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    Prefácio


    Meu primeiro contato com queijos especiais finos, isto é, sem ser aqueles tradicionalmente utilizados em sanduíches, deu-se quando estudei por dois anos em Paris, na década de 1960, a verdadeira meca do fromage. Meus pais costumavam adquirir diferentes tipos, que provávamos com prazer.


    Tempos depois, já graduado em Engenharia Química, trouxe de uma viagem de negócios ao exterior, em 1974, o primeiro livro sobre queijos que comprei, The complete encyclopedia of french cheese, a versão inglesa do clássico francês de Pierre Androuët.


    Nessa época, já casado, costumava ler muito sobre queijos, inclusive na imprensa, além de consumi-los frequentemente com minha esposa, Maria Luiza, que também aprecia bastante a iguaria. O mercado nacional, na década de 1970, oferecia alguns exemplares importados, principalmente da França, e dos meus dois queijos brasileiros prediletos de então: o Port Salut e o Limburgo, ambos da extinta Luna.


    Após anos lendo sobre queijos e provando-os, passei a elaborar um extenso resumo e uma apresentação. A partir de janeiro de 1993, comecei a dar palestras sobre a produção de queijos e sua harmonização com vinhos.


    Em agosto de 1998 criei e coordenei a Confraria Caseus, junto com os amigos Ciro Lilla, Clóvis Siqueira, Elie Karmann, Ennio Federico, José Ruy Sampaio e Saul Galvão. Nós nos reuníamos mensalmente no saudoso restaurante Lacave, pertencente a Clóvis, para provarmos queijos, acompanhados por vinhos. Pena que, por diversos motivos, essa rica experiência só durou três anos.


    Apesar disso, continuei meu aprendizado solo, por meio de leituras, degustações e viagens. Tive a oportunidade de visitar um grande número de queijarias e museus de queijo no exterior. Nessas viagens, muitas vezes minha esposa e eu jantávamos nos quartos dos hotéis, munidos apenas de queijos, frios, pão e vinho. Em restaurantes, quase sempre, a nossa sobremesa era preferencialmente um suculento plateau de fromages.


    Durante o período de 2007 a 2011 ministrei diversos cursos e degustações de queijos e vinhos na saudosa e bela loja paulistana Caseus, da importadora do meu amigo Luciano Furquim.


    Em virtude de toda experiência adquirida ao longo desses anos e de meu resumo ter se tornado tão volumoso e completo, o passo natural seguinte seria escrever um livro sobre esse alimento maravilhoso. Trabalhei nesse intuito em duas ocasiões anteriores: em 2007, quando o iniciei e parei, e em 2011, quando retomei o projeto, avancei mais um pouco, mas novamente o paralisei. Em ambas as ocasiões, não fiquei suficientemente contente com o material gerado, nem considerei o momento oportuno para tal.


    Em 2014, finalmente decidi concluir este meu primeiro livro sobre queijo, depois de ter escrito quatro livros sobre vinho. Achei que o momento tornou-se adequado, já que no mercado do Sudeste surgiram diversos novos queijos tupiniquins originados de diversos locais do país, muitos deles artesanais.


    Portanto, pude realizar o que almejava: escrever um livro que focasse nos queijos brasileiros, mas também abordasse os melhores do mundo, além de aspectos de sua produção e consumo.


    Espero que ele seja útil para todos os que queiram se iniciar nessa iguaria dos deuses. Para os que desejarem se aprofundar ainda mais no assunto, sugiro consultar a Bibliografia relacionada nas páginas finais.


    Fevereiro 2015

  


  
    Leite


    OS TIPOS DE LEITE


    Os números da produção mundial dos diversos tipos de leite usados na elaboração de laticínios são os seguintes:
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    Fonte: Fédération Internationale du Lait (FIL) – 2012


    A vaca moderna, Bos taurus, é originária da Europa. A búfala, Bubalus bubalis, pode ser encontrada no Sul da Itália, nos Bálcãs e na Ásia. A cabra, Capra aegagrus, é criada em solos pobres da França, da Itália, da Península Ibérica e dos Bálcãs. Já a ovelha, Ovis aries, nos pastos mais pobres da Espanha, de Portugal, da França, da Itália e dos Bálcãs.


