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Quartim de Queijo

Um quarto
para contar e
resgatar historia

Ah, o quarto de queijo! Uma simples expressao que representa tanta coisa,
memorias, historias e une tanta gente. Nao ha na regiao do Serro ninguém que
nao tenha ouvido uma histdria ou vivido um momento inesquecivel em um
quarto de queijo. E com esse intuito e grande orgulho e entusiasmo que
apresento o nosso novo informativo, o Quarto de Queijo. Este espaco é
dedicado a honrar e preservar a rica tradicao do Queijo da Regiao do Serro.

Nosso Quartim sera um importante espaco de dialogo e informacao, essencial
para estreitar nossos lacos e compartilhar as historias inspiradoras dos nossos
produtores. Aqui vamos relembrar boas historias, descobrir novas e ser um
canal ativo de dialogo entre a APAQS, a sociedade de toda a regidao do Serro e os
produtores do queijo minas artesanal.

As portas do nosso quarto estao abertas a todos os produtores para que contem
aqui suas histOrias, experiéncias e expectativas e que tenham no Quarto de
Queijo um canal de comunicacio que atenda verdadeiramente as suas
necessidades. Com a participacao de todos, podemos fortalecer nossa
identidade e assegurar um futuro promissor para o Queijo da Regiao do Serro.

Contamos com o engajamento de cada um de vocés para que, juntos, possamos
manter viva nossa tradicao e fazer o queijo da nossa regiao brilhar ainda mais.

Com gratidao e fé no futuro,

José Ricardo Ozdlio
Presidente da Associacao dos Produtores Artesanais de Queijo do Serro

Quarto de Queijo — Uma publicacio periodica da Associagdo dos Produtores Artesanais de Queijo do Serro (APAQS).
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Atividade dos tr

Muito antes de tantos concursos, testes de
laboratorio ou qualquer outro método de
afericao de sua qualidade o Queijo Artesanal da
Regido do Serro, ja passava com louvor por sua
grande prova de fogo do dia a dia. Nosso queijo
trilhava as veredas dos sertdes mineiros viajando
em lombos dos burros e das mulas dos tropeiros,
que foram os pioneiros do transporte de
mercadorias pelo interior do Brasil. Por isso
tiveram papel tao importante na popularizagio
do queijo minas artesanal. “Aguentar viajar
semanas e até meses com sol e chuva tinha de
ser queijo muito bom. Sendo esfarelava tudo
pelo caminho”, diz Deobaldino Marques de
Pinho, cujo pai foi tropeiro por mais de 15 anos.

O alimento era transportado para ser vendido
em outros centros. Esses viajantes e
comerciantes, que atuavam principalmente no
século XVIII e XIX, transportavam
mercadorias e produtos entre as regides de
Minas Gerais e outros locais, como o Rio de
Janeiro e Sao Paulo. “Tem registro de tropeiros
daqui da regiio que foram parar em Feira de
Santana, na Bahia, mais de 60 dias depois de sair
daqui”, destaca Deobaldino.

Desde essa época o queijo ja viajava com os
tropeiros. Mas mais do que ser comercializado, o
queijo minas era um alimento essencial para os
tropeiros devido a sua durabilidade e valor
nutricional. Durante suas longas viagens eles

precisavam de alimentos que pudessem ser
conservados por mais tempo. E o Queijo Minas
Artesanal, que tem uma boa capacidade de
armazenamento, se encaixava bem nessa
necessidade. Muitos tropeiros mineiros também
o tinham como uma forma de matar a saudade
de casa.

“Meu pai dizia que a unica certeza que o
tropeiro tinha era a de botar as cangalhas nas
tropas pela manha. Dai pra frente, o que ia
acontecer, ninguém podia prever”’, conta
Deobaldino. Mesmo niao sabendo o que viria
pela frente, outra certeza que eles tinham era a
da solidariedade e do companheirismo. O
produtor de queijo lembra ainda de seu pai
falando da fogueira solidaria dos tropeiros. “O
sujeito quando saia de um ponto de parada,
escondia as brasas da fogueira para que o
proximo que chegasse pudesse acender o fogo
mais rapidamente e fazer um café, cozinhar um
arroz etc”.

