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1. Municipio | Vargem Bonita
Sede

Queijo tipo Canastra

2. Distrito

3. Designacao

1

4, Periodo de realiza;éo[ Diario

5. Espaco de realizacao [ Sede / Fazenda Capivara

6. PROGRAMAGAO
.Néo ha uma data especifica para a produgdo do queijo canastra, podendo acontecer diariamente durante todo o ano,
sempre no periodo da manha.

7. HISTORICO

A ocupacao de Vargem Bonita se deve ao descobrimento de diamantes no leito do Rio Sdo Francisco, nas proximida-
des da Fazenda Vargem Bonita, entre os anos de 1935 e 1936. Tal fato resultou nio apenas no grande afluxo de ga-
rimpeiros provenientes de varias regioes do pais, como também na atracdo de familias que garantiam seu sustento
por meio de atividades relativas ao comércio e servicos, suprindo assim as necessidades coletivas que se formavam e
dando aspectos urbanisticos ao arraial que abrigava os novos habitantes. Neste contexto, varias fazendas se forma-
ram na regiao. Em geral, cultivavam alimentos para subsisténcia, um deles, o leite. Que era aproveitado para a pro-
ducao de derivados.

Nao ha registros sobre a data exata em que o queijo canastra comegou a ser produzido em Vargem Bonita, mas rela-
tos remetem a época de ocupacao da regido, no inicio do século XX. Os moradores mais antigos ja relatavam sua
existéncia desde geracoes passadas, como parte da rotina de suas familias, que viviam da agricultura e produziam o
necessario para a subsisténcia. A fabricacao do queijo canastra é conhecida nio apenas no municipio de Vargem Bo-
nita, mas em toda a regido da Canastra, em especial Medeiros, Sao Roque de Minas e Vargem Bonita produzem um
tipo diferenciado, conhecido como queijo Canastra Real ou Canastrio. Segundo consta, este tipo de queijo era pro-
duzido antigamente em ocasides especiais, como visitas do Bispo Catélico ou de autoridades do império ou da capita-
nia.

No municipio de Vargem Bonita é comum o envolvimento das familias em atividades leiteiras, destacando-se a produ-
¢ao do queijo fabricadas por dezenas delas, sendo possivel afirmar que entorno de 60 vivem exclusivamente dessa
atividade. A producdo do queijo, feito a partir do leite cru e ainda de forma artesanal, é proporcionada pelas condi-
¢bes naturais como as pastagens, o clima, umidade relativa do ar e as precipitacdes proprias da regido, que dao ao
produto um sabor caracteristico e diferenciado.

Os queijos sao manufaturados pelos proprios fazendeiros em locais especificos e contam hoje com o apoio da EMATER
no incentivo dos produtores rurais, de agricultura familiar e com programas voltados para produtores e producao de
alimentos basicos, e também o apoio da, recém-criada, APROCAN.

O produto € tao apreciado e valorizado pela populacéo, que desde o ano de 2000 foi inserido na Festa do Peao, que
acontece anualmente no més de margo, com o destaque em um concurso especifico, a “Mostra do Queijo Canastra
de Vargem Bonita”, que avalia o melhor queijo da regiao, onde 7 avaliadores da EMATER degustam e dentro de crité-
rios definidos, como sabor, textura, e cor, premiam o melhor queijo.

Para a populacéo da regido, o queijo canastra deixa de ser um simples produto caseiro e passa a ser uma expressio
tanto na alimentacao como na economia regional, com énfase na sua importancia socioecondmica para grande parte

das familias rurais, além da tradicéo cultural que seu modo de fazer carrega.

8. DESCRICAO
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Atualmente, para a producdo do queijo, a Vigilancia Sanitaria exige um local apropriado, pois antes eram produzidos
em precérias queijarias rurais nas préprias fazendas. A casa onde se manufatura o produto hoje deve ser toda reves-
tida com ceramica clara e rejuntes brancos, forrados com laje ou PVC. As portas, janelas e tijolos furados devem ser
vedadas com telas protegendo de insetos, as bancadas de polietileno, inox ou ardosia, e o local deve estar protegido
do contato com qualquer tipo de animais a 1,5m da edificacdo. A queijaria deve possuir um banheiro com chuveiro e
pia do lado externo para a higienizagao do funcionério e um lava botas antes do acesso a sala de producao.

0O agenciamento desse espaco acontece com a divisdo dessa sala em dois ambientes: Area de producao, onde primei-
ro se manipula o produto com bancadas e pias; e Area de Maturacao onde o queijo é guardado em prateleiras de ma-
deira para a maturacao até ser retirado por uma janela de saida, evitando o contato do queijo pronto com o produto
na sua fase inicial.

