das comunidades rurais
e possibilitando o aumento da importacdo de queijos € demais géneros alimenticios
também para Séo Paulo.

Ao longo do século XX, a atividade rural mineira passa por intensos processos de
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modernizacado. A agroindustria introduz a producao do queijo pasteurizado em larga
escala, instituindo um novo paradigma de trabalho para o alimento que até entdo era
elaborado de maneira artesanal, isto €, a partir do leite cru e com o emprego de técnicas
manuais e de utensilios tradicionais de madeira. Em meio a esse contexto comegam a
surgir movimentos para a preservacgao do queijo tradicional e do seu método de produgao
historico. Sao fundadas cooperativas de produtores em regides como Serro e Canastra
e a classificacdo do Queijo Minas Artesanal comega a tomar forma no entendimento
popular e no debate politico institucional.

Em 2002, o Instituto Estadual do Patrimdénio Histérico e Artistico de Minas Gerais
(IEPHA) foi pioneiro ao reconhecer o Modo de Fazer o Queijo Artesanal da Regido do
Serro como o primeiro Patriménio Cultural Imaterial do estado. Também neste ano,
o governo de Minas foi o primeiro do pais a aprovar uma legislacao especifica para a
producdo do queijo artesanal, instituindo a nomenclatura Queijo Minas Artesanal. O
Instituto do Patrimbnio Histdérico e Artistico Nacional (IPHAN), por sua vez, reconheceu
o0 modo artesanal de fazer Queijo de Minas nas regides do Serro, da Serra da Canastra
e Salitre/Alto Paranaiba como patriménio imaterial brasileiro em 2008.

O suportelegislativo einstitucional continuou a ser atualizado nas décadas subsequentes.
Em 2022 chega a 10 o numero de microrregides produtoras do Queijo Minas
Artesanal reconhecidas pelo governo estadual. Iniciativas de ambito nacional, como a
regulamentagao da lei do Selo Arte, contribuem ainda para que a comercializagao do
Queijo Minas Artesanal possa ser reconhecida e formalizada também no restante do
territério brasileiro.
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REGIONALIDADE E TERROIR

Producéo de Queijo Minas Artesanal no municipio de Prados, microrregido do Campo das Vertentes.
Foto: Eduardo Tristdo Giréo.
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A classificacao das variedades de Queijo Minas Artesanal (QMA), a partir de microrregides
produtoras, reflete uma tradicdo de origem francesa na qual caracteristicas sensoriais
de produtos alimentares como o queijo e o vinho sdo associadas as peculiaridades da
geografia e das praticas produtivas de suas localidades originarias.

No caso da produgcao queijeira € possivel observar a influéncia de diversos fatores
naturais no desenvolvimento sensorial do alimento; desde a variedade da flora, que
ira compor a alimentagao do gado leiteiro, até as flutuagdes climaticas que interferem
diretamente no processo de maturacdo. Hoje, a fabricacdo do queijo artesanal esta
apoiada em estudos que procuram identificar de forma especifica as maneiras como
tais agentes modificam a qualidade do produto final. No caso especifico do QMA,
nota-se que a combinacgao dos elementos da terra com a atuacdo humana, pautada na
historia e no saber-fazer especifico de cada microrregido produtora, € o que caracteriza
o alimento como simbolo da identidade alimentar mineira.

O desenvolvimento de sistemas de protecdo e reconhecimento adequados para a
atividade artesanal desenvolvida nestas localidades contribui para a preservacdao do
patriménio natural e sociocultural do estado. A partir da atuagcao do pequeno produtor
rural, a histéria alimentar de Minas segue viva e presente no nosso cenario cultural.
Em concordancia com esta continuidade, € importante conhecermos os processos
produtivos e, sobretudo, o gosto que faz do Queijo Minas Artesanal parte crucial da
nossa identidade.

Para comecar a entender a expressao das diferentes microrregides e a importancia
cultural do proprio QMA, propomos a observagcdo das nuances que fazem de cada
queijo elemento vivo de cultura, tradicdo e inovacao.
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Producéo de Queijo Minas Artesanal no municipio de Prados, microrregido do Campo das Vertentes.
Foto: Eduardo Tristdo Giréo.
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Atualmente, a maior parte dos queijos comercializados no Brasil € produzida de maneira
industrial, a partir do leite pasteurizado, porém a producao queijeira histérica no pais era
pautada na utilizacdo do leite cru até meados do século XX.

O leite cru é seguro para consumo e para processamento quando recém ordenhado,
seguindo boas praticas de manipulacdo e saude animal. A sua utilizagdo preserva
microrganismos, como bactérias, leveduras e fungos que contribuem consideravelmente
para o sabor caracteristico do queijo artesanal e também para a sua durabilidade. Além
disso, a flora microbiana de cada regidao se mostra unica conforme caracteristicas
edafoclimaticas como o clima, altitude, vegetacao dentre outros fatores que contribuem
para que o queijo artesanal seja capaz de expressar qualidades de sua regionalidade.
Por carregar esta microflora desde a ordenha até o seu consumo, o queijo artesanal é
considerado um alimento vivo.

PINGO

O pingo, ou fermento natural, é extraido durante a prépria elaboracdo do queijo. Apos
a salga, o queijo libera este soro rico em bactérias acido-laticas que € armazenado e
reutilizado na etapa de fermentacao da producédo do dia seguinte, dando origem a uma
cadeia de aproveitamento que carrega um pouco da histéria de cada produtor. A flora
microbiana presente no pingo também varia naturalmente conforme as especificidades
do solo, clima e pastagens da regiao produtora. A introducdo destes microrganismos
contribui diretamente para a caracterizagcdo sensorial do produto, possibilitando o
desenvolvimento de sua consisténcia, sabor e aparéncia.

