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Joao Carlos Leite é
proprietario da queijaria
Roca da Cidade

As queijarias da regido sdo administradas
por familias que tocam todo o ciclo de pro-
ducéo seguindo o caderno técnico determi-
nado pelo Iphan, uma vez que o modo de
producdo do queijo é tombado. “Vimos no
queijo canastra uma oportunidade de negé-
cio”, afirmou Lafs, que é formada em admi-
nistracdo e fez como Trabalho de Conclusdo
de Curso (TCC) uma andlise da viabilidade
técnica e operacional da queijaria, hoje uma
das mais conhecidas da regido.

A Quintal do Gléria também é uma queijaria
localizada na Serra da Canastra onde todo o
processo produtivo é tocado em familia. Nilseia
Vilela é responsdvel pela producdo do queijo
enquanto o marido, Renato Vilela, fica respon-
sével por cuidar do gado. “A energia da gente
vai sempre no produto, porque o processo de
producdo é bem manual. Tanto no caso do meu
marido, que cuida das vacas, como no meu
caso, que faco o queijo. E uma parceria. Ele
precisa cuidar muito bem da pastagem, das
vacas, da ordenha”, detalhou Nilseia.

Em Vargem Bonita, a Queijaria do Reinaldo
Costa é outra referéncia na producéo da iguaria.
“Produzo queijo desde 1989 e tenho orgulho de ser

um produtor de queijo da Serra da Canastra. Isso
mudou minha vida. Sou mais feliz ainda por poder
trabalhar com a minha familia”, disse Reinaldo
Costa, que trabalha com o filho e a esposa.

Produ¢éio artesanal

Apesar de ter um caderno técnico a ser segui-
do na producéo do queijo canastra, o gado, o
clima, a dgua e outros fatores diferenciam os
queijos produzidos em cada propriedade. Uma
das exigéncias é que o processo seja todo arte-
sanal, ndo é permitido usar prensa ou nenhum
outro equipamento do tipo, tfudo precisa ser
manual. Além disso, o gado que produz o leite
utilizado na producéo deve ser criado na pro-
priedade onde o queijo é feito. A principal orien-
tacdo é quanto & maturacdo do queijo, que deve
ser de 15 dias, no minimo. A maturac@o torna
o queijo canastra um produto livre de lactose,
podendo ser consumido por intolerantes.

Inverno em Minas

Com o objetivo de posicionar Minas
Gerais como um dos principais destinos turfs-
ticos da estacéo, o governo do estado lancou
a campanha Inverno em Minas. Até 22 de
setembro, estdo previstas mais de 500 acdes
em todo o territério mineiro, com destaque
para a gastronomia. O projeto conta com
cinco circuitos, entre eles, o que passa pelo
territério da Serra da Canastra, carinhosa-
mente conhecida como Mar de Minas.

Reinaldo
produz
queijo

desde 1989

Nilseia faz queijo canastra em
parceria com o marido, Renato

O governador Romeu Zema destacou o cres-
cimento do potencial turistico do estado. “Temos
procurado mostrar para o Brasil e para o mundo
tudo que temos de bom em Minas Gerais.
Nosso turismo tem crescido acima da média do
Brasil. O IBGE aponta que Minas Gerais repre-
senta 9,5% da economia brasileira. H& cinco
anos, esse percentual era de 8,8%. Esse percen-
tual de 0,7% pode parecer pouco, mas é equi-
valente a um estado como o Piaui”, salientou.

A repérter viajou a convite do
governo de Minas Gerais