    Os rebanhos mundiais de vacas leiteiras no ano de 2012, segundo a Fédération Internationale du Lait (FIL) e a Eurostat, eram os seguintes:


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Continente/País

          

          	
            Mil cabeças

          
        


        
          	
            Ásia

          

          	
            106.413

          
        


        
          	
            África

          

          	
            64.833

          
        


        
          	
            Américas

          

          	
            51.079

          
        


        
          	
            Brasil

          

          	
            23.730

          
        


        
          	
            Estados Unidos

          

          	
            9.233

          
        


        
          	
            Colômbia

          

          	
            2.693

          
        


        
          	
            México

          

          	
            2.382

          
        


        
          	
            Argentina

          

          	
            1.748

          
        


        
          	
            Canadá

          

          	
            960

          
        


        
          	
            Outros

          

          	
            10.333

          
        


        
          	
            Europa

          

          	
            38.182

          
        


        
          	
            Rússia

          

          	
            8.895

          
        


        
          	
            Alemanha

          

          	
            4.190

          
        


        
          	
            França

          

          	
            3.664

          
        


        
          	
            Ucrânia

          

          	
            2.632

          
        


        
          	
            Polônia

          

          	
            2.446

          
        


        
          	
            Reino Unido

          

          	
            1.800

          
        


        
          	
            Itália

          

          	
            1.755

          
        


        
          	
            Holanda

          

          	
            1.504

          
        


        
          	
            Romênia

          

          	
            1.170

          
        


        
          	
            Irlanda

          

          	
            1.036

          
        


        
          	
            Espanha

          

          	
            798

          
        


        
          	
            Dinamarca

          

          	
            579

          
        


        
          	
            Áustria

          

          	
            527

          
        


        
          	
            Bélgica

          

          	
            511

          
        


        
          	
            Outros

          

          	
            6.675

          
        


        
          	
            Oceania

          

          	
            6.312

          
        


        
          	
            Nova Zelândia

          

          	
            4.650

          
        


        
          	
            Austrália

          

          	
            1.610

          
        


        
          	
            Outros

          

          	
            52

          
        


        
          	
            Mundo

          

          	
            266.820

          
        

      
    


    Em 2012, os rebanhos franceses, de acordo com o Agreste – Ministère de l’Agriculture, de l’Agroalimentaire et de la Fôret, eram compostos por:


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Animais

          

          	
            Mil cabeças

          
        


        
          	
            Ovinos

          

          	
            7.446

          
        


        
          	
            Vacas leiteiras

          

          	
            3.639

          
        


        
          	
            Caprinos

          

          	
            1.269

          
        

      
    


    Na França, o período de lactância varia de 305 dias para a vaca, 240 para a cabra e 180 para a ovelha. Em climas temperados, o período de lactação da ovelha vai do outono até a primavera, e o da cabra, da primavera até o outono.


    Uma vaca produz, em média, de 15 a 22 litros de leite por dia, ou seja, de 3.000 a 6.000 litros por ano. Uma búfala produz cerca de 1.000 a 3.000 litros por ano, uma cabra de 500 a 800 litros por ano e uma ovelha de 300 a 500 litros por ano.


    Os queijos de cabra e de ovelha são muito brancos, devido à ausência de caroteno na gordura, sendo os de cabra os mais brancos de todos. Já os de vaca são amarelados.


    A gordura do leite de cabra difere muito do de vaca. Apresenta maior quantidade de certos ácidos graxos, como caproico, caprílico e cáprico, o que dá o sabor e o aroma típicos desses queijos.


    As massas dos queijos de ovelha são mais ásperas e com aspecto um pouco granulado, por serem ricas em cálcio. As de vaca são as mais macias, seguidas das de cabra.


    “O queijo é o leite na idade adulta.”


    Richard Condon


    COMPOSIÇÃO DO LEITE


    A matéria-prima básica do queijo é o leite, que é uma emulsão de finas partículas em suspensão na água, reunindo em sua composição uma série de substâncias valiosas:


    •As proteínas (78% de caseína, 18% de albumina e 4% de globulina), que são matérias azotadas ou nitrogenadas. A caseína está presente em estado coloidal e as demais são solúveis no soro. A primeira é o fosfocaseinato de cálcio e as outras duas são a alfa-lactoalbumina e a beta-lactoglobulina.


    •As gorduras se apresentam em estado de emulsão. É o elemento mais nobre, também empregado para produzir a manteiga e o creme de leite. Elas enriquecem o flavor e contribuem para a textura. As matérias gordurosas são de fundamental importância no sabor do queijo.