A utilizacdo do pingo € uma das tradicdes mais reconhecidas e associadas ao saber
fazer do Queijo Minas Artesanal, sendo item obrigatério para o reconhecimento da
categoria. Além de representar uma continuidade cultural da producao queijeira historica
no estado, a pratica potencializa a complexidade sensorial do QMA.
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MATURACAO
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Producgéo de Queijo Minas Artesanal no municipio de Coronel Xavier Chaves, microrregido do Campo das Vertentes.
Foto: Eduardo Tristdo Girao.
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A maturacdo, ocorre quando 0s queijos sdo armazenados para que, com o tempo,
0s microrganismos presentes no alimento transformem suas caracteristicas.
Alteragdes marcantes na cor, textura, consisténcia, sabor € aroma do queijo ocorrem
e se intensificam com o passar dos dias. Durante este processo, a microflora benéfica
presente no queijo atua na producao de bacteriocinas, realizando um papel fundamental
de antagonismo, impedindo que bactérias nocivas possam se proliferar e garantindo um
nivel mais elevado de seguranca alimentar. Quando a circulacdo dos queijos era feita
majoritariamente por tropeiros que realizavam viagens longas e dificeis, a maturacao
era crucial para preservacédo do produto, permitindo que fossem comercializados em
todo territério mineiro e nos estados vizinhos.

Um dos fatores que caracterizam formalmente o Queijo Minas Artesanal € justamente o
processo de maturacao, cujo periodo minimo varia de 14 a 22 dias conforme diretrizes
estabelecidas pelo Instituto Mineiro de de Agropecuaria para cada microrregido. Muitos
queijos passam por curas mais longas, ficando meses nas prateleiras de madeira, das
queijarias, sendo virados e inspecionados diariamente.

LEGISLACAO

A nomenclatura do Queijo Minas Artesanal foi primeiramente estabelecida por lei no
ano de 2002 pelo governo mineiro. A partir da atuacdo da Secretaria de Estado de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Seapa) e suas entidades vinculadas, Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA), Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais
(Epamig) e Empresa de Assisténcia Técnica e Extensado Rural do Estado de Minas Gerais
(Emater), os requisitos legais para a producdo do QMA continuam sendo atualizados.

Na portaria do IMA de numero 1.969 publicada em 2020 consta a definicdo vigente do
Queijo Minas Artesanal como “o queijo elaborado, a partir do leite cru, higido, integral,
de producéao proépria, com utilizacdo de soro fermento (pingo), coalho e sal, e que o
produto final apresente consisténcia firme, cor e sabor proprios, massa uniforme, isenta
de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras mecénicas”. Além da descricao
conceitual, a legislagcdo estadual e as portarias do IMA determinam uma série de
diretrizes para a fabricagcdo segura do alimento, indicando as praticas de higiene e de
manuseio adequadas.

No passado, tanto a legislacdo estadual quanto a nacional estabeleceram entraves a
producao dos queijos artesanais em favor do queijo de leite pasteurizado, supostamente
mais seguro. A partir da organizacao dos produtores, do aumento do desenvolvimento
de pesquisas académicas e do interesse do publico geral, o QMA tem ganhado mais
espaco, reconhecimento e suporte legal para garantir a continuidade dos métodos
tradicionais e para que os produtores possam atuar de maneira legalizada.

Atualmente, o decreto 11.099, de 22 de junho de 2022 regulamenta a certificagcao de
produtos alimentares de origem animal produzidos de maneira artesanal a partir da
utilizagdo do Selo Arte e do Selo Queijo Artesanal. A politica visa garantir ao consumidor
a legitimidade do produto artesanal e formalizar a comercializacdo destes produtos no
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territério nacional, potencialmente ampliando o alcance dos produtores.

Ademais, a partir de duas décadas de trabalho conjunto da Emater, Epamig e do
IMA, novas microrregides foram mapeadas, estudadas e caracterizadas. Atualmente,
no ano de 2022, sao 10 microrregides reconhecidas, a saber: Araxa, Campo das
Vertentes, Cerrado, Canastra, Serra do Salitre, Serro, Triangulo Mineiro, Serras da
Ibitipoca, Diamantina e Entre Serras da Piedade ao Caraca. Outro avancgo recente € o
inicio do processo de formalizacdo do Queijo Minas Artesanal na variedade de Casca
Florida (QMACF) iniciado pela Seapa em dezembro de 2022 com o suporte de estudos

conduzidos pela Universidade Federal de Minas Gerais e pela Universidade Federal de
Lavras.

Producgéo de Queijo Minas Artesanal.
Foto: Renata de Paoli.
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Queijaria no municipio de Sdo Jodo Batista da Gldria, microrregido da Canastra.
Foto: Eduardo Tristdo Girao.
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ARAXA

A microrregido de Araxa se estende do Alto Paranaiba, onde nasce o rio de mesmo
nome, até o comeco do Triangulo Mineiro, sendo composta pelos municipios de Araxa,
Campos Altos, Conquista, Ibia, Pedrinépolis, Perdizes, Pratinha, Sacramento, Santa
Juliana, Tapira e Uberaba.