.Para a producéo do queijo sdo utilizados como matéria-prima o leite cru, o “pingo”, o coalho e sal grosso. O leite é
tirado dos gados da prépria fazenda através de ordenha manual ou mecanica, em locais cobertos ou n3o, e devem
ser realizados exames in loco, para averiguar se nao ha contaminagao por bactérias. O pingo é o soro que escorre do
proprio queijo, e o coalho e o sal grosso ¢ industrial e comprado nas proximidades. Esse leite é tirado diariamente,
na parte da manha para a producdo daquele dia, e sao utilizados aproximada 10 litros de leite para cada queijo, isso
dependendo da qualidade do leite, que por sua vez depende da qualidade do pasto. Para manufaturar 35 kg de quei-
jos diarios sao necesséarios apenas 2 funcionarios.

O processo de fabricacéo comeca logo pela manha com a obtencio do leite pela ordenha. E entio feito um processo
de filtragem através de um filtro o ou um tecido sintético lavado e desinfetado. Depois vem a elaboracao do queijo
em sim, a adicdo do pingo e do coalho dissolvido em agua com a dosagem recomendada pelo fabricante. 50 minutos
apds a adicéo do coalho, quebra-se a massa com uma pa, podendo ser de PVC ou inox, para retirar o soro, respeitan-
do pequenos intervalos para facilitar o “dessoramento”. Esse soro é utilizado na alimentacao dos porcos e/ou ca-
chorros e pode ser usado também para fazer a ricota ou manteiga. Depois da separacao do soro, a massa € colocada
em formas de PVC de 15 a 17cm de didmetro interno revestidas com tecido sintético, para a prensagem. Um proces-
so manual que € feito com o auxilio do tecido sintético e com a pressio e calor das maos. A massa enformada recebe
a adicao de sal grosso ou triturado em uma das superficies. Depois de um periodo (de 6 a 12 horas) vira-se o queijo e
repete-se esse processo. Apos 24 horas o queijo é retirado da forma, colocado em prateleiras de madeira, lavado e
enxuto diariamente, durante 7 a 8 dias para o processo de maturacio. Estando, apds esse periodo, pronto para o
consumo.

9. DOCUMENTACAO FOTOGRAFICA

Foto 1: Queijo Canastra em processo de maturacdo. Data: no-  Foto 2: Queijo Canastra participantes da VI Mostra do Queijo Ca-
vembro/2010. Foto: Adriana Ferreira nastra de Vargem Bonita. Data: mar¢o/2007. Foto: Arquivo da
familia Faria
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Foto 3: Planta modelo de uma queijaria. Data: novembro/2010. Elaboragao: Adriana Ferreira

10. PROTECAO LEGAL EXISTENTE 11. PROTECAO LEGAL PROPOSTA 12. RECURSOS FINANCEIROS
Data: [ Registro Federal Particular

N°.: [] Registro Estadual [] 6reao Publico

[] Federal [] Registro Municipal [ Patrocinio

[] Estadual Inventario [ outros

] Municipal

Nenhuma
13. FERRAMENTAS
Os instrumentos utilizados na fabricacéo do queijo canastra sao simples. A ordenha mecanica (quando ndo é manual)
para retirar o leite; o tecido para “dissorar” o queijo; uma pa, podendo ser de PVC ou inox, para quebrar a massa;
forma de PVC para enformar a massa; prateleiras de madeira para a maturacao do queijo; bancadas de apoio e pias
para lavar o queijo e os instrumentos.
14. PECULIARIDADES
0O queijo canastra tem o mesmo processo de producdo de um queijo comum, o diferencial é proporcionado pelas con-
digbes climaticas do local. Esse ambiente se faz propicio ao desenvolvimento de bactérias tipicas, o que parece ser
fundamental ao exclusivo sabor e textura do queijo.
15. TRANSFORMACOES AO LONGO DO TEMPO
Embora a producéo do queijo ainda preserve a arte manual de fabricacao, muitas medidas sanitarias foram aplica-
das, garantindo a melhor qualidade para os produtos, como a padronizagao da queijaria, analises laboratoriais micro-
bioldgicas da 4gua, e do queijo além de um maior controle produtivo e reprodutivo do rebanho fornecedor da maté-
ria-prima essencial, o leite. E também destacado a associacéo dos produtores que se unem para a melhoria técnica e
econdmica de seus produtos, buscando a maior divulgacdo e comercializagdo dos queijos produzidos na regiao.
16. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
Fonte Oral: Sr. Reinaldo de Faria - produtor de queijo do tipo canastra.
Queijo Canastra - Histérico, EMATER, www.emater.mg.gov.br, acessado em 29/11/2010
17. INFORMACOES COMPLEMENTARES
Nao ha informacdes complementares.
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