    •Açúcar, sob a forma de lactose.


    •Sais minerais, sobretudo cálcio, fósforo, potássio, cloro, sódio e magnésio.


    •Vitaminas A, B, B12, E e D. A porcentagem de vitamina C é apenas 0,001%.


    •Água, que representa a maior parte do leite.


    Entre os leites, o de ovelha e o de búfala são os mais proteicos e gordurosos, como pode-se concluir pela tabela a seguir. São também os mais secos, isto é, os que possuem o maior teor de extrato seco (todos os componentes, exceto a água).


    
      
        
        
        
        
        
        
      

      
        
          	
            Leite

          

          	
            Proteínas %

          

          	
            Gorduras %

          

          	
            Lactose %

          

          	
            Minerais %

          

          	
            Água %

          
        


        
          	
            Vaca

          

          	
            3,2

          

          	
            4,0

          

          	
            5,0

          

          	
            0,7

          

          	
            87,1

          
        


        
          	
            Cabra

          

          	
            3,2

          

          	
            3,7

          

          	
            4,9

          

          	
            0,7

          

          	
            87,5

          
        


        
          	
            Ovelha

          

          	
            6,2

          

          	
            8,5

          

          	
            4,2

          

          	
            0,85

          

          	
            80,25

          
        


        
          	
            Búfala

          

          	
            5,8

          

          	
            9,0

          

          	
            4,2

          

          	
            1,0

          

          	
            80,0

          
        

      
    


    Fonte: Courtine, Robert J. Dictionaire des fromages


    O leite de vaca apresenta como características físico-químicas: densidade de 1,030 a 1,034 g/cm3, pH de 6,5 a 6,6 e ponto de congelamento de 0,55ºC negativos.


    FATORES DE QUALIDADE DO LEITE


    A qualidade do leite depende de vários fatores: espécie, raça e alimentação do gado, clima, estação do ano e, em especial, se o leite é cru ou pasteurizado.


    As leis francesas de Appelattion d’Origine Contrôlée (AOC – Denominação de Origem Controlada) regulam: espécie do gado, raça, área de produção do leite, técnicas de produção, composição do produto, características físicas e atributos específicos.


    Espécie e raça de gado • preferencialmente, raças leiteiras.


    Clima/estação do ano • o leite de vaca criada no pasto é melhor do que o de vaca em estábulo, onde elas passam o inverno. O outono é a melhor estação para degustar queijos. A altitude também é um fator muito importante. Muitos dos grandes queijos de massa prensada e cozida são elaborados em regiões montanhosas.


    Alimentação do gado • envolve a vegetação apropriada e a pureza da água consumida. As ervas e flores dos pastos dão frescor no aroma e sabor incomparável.


    Leite cru ou pasteurizado • este último aspecto tem enorme importância na Europa, notadamente na França, já que uma boa parte de seus mais renomados fromages é feita, há séculos, de forma tradicional – ou seja, fabricada em fazendas com leite cru, não pasteurizado. Em 1864, o cientista francês Louis Pasteur descobriu o efeito benéfico da aplicação de calor aos alimentos. Estava criada a pasteurização, que permite o transporte do leite a distâncias maiores, estabilizando-o e assegurando uma vida mais longa ao queijo. O processo elimina certos micro-organismos patológicos do leite e destrói a flora natural, possibilitando a inoculação de fermentos selecionados. O seu maior inconveniente é que as características gustativas do produto tornam-se menos marcantes, para desgosto dos amantes de queijo. A diferença entre utilizar leite pasteurizado ou cru não é muito importante para queijos naturalmente suaves, já em um casca lavada é fundamental. Além disso, no inverno, o sabor do queijo de leite cru é muito próximo do de leite pasteurizado. Os maiores defensores do leite cru são a França e a Suíça. Ele não é danoso, se originado de animais sadios e transformado em queijo dentro de 24 horas. No Brasil e nos Estados Unidos, a fabricação de queijo com leite cru só é permitida para aqueles com cura superior a dois meses. Na França, o leite de cabra ou de ovelha, a princípio, não é pasteurizado, pois eles contêm menos bactérias que o de vaca.


    
      
        
      

      
        
          	
            TIPOS DE QUEIJARIAS NA FRANÇA


            A lei AOC francesa prevê quatro tipos de queijarias, classificadas de acordo com a origem do leite:


            •Fermier: Produtor individual. Queijo elaborado em fazendas ou em cabanas de montanha. Leite apenas proveniente da fazenda, como indica o nome e utilizado cru. Método tradicional.