Historicamente foi habitada por povos indigenas e por quilombolas do Quilombo do
Ambrdsio, um dos mais expressivos no periodo colonial de Minas Gerais. Posteriormente,
a pecuaria bovina se desenvolveu na regidao em funcao dos importantes barreiros de
agua mineral salobra ali encontrados. No século XIX, o naturalista francés Auguste
de Saint-Hilaire ja registrava que os criadores dispensavam o sal na alimentagdo dos
animais em funcao da qualidade da agua. Saint-Hilaire observando também a producgéao
queijeira local.

Fundada em 1871, a freguesia de Sdo Domingos de Araxa recebe o nome do padroeiro
da Serra da Estrela. No inicio do século XX a regido se destacou como um eixo de
comércio importante na porgcao oeste do estado. De acordo com o livro Queijo Araxa -
O Pingo da Alma, publicado pela Associacao Regional dos Produtores de Queijo Minas
Artesanal Araxa, a producgao de laticinios local atingiu patamares expressivos entre as
décadas de 1940 e 1960. O escoamento dos queijos da Serra da Canastra e da regiao
de Serra do Salitre também passava por ali, sendo direcionado sobretudo para Sao
Paulo.

Aindanoséculo XX, ariquezanaturaldas aguas daregiao contribui para o desenvolvimento
do turismo, marcando o desenvolvimento de novas praticas econémicas juntamente
com a exploragdo mineral.

Em 1964, aempresa Nestlé se estabeleceu no municipio de Ibia, transformando o cenario
econdmico da regidao. A maior parte da producao leiteira passou a ser direcionada para
aindustria e apenas pequenos produtores mantiveram a fabricacao tradicional do queijo
artesanal, muitas vezes em funcao do isolamento geografico de suas propriedades.

Hoje, a regido de Araxa é conhecida por sua tradicdo doceira e o queijo frequentemente
aparece como acompanhamento para sobremesas a base de frutas e de compotas,
como goiabada, marmelada, laranja, figo e abdbora. Um doce emblematico € aameixinha
de queijo, feito com uma base de queijo € ovos e apreciado em calda ou cristalizado.
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CARACTERISTICAS SENSORIAIS APRECIADAS NO
QUEIJO

O Queijo Minas Artesanal de Araxa tem maturagcdo minima de 14 dias de acordo
com a portaria IMA 2051, de 2021.

De acordo com a caracterizagcao da Emater, sua casca é, normalmente, fina,
amarelada e sem trincas. De consisténcia semidura com tendéncia a macia.

Sua massa possui, com frequéncia, carater manteigoso, massa compacta,
coloragdo branca-creme homogénea.

O sabor é marcadamente acido, de forma agradavel e ndo picante.
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CAMPO DAS VERTENTES

Producéo de Queijo Minas Artesanal no municipio de Prados,microrregido do Campo das Vertentes.
Foto: Eduardo Tristdo Girao.
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Cortada de norte a sul pela Serra da Mantiqueira, a regiao do Campo das Vertentes é
notada pelos seus vales férteis, clima ameno e abundancia de nascentes. Os municipios
produtores do Queijo Minas Artesanal sdo Conceicao da Barra de Minas, Coronel Xavier
Chaves, Lagoa Dourada, Madre de Deus de Minas, Nazareno, Piedade do Rio Grande,
Prados, Resende Costa, Ritapolis, Santa Cruz de Minas, Sao Joao del-Rei, Sao Tiago,
Tiradentes, Barroso e Carrancas.

No periodo colonial, a comarca do Rio das Mortes ja se destacava pela producao
agropecuaria, além da intensa extragdao mineral e do desenvolvimento urbano
caracteristico do Ciclo do Ouro. A regido contribuiu para o abastecimento de toda
a Capitania de Minas Gerais e, ja nesta época, era possivel observar a produgao do
queijo caracteristico com influéncia das técnicas portuguesas. A vocacao como celeiro
regional acompanhou a regiao mesmo depois do esgotamento da exploragcao aurifera
e, com a chegada da familia real no século XIX, muitos dos produtos alimenticios da
regido passaram a ser exportados para o Rio de Janeiro.

A riqueza alimentar aliada ao expressivo patriménio arquitetdnico colonial se mostram
eixos fundamentais do turismo na regido. Grande volume de turistas busca visitar as
igrejas histéricas, os circuitos culturais de cinema e de musica, além dos festivais
gastronémicos. Produtos tipicos da regidao incluem cachaca, rocambole, rosquinhas e
biscoitos caseiros e café.

Muitas das propriedades responsaveis pela producao do QMA na regidao buscam
fortalecer as praticas alimentares e o saber-fazer tradicional com o apoio do turismo
rural. Iniciativas como a Trilha dos Inconfidentes e A Rota do Queijo - Terroir Vertentes
buscam estruturar este tipo de experiéncia em parceria com os proprietarios.

CARACTERISTICAS GERAIS IDENTIFICAVEIS
NO QUEIJO

As condicdes climaticas da regido favorecem a maturagdo, que deve ocorrer por um
minimo de 22 dias, de acordo com a portaria IMA 2051. Fontes da Associacdo dos
Queijeiros Artesanais das Vertentes da Mantiqueira indicam que, especialmente nos
ultimos 10 os produtores vém experimentando periodos de maturacdo mais longos.
A Emater informa que, de modo geral, o queijo apresenta casca fina, com o interior
semi-duro de coloracdo amarelo-palha. Seu sabor costuma ser ligeiramente acido,
nao picante.
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Producao de Queijo Minas Artesanal no municipio de Sdo Joao Batista do Gléria, microrregido da Canastra.
Foto: Eduardo Tristdo Girdo.
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A microrregido da Canastra se encontra na margem leste do Parque Nacional da Serra
da Canastra, um dos mais importantes parques do pais. Em meio ao relevo acidentado
repleto de escarpas brotam diversas nascentes, incluindo a do Rio S&o Francisco. Diversas
quedas d’agua também sao famosas na regidao. Os municipios que produzem QMA sao:
Bambui, Cérrego Danta, Delfindpolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Jodo Batista do Gléria, Sao
Roque de Minas, Tapirai e Vargem Bonita.

