o con it

pesfuisa e ta extensao

Aprovado pelo gosto popular, o queijo artesanal
de Alagoa-MG, nas terras altas da Mantiqueira,
busca o reconhecimento da lei, trabalho agora

apoiado por técnicos e pesquisadores

Rusens Newa

Brasil produz um milhdo de

toneladas de queijo por ano.

Um quinto desse total é feito ar-

tesanalmente, com leite cru, ou

seja, que nao passou pelo pro-

cesso de pasteurizagao. Boa

parte desse tipo de queijo é vendido

de modo informal, pois falta ao produto

0 registro nos servigos de inspecéo

sanitaria, seja municipal, estadual ou

federal. Mas essa irregularidade nao
interfere no paladar. Longe disso.

O queijo artesanal produzido em
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Alagoa, municipio mineiro das terras al-
tas da Serra da Mantiqueira, por exem-
plo, se tornou uma iguaria cujo sabor é
comprovado pelo consumidor. Quase a
totalidade da producédo do municipio é
destinada a empdrios de Minas, Rio de
Janeiro e Sao Paulo. O queijo de Alagoa
€ a principal fonte de renda da cidade,
satisfaz os consumidores, incrementa
o orcamento dos produtores, mas néao
tem o reconhecimento da lei.

Este problema levou a Embrapa
Gado de Leite, em parceria com a

Pesquisa pretende
caracterizar sistema
e producao do
fueijo de Alagoa

Emater-MG e a Epa-
mig-Empresa de Pes-
quisa Agropecuaria de
Minas Gerias, a criar
um projeto de pesqui-
sa para levantar dados
que fundamentem a
regulamentacao do
queijo de Alagoa. Se-
gundo a pesquisadora
Maria de Fatima Avila
Pires, coordenadora
do projeto, que envol-
veu 25 profissionais,
o primeiro passo foi
caracterizar o sistema
de produgao.

“O primeiro passo
foi selecionar 30 pro-
dutores, identificando-
os do ponto de vista
econdmico e social.
Em seguida, tragamos
o perfil do produtor
alagoense e resgatamos os aspectos
historicos e culturais da produgéao do
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queijo no municipio”, conta ela. Os pes-
quisadores também fizeram diversos
estudos, que envolveram o solo e a dgua
da regiao (aspectos fisicos, quimicos
e microbiolégicos), a alimentagao das
vacas e as analises do leite e do queijo.

Esses estudos incluiram o levanta-
mento de informagdes sobre o processo
de produgéo do leite e a fabricagdo do
queijo, caracterizando o “saber fazer”
da comunidade, ou seja, como os ala-
goenses construiram as tradigdes que
resultaram no modo préprio de fazer
seu queijo artesanal. “Reunir essas in-
formac6es em um documento é uma das
exigéncias do IMA (Instituto Mineiro de
Agropecuaria) para a regulamentagao
do queijo artesanal’, diz a laticinista da
Emater-MG, Marciana de Souza Lima.

O atual trabalho ja esta sendo (til
para que a prefeitura de Alagoa conce-
da aos produtores o Selo de Inspecéo
Municipal (SIM), mas essa certificacédo
permite a venda do produto apenas no
municipio. O escritério da Emater-MG na
cidade trabalha para que as queijarias
de Alagoa sejam regularizadas perante
ao IMA para que possam obter, poste-
riormente, o registro de Indicagcao Geo-
grafica, como j& ocorre com o0s queijos
do Serro, Canastra, Salitre e Campos
das Vertentes.
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No entanto, a legis-
lagdo mineira sobre o
assunto é confusa e
necessita ser conclu-
ida. A lei estadual de
2002 (Lei 14.185), que
tratava do Queijo Minas
Artesanal, foi revogada
em 2012 por outra lei
(Lei 20.549), que aguar-
da regulamentacdo. Os
técnicos afirmam que a
nova lei possui pontos
questionaveis e carece
de modificagées. En-
quanto as questoes le-
gais ficam pendentes, o
queijo de Alagoa segue
conquistando paladares.

TiPo PARMESAO - Munici-
pio de 2.700 habitantes, a 447 km da
capital mineira, Alagoa é conhecido
como a “terra do queijo parmesao”.
Tal designacao, no entanto, e incor-
reta. Parmesao é um tipo de queijo
italiano, com Denominagao de Origem
Protegida (DOP). Para ser considerado
parmesao, o queijo tem que ser pro-
duzido nas regides de Parma, Régia
Emilia, Médena, Bolonha ou Mantua.
Por possuir algumas similaridades com
o queijo italiano, o de Alagoa pode ser
considerado como “tipo parmesao”.
Ambos sao produtos artesanais,
feitos com leite cru, e a massa pas-
sa por um processo semelhante de
aquecimento na producé&o. Mas as
semelhancas param por ai. No par-
mesao, o periodo de maturagéo, tam-
bém chamado de ‘cura’, por exemplo,
precisa durar no minimo 12 meses,
mas alguns ultrapassam dois anos.
Ja o queijo alagoense nao possui
um padrao de maturagao, alguns sao
vendidos apds apenas poucos dias
de cura, o que interfere na qualidade

Seabra: é preciso estabele

do sabor. O técnico da Emater-MG,
Julio César Seabra, diz que essa é
uma pratica que tem que ser mudada.
“E preciso estabelecer um padrao de
maturacao”, afirma Seabra. Esse € um
dos focos da pesquisa.