            •Artisanal: Produtor individual. Utiliza leite de sua fazenda, mas também compra de outros criadores.


            •Coopératives (Fruitières): Laticínio único. Leite de cooperativas.


            •Industriel: Produção industrial. Leite de vários criadores.

          
        

      
    


    A ORDENHA


    A ordenha do leite é realizada duas vezes ao dia, no início da manhã e no final da tarde. Geralmente os queijos são feitos com as duas ordenhas. Caso seja utilizada apenas a ordenha matinal, ele será mais leve do que se feito somente com a da tarde. Para obter o leite desnatado, retira-se a camada cremosa da ordenha da tarde; depois, esse leite desnatado é misturado ao leite fresco da manhã.


    O colostro, isto é, o primeiro leite após o nascimento do bezerro, embora de alto teor nutritivo, não pode ser usado para fabricar queijo, por ser rico em albumina.


    O RENDIMENTO


    São necessários cerca de nove a dez litros de leite para fabricação de um quilo de queijo Prato. Para a mesma quantidade de Parmesão, emprega­m-se de 14 a 15 litros de leite. Já o Serra da Estrela necessita apenas de cinco a seis litros.


    OUTROS DERIVADOS DO LEITE


    Além do queijo, alguns outros produtos também são elaborados com leite.


    MANTEIGA


    A fabricação é realizada em duas fases. Primeiro, providencia-se o desnatamento do leite. Em seguida, o creme resultante é batido, para aglomerar os glóbulos de gordura e separá-los do líquido. O rendimento médio é uma barra de 200 gramas de manteiga para cada cinco litros de leite.


    CREME DE LEITE


    Produzido a partir do desnatamento do leite. Hoje, é realizado com o auxílio de centrífugas.


    IOGURTE


    O leite é coagulado pela ação do Streptococus thermophilus e do Lactobacillus bulgaricus. Rico em micro-organismos vivos, o iogurte não contém estabilizantes.

  


  
    Queijo


    DEFINIÇÃO1


    O queijo é um produto elaborado a partir da coalhada de leite de animais, por meio da coagulação da caseína e pela ação de enzimas (renina e outras) em meio ácido (ácido láctico). Eventualmente, pode passar por tratamentos posteriores com calor, pressão, salga e cura.


    É, portanto, um concentrado proteico-gorduroso, resultante da coagulação do leite. A produção de queijo consiste basicamente na concentração do leite, por meio da eliminação de água pelo soro, tornando-o um produto de volume reduzido, fácil conservação, alto teor nutritivo, fácil digestão e, sobretudo, excelente qualidade gustativa. 


    
      
        
      

      
        
          	
            QUEIJO EM DIVERSOS IDIOMAS


            É conhecido por diversos nomes: caseus (latim), queijo (português), queso (espanhol), queixo (galego), fromage (francês), formaggio ou cacio (italiano), formatge (catalão), cheese (inglês), käse (alemão), kaas (holandês, flamengo, africâner), ost (dinamarquês, norueguês, sueco), ostur (islandês), juusto (finlandês, estoniano), sajt (húngaro), syr (russo, checo), ser (polonês), sir (ucraniano, servo-croata, esloveno), týri (grego), branza (romeno) e gasna (basco). A outra versão do nome latino, que não caseus, vem de “formaticus”, que, por sua vez, vem do grego “formos” (cesto de vime).

          
        

      
    


    “Uma sobremesa sem queijo é como uma bela mulher a quem falta um olho.”


    Anthelme Brillat-Savarin


    CLASSIFICAÇÃO DOS QUEIJOS


    Pela Portaria MAPA nº 146, de 7 de março de 1996, os queijos são classificados de acordo com o grau de umidade em:


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Massa mole (altíssima umidade)

          

          	
            > 55%

          
        


        
          	
            Massa macia (alta umidade)

          

          	
            46-54,9%

          
        


        
          	
            Massa semidura (média umidade)

          

          	
            36-45,9%

          
        


        
          	
            Massa dura (baixa umidade)

          

          	
            < 36%

          
        

      
    


    Os queijos também podem ser classificados de outras diversas formas: por tipo de leite usado, por teor de gordura, por consistência da massa, por tipo de casca, por intensidade de sabor etc. Inclusive, cada país e cada especialista possui a sua classificação predileta. Contudo, acredito que a mais elucidativa seja a da escola francesa, que agrupa os queijos, de acordo com o processo de produção e, parcialmente com a consistência e o tipo de casca – conforme será discriminado e exemplificado mais adiante – em oito classes (1.0 a 8.0) e suas respectivas subclasses.