Habitada originalmente por populagcdes indigenas Cataguases, a regidao da Serra da
Canastra também abrigou uma expressiva populacao de quilombolas que deram inicio a
atividade agropecuaria por ali.

Ao longo das margens dos inumeros riachos e ribeirdes da regido era realizada a extragcéo
do ouro e do diamante a partir do século XIX, além da pecuaria bovina, notada pelas
expedicdes de Johann Baptist Emanuel Pohl e de Auguste de Saint-Hilaire. Inicialmente o
gado era criado sobretudo para a comercializacdo do couro e aproveitamento da carne,
conforme levantamento da Emater, mas posteriormente a produgcao do queijo se tornou
mais central para a identidade da comunidade.

Na década de 1970 se inicia uma campanha pela preservacdo da nascente do Sao
Francisco que culmina na criacdo do Parque Nacional da Serra da Canastra. Hoje, o
turismo rural e ecoldgico sao pilares importantes para a regiao, além da célebre producao
queijeira, muito comercializada em Sao Paulo.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS APRECIADAS NO
QUEIJO:

Segundo a Emater, o Queijo Minas Artesanal da Canastra se destaca pelo sabor acido
levemente picante, que se torna mais acentuado com a maturacdo mais avancada. Sua
casca é fina e amarelada, lisa e sua massa apresenta compacta e uniforme, semidura
com tendéncia para macia. Sua maturacdo minima € de 14 dias de acordo com a portaria
IMA 2051, de 2021.

Uma peculiaridade daregido é a utilizacdo de categorias para o tamanho do queijo. O Queijo
Minas Artesanal da Canastra tradicional € encontrado em pecas de aproximadamente 1kg
mas a variacado chamada de merendeiro é caracterizada por uma peca menor de cerca de
400g. Ja o Canastra Real ou Canastrao pesa de 5 a 7kg e, segundo relatos, comecou a
ser produzido em funcao de ocasides especiais ainda no periodo colonial.



Queijo Minas Artesanal Gosto e Territério 22

CERRADO

A microrregido do Cerrado, que anteriormente integrou a regido denominada Alto
Paranaiba, € caracterizada por sua elevada altitude, tendo a paisagem composta
por planaltos separados por importantes rios como o Rio Grande, o Sdo Francisco
e o0 Paranaiba. Os municipios produtores de Queijo Minas Artesanal sdo 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 Gongalo do Abaeté, Sdo Gotardo, Tiros, Varjao
de Minas e Vazante.

Aregiao do Cerrado Mineiro comega a ser colonizada a partir do movimento das entradas
e bandeiras do século XVIII que antecederam o periodo de extrativismo mineral. As
pastagens naturais favoreceram o desenvolvimento da pecudria em conjunto com a
agricultura diversificada que se intensificou com a abertura de caminhos que levavam a
Goias e ao Mato Grosso.

No final do século XIX a chegada da estrada de ferro a regido favoreceu o escoamento
da pujante producéo rural para o estado de Sao Paulo. Hoje, a regido € uma das maiores
bacias leiteiras do Brasil segundo o IBGE, além de se destacar pela produgdo do milho
e do café, sendo a primeira regido cafeeira do Brasil a ter sua denominagao de origem
reconhecida.

O Cerrado é notavel pela sua alta produtividade e investimento em tecnologia na atividade
do campo. De acordo com a Associacédo de Produtores de Queijo Minas Artesanal do
Cerrado, a regiéo € responsavel por cerca de 20% da producao total de QMA.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS APRECIADAS NO
QUEIJO:

De acordo com a Emater, o QMA do Cerrado é caracterizado por sua casca fina,
amarelada e massa compacta, que varia de semidura a macia, e até ligeiramente
amanteigada. O sabor € ligeiramente acido, sem ser picante. Sua maturagédo minima é
conforme a portaria 2051 do IMA ¢é de 22 dias. De forma geral os produtores optam por
nao estender este periodo de cura, preservando a suavidade da coloracédo e do aroma
do queijo.



Queijo Minas Artesanal Gosto e Territério 23

DIAMANTINA

Producéo de Queijo Minas Artesanal no municipio de Diamantina, na microrregido Diamantina.
Foto: Eduardo Tristdo Girdo.
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Situada em meio a Serra do Espinhaco, entre as bacias dos rios Sao Francisco, Doce e
Jequitinhonha, a regiao € marcada por afloramentos rochosos, cachoeiras e pelas flores
sempre vivas tipicas do local. Os municipios que sao reconhecidos como produtores
do QMA Diamantina sdo: Couto de Magalhaes de Minas, Datas, Diamantina, Felicio dos
Santos, Gouveia, Monjolos, Presidente Kubitschek, Sdo Gong¢alo do Rio Preto, Senador
Modestino Gongalves.

A microrregido de Diamantina é a mais recente a ser reconhecida pelo governo do estado,
mediante implementacédo de portaria do IMA em margo de 2022. O reconhecimento
evidencia a importancia da regido histérica para a composi¢cao da cultura alimentar
mineira.

