RECONHECIMENTO — .
DA UNESCO DOS MODOS DE FAZER
QUEIJO MINAS ARTESANAL [

AMPLIA E FORTALECE ELO ENTRE
PADARIAS, CADEIA PRODUTIVA &=

E CONSUMIDORES ek §

técnicas tradicionais desenvolvidas no estado ganham -
orca cultural e econémica 2

Em dezembro de 2024, a Unesco reconheceu os modos de fazer o Queijo
Minas Artesanal como Patrimoénio Cultural Imaterial da Humanidade. Produ-
zido ha séculos em Minas Gerais, a iguaria é produzida a partir de leite cru e
segue técnicas passadas de geragdo em geracéo. O sabor caracteristico e a im-
portancia cultural e econdmica para pequenas comunidades tornam a iguaria -
um simbolo da identidade mineira.
O reconhecimento internacional fortalece a valorizacdo dos produtores e
pode abrir novas oportunidades para a comercializacéo e exportacao do quei-
jo. Além disso, reforca a necessidade de politicas publicas voltadas para a pre-
servacéo da tradicdo e do meio de producéo artesanal.
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Para [IEaliEiG GHEER) jornalista especializado
em queijo e sécio da S6 Queijo Cura, empresa de co-

municagéo, consultoria e eventos no setor, os modos
de fazer o Queijo Minas Artesanal sé&o uma constru-
céo cultural e que identifica Minas e os mineiros. Ele
destaca que no mundo inteiro se produz queijo e em
cada lugar essa construcéo tem caracteristicas espe-
cificas, ou seja, cada lugar tem uma identidade rela-
tiva ao saber fazer.

“Em Minas néo é diferente, tanto que o mineiro se
reconhece e é reconhecido como um povo queijeiro e
que valoriza o queijo. Esse alimento carrega muitos
significados, se conectando néo apenas a esfera da
cultura, mas também da historia, politica, economia e
gastronomia, entre outras. Fazer queijo, vender queijo,
comprar queijo, comer queijo e falar de queijo é reno-
var cotidianamente a compreensao de que esse saber
fazer é um patrimoénio, um bem cujo reconhecido va-
lor atravessa o tempo”, afirma o especialista.

AS PADARIAS TEM UM PAPEL
MUITO IMPORTANTE NA MEDIDA
EM QUE SAO ESTABELECIMENTOS
EXTREMAMENTE POPULARES,
COMALTO FLUXO DE CLIENTES E
HISTORICAMENTE PROCURADAS
POR VENDER QUEIJO.

A certificacéo fortalece a identidade e a reputacéo
do Queijo Minas Artesanal, agregando valor e am-
pliando a competitividade do produto tanto no mer-
cado nacional quanto internacional. O reconhecimen-
to também atrai visitantes interessados na cultura e
na gastronomia local, impulsionando o turismo nas
regides produtoras. J& na economia, a valorizagao do
Queijo Minas Artesanal incentiva a producéo local,
gera empregos, fortalece pequenas propriedades e es-
timula politicas pUblicas de preservacéo e fomento ao
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setor, promovendo um desenvolvimento sustentavel e
inclusivo para as comunidades envolvidas.

“Nao ha quem fique indiferente diante do peso
de uma noticia como essa. E um reconhecimento em
ambito internacional e que coloca os modos de fazer
do Queijo Minas Artesanal ao lado de expressdes va-
riadas dos mais diversos paises. Um dos desdobra-
mentos mais esperados é 0 aumento na percepgao
de valor desse produto, que estimularia vendas ao
consumidor final e visitacdo nas queijarias, bem como
maior uso pelo setor de alimentacéo fora do lar. E pos-
sivel que tudo isso acontega, mas depende, entre ou-
tros fatores, de investimento na qualificacéo de quem
trabalha com esse produto e na divulgacéo correta de
informacdes sobre ele. Atualmente, vivemos num ce-
nario onde circula muita informacéo de baixa qualida-
de sobre queijo. Oferecer conhecimento para a cadeia
produtiva e o mercado consumidor é o caminho para
qualificar a demanda e obter resultados consistentes a
ponto de termos um cenario realmente positivo para o
Queijo Minas Artesanal”, avalia Girao.

QUEIJO MINAS ARTESANAL

NAS PADARIAS

As padarias desempenham um papel fundamen-
tal na valorizacdo do Queijo Minas Artesanal, con-
tribuindo para fortalecer a identidade e tradicdo por
meio de diversas estratégias. Uma delas é a incorpo-
racdo do ingrediente em uma variedade de produ-
tos, como paes especiais, croissants, focaccias e até
mesmo em doces, destacando a versatilidade e sabor
Gnico. Além disso, ao promover a origem do queijo,
mencionando a certificacéo e os produtores locais, as
padarias ajudam a educar os consumidores sobre a
importéancia desse patrimoénio gastronémico.

Outra forma de valorizagdo é a realizacdo de
eventos tematicos, como degustacdes e harmoniza-
cbes com cafés e vinhos, aproximando o publico da
cultura alimentar mineira. Parcerias com produtores
locais para oferecer produtos exclusivos e divulgar
historias por tras do queijo também fortalecem o vin-
culo entre os consumidores e os pequenos fabrican-
tes. Dessa forma, as padarias ndo apenas ampliam a
visibilidade do Queijo Minas Artesanal, mas também
impulsionam a economia regional e preservam a tra-
dicéo desse alimento.
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Eduardo Girao é um dos maiores especialistas em queijos do Brasil

Eduardo Girdo ainda acrescenta que “as pada-
rias tém um papel muito importante na medida em
que séo estabelecimentos extremamente populares,
com alto fluxo de clientes e historicamente procu-
radas por vender queijo. Portanto, quando elas ado-
tam bons critérios de compra e comercializacdo do
Queijo Minas Artesanal, toda a cadeia produtiva se
fortalece e isso passa um recado importante para o
consumidor, de que determinado estabelecimento se
importa realmente com o que vende”.