    Embora nem todos os queijos de uma mesma classe tenham sabores similares, eles devem ser mais semelhantes entre si do que entre queijos de outras classes.


    Conforme exposto nos parágrafos acima, a classificação de queijos por mim sugerida é a seguinte:


    MASSA FRESCA (1.0)


    Massa muito mole, não prensada, moldada à mão, não cozida, não curada ou pouco curada (menos de sete dias), muito úmida e porosa, muito branca e praticamente sem casca. Em geral, são queijos elaborados com leite pasteurizado. Possuem sabor ácido, usualmente não salgado, os mais suaves de todos. Devem ser consumidos bem jovens, pois conservam-se mal, devido à alta umidade. Às vezes, adiciona-se creme ou outros ingredientes (pimenta-do-reino, ervas etc.). Muitos são empregados na culinária. Os assinalados a seguir com (*) são os mais gordurosos, por causa do acréscimo de creme.


    Brasil: Minas Frescal


    França: Boursin®*, Petit-Suisse*, Chèvre Frais (c), Chèvre à l’Huile (c)


    Itália: Robbiola di Roccaverano Fresco (c/c+o+v), Mascarpone*


    Alemanha: Quark


    Finlândia: Munajuusto [Ilves®], Juustoleipä ou Leipäjuusto, Kutunjuusto (c)


    Estados Unidos: Cottage Cheese, Cream Cheese* [Philadelphia®]


    
      [image: ]

    


    MASSA MOLE (2.0)


    Massa mole, não cozida, não prensada ou ligeiramente prensada, e curada por um breve período.


    Casca florida (2.1) • Massa mole, não cozida, não prensada e curada pelo mofo branco da superfície, que é causado pela adição à massa do fungo Penicillium candidum. Esse fungo, por ser aeróbico, faz que a cura se dê da casca para o centro. Quando o queijo amadurece, a massa torna-se untuosa e com gosto de cogumelos, e a casca escurece, ficando acinzentada. São os queijos mais úmidos da classe de massa mole. Essa subclasse é tipicamente de queijos franceses. Os assinalados com (*) são os mais gordurosos, por causa da adição de creme.


    França: Camembert, Brie de Meaux, Brie de Melun, Coulommiers, Neufchâtel, Chaource, Carré de l’Est, Saint-Marcellin, Brillat-Savarin*, Boursault®*, Capriche des Dieux®*, Chamois d’Or®, Gratte-Paille®*, Camembert de Chèvre (c), Brie de Chèvre (c)


    Suíça: Tomme Vaudoise


    Alemanha: Bergader Cremosissimo®


    Casca lavada (2.2) • Massa mole, não cozida, não prensada ou ligeiramente prensada, curada por micro-organismos superficiais da espécie Brevibacterium linens, que surgem durante a lavagem, deixando a casca geralmente pegajosa e alaranjada. Visando evitar a formação de mofos indesejáveis pela alta umidade da massa, a lavagem da casca é realizada durante a cura, com água, soro, salmoura, óleo, vinho branco, sidra, cerveja, conhaque, grappa etc. Os queijos são levemente menos moles e úmidos do que os de casca florida. O sabor e o odor estão entre os mais pronunciados de todos. É a minha subclasse favorita de queijos.


    França: Pont-l’Évêque, Livarot, Époisses, Mont d’Or ou Vacherin du Haut-Doubs, Munster ou Munster-Geromé, Maroilles, Langres, Tourrée de l’Aubier®, Chaumes®, Niolo (o/c)


    Itália: Taleggio, Quartirolo Lombardo


    Suíça: Vacherin Mont d’Or


    Alemanha: Limburger, Romadur


    Bélgica: Herve, Herve Remoudou


    Estados Unidos: Liederkranz®


    
      [image: ]

    


    Casca natural (2.3) • Massa mole, não cozida, não prensada e curada a seco, o que deixa a textura inicial, mais ou menos mole, compacta e quebradiça. Alguns não têm casca, e nos que têm ela é fina e adquire um mofo natural esbranquiçado, riscado de azul e cinza. Alguns são cobertos com cinzas, para reduzir a acidez da massa. Geralmente são queijos bem pequenos. A grande maioria é produzida com leite de cabra, sendo sobretudo gauleses. Têm um flavor típico caprino, pungente, principalmente quando mais curado.