A ocupacédo do conhecido Arraial do Tijuco comeg¢a com o embate entre bandeirantes e
os povos indigenas do Vale do Jequitinhonha e com a subsequente descoberta do ouro
no final do século XVII. Com o tempo, os diamantes se tornaram o pilar da economia da
regido, representando a maior extracdo do mundo ocidental por volta do século XVIII.

Com a expansao da atividade aurifera a regidao também se intensificou a producéao
agropecuaria, trazendo técnicas queijeiras de Portugal. Os registros do consumo do
queijo curado aparecem em documentos desde o século XVIIl. Ainda em funcado das
riquezas que fluiam na regido, observou-se um grande investimento nas artes como
a tapecaria, a musica e a ourivesaria. O adensamento populacional neste periodo
transforma a regido de Diamantina em um dos maiores centros do Brasil colonial.

Hoje, a mineracao representa ainda uma parcela significativa da economia local, mas
a regiao se tornou mais célebre pelo patriménio artistico e arquiteténico. Festivais
gastronémicos, ecoturismo e a tradicional Vesperata de Diamantina atraem visitantes
de todo o pais.

De acordo com o estudo de caracterizacdo conduzido pela Emater, a producéo
queijeira da regiao é predominantemente familiar, com propriedades de pequeno
porte bem integradas ao cenario natural, que € demarcado por uma série de Unidades
de Conservacdo. A producao agropecuaria € diversificada, representando a base
da alimentacéo local: feijdo, milho, mandioca e frutas do Cerrado. O artesanato e a
producao de doces e compotas contribuem para a renda das familias rurais.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS APRECIADAS NO
QUEIJO:

Com maturacdo minima de 22 dias, conforme a portaria IMA 2051, o QMA Diamantina
apresenta, segundo a Emater, textura granulosa, com uma casca lisa e amarelada. Suas
caracteristicas sensoriais sdo adocicadas e o sabor € levemente picante.
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ENTRE SERRAS DA PIEDADE
AO CARACA

A regido do Entre Serras da Piedade ao Caraca se encontra na parte norte do chamado
Quadrilatero Ferrifero, proxima a regiao metropolitana de Belo Horizonte. Marcada por
picos escarpados e por afloramentos rochosos, a regido faz parte das bacias do Rio
Doce e do Rio das Velhas. Os municipios produtores de QMA sao Catas Altas, Barao de
Cocais, Santa Barbara, Rio Piracicaba, Bom Jesus do Amparo e Caeté.

Nesta regido se concentraram algumas das primeiras expedi¢cdes portuguesas no
territério que viria a se tornar Minas Gerais. Povoados foram se consolidando em funcéao
da movimentacao de bandeirantes ao longo dos rios, nos quais seria encontrado o ouro
responsavel pelo avanco das propriedades e arraiais. Em 1774 foi fundado o Santuario
do Caraca, marco da importancia religiosa da regido. O santuario serviu como destino
de peregrinacdo e como colégio, sendo ainda um dos desenvolvedores originais da
producdo queijeira na regidao. De forma similar, o Santuario Basilica Nossa Senhora
da Piedade foi importante para a experimentagéo de técnicas de maturacado do queijo
artesanal no século XX, dando origem ao Queijo Frei Rosario.

Hoje, o resgate das técnicas de producdo queijeira em pequenas propriedades rurais
ocorre com o apoio de instituicdes como a Emater e Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial (SENAC) Minas Gerais que desenvolve o Programa Primérdios da Cozinha
Mineira. O Queijo Minas Artesanal, juntamente com o desenvolvimento do turismo
histérico, religioso e ecoldgico representa uma importante via econémica alternativa
a mineracao. Exemplo deste cenario € a criacdo do Roteiro Turistico Entre Serras da
Piedade ao Caraca ligando os dois santuarios.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS APRECIADAS NO
QUEIJO

Com casca lisa e amarelada, o queijo do Entre Serras da Piedade ao Caraca apresenta,
de acordo com relatério da Emater, odor e sabores moderados. Apresenta olhaduras
bem caracteristicas da regido. Segundo a portaria IMA 2051, de 2021, seu periodo
minimo de cura é de 22 dias.
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SERRAS DA IBITIPOCA

Ibitipoca, no tupi, significa “serra que estoura”, nome que faz referéncia aos raios e
trovdes que rasgam os picos elevados no periodo chuvoso do verdo. A microrregiao
esta situada na Zona da Mata mineira, bem na divisa com o Rio de Janeiro. Montanhas
verdes com vegetacdo da mata atlantica, cavernas e piscinas naturais compéem o
panorama cénico da regido. Os municipios que estéo aptos a produzirem o QMA Serras
da Ibitipoca sao: Andrelandia, Arantina, Bias Fortes, Bom Jardim de Minas, Lima Duarte,
Olaria, Passa-Vinte, Pedro Teixeira, Rio Preto, Santa Barbara do Monte Verde, Santa
Rita do Ibitipoca, Santa Rita do Jacutinga, Santana do Garambéu, Seritinga e Serranos.

Os povoados cristdos na regiao surgiram por volta do inicio do século XVII, quando a
localidade se tornou eixo de escoamento do garimpo do ouro das Minas Gerais. Em
1755 a coroa portuguesa proibiu a utilizagao deste caminho, buscando a centralizagéo
do transporte das riquezas. O “caminho proibido”, entretanto, continuou a ser percorrido
de maneira clandestina e a ocupacgéo rural da regido se intensificou, atendendo a
demanda local e também dos viajantes. Neste periodo teve inicio a producéo queijeira,
aprofundada com a chegada da corte portuguesa ao Rio de Janeiro, para onde grande
parte da producao era enviada através de entrepostos em Juiz de Fora.