Ele ainda chama a atengédo para uma prética co-
mum, que poderia ser reavaliada: “muitas padarias
comercializam Queijo Minas Artesanal sem rétulo, o
que é condenavel, visto que isso desconsidera o pro-
dutor, desvaloriza o produto e desinforma o consu-
midor. Comercializar exclusivamente Queijo Minas
Artesanal rotulado ja seria um grande avanco, além
de treinar funcionérios para falar adequadamente
sobre o produto e conserva-lo sempre refrigerado.
Em seguida, acoes de divulgacdo em torno do pro-

duto e a ampliacdo do seu uso em receitas consoli-
dariam essa viséo aprimorada sobre o Queijo Minas
Artesanal num ponto de venda tdo relevante como
as padarias”.

O uso adequado do Queijo Minas Artesanal tam-
bém pode ser um grande diferencial competitivo
para padarias que buscam inovar e oferecer pro-
dutos diferenciados. Além da riqueza sensorial, que
traz aromas e sabores unicos dependendo da regiao
produtora e do tempo de maturagéo, o produto tam-
bém agrega beneficios nutricionais.

O sbcio da S6 Queijo Cura destaca que “héa varios
preparos que unem panificacdo e queijo no Brasil, mas
0 que chama a atencéo nessa relagéo, quando vista
em perspectiva, é o predominio de ‘queijo commodity’
nas receitas. Nas Gltimas décadas, o que se constata é
o crescimento do uso de queijos pouco diferenciados
entre si, sobretudo industrializados, como mucarela,
queijo prato e requeijao. Os artesanais, quando utili-
zados, nem sempre sdo comprados pensando em ga-
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HA VARIOS PREPAROS QUE UNEM
PANIFICAGAO E QUEIJO NO BRASIL,
MAS O QUE CHAMA A ATENCAO
NESSA RELACAO, QUANDO VISTA
EM PERSPECTIVA, E O

PREDOMINIO DE ‘QUEIJO
COMMODITY' NAS RECEITAS.

rantir qualidade e procedéncia, sequer sendo mencio-
nados adequadamente na formulacéo e descricéo de
venda. Portanto, o cenario cria oportunidade para os
empreendedores que desejam apostar em produtos
de maior valor agregado e atender o crescente merca-
do de consumidores bem informados, exigentes e que
buscam produtos de qualidade superior, que valori-
zam alimentos, tradi¢des e comunidades locais”.

Ao apostar no Queijo Minas Artesanal como in-
grediente central, as padarias néo apenas diversifi-
cam seu portfolio, mas também se conectam a um
movimento crescente de valorizagdo dos produtos
regionais e artesanais, conquistando clientes que
buscam qualidade, tradicéo e inovagéo em suas es-
colhas alimentares.

Girao conclui que “o Queijo Minas Artesanal é
um alimento natural, secular, saboroso e saudéavel,
ao qual néo sdo adicionados corantes, conservantes,
aromatizantes, estabilizantes e afins. Além disso, é
um queijo que movimenta localmente a economia
da regido de origem, fortalece a agricultura familiar,
privilegia a cultura local e, claro, entrega atributos
sensoriais Unicos. Estdo postos aqui véarias carac-
teristicas que podem ser usadas como diferenciais
para promover ndo apenas o Queijo Minas Artesanal
em si, mas qualquer produto elaborado com ele. Usar
e promover de maneira consciente esse produto é
estar em sintonia com pessoas cujos habitos de con-
sumo levam em conta os conceitos de bom, limpo e
justo na alimentacéo”.

Nao restam diividas que Minas e queijo tém tudo a ver, mas ja tentou entender qual a diferenca entre o Queijo Minas
Artesanal e outros tipos de queijo? E quando vocé ja esta na padaria, como saber qual das opgoes passou por todos os
processos do verdadeiro Queijo Minas Artesanal? Eduardo Girao responde:

Quais as principais diferengas dos modos de fazer o Queijo Minas Artesanal de ou-
tras formas de se fazer queijo?

Os principios basicos da produgao do Queijo Minas Artesanal (coagulagao, prensagem,
salga, maturagdo etc.) ndo sao muito diferentes dos de outros queijos, mas é o0 conjunto
desses e de outros fatores que o torna singular. Ele € um queijo de leite cru de vacas da
fazenda onde é produzido, prensado a mao, sem cozimento da massa, sem adicdo de
culturas laticas externas, maturado por um perfodo minimo de 14 dias e que leva fer-
mento natural (que nesse contexto chamamos de pingo). Portanto, muito diferente de
queijos de massa cozida e longa maturagdo, como um parmesao, e de queijos elasticos
e que nao maturam, como a mugarela.

Como os consumidores podem saber se estao comprando um queijo minas genuinamente artesanal?

Para garantir que estdao comprando um verdadeiro Queijo Minas Artesanal, 0s consumidores precisam estar atentos a
alguns detalhes simples de observar. O primeiro deles é embalagem, pois esse € um queijo que deve ser vendido com
rotulo, o que inclui informagdes como denominagdo de venda, identificagdo do produtor e da origem e selo de inspe-
¢ao. Como procedéncia é fundamental, & aconselhavel que seja comprado em lojas com boa reputacao e que respeitem
a legislacdo vigente, a excecao das oportunidades em que € possivel adquiri-lo diretamente do produtor. Além disso,
no ato da compra, 0 queijo precisa ter caracteristicas tipicas em se tratando de visual, consisténcia, aroma e sabor, que
podem variar em fungado da regido, época do ano e peculiaridades do fazer de cada produtor.
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