    França: Rocamadour (c), Crottin de Chavignol (c), Sainte-Maure de Touraine (c), Chabichou du Poitou (c), Valençay (c), Selles-sur-Cher (c), Pouligny-Sainte Pierre (c), Picodon (c), Pélardon (c), Banon (c), Bûche de Chèvre (c), Brique du Forez (c/c+v/v), Lingot des Causses (c), Olivet Cendré


    Itália: Robbiola di Roccaverano Affinato (c/c+o+v), Casciotta di Urbino (o+v)


    Portugal: Cabra Transmontano (c)


    Inglaterra: White Stilton


    Alemanha: Handkäse


    Grécia: Féta (o/o+c), Galotýri (o/c/o+c)


    Estados Unidos: Coupole® (c)
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    MASSA AZUL (3.0)


    A massa vai de mole a semidura, sendo, na maior parte das vezes, não cozida ou semicozida, e não prensada ou ligeiramente prensada. Não são muito prensados para não impedir a proliferação dos veios no interior da massa.


    Casca natural (3.1) • A massa é curada com mofo no interior, causado pelo acréscimo do fungo Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforti. O corpo do queijo é perfurado com agulhas, para formar veios azul-esverdeados, pois os fungos são aeróbicos. A cura acontece dos buracos interiores para a periferia. Alguns têm casca naturalmente seca, outros são embalados em papel-alumínio ou em caixas de plástico. Têm flavor muito picante e salgado. Quase todos os queijos azuis pertencem a essa subclasse. Na França, geralmente, o termo “Bleu” é usado para os azuis de leite de vaca e “Persillé” para os de leite de ovelha e de cabra.


    França: Roquefort (o), Fourme d’Ambert, Bleu d’Auvergne, Bleu des Causses, Bleu de Gex Haut-Jura ou Bleu de Septmoncel, Bleu du Vercours-Sassenage, Saint-Agur®, Persillé des Aravis (c)


    Itália: Gorgonzola


    Espanha: Cabrales (v+o+c)


    Áustria: Tiroler Graukäse


    Alemanha: Edelpilzkäse


    Dinamarca: Danablu, Mycella


    Inglaterra: Blue Stilton, Cornish Blue, Shropshire Blue


    Estados Unidos: Maytag Blue®


    Casca mofada (3.2) • A massa é curada por mofo azul, no interior, e fungos superficiais, floridos ou de outro tipo. A cura dá-se nos dois sentidos: de dentro para fora e de fora para dentro. Subclasse com apenas poucos exemplares, a maioria de criação moderna.


    França: Bleu de Bresse®


    Alemanha: Blauschimmelkäse [Bavaria Blu®, Cambozola®]


    Dinamarca: Blå Castello® ou Castello® Blue


    Noruega: Gamalost frå Vik
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    MASSA PRENSADA NÃO COZIDA OU MASSA SEMIDURA (4.0)


    A massa é semidura, não cozida ou semicozida (maioria) entre 37ºC-42ºC, e prensada. A prensagem da massa envolta em panos é feita para acelerar a expulsão do soro, antes que os queijos comecem curar. As marcas de pano ficam visivelmente impressas na casca. A coloração dos queijos de massa não cozida é mais esbranquiçada, diferentemente dos feitos com massa semicozida, que é mais amarelada. Muitos deles, principalmente os de casca natural, são usados em sanduíches.


    Casca lavada (4.1) • A massa é curada pelos micro-organismos na superfície, inseridos pela lavagem. Costumam ser levemente prensados. São os mais úmidos da classe da massa semicozida prensada. O sabor é menos pronunciado que o odor, geralmente pungente. Os queijos trapistas ou de monastério são dessa subclasse. É outra das minhas subclasses prediletas.