Nessa hora o queijo era elemento catalizador
entre eles. Se calhasse de duas ou mais tropas
chegarem juntas a uma fogueira dessas podiam
dividir um cafezinho, um queijinho de minas e
um dedo de prosa até se levantar para a proxima
etapa. De la pra ca a solidariedade, a cultura, a
qualidade e principalmente o sabor se
mantiveram. O meio de transporte para levar o
Queijo Minas Artesanal a todo o mundo é que
mudou.
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A Associacio dos Produtores Artesanais de
Queijo do Serro nasceu para salvaguardar o
"saber fazer". Sua missao ¢é representar os
produtores da regido, impulsionar e proteger sua
produciao. A necessidade de criaciao da
associacio remete ha mais de duas décadas,
quando produtores buscavam uma forma de
preservar o modo caracteristico de fazer o
Queijo Minas Artesanal. E a ideia de trabalhar
em associativismo e com representatividade
para manter viva a tradi¢do da regido tem nome:
Jorge. E principalmente sobrenome: Simdes.

Filho de Pedro Simdes, o Seu Pedrinho, Jorge
nasceu e se criou na fazenda Engenho de Serra,
onde aprendeu tudo sobre queijo e como
administrar uma fazenda com seu pai. “Eu digo
que desde que estava no ventre de minha mae ja
participava do processo. Quando ainda muito
criancga a gente ja ficava rabeando ali para tomar
leite a0 pé da vaca e depois tentar comer um
bolinho de massa”.

Jorge cresceu e aprendeu muito mais. Que para
prosperar e levar adiante uma tradigao
centenaria é preciso ir além de fazer queijo com
excelente qualidade e sabor. E preciso trabalhar
em conjunto. “Se os produtores nio estio
organizados, preparados e unidos as coisas vao
parar no chiao”,adverte.

Por isso tem tanto orgulho do pai e seus
ensinamentos. “Ele ficava feliz com o sucesso
dos outros fazendeiros e achava que
trabalhando em conjunto as coisas fluiriam
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Guardia da arte de produzir queijo com historia

APAQS foi criada para produtores de queijo seguirem fazendo o que mais sabem e amam

melhor”, lembra. Nao a toa, ainda nos anos
1960 ajudou a fundar a cooperativa dos
produtores. “Foi em 1964, acredita nisso?
Naquele tempo ja pensava assim”, orgulha-se,
lembrando do feito que esta completando 60
anos em 2024.

Foi para evitar que tudo fosse ao chio, como
muitas fazendas que sucumbiram ao longo do
tempo, que o filho de Seu Pedrinho comec¢ou a
juntar produtores para resgatar a cultura e tentar
preservar o que ainda restava da tradi¢do. O ano
era 2001, a luta unida de produtores conquistou
um feito importante.

Jorge lembra que o que ligou o sinal de alerta
total foi um problema de intoxicagao alimentar
que levou a Justi¢a a impedir a entrada de queijo
artesanal em Belo Horizonte. E para quem
iriam vender seus queijos? Cerca de 80% dos
produtores eram de agricultura familiar. Um
problemao para ser resolvido. Ai, a mobilizagdo
envolveu produtores, politicos, empresarios de
varios segmentos e finalmente veio o que
esperavam. “A lei que nos dava o direito de
produzir saiu”.

Mas a lei acabou sendo feita de forma muito
rapida e sua regulamentacio foi bem
complicada. Segundo o fundador da APAQS, foi
usada como parametro uma resolucao de 1952
para a induastria de laticinios e acabou nao
atendendo as necessidades dos produtores. “Na
mesma hora que a gente comemora ja vé que
regrediu”.



Foi nesse cenario que a APAQS surgiu. Ja
mostrando para o produtor a sua importancia.
Isso ficou mais latente em agosto de 2002,
quando o modo de fazer Queijo Minas
Artesanal da Regiio do Serro se tornou o
primeiro Bem Imaterial de Minas Gerais. Para
isso a APAQS foi criada. Para se dedicar a
proteger a qualidade e a autenticidade do
Queijo Minas Artesanal da Regiao do Serro e
garantir que essa tradi¢do continue viva e seja
reconhecida tanto em Minas Gerais quanto no
Brasil e no mundo.

