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			Dedicatória


			Dedicamos essas memórias a todos que nos inspiraram. Nossos mestres ancestrais, que nos ensinaram pacientemente, e a todos os envolvidos até chegar a essa etapa de evolução.


			Gratidão enorme pela oportunidade de expandir o nosso saber, agora de uma forma mais tecnológica e moderna, passado de geração a geração, numa prosa antes verbalizada e agora transcrita.


			Prefácio


			Nossa história inicia com lembranças remotas da infância no processo de fazer queijo, um saber que não se lembra do aprender, faz parte da nossa vida. Trabalho árduo e repetitivo, o ganha-pão mais apaixonante que já conhecemos e pelo qual tivemos a honra e o prazer de sermos reconhecidos mundialmente. Com isso, uma nação inteira do mundo queijeiro nos procura para saber o processo empírico e campeão. 


			Nesta obra, tentamos passar as primeiras possibilidades do saber fazer ancestral. Na primeira leitura, talvez fique confuso, mas, assim como fazer queijo, o importante é reler e refazer até o entendimento necessário para a compreensão do que se quer dizer, ensinar e aprender. Aprendemos que a chave do saber fazer é interpretar o que se recebe! 


		




		

			
Parte 1


			1) Bem-estar animal: A Arte do Saber Cuidar 


			O segredo de uma ótima cura de queijo está diretamente relacionado com uma excelente produção de leite, o que automaticamente está vinculado ao BEM-ESTAR ANIMAL.


			Calma, já vou explicar para você!


			O animal é a estrela do negócio, é a “galinha dos ovos de ouro”! O tratamento correto, com carinho, amor e dedicação, juntamente a um excelente protocolo de manejo profissional, irá fazer você ter uma produção de altíssima qualidade de leite, o que irá direcionar o sucesso da sua fabricação e cura e lhe dar a satisfação de ter um ótimo queijo campeão para apresentar para o mundo inteiro!


			#Uma dica: a parceria com um veterinário e zootecnista irá te ajudar muito no processo da saúde e bem-estar do seu animal!


			2) Boas Práticas de Fabricação: A Arte de Saber Preservar


			Um ambiente limpo e organizado é fundamental para a preparação de qualquer tipo de alimento.


			Mas quando se trata de alimento de leite cru, a nossa atenção deve ser redobrada!


			O leite cru é uma fonte viva de micro-organismos, cuja proliferação é altamente rápida; alguns cuidados básicos irão te ajudar a ter o “controle” sobre o que é desejado no seu leite, queijo e ambiente! 


			Uma maneira prática e rápida para obter esse conhecimento de higienização é fazer um curso específico e buscar ajuda com um profissional na área de segurança alimentar.


			Fizemos vários cursos de BPF com a Emater e o Senar, que são órgãos parceiros do governo e auxiliam o produtor.


			#Um segredo: nossa experiência com leite cru vem de tempos antigos e, como somos pessoas tradicionais e culturais, aplicamos aqui na nossa queijaria algumas regras que fogem do padrão do curso de BPF. No decorrer do curso, você irá entender e, um dia, espero que a nossa fiscalização também entenda!


			É como a vovó dizia: “Lava, lava e lava as mãos e toma muito cuidado para não levar sujeira para dentro da queijaria!”


			O importante é preservar a segurança alimentar oferecida e manter a flora bacteriana saudável através do autocuidado e da barreira de contenção do autocontrole!


			3) Fabricação: A Arte de Fazer Nascer 


			Centenas, talvez milhares maneiras de fazer um queijo nascer! 


			Criatividade, necessidade e coragem fizeram com que os produtores aprendessem uma variedade incrível de modos de transformar um líquido precioso em joias deliciosas que encontramos hoje para agradar nosso exigente paladar!


			Aprendemos o modo de fazer queijo da nossa família, a receita e o modo de fazer são passados de geração a geração! 


			Nossa experiência com essa receita sofreu alterações no decorrer das nossas vidas, principalmente quando legalizamos nosso queijo e o modo de fazer estabelecido. Era necessário seguir as regras e padrões estipulados pela legislação! 


			Notamos uma perda significativa da característica original do nosso queijo e tivemos dificuldade em resgatar nosso modo de fazer!


			Fazer cursos de especialização com professores franceses em fabricação e cura de queijos nos permitiu compreender por que estávamos perdendo nossa identidade tradicional queijeira de leite cru!