    França: Reblochon, Port-Salut®, Saint-Paulin, Entrammes


    Itália: Italico, Bel Paese®


    Espanha: Torta del Casar (o), Majorero (c), Garrotxa (c)


    Portugal: Serra da Estrela (o), Azeitão (o), Serpa (o), Évora (o), Castelo Branco (o), Amarelo da Beira Baixa (o), Picante da Beira Baixa (o)


    Suíça: Appenzell ou Appenzeller®, Obwaldner Bratkäse, Raclette du Valais, Tête de Moine, Tilsit ou Tilsiter, Vacherin Fribourgeois


    Áustria: Mondseer


    Alemanha: Tilsiter, Steinbuscherkäse, Steppenkäse


    Holanda: Kernhem


    Bélgica: Maredsous®, Plateau


    Dinamarca: Esrom, Havarti


    Estados Unidos: Brick
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    Casca mista (4.2) • A massa é maturada por fungos e micro-organismos na superfície. Os queijos desenvolvem uma casca, com mofo branco entremeado de micro-organismos vermelhos, causados pela adição do Penicillium candidum e pela lavagem da casca. O flavor é pronunciado. São os queijos mais raros dessa classe.


    França: Saint-Albray®


    Alemanha: Altenburger Ziegenkäse (v+c)
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    Casca natural (4.3) • Em geral, são queijos que apresentam pequenas olhaduras. A casca pode ser natural, parafinada ou pintada. Representam a maioria dos queijos fabricados no mundo.


    Brasil: Minas Artesanal (Araxá, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Serro e Triângulo Mineiro), Minas Padrão (Meia Cura, curado ou prensado), Reino, Prato (Lanche, Cobocó e Esférico), Estepe, Coalho Artesanal, Artesanal Serrano, Colonial


    França: Saint-Nectaire, Morbier, Tomme de Savoie, Abondance, Mimolette ou Boule de Lille, Chevrotin (c), Ossau-Iraty (o), Etorki® (o)


    Itália: Fontina, Fontal, Asiago, Montasio, Fiore Sardo (o), Pecorino Romano (o), Pecorino Sardo (o), Pecorino Siciliano (o), Pecorino Toscano (o)


    Espanha: Manchego (o), Idiazábal (o), Zamorano (o), Mahón-Menorca, San Simón da Costa


    Suíça: Formaggio d’Alpe Ticinese (v/v+c)


    Holanda: Gouda, Edam, Commissiekaas ou Dutch Mimolette, Leiden, Boerenkaas, Proosdij Kaas [Prima Donna Fino® (azul), Prima Donna Maturo® (vermelho)], Hollandse Geitenkaas [Cablanca® (c), Belle de Hollande Geitenkaas® (c)], Schapenkaas [Belle de Hollande Schapenkaas® (o), Ewephoria® (o)]


    Dinamarca: Samsoe ou Samsø, Maribo, Danbo, Tybo, Elbo, Fynbo, Molbo


    Noruega: Nøkkelost, Norvegia


    Suécia: Hushållost, Svecia


    Estados Unidos: Monterey Jack ou Jack (Monterey Jack, High Moisture Jack), Vermont Shepherd® (o)
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    Pasta triturada (4.4) • A massa é submetida à operação de cheddaring (em inglês) ou broyage (em francês), ou seja, é triturada em pequenos pedaços e, depois, empilhada manualmente ou em máquinas, fazendo com que a pasta se funda e torne-se fibrosa, com uma textura final um pouco dura. Sem olhaduras, esses são os queijos mais calóricos.


    França: Cantal, Salers, Laguiole


    Portugal: São Jorge


    Holanda: Kanterkaas


    Inglaterra: Cheddar, Cheshire, Double Gloucester, Lancashire, Red Leicester ou Leicester, Wensleydale


    Estados Unidos: Cheddar ou American Cheddar, Colby
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    MASSA PRENSADA COZIDA OU MASSA DURA (5.0)


    A massa é cozida com o próprio soro aquecido ou com água quente, a uma temperatura de 50ºC-57ºC, antes de ser fortemente prensada, envolvida em panos e curada.


    Textura normal (5.1) • O queijo é cozido com soro ou água a temperaturas mais elevadas para evaporar os líquidos. Depois, a massa é fortemente prensada, para retirar ainda mais soro. Alguns queijos recebem fermentos, sofrendo a fermentação propiônica, que dá as características olhaduras internas. A casca é esfregada ou lavada enquanto ele é curado, por muitos meses. Ao final são oleados para não secar. São os maiores queijos entre todos, alguns gigantescos, pesando até 100 quilos.