Até o inicio do século XX a regido era a principal exportadora de queijos para o estado
vizinho, porém o acirramento da legislacdo sobre os métodos artesanais e 0 avango
da producéao industrial em Minas representaram fortes barreiras para este comércio.
O avanco da exploracdo madeireira neste periodo representava preocupante ameaca
ambiental. Em 1973 a criagdo do Parque Estadual da Ibitipoca indicava a possibilidade
de um futuro com frentes econémicas mais sustentaveis.

O reconhecimento da microrregiao pelo IMA em 2020 foi mais um marco. Hoje o
ecoturismo e a promog¢ao da cultura alimentar local fortalecem socioeconomicamente a
regiao, com a recuperacgao da atividade rural tradicional que estava estagnada. A maior
parte da producao rural, segundo a Emater, € de propriedades familiares, com destaque
para o leite e os laticinios.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS APRECIADAS NO
QUEIJO

Caracterizado, segundo a Emater, por sua consisténcia semidura com o centro macio,
o0 QMA das Serras da Ibitipoca apresenta casca fina de cor amarelo-clara. Possui aroma
lacteo agradavel e sabor suave, levemente acido. Sua maturacdo minima € de 22 dias
conforme a portaria 2051 do IMA.
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Producéo de Queijo Minas Artesanal.
Foto: Renata de Paoli.

A menor das microrregides produtoras do Queijo Minas Artesanal, Serra do Salitre, € a
denominagdo que engloba apenas o municipio homénimo, um dos mais elevados da
porcao oeste de Minas Gerais a 1220 metros do nivel do mar, situado no coragdo do
cerrado mineiro.

A histdria de Serra do Salitre se mistura com a do municipio de Patrocinio, comecando
com a criacdo de uma fazenda para servir de suporte a viajantes e bandeirantes que
cruzavam a regido no século XVIIl. Anos depois, na década 1850, o capitdo Luis
Manuel Leite estabeleceu a igreja do Distrito de Serra do Salitre em fungdo de um
desentendimento folcldorico entre ele e o padre da pardquia de Santana dos Patos,
onde frequentava a missa. No século seguinte foi reconhecido o municipio de Serra do
Salitre.

A altitude elevada e a notavel concentracao de minerais no solo da regido contribuem
para a formacéao da flora bacteriana singular observada no Queijo Minas Artesanal local.
Este quadro foi decisivo para que Serra do Salitre fosse caracterizada separadamente
da microrregido do Cerrado. No passado, ambas eram agrupadas na microrregidao do
Alto Paranaiba, hoje extinta.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS APRECIADAS NO
QUEIJO

De acordo com a Emater, o QMA Salitre possui casca fina, amarelada. Sua massa
possui textura compacta e semidura com tendéncia para macia. Seu sabor é suave,
pouco acido e ndo picante. Possui maturacdo minima de 14 dias conforme a portaria
2051 do IMA. Uma peculiaridade da regido é a utilizacdo, por alguns produtores, da
resina de cor amarela ou preta para revestir certas variedades do queijo.
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SERRO

A regido do Serro se encontra na parte central do estado de Minas Gerais, sendo
marcada pela Serra do Espinhacgo e pela nascente do rio Jequitinhonha. Os municipios
que a compdem sao Alvorada de Minas, Coluna, Conceicdo do Mato Dentro, Dom
Joaquim, Materlandia, Paulistas, Rio Vermelho, Sabindpolis, Santo Anténio do ltambé,
Serra Azul de Minas e Serro.

A ocupacédo da antiga vila do Serro Frio tem registros no comecgo do século XVIII com
a exploracao do ouro e, sobretudo, do diamante, pela coroa portuguesa. A localidade
passou a integrar o eixo da Estrada Real e do Caminho dos Diamantes. Inicialmente
desenvolvidas como forma de suporte a exploracdao mineral, a atividade pecuaria e o
desenvolvimento do queijo sdo marcos continuos do povoamento desde os tempos
coloniais.

Devido ao relevo montanhoso, o escoamento comercial da producao queijeira foi
historicamente dificil, tendo como principal entreposto a cidade de Diamantina e como
figura emblematica o tropeiro que levava os queijos no lombo dos burros. No inicio do
século XX a abertura da estrada que liga 0 municipio do Serro a Belo Horizonte, via
Conceicédo do Mato Dentro, possibilitou, ao tradicional produto local, alcangar novos
mercados e se consolidar como um dos mais caracteristicos queijos do estado. O
modo de fazer o queijo artesanal da regido do Serro foi o primeiro bem registrado como
Patriménio Cultural Imaterial do estado de Minas Gerais, em agosto de 2002.

Hoje a regidao recebe um fluxo consideravel de turistas em funcéao da cultura queijeira.
A tradicional Festa do Queijo do Serro ja passa da trigésima sexta edicdo anual. Dentre
as muitas quitandas tipicas da regido esta o pastel folhado de queijo.

