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Queijo Minas Artesanal das Vertentes 
José Antônio de Ávila Sacramento

Foi no JORNAL DE MINAS, em sua edição número 92 (de 14 a 21 de dezembro de 2007) que este articulista disponibilizou o artigo “A Produção Leiteira da nossa São João dos Queijos”. Naquela época, previ que com o concurso da Fazenda Experimental Risoleta Tolentino Neves, da EPAMIG, da EMATER, do Sindicato Rural local, da UFSJ, do Instituto de Laticínios Cândido Tostes, da Prefeitura Municipal e sua Secretaria de Agricultura, além de outras entidades, seria perfeitamente possível elaborar um programa de excelência que guiasse a boa produção de queijos artesanais (e outros derivados do leite) nesta cidade e região. 
Agora vejo com satisfação que o trabalho aconteceu e foi frutífero. A produção do “Queijo Minas Artesanal das Vertentes” foi reconhecida oficialmente pelo Governo de MG. Ressalto, nesta empreitada vitoriosa, a visão do prof. Ivis Bento de Lima (Depto. de Economia/UFSJ), o ponta-pé inicial do ex-Secretário Municipal de Agricultura Ronaldo Santana, o atual Secretário Marcus Vinicius de Carvalho Frois (representando o prefeito Nivaldo Andrade), a especial articulação do são-joanense e Subsecretário Estadual de Desenvolvimento de Políticas Urbanas, Dr. Rômulo Antônio Viegas (representando o governador Aécio Neves) e o idealismo do agrônomo João Carlos Dutra de Carvalho (Presidente da Associação de Queijeiros das Vertentes e das Mantiqueiras), dentre outros. Este trabalho conjunto possibilitou à Região do Campo das Vertentes ser reconhecida como produtora de queijo artesanal, conforme portaria do Instituto Mineiro de Agropecuária em 05.11.2009. 