Estabelecer padroes e como a
tradigdo, leva tempo. O
queijo parmesao original
precisou de 800 anos
para conquistar a fama
que tem hoje em todo
0 mundo, mas 0 pro-
duto alagoense pode
caminhar para isso. Por
enquanto, esta perto de
completar 100 anos. A
fabricagdao de queijos
surgiu em Alagoa nos
anos 20 do século pas-
sado, quando um italiano
de nome Paschoal Poppa
chegou a cidade e abriu o primeiro
laticinio. Poppa viu no queijo curado
o produto ideal para aquela cidade no
alto das montanhas, cujo clima lem-

(42) 3231-2080

(42) 988226151 &

(42) 999981151 § ]
comercial@agroholanda.com
www.agroholanda.com.br

cer um padrao de maturacao para o produto

i

Fatima: acao com foco
econdmico e social

brava o da Italia.

Por ser um tipo de quei-
jo menos perecivel, ele se
adequava aos periodos
em que a cidade ficava
isolada. O produto era
transportado no lombo
de burros, em formas de
bambu, e na época das
chuvas era praticamente
impossivel descer pelas
precarias estradas da re-
gido para levar a produgéo
até os mercados urbanos.

Apesar das diversida-
des, 0 negdcio prosperou.
Poppa trouxe um queijeiro
de fora do Estado para
trabalhar no laticinio. Esse
queijeiro acabou se ca-
sando com a filha de um
coronel da regiao, de nome Porfirio
Mendes Filho, que, por influéncia do
genro, investiu na abertura de cinco
laticinios. Os agricultores da regiao
migraram para a pecuaria de leite,
atendendo a demanda das queijarias.

Passado algum tempo, os laticinios
fecharam, mas os pecua-
ristas ja haviam assimilado
a cultura das queijarias e
passaram a produzir, eles
mesmos, 0 préprio queijo.
Foi nessa época que o
fermento, o que da o sabor
diferenciado do queijo da
regido, segundo os alago-
enses, foi compartilhado
entre os produtores.

PRoDUGAD FAMILIAR - A
pesquisa da Embrapa con-
tabilizou 130 queijeiros
produzindo o “parmeséo alagoense”.
Os produtores sao de base familiar,
com a producao variando de cinco a
50 kg de queijo por dia. As fazendas
sdo pequenas (cerca de 18 ha) e o
relevo acidentado da Serra da Manti-
queira limita o uso de pastagem. Capim
verde picado, cana-de-agucar, silagem
de milho e concentrado representam
boa parte da alimentacao das vacas. O
rebanho é predominantemente mestigo
(Holandés/Gir Leiteiro), com ordenha
média de 15 litros por vaca/dia. A pro-
ducao média de leite em Alagoa € de
150 litros/dia/propriedade.

Em um dos pontos mais altos da
cidade (1.700 m de altitude), fazendo
divisa com o Parque Estadual Serra do
Papagaio, esta o Sitio do Garrafao. O
proprietario, Darci Lopes de Menezes,
€ um dos queijeiros mais antigos da
regido. Menezes guarda na meméoria
boa parte da histéria do municipio e
uma referéncia para qualquer pesquisa
sobre a evolugao do queijo alagoense.
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0 rehanho de mrcns mulrlnllns. de 15 vacas, produz leite para a nmdm;ao lle III kg de uueijalﬂla

Com problemas de saude, Mene-
zes transferiu recentemente a produ-
cao para o filho Marcos Rodrigues.
Sao 15 vacas no rebanho, responsa-
veis por uma producao média de 10 kg
de queijo por dia. Marcos e a mulher,
Rita de Cassia, cuidam de todas as
tarefas da propriedade e ainda sobra
um tempo para construir a casa do
casal, que ja esta quase pronta. Ele
diz que, assim que terminar a obra,
sobrard um pouco de dinheiro para
investir mais na queijaria.

Com produgao maior (40 kg de
queijo/dia), o Sitio Mato Dentro fica
no lado oposto ao Garrafao. Sao 27
vacas responsaveis por 400 de leite/
dia. O espago pertence a Francisco An-
tonio de Barros, tataraneto de Porfirio
Mendes Filho, o pioneiro do “parmesao
alagoense”. Barros toca o sitio com
a mulher, Priscila, e os trés filhos do
casal, de 18, 14 e 12 anos. A produgdo
diaria de queijo é toda vendida para
mercados e emporios do Sul de Minas
e Sao Paulo. Como os demais queijei-

ros da regiao, Barros nunca fez cursos
de laticinio. Todo o conhecimento foi
herdado dos pais e avoés.

Aos poucos, o “parmesao alagoen-
se” vai se enriquecendo com a tradig¢do.
A pesquisa agropecudria incorpora o0s
conhecimentos cienti-
ficos, fundamentando
0s legisladores, que
constroem as bases
legais para tirar o pro-
duto da clandestinida-
de. Mas a lei costuma
demorar muito quanto
a formagao de uma
tradicéo, e os consu-
midores nao esperam.

O “parmeséo ala-
. ey by Brrns clnllnclmlnln
atualmente pelo pro-
dutor por um prego herdado dos pais e avos
que varia de R$ 15 a R$ 30 o quilo.

Ja o parmeséao de verdade, feito na
Itdlia, chega a custar mais de R$ 100.
A legalizagao pode melhorar o prego
pago ao produtor, e este sera um pas-
so importante para que o queijo das
terras altas da Mantiqueira conquiste
um dia a Indicagao Geografica, como
0 queijo produzido na Italia. -

Rubens Neiva é jornalista da drea de comu-
nicagdo da Embrapa Gado de Leite, de Juiz
de Fora-MG.
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-Empresario fe diferentes atividades da uma
-atencao especial a pecuaria-leiteira, a partir -
»+ tacriacdo de Holandés'e Jersey, sempre "
e oiho na produtividade e rentabilidade
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aevolugao fim do ciclo de haixa empresa prepara
o Girolando impacta fazendas produtores