Historicamente o queijo do Serro era um dos queijos mineiros com maturagdo mais
curta, mas hoje alguns produtores ja apostam no sucesso da cura de maior tempo de
duracao, produzindo queijos mais complexos. A regido também comeca a se destacar
pela producdo de queijos de casca florida, cujo desenvolvimento é favorecido pelo
clima umido de altitude. Esta variedade tem recebido avaliagdes positivas em concursos
nacionais e internacionais.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS APRECIADAS NO
QUEIJO

O Queijo Minas Artesanal do Serro tem maturacdo minima de 17 dias segundo as
diretrizes da portaria do IMA numero 2051. A Emater indica que o queijo apresenta
casca fina, de coloracdao branco-amarelada e que sua consisténcia € semidura, com
textura compacta. A Cooperativa dos Produtores Rurais do Serro ressalta que o seu
gosto é acentuadamente mais acido e facilmente reconhecivel.



:
TRIANGULO MINEIRO

Onde o rio Araguari desagua no Paranaiba encontramos a microrregidao do Tridngulo Mineiro.
Composta pelos municipios de Araguari, Cascalho Rico, Indianopolis, Monte Alegre de
Minas, Tupaciguara, Uberlandia, Estrela do Sul, Monte Carmelo, Romaria e Nova Ponte.

O territorio chegou a fazer parte dos estados de S&o Paulo e Goias até finalmente integrar
Minas Gerais no ano de 1860. Antes de ser conhecida como Tridngulo Mineiro, a regiao
também recebia a alcunha de Sertdo da Farinha Podre. Segundo a tradi¢cdo oral, o nome
surgiu na época da busca pelo ouro em funcéao do habito dos bandeirantes de enterrar seus
mantimentos em uma tentativa, muitas vezes em vao, de preserva-los.

Com o declinio da exploragdo mineral que mobilizou grande parte da populacao no centro
do estado, algumas familias buscaram esta regiao ainda pouco povoada para demarcar suas
sesmarias. Assim se iniciou uma tradicdo agropecuaria que perdura até hoje produzindo
frutas, hortalicas, café, laticinios e carne bovina. Posteriormente, o Triangulo também seria
reconhecido como importante eixo de integracdo comercial entre o interior do pais e os
portos do sudeste.

O Triangulo Mineiro foi caracterizado e reconhecido pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria
(IMA) como regido produtora de Queijo Minas Artesanal, em 2014. Em 2021, com apoio da
Emater, algumas propriedades da regido deram inicio a Rota do Queijo Minas Artesanal do
Triangulo Mineiro promovendo o agroturismo focado nas fazendas e queijarias da regiao.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS APRECIADAS NO
QUEIJO

Segundo a Emater, QMA do Triangulo Mineiro apresenta sabor suave e levemente acido.
Sua massa compacta, lisa, apresenta textura semidura com tendéncia a macia. Possui
periodo de maturacdo minimo de 22 dias conforme a portaria IMA 2051, de 2021.

Carrado

Tridngulo Minsin

Mapa das microrregides produtoras do Queijo
Minas Artesanal. Elaboragao dos autores
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Produgéo de Queijo Minas Artesanal no municipio de Carrancas, microrregido do Campo das Vertentes.
Foto: Eduardo Tristdo Giréo.

Todo queijo artesanal de leite cru traz em si uma complexidade de sensacgdes tipicas de
um alimento vivo e que podem dizer muito sobre sua origem. No caso do Queijo Minas
Artesanal, o0 modo de fazer tradicional e regulamentado traz uma riqueza enorme de
aromas que sao unicos de cada microrregido, cada produtor e de cada queijo.

Degustar o queijo com atencao e cuidado nos ajuda a identificar e familiarizar com
estes detalhes. Quanto mais degustamos, melhor conseguimos nos expressar sobre as
caracteristicas dos alimentos importantes para a nossa cultura alimentar. Aprendemos
mais sobre o queijo e também sobre as nossas préprias preferéncias.
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A ESCOLHA DO QUEIJO E SUA CONSERVACAO

Ao escolher um Queijo Minas Artesanal € importante observar a qualidade e integridade
da casca, que nao deve apresentar trincas. Em seguida deve-se verificar a uniformidade
da massa. Ela deve ser compacta, lisa e ndo deve apresentar excesso de olhaduras,
sobretudo se estas forem irregulares. Identifique também a integridade das embalagens
e a presenca do registro obrigatdrio junto a um 6rgdo de inspecéao higiénico-sanitaria
de ordem municipal (SIM), estadual (IMA) ou federal (SIF). Existem também selos nao
obrigatorios como, o Selo Arte e selo Queijo Artesanal instituidos pelo Ministério da
Agricultura e Pecuaria para assegurar a atencao aos modos de producao artesanais e
as Boas Praticas Agropecuarias e Boas Praticas de Fabricacao.

ApOs retirado da embalagem, o queijo pode ser lavado em agua corrente, sendo em
seguida secado com papel toalha. O armazenamento em geladeira contribui para a
manutencdo das caracteristicas desejadas do queijo. Para tanto, o queijo deve ser
envolvido em papel manteiga ou filme plastico, podendo ser virado a cada dois dias.
Nao é recomendado o congelamento.

ELEMENTOS DE DEGUSTACAO

A degustacao é um processo que pode ter varios objetivos: identificar as caracteristicas
de um alimento, comparar dois alimentos do mesmo tipo, verificar a procedéncia de um
alimento e assim por diante. Apresentamos algumas possibilidades de identificagcao
e descricdo de caracteristicas principais que sdo observadas comumente no Queijo
Minas Artesanal.
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PREPARACAO

Antes de degustar, existem alguns cuidados na preparacéo.