Sob a lideranca de José Ricardo Ozodlio, atual
presidente da APAQS, a associagdo continua
firme em sua missao de preservar a tradi¢do do
Queijo Minas Artesanal. Com dedicagao, José
Ricardo fortalece a unido dos produtores,

garantindo que o jeito unico de fazer esse
queijo seja mantido. "A gente precisa valorizar
a historia por tras de cada pedago para proteger
o que fazemos aqui", afirma ele.

Com um Conselho Regulador dedicado, a
associacdo participa de feiras e eventos,
promovendo e fortalecendo a identidade do
queijo. Dessa forma, a APAQS néo s6 honra o
passado, mas também constroi um futuro solido
para o queijo e para a comunidade do Serro.

“APAQS renova constantemente seu
compromisso com a qualidade e a tradigio. E
preciso reconhecer e valorizar a histéria e a
cultura do que ¢é feito aqui", afirma José
Ricardo Ozolio, presidente da APAQS. que ¢é
feito aqui", afirma José Ricardo Ozodlio,

presidente da APAQS.

O que a

APAQS iaz?

Protege a indicacao geografica
do Queijo Minas Artesanal do
Serro.

Representa e impulsiona a
producao dos produtores
associados.

Promove o queijo em
mercados interno e externo.

Oferece assisténcia técnica e
treinamentos.

Organiza e participa de feiras
e eventos.

Defende os interesses dos
produtores em diversos foruns.




Um jeito de fazer bem ao mundo todo

Queijo Artesanal da regiao do Serro é reconhecido internacionalmente
por qualidade, sabor, textura e por seu modo unico de fazer

O Serro e sua regiao tém um jeitinho de fazer
queijo que € so dele. E encanta todo mundo. Por
isso se tornou “Bem Imaterial”. Mas nio se
alcanca o titulo de Bem Imaterial da noite para o
dia. Um reconhecimento dessa natureza vem
apos séculos de trabalho duro, suor, dedicagio,
peculiaridades, cuidados especiais e amor. Mas
muito, muito amor no que faz. E assim que a
Associag¢iao dos Produtores Artesanais de Queijo
do Serro (APAQS) interpreta o titulo
conquistado pelos produtores de nossa regido. E
esse conjunto de caracteristicas, sensagoes e
historia é percebido pela boca de cada
consumidor do Queijo Artesanal da Regiio do
Serro, nos quatro cantos do mundo.

Desde ha mais de oito mil anos, com as primeiras técnicas de produ¢io, o mundo se delicia com milhares
de variedades da iguaria. Cada uma com caracteristicas tinicas de sabor, forma e textura.E se ¢é pra falar de
caracteristicas unicas, com todo respeito aos outros milhares de queijos mundo afora,a Regido do Serro se
destaca muito. E sobra. Nao apenas pelo sabor inconfundivel, mas pela riqueza cultural que carrega.

A arte de fazer Queijo Minas Artesanal é passada pelos mineiros de geracdo para geracao. Na Regido do
Serro isso nao é diferente. Ou € levada mais a sério ainda. “Hoje qualquer um assiste a trés, quatro videos
no Youtube e acha que ja é 'produtor de queijo’ dos bons”, desdenha Deobaldino Marques de Pinho,
produtor do premiado Turvo Grande, queijo produzido na fazenda Sio José, na Zona Rural do municipio
de Materlandia. “Mas se a gente nio olhar para tras e ouvir o que 0s nossos avos e bisavos faziam, a gente
nio vai estar produzindo um queijo artesanal, mas um Frankenstein de saberes de fazer o queijo”,alerta.

O Queijo Minas Artesanal é hoje uma mistura de tradi¢do cultural e modernidade para atender as
exigéncias sanitarias. “E necessario ficar muito atento ao que é exigido pela legislagcio, mas nio podemos
de maneira alguma perder nossas caracteristicas, nosso jeito de fazer o queijo”, destaca o produtor Jorge
Brandao, um dos fundadores da APAQS.