			A regra que a nossa legislação aplica nas queijarias para leite cru é a mesma que se aplica em laticínios para leite pasteurizado. Claro que isso não ia dar 100% certo e a nossa falta de compreensão técnica para entender por que não funcionava na nossa queijaria fez nosso modo de fazer ir sendo substituído por uma técnica que não nos pertencia!


			O conhecimento do AUTOCUIDADO e do AUTOCONTROLE, aplicado nos cursos franceses, nos fez resgatar memórias que estavam sendo esquecidas!


			Ninguém melhor que nós mesmos para controlar nossos bichinhos, mantendo a nossa microbiota saudável e feliz. Por isso, a nossa técnica de fabricação foge da regra imposta pela legislação, mas nosso controle de qualidade é assíduo e constante, para garantir a qualidade saudável de nossos queijos, que são seres vivos e necessitam de toda a atenção, carinho, amor e dedicação! 


			Nossa avó Bárbara dizia que fazer queijo é uma arte onde saber interpretar a natureza diariamente é parte fundamental da receita, pois a cada variação muda totalmente o comportamento dos nossos animais, bactérias, fungos e até o nosso humor!


			Trabalhar com o leite cru e transformá-lo em queijo é uma magia ancestral, uma arte milenar que culturalmente faz parte da nossa história!


			A receita e modo de fazer do Queijo Senzala tem algumas variações que, com a prática, a observação e a persistência, farão você entender o quanto é mágico trabalhar com essa Arte!


			4) Cura ou maturação: A Arte de Envelhecer


			Nossa visão de curar queijo era muito diferente da que nos foi apresentada através dos cursos que fizemos com os especialistas franceses! Nossos queijos curados anteriormente eram duros e a base do uso era para ralar.


			Não tínhamos ideia de que a temperatura e a umidade eram fatores importantes para manter um queijo macio, cremoso, com um incrível mundo de sabores e aromas!


			Descobrimos que era possível ter o ano todo o nosso queijo de inverno, macio, cremoso, saboroso e bonito. Descobrir que o mofo natural da casca do queijo era algo precioso para lacrar e acentuar o sabor e aroma do queijo, e que era saudável, foi para nós motivo de sonhar novamente e de nos aventurarmos numa nova carreira: Curadores de Queijos e Resgatadores da Cultura Tradicional na Arte do Saber Fazer! 


			Várias coisas que aprendemos nos cursos de cura trouxeram: e lembranças dos ensinamentos da vovó: os cuidados com o queijo para armazenar em temperatura ambiente e preservar a maciez até o queijeiro passar uma vez ao mês para pegar! O curioso é que a vovó, na expertise de não sofrer prejuízo ao perder peso nos queijos devido ao tempo de espera pelo queijeiro, armazenava-os por 30 dias na queijeira na qual passava o rego d’água dentro. Acreditamos que ela fazia isso pelo simples fato de fazer seu queijo pesar mais ao vender, e não relacionava esse local superúmido com a maciez e com os mofos brancos que insistiam em permanecer na casca do queijo! 


			As informações técnicas e o resgate de memórias deixadas para trás nos prepararam para atingir uma qualidade com sabores e aromas cada vez mais surpreendentes, pois nos permitiu brincar com a profissão antiga, com os aprendizados modernos e inovadores, transformando-nos em referência na produção de queijos artesanais. No concurso Mondial du Fromage em Thous, na França, em 2017, nosso Queijo Senzala trouxe para o Brasil a primeira medalha SUPEROURO e, com essa visibilidade, muitos pedidos e perguntas do que e como fazermos foram surgindo, de pessoas como você. Por isso, resolvemos tentar colocar nossos conhecimentos práticos e um pouquinho da teoria que aprendemos nesses últimos anos aqui neste material escrito!


			Vale lembrar que somos totalmente práticos e a pretensão de repassar nosso conhecimento terá um melhor resultado se você colocar a mão na massa constantemente, anotar sempre todo e qualquer passo a passo que fizer, e não desistir até chegar ao resultado que te agrade. Estamos aqui para te apoiar nos teus resultados.


			5) Embalagem: A Arte de dar Conforto ao Queijo


			O queijo é um ser vivo, respira, necessita de oxigênio e sofre aquecimento quando o colocamos num sistema abafado de embalagem!