TEMPERATURA

O ideal é que o queijo esteja em temperatura ambiente, servido em local fresco e arejado.
Retire o queijo da geladeira com 30 minutos de antecedéncia ou considere uma faixa de
temperatura entre 15-20 °C.

CORTE

Busque degustar o queijo assim que cortado para evitar que a oxidacédo e a perda
de umidade alterem os aspectos sensoriais. Teste cortes de diferentes formatos e
espessuras, observe como isso influencia as percepcdes sensoriais.

AMBIENTE
Prefira degustar em um ambiente tranquilo, sem excesso de estimulos sensoriais. Tente
realizar a sua degustacdo em um momento relaxado e com tranquilidade.

SEQUENCIA
Ao degustar mais de um queijo, € indicado comecar pelos mais suaves, menos curados
e menos pungentes, aumentando gradativamente a intensidade.

MORDIDA
Idealmente degustamos a partir do miolo e em direcdo ao exterior, acompanhamos a
concentracao de sabor e de aromas naturais do queijo.

ANALISE

Iniciada a degustacédo, estes s&o os elementos que queremos observar:
ANALISE VISUAL

e |dentificamos a forma do queijo, que pode ser cilindrica, esférica, piramidal etc.
¢ |dentificamos o tamanho, que é relativo ao tipo de queijo analisado.

¢ Analisamos 0 aspecto e a cor da casca: observamos a intensidade da cor e do brilho,
a uniformidade, a textura, a espessura, a presenca de mofo.

¢ Analisamos o aspecto e a cor da massa: observamos a consisténcia da massa, sua
uniformidade, a presenca de olhaduras.
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De forma geral, o Queijo Minas Artesanal possui formato cilindrico com bordas retas
ou arredondadas. Sua casca ou crosta deve ser fina, uniforme e sem trincas, enquanto
sua massa deve apresentar textura compacta, podendo apresentar algumas poucas
olhaduras de aspecto uniforme.

ATENCAO: apresenca de olhaduras em excesso e com aspecto irregular pode indicar
uma matéria prima de baixa qualidade ou mesmo falhas de higiene durante a ordenha
ou durante a producao do queijo. Evite adquirir pecas com esta caracteristica.

ANALISE OLFATIVA

e |dentificamos a intensidade do odor. Suave, moderada ou intensa, por exemplo.

e |dentificamos a qualidade do odor: que sensacdes podemos perceber? Podemos
observar aspectos lacteos, vegetais, frutados, tostados, animais, especiarias, os
odores da fermentacao e assim por diante.

ANALISE GUSTATIVA

e |dentificamos um ou mais dos gostos principais e sua intensidade: doce, salgado,
acido, amargo ou umami.

e Podemos identificar outras sensacdes tateis-bucais: adstringéncia, picancia etc.

e |dentificamos o sabor e sua persisténcia: o conjunto das sensagdes bucais, gosto
e aromas retronasais.

¢ |dentificamos a consisténcia na boca: pode ser umida, dura, untuosa etc.

A consisténcia do Queijo Minas Artesanal tradicionalmente é caracterizada como
semidura ou semidura com tendéncia para macia, mas € possivel observar excegoes.
Note a influéncia do processo de cura e da presenca de fungos na consisténcia de
diferentes exemplares de queijo.
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AVALIACAO

Em competicdes e avaliagdes profissionais, os degustadores normalmente preenchem
fichas descrevendo e pontuando as caracteristicas das pecas apresentadas. Na
degustacédo informal, € interessante observar e identificar os aspectos que |he agradam
pessoalmente, a diferenca de caracteristicas entre as microrregides produtoras e o
desenvolvimento de novas sensagdes associadas ao tempo de maturacdo. Lembre-se
de que o Queijo Minas Artesanal € um alimento vivo e que a percepc¢ao na degustacao €
influenciada pelas complexas relagcdes entre diversos processos naturais e produtivos.

Producéo de Queijo Minas Artesanal no municipio de Coronel Xavier Chaves, microrregido do Campo das Vertentes.
Foto: Eduardo Tristdo Girao.
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4 - CONSIDERACOES FINAIS

Acreditamos que conhecer e degustar sdo as posturas fundamentais para
o fortalecimento e para a preservagcdo da nossa cozinha regional, dos seus
saberes e sua rigueza socioecondmica. O gosto é ferramenta essencial para
que possamos nos situar e nos expressar em um contexto no qual a cultura e as
relacdes alimentares estdo em constante transformacao. Esta € uma trajetéria com
responsabilidades diversas que se inicia junto aos produtores e suas associacoes,
que continuam a reivindicar maior representatividade nas politicas publicas, mas
que se multiplica com cada um que conhece e aprecia o Queijo Minas Artesanal,
trazendo-o0 para a cozinha dos lares, para os mercados e para os restaurantes.
Um alimento vivo que representa também uma histéria viva, em desdobramento.

Estas reflexdes que trazemos também sao levantadas pelo Slow Food Brasil que,
em parceria com a mercearia Mestre Queijeiro e com o SENAC SP, publicou, em
2014, a cartilha Conhecendo e Degustando os Queijos Artesanais do Brasil. Um
importante trabalho de referéncia e de inspiracao, cujo texto representa um elo na
corrente em defesa do queijo de leite cru e do alimento artesanal. Esperamos que
0 que publicamos aqui possa ecoar a importancia da sensibilizagcao para estes
temas.

A partir do estudo do Queijo Minas Artesanal, queremos caminhar para uma
alimentacao mais rica em termos de gosto, de histéria e de impacto social.
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