Quem representa bastante essa mistura ¢ o proprio Deobaldino Marques. Nascido em regiao afastada, na
Zona Rural de Materlandia, foi criado esfregando 'o bucho na banca' até aprender a fazer o queijo.
Aprendeu. Mas queria mais. Deixou a fazenda, ganhou o mundo e se formou na capital. “mas sem perder
de vista suas origens. Para ilustrar cada coisa que diz, Deobaldino tem uma deliciosa historia. Nesse caso,
lembrou de quando chegou a cidade grande e se encantou com tudo que viu. Fazia tudo menos estudar.
“Nao tinha mais uma caneta vermelha na escola para pintar meu boletim.Tirei nota vermelha até no jeito
de sentar”, lembra bem humorado. Foi ai que seu pai, um sujeito totalmente intransigente quando o
assunto era comportamentos e habitos, deu o xeque-mate que faltava. “Vocé esta aqui para estudar. Se
fizer um esforgo e passar de ano eu pago a escola. Se nao passar vendo todas as suas vacas e com o dinheiro
vocé paga”, sentenciou. “Dali pra frente nunca mais tirei uma tnica nota abaixo de 907, garante. E
endireitou de vez. Fez veterinaria na UFMG, depois foi atras de pos-graduagdes em Defesa Agropecuaria,
Seguranga Alimentar, Agronegocio e Sustentabilidade na Universidade do Vale do Rio Doce, onde
também fez Especializacao em Gestdo com énfase em Negocios. Essa fileira de titulos o possibilitou fazer
carreira. Mas sem deixar de olhar para seu Quarto de Queijo.

E adivinha pra onde ele voltou depois de décadas trabalhando nas mais variadas frentes e ocupando
importantes cargos sempre ligados a vida no campo? Para o mesmo cantinho a beira do rio Turvo Grande

aue dinomea seu premiado quetjo- -




Dona Neuza abre as portas de seu recanto
e conta a historia do queijo da sua familia

Na pacata localidade de Itapanhoacanga, distrito
de Alvorada de Minas, o visitante tem um desafio
e tanto. E mais facil pronunciar corretamente o
nome do lugar do que encontrar alguém que nio
conheca a querida Dona Neuza Pimenta. Sio
muitos os jeitos de procurar por sua propriedade.
Fazenda Sapé-Duas Pontes, Fazenda Duas Pontes,
Queijo Recanto dos Pimenta. Dona Neuza se
apressa em explicar. “Passou as duas pontes e um
mata-burro entra a direita e logo vai ver a casa”,
simplifica. Dificil foi chegar até as tais duas pontes.
Mas uma vez em Itapanhoacanga, aonde a
reportagem do Quarto de Queijo foi parar, € so
perguntar.

— Onde ¢é afazenda da Dona Neuza?

— Uali, t6 indo la agora — respondeu o primeiro
morador que encontramos. Jodo é prestador de
servicos de manutencio e estava a caminho da
fazenda para resolver um problema da caixa
d'agua.

Mas é chegando na fazenda do Sapé que todos se
encantam com a for¢a e a dogcura de Dona Neuza.
“Tenho muito orgulho de dizer que ja fiz 84, em
julho, agora”, diz. Seu poder agucado de
observacio e uma memoria incrivel fazem dela
uma expert premiada em queijo, mesmo passando
muitos anos sem produzir nem uma tnica pega.

Isso porque em seu tempo de criang¢a, meninas
nio faziam queijo. “Eu era a cagula de 13 filhos,
mas aprendi muita coisa s6 olhando meu pai”,
garante. Por isso lembra direitinho como era feito
o coalho quando nem se chamava assim. “Meu
pai, quando matava um boi, um carneiro, um
bezerro, tirava o bucho e nem lavava nem nada.
Deixava dias e dias secando. Ai, sim, lavava bem,
cortava em pedacos 'pequenininhos', punha na
agua e deixava. Ele vigiava a cor da agua e assim
sempre sabia quando o coalho estava pronto”,
recorda.

Por ai, da para notar que a tradi¢cao de produzir
queijos finos atravessa gera¢cOes na familia
Pimenta. Dona Neuza mantém viva essa heranca
ao liderar a produg¢io do Queijo Maturado
Recanto dos Pimentas. Descendente de seis
geracdes de queijeiros, Dona Neuza, faz questio
de supervisionar rigorosamente todo o processo
de maturacgao.

Quando crianga cada dia era dia de um filho
mexer na queijeira. “Lembro que a gente lavava os
queijos... porque eu lembro que antigamente era
um cocho grande onde caia o soro para levar para
os porcos. A gente lavava o cocho, enchia de agua
e punha os queijos pra gente lavar e colocar nas
tabuas”,relembra.