A dita certificação, dentro do “Programa Queijo Minas Artesanal”, regulamenta a produção de queijos a partir do leite cru (não pasteurizado). É uma notícia auspiciosa e que vai ser altamente benéfica para a região, especialmente para os municípios de Barroso, Carrancas, Conceição da Barra de Minas, Coronel Xavier Chaves, Lagoa Dourada, Madre de Deus de Minas, Nazareno, Prados, Piedade do Rio Grande, Resende Costa, Ritápolis (topônimo que ainda haveremos de recuperar para “Santa Rita do Rio Abaixo”), Santa Cruz de Minas, São João del-Rei, São Tiago e Tiradentes. A atividade queijeira destes municípios deverá prosperar muito, sobretudo se trabalharmos para que essa certificação não seja apenas a letra morta do ato oficial. Oxalá que a certificação conquistada seja o início de uma grande movimentação para que a região confirme sua excelência queijeira e que o produto se sobressaia pelas condições sanitárias, aparência, consistência, cheiro e sabor advindos do uso de componentes de primeiríssima qualidade. 
É preciso perceber uma espécie de encantamento que há na produção mais que bissecular dos queijos da Região das Vertentes, os quais não têm apenas sabor de queijos, mas possuem também “sabor de Cultura e de História”! Sabemos que esta tradição queijeira teve sua origem muito próxima ao trabalho de exploração das nossas exauridas lavras auríferas. A produção de queijos, naquela época em que não existia os modernos processos de refrigeração e industrialização, era a única forma de aproveitar racionalmente o excedente da produção leiteira e de proporcionar alguma renda extra para as famílias da zona rural. 
O “Queijo Minas Artesanal das Vertentes”, de consistência semi-dura (com tendência a macia, porém firme), com sua textura fechada (podendo apresentar algumas olhaduras irregulares), com sua casca fina (de cor amarelo-palha e coloração intensa branco-creme), tem sabor pronunciado (levemente ácido, mas não picante). Seu formato é cilíndrico, com altura entre 5 e 7 cm, diâmetro entre 15 e 20 cm e peso variando de 700g a 1kg. A fabricação deve acontecer de forma tradicional, utilizando-se somente o leite da propriedade, o fermento natural que é obtido a partir do soro da fabricação do dia anterior e o “pingo”; acrescenta-se o coalho e o sal. É assim o processo de fabricação, relatado de modo simplificado: o leite recém-ordenhado e ainda quente é levado até a queijaria onde lhe é adicionado o “pingo” e o coalho. Após 30 a 50 minutos, estando o leite coagulado, quebra-se a massa, transferindo-a para formas que estarão sobre a bancada, aonde será prensada com as mãos para retirar-lhe o soro proporcionar-lhe o formato característico. Coloca-se sal na parte de cima; depois de algumas horas revira-se a forma e salga-se o outro lado. No dia seguinte, os queijos serão desenformados e levados para a maturação “com viragens diárias e lavagens estratégicas.”. As informações deste parágrafo estão contidas no dossiê “Caracterização da Região dos Campos das Vertentes como Produtora de Queijo Minas Artesanal” - Setembro de 2009 – elaborado por uma equipe de vinte e duas pessoas/entidades que cuidou dos estudos necessários ao dito processo de certificação
.
Vencida a fase certificatória, quem sabe, num momento posterior, depois de bem consolidada a produção dos queijos tradicionais e artesanais, possamos nos dedicar também à produção dos ditos “queijos finos”? Esta produção, ressalvadas as particularidades locais, haveria de ser nos moldes dos já afamados queijos Brie, Camenbert, Chèvres, Emental, Reblochon, Roquefort, Saint-Paulin, Cantal, Comte, L’Etivaz e tantos outros que fizeram de algumas localidades francesas e suíças as mais famosas regiões queijeiras do mundo. 
Antevejo a possibilidade de organizarmos anualmente um “Festival de Queijos e Vinhos” nas frias noites de julho de São João del-Rei; o festival, como projeto-piloto, poderia integrar-se à programação dos já consagrados Invernos Culturais que são promovidos com sucesso pela UFSJ. Talvez o leitor não saiba, mas São João del-Rei foi produtora de vinho, bebida que combina bem com o acompanhamento de queijos: em outros tempos, chegamos a cultivar videiras lá atrás da serra, pelas bandas do Povoado do Fé, às margens do caminho que vai para o Distrito de São Gonçalo do Brumado, de onde já se extraíram uvas que se transformaram em premiados vinhos. Dois diplomas recebidos em exposições de nível nacional e internacional fazem parte do acervo do IHG e estão expostos em quadros emoldurados que adornam as venerandas paredes de sua sede, na “casa mais antiga” desta cidade; um deles conferiu medalha de ouro a Antônio Leôncio Coelho na Exposição Nacional de 1908, em comemoração ao 1º Centenário da Abertura dos Portos do Brasil ao Comércio Internacional; o outro conferiu medalha de prata a José Leôncio Coelho na Exposição Internacional do Centenário da Independência - 1922/1923, pela produção do vinho de uva - classe 55.
    E ouso a sugerir ainda mais: para chamar atenção para o processo de elaboração do nosso queijo artesanal, que tal, montar “oficinas” de produção, réplicas de casas-de-queijos nos moldes dos séculos XVIII ao XXI, cada uma com suas particularidades e integradas a um conjunto que mostre a evolução dos modos de sua produção? As oficinas funcionariam como boa atração nos festivais, sob a orientação de queijeiros experientes, cada um com o “conhecimento” de suas épocas. Nelas o cidadão local e especialmente os turistas poderiam literalmente “meter a mão na massa” e fabricar os seus queijos, conhecendo a tradição artesanal e o seu processo evolutivo. Se o visitante desejar, o “queijo dele” poderá ser identificado e ficará à sua disposição para aquisição após o necessário período de descanso ou maturação. Quem não gostaria de saborear um queijo produzido pelas “próprias mãos”? Ou, então, levá-lo de presente a um amigo distante e ter o prazer e a lisonja de dizer: “coma, fui eu quem fiz lá em São João del-Rei e trouxe para você experimentar!”. 
  Estas “provocações”, embora audaciosas, provêm da alma e do coração abertos de um cidadão nascido e criado na zona rural do distrito de São Miguel do Cajuru e que já lidou muito com a produção artesanal de queijos. Assim também fizeram os meus ancestrais: os avós de meu avô, os pais de meu avô, os meus avós e os meus pais (e eu também, durante a infância e parte da adolescência). Estas sugestões, se chegarem a aguçar a atenção de alguém, poderão ser mais bem estudadas e fomentadas pelos envolvidos no atual e vitorioso processo de certificação, especialmente pela equipe do Instituto de Laticínios Cândido Tostes, através de uma escola técnica que o Dr. Baldonedo Arthur Napoleão, presidente da EPAMIG, sonha ver instalada nesta cidade. 
Assim, se tudo acontecer, num futuro não muito distante poderia ser comemorada a materialização do vaticínio de Antônio Gaio Sobrinho, registrado num de seus escritos periódicos no Jornal da Associação São-Joanense dos Aposentados e Pensionistas (ASAP): “São João del-Rei, que já é a capital de um punhado de coisas, poderá se tornar também conhecida, nacional e internacionalmente, como a ‘Capital Brasileira dos Queijos’.”. 
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Crônica publicada no JORNAL DE MINAS (Ano IX, ed. nº 110, São João del-Rei/MG, 20 a 26 de novembro de 2009, pág. 2), editado e distribuído por Neudon Bosco Barbosa.

� Cópia deste documento chegou às mãos do autor desta crônica por intermédio do prof. Ivis Bento de Lima (UFSJ), um dos baluartes do processo de cerificação do “Queijo Minas Artesanal das Vertentes”.





São João del-Rei - Minas Gerais - Brasil