			Nossa prática em embalar queijo é muito recente e notamos o quanto é inadequado esse formato da legislação e o quanto as embalagens comerciais afetam o desempenho da qualidade do queijo!


			Porém reconhecemos a necessidade de nos adaptarmos a essa prática e encontrarmos termos menos prejudiciais ao sofrimento do queijo ao colocar-lhe uma roupa!


			Todas as embalagens vão agredir o queijo, é como se o aprisionassem, então avaliamos a melhor embalagem, de acordo com o seu grau de cura e casca!


			É importante lembrar que plástico e vácuo paralisam o processo de cura e passam a ser um método de armazenamento, no qual o queijo deve ser mantido em temperatura entre 5ºC e ٨ºC! Não deve ser congelado em nenhuma hipótese, nem sofrer aquecimento. Esses cuidados irão ajudar a manter a qualidade.


			O ideal é que seja embalado quando estiver com a temperatura de 5 C na hora do transporte, ser transportado e armazenado nesta temperatura e, assim que chegar ao destino final, ser desembalado e consumido em temperatura ambiente!


			Uma memória: os queijos da nossa avó, na década de 1950, eram transportados no lombo de um burrico, em jacás de bambu feitos pelo nosso tio-avô, transporte realizado mensalmente com os queijos curados, com uma maciez cobiçada pelo queijeiro coletador. Casca amarela e brilhante, embalados um a um em folhas secas de bananeira para não sujar, e colocados cuidadosamente no jacá para serem levados por um trecho de 15 km até a estrada principal, onde passava um jipe de coleta que levava os queijos de vários produtores, misturando tudo num único lote do queijo mineiro, para Araxá, MG! Nessa época, o queijo não tinha identificação geográfica nem nome próprio por produtor, porém o cuidado e o carinho especial da vovó, juntamente da maciez do seu queijo curado, fazia com que eles viajassem de primeira classe, no conforto da cabine do jipe do “sô Mané” e tinham o nome de identificação de queijo dos Leite, como nossos avós eram conhecidos na região!


			O modo de fazer e a característica da casca, a firmeza e a aceitação do transporte e do armazenamento davam a classificação simplesmente como queijo mineiro ou meia cura, cuja tradição foi quase aniquilada com a lei de 1954.


			Aprendemos que a casca do queijo funciona como uma embalagem natural e que os cuidados específicos para a não contaminação são fundamentais. Porém para oferecer para o mundo inteiro, principalmente pela logística atual, cada casca vai exigir um tipo de embalagem e uma apresentação bonita, que irão vestir seu queijo de gala para brilhar onde for, como os queijos da vovó, que iam a caráter para a cidade grande e se diferenciava dos demais, tendo tratamento vip!


			6) Qualidade da Ordenha: A Arte de Manter a Saúde 


			A ordenha manual é antiga e vem de tempos remotos, esse é um fator que altera o resultado do sabor e da textura do queijo. 


			Nossa ordenha deixou de ser manual há mais de 20 anos, e quando temos que fazê-la, nossa… é como se tivéssemos outro queijo! 


			Isso ocorre porque quanto mais agito ocorre no leite, mais moléculas vão se quebrando e quem conhece as duas formas sabe que a ordenha manual é mais suave e delicada. Pelo fato de tirar com mais tempo, o leite, ao sair do animal, já vai sofrendo o processo de transformação e, ao ir adicionando o leite de animal por animal, tempo em tempo, se obtém um resultado muito diferente. Esse é um dos pontos de não estarmos fazendo o queijo da vovó na totalidade que lembramos.


			Ordenha Mecânica: é moderna e mais agressiva com o leite. Ela tira comprimindo, agitando e enviando de forma brusca e mecânica. No nosso pensamento, é como colocar o leite no liquidificador, as moléculas vão se quebrando, se diferenciando do leite tirado manualmente!


			Uma curiosidade: Outro fator que diferencia as formas de ordenha é o fato de ter o bezerro ao pé e a maneira de fazer a limpeza dos tetos! Já sabemos que a saliva do bezerro é um antisséptico natural e age como mais uma fonte natural de micro-organismos que irá se somar com as que vêm do leite. Por este motivo, a saúde do bezerro tem que estar intacta e devemos aproveitar e estimular essa prática antiga de ter o bezerro como limpador dos tetos! Isso também é uma forma de preservar o bem-estar animal e mantê-lo próximo do meio natural!