Hoje a fazenda Recanto dos Pimentas,
administrada por ela, segue um ciclo de produgio
que alia tradi¢do e inovagio. Por 1a, Dona Neuza
comanda, observa tudo e pergunta para ela
mesma responder.“Sera que o leite vem do vento?
Nio, vem do gado que produz o leite”. E lembra
que é preciso selecionar e tratar muito bem o
gado para ter qualidade desde a matéria prima.
Sua propriedade abriga vacas mesticas que
produzem leite para cerca de 30 pecas de queijo
por dia. Os queijos maturados por Dona Neuza
passam entre 30 e 60 dias em processo de cura,
adquirindo uma textura com poucas olhaduras e
uma cor levemente amarelada — e um sabor que
faz jus a longa tradi¢do da familia.

Da fazenda para fora, ela segue comandando o
negocio, mas lembra que o trabalho da APAQS
tem papel fundamental no desenvolvimento do
queijo da regido. “Nem tenho participado muito
mais das reunides porque estou longe e fico

interesses coletivos em varias frentes tem ajudado
bastante. “Ainda falta muito. Principalmente
unido.Tem de ter uniio senio a coisa nao vai. Mas
caminhamos muito. O trabalho deles é muito bom
e tenho certeza de que vai sempre pra frente”,
adianta,relembrando:‘“se tiver uniao”.

O Queijo Recanto Pimenta Extra Maturado é de
sabor suave, com aromas amadeirados na casca e
um toque amendoado na massa. Sua acidez média
confere uma cremosidade tnica, uma
caracteristica que distingue o produto nas
competi¢des. O reconhecimento veio em 2022,
quando o queijo conquistou a medalha de bronze
no 2° Concurso Mundial do Queijo Brasil.

Com uma trajetéoria marcada por dedicagdo e
amor a tradi¢do, Dona Neuza Pimenta continua a
escrever a historia do Queijo Recanto dos
Pimentas, assegurando que o sabor diferenciado
que conquistou paladares e prémios seja

cansada”, diz. Mas lembra que o trabalho da atual
diretoria, de juntar os produtores, brigar por seus

preservado para as futuras geragoes.

Festa do QUEIJO DO SERRO

€ convite a um banquete de sabores e tradicoes

A 38" Festa do Queijo do Serro tem uma novidade, trazida por meio de esforcos da APAQS e
seus parceiros na realizacao do evento, que esta sendo um divisor de aguas na nossa historia de
producao de queijo. Pela primeira vez Concurso Estadual de Queijos Artesanais de Minas
Gerais tera sua fase final aqui no Serro. “E um marco tio importante que dizemos que ha um
Serro anterior e outro posterior ao concurso. Porque o concurso valoriza e motiva o produtor a
seguir produzindo seu queijo com tanta qualidade”, diz José Ricardo Ozodlio, presidente da
APAQS, garantindo que tal sentimento ¢ compartido por todos os parceiros.““Falo em nome de
todos com total tranquilidade”.

O evento é realizado pela Prefeitura Municipal de Serro com participacao ativa de importantes
instituicOes parceiras como a propria APAQS, a CooperSerro, o Sebrae e o Sindicato dos
Produtores de Serro. As festividades se estendem por 10 dias e reanem produtores, artesaos,
cozinheiros e amantes de queijo de todas as partes, transformando o Serro em um verdadeiro
paraiso para os paladares mais exigentes tanto gastronomicos quanto avidos por cultura e
tradigao.

A festa é uma oportunidade Gnica de vivenciar as tradi¢Oes locais. Os visitantes podem
acompanhar o processo de produgcao do queijo, desde a ordenha das vacas até a maturagao e
aprender sobre as técnicas milenares utilizadas pelos queijeiros.

A programacao da Festa do Queijo do Serro é bastante diversificada e oferece atividades para
todas as idades. Tem misica, apresentacSes culturais e varios concursos e premiagdes. “E um
orgulho receber a nata dos queijeiros de Minas em nossa cidade. A festa é feita para todos e € um
evento que o Serro oferece a toda Minas Gerais. Para participar é s6 chegar, puxar uma cadeira,

comer um queijo, e tomar um café. Bem casa de fazenda do interior de Minas”’, convida José
Ricardo Ozdlio.