    França: Beaufort, Comté, Fol-Epi®


    Suíça: Gruyère, Emmental ou Emmentaller, Berner Alpkäse


    Áustria: Vorarlberger Bergkäse, Vorarlberger Alpkäse, Tiroler Bergkäse, Tiroler Almkäse ou Tiroler Alpkäse


    Alemanha: Allgäuer Bergkäse, Allgäuer Emmentaler, Allgäuer Sennalpkäse


    Holanda: Maasdam


    Noruega: Jarlsberg


    Finlândia: Finland Swiss


    Grécia: Graviéra Kritis (o/o+c), Graviéra Agrafon (o/o+c), Graviéra Naxou (v/v+o+c), Kefalograviéra (o/o+c)


    Textura granulada (5.2) • Massa de consistência granulada, com textura extradura e quebradiça, só podendo ser cavucada ou ralada, mas não cortada. São os queijos de mais longa cura entre todos, alguns com até três anos. Típicos da Itália, onde são chamados “Grana”, que é o seu nome de família. No Brasil, o exemplar mais famoso é o Parmesão.


    Brasil: Queijo tipo Parmesão Artesanal de Alagoa


    Itália: Parmigiano-Reggiano, Grana Padano


    Suíça: Sbrinz


    Grécia: Kefalotýri (o/c)


    Estados Unidos: Monterey Dry Jack ou Dry Jack


    MASSA FILADA (6.0)


    A massa é escaldada a uma temperatura de 80ºC-85ºC, portanto acima da temperatura de cozimento, na água quente ou no próprio soro, para ficar plástica e ser estirada e moldada. Queijo sem olhaduras, que se conserva bem em climas quentes. Geralmente são queijos produzidos na Itália e nos Bálcãs.


    Fresca (6.1) • Massa mole e não curada; alguns queijos são defumados. A grafia correta em português é “muçarela”, embora alguns fabricantes ainda usem a grafia “mussarela” nas embalagens.


    Itália: Mozzarella di Bufala Campana (b), Mozzarella ETG (b), Fior di Latte
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    Curada (6.2) • Massa curada e geralmente defumada.


    Itália: Provolone Valpadano, Caciocavallo Silano, Provola, Scamorza


    Grécia: Kasséri (o/o+c)


    
      [image: ]

    


    MASSA DE SORO (7.0)


    Massa obtida pelo aquecimento do soro extraído da coalhada, para permitir a precipitação em meio ácido das proteínas restantes (albumina e globulina). Esse queijo – na verdade um subproduto – é de baixo teor de gordura.


    Fresca (7.1) • A massa sorada é mole e não curada. Com sabor suave, o queijo deve ser consumido jovem.


    França: Brocciu (o/c)


    Itália: Ricotta Romana (o), Ricotta di Bufala (b)


    Grécia: Manoúri (o/c/o+c)
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    Prensada (7.2) • A massa sorada é prensada, tornando-se bem dura e seca. Alguns queijos também são defumados.


    Itália: Ricotta Secca (o), Ricotta Salata (o), Ricotta di Bufala Salata (b)


    Suíça: Glarner Schabziger


    Grécia: Xynomyzíthra Krítis (o/c/o+c)
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    Caramelizada (7.3) • O soro é fervido até que a parte líquida se evapore totalmente, restando as proteínas (albumina e globulina) e um pouco do açúcar (lactose) caramelizado. A massa fica marrom. Subclasse típica da Escandinávia.


    Noruega: Brunost [Mysost, Geitost ou Gjetost (c), Gudbrandsdalost (v+c)]


    Suécia: Mesost, Getmesost (c)
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    MASSA PROCESSADA OU MASSA FUNDIDA (8.0)


    Produto obtido geralmente de um queijo de massa cozida prensada (que foi descartado), fundido com manteiga, creme, outro queijo ou outro derivado do leite. Não curados, são suaves, podendo ser ou não temperados. Têm boa capacidade de conservação. Na realidade, não é um queijo e sim um subproduto.


    Brasil: Queijo de Manteiga ou Requeijão do Nordeste, Queijo do Marajó (tipo Creme e tipo Manteiga) (b), Kochkäse, requeijão de corte (Catupiry®), requeijão cremoso, queijo fundido, queijo pasteurizado


    França: Crème de Gruyère, Cancoillotte


    Alemanha: Obazda ou Bayerischer Obazda


    Estados Unidos: Processed American Cheese


    
      
        1. Em toda esta obra, os queijos assinalados com (c) são de leite de cabra; com (o), leite de ovelha; com (b), leite de búfala; e com (v) ou sem indicação são os feitos de leite de vaca.
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