			Para ambas as ordenhas, o princípio básico de higienização é fundamental, animais e manipuladores saudáveis e bem, ambiente limpo e organizado!


			7) Pingo: A Arte de Cultivar Micro-organismos


			O pingo é o soro final da produção do queijo após oito horas de fabricação, aquela aguinha clara que fica literalmente pingando do queijo. 


			Sua coleta é realizada com o simples fato de colocar uma vasilha para fazer a coleta desses pinguinhos durante 12h. Pronto, use no seu leite para dar mais sabor e resistência ao queijo!


			Teoricamente e cientificamente o pingo é uma cultura de milhões de nomes complicados de seres vivos que vão dar características e sabores ao leite, fermentando com a coagulação de queijos enzimáticos ou queijos lácteos.


			É a nossa caixa de pandora, armazenando e preservando as bactérias e fungos naturais nas suas formas selvagens de origem até o momento de colocar essas coisinhas lindas e fofas para trabalhar e transformar o leite numa simbiose perfeita entre os meios!


			Na nossa prática, o pingo tem um fator importante para conseguirmos transformar o leite no queijo que a gente gosta. Como vovó dizia: “Num pódi fartá, passá ou istrágá”.


			Fazemos o teste de qualidade diariamente! Esse teste é empírico, um método ensinado pela nossa avó e que mantemos rigorosamente.


			1. Avaliar o queijo que está coletando o pingo: geralmente após vinte e quatro horas o queijo deve ter olhaduras apenas mecânicas, textura macia e emborrachada, isto é, ao apertar, ele abaixa, e, ao soltar, ele volta ao normal e deve ter som compacto ao toque ao auscultar, cheiro característico do queijo desejado! Em caso de dúvida, corte uma peça de queijo e avalie por dentro. A massa deve estar compacta, apresentando apenas poucas olhaduras mecânicas. Cheire e experimente para ver se o resultado te agrada. Passou? SIM! Ótimo, então vamos utilizar nosso pingo coletado. NÃO? Que triste, vamos ter que partir para a correção e não utilizar esse pingo! Mas isso vamos te ensinar na parte das correções!


			2. Avaliar a cor do pingo: se estiver mais claro, num tom esverdeado e com viscosidade, semelhante à água, o pingo está menos ácido e seu queijo tem a tendência de ficar mais adocicado. Geralmente, quando o pingo está assim, é utilizado o dobro da receita-mãe, para intensificar o sabor. 


			3. Se a cor do pingo estiver mais esbranquiçada e com uma viscosidade mais densa, o pingo está mais ácido e a tendência é deixar seu queijo com sabor mais acentuado na acidez. Geralmente quando o pingo está assim utiliza-se a metade da receita-mãe, para moderar o sabor. 


			4. O pingo irá interferir diretamente no sabor, aroma, textura e qualidade do seu queijo! Como é um fator variante, no qual quem domina é a natureza, aprendemos com a prática a ter várias quantidades de pingo, a serem utilizadas na nossa receita-mãe, cuja base é leite cru, pingo e coalho. Fazemos sempre uma proporção para 10 litros de leite. É importante também avaliar a acidez do seu pingo e isso é feito com a prática de experimentar. No nosso paladar, iremos ter as seguintes situações: colocou na boca e formou-se uma intensidade nas laterais inferiores da língua ou, como dizia a vovó, colocou na boca e juntou no pé da orelha rapidamente, o pingo está muito azedo, ou seja, ácido! O mesmo teste aplicamos para testar a acidez do nosso leite, que deve ser doce e não ter nenhuma das reações descritas acima. 



OEBPS/font/AGaramondPro-BoldItalic.otf


OEBPS/image/cover.jpg





OEBPS/Section0001.xhtml


  

    Table of Contents



    

      		

        Capa

      



      		

        Parte 1

      



      		

        Parte 2

      



      		

        Parte 3

      



      		

        Sobre a Viseu

      



    



  



		Landmarks



			

						Cover



						Table of Contents



			



		



OEBPS/font/AGaramondPro-Bold.otf


OEBPS/font/AGaramondPro-Italic.otf


OEBPS/image/AF_Logo_VISEU_2022_20.png





OEBPS/font/AGaramondPro-Regular.otf


OEBPS/font/AGaramondPro-SemiboldItalic.otf


