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Apds uma pausa de quase
dois anos pela pandemia do
coronavirus, um tipo muito
particular de queijo voltou a
ser produzido em Minas Ge-
rais para a alegria de seus
apreciadores, que chegam a
fazer fila para compré-lo. Tra-
ta-se do queijo Frei Rosdrio,
cuja maturacio artesanal, mi-
lenar e cheia de histoéria, foi
desenvolvida no Santudrio
Nossa Senhora da Piedade,
regiao da Serra da Piedade,
em Caeté, a pouco mais de 55
km de Belo Horizonte.

Foild, a1.746 mde altitude,
que o frei Rosdrio Jofilly, ere-
mita que dedicou a vida ao
santudrio, encontrou condi-
¢Oes climaticas e ambientais
adequadas para produzir a
iguaria. Maturado da mesma
forma que eraha2 milanos,o
queijo passa por um proces-
so artesanal de cura conheci-
do como afinagéo, que vem
datradi¢fio milenar dos quei-
josazuisdaFranca. Amatura-
¢do ocorre em ambiente de
caverna, em alta altitude.
Niohédnenhum procedimen-
to em ambiente climatizado
durante a fabricaciio.

Quando retornou ao Brasil
em 1950, vindo da Franga, o
frei pernambucano ficou cu-
rioso ao saber que a Serra da
Piedade tinha temperatura e
umidade semelhantes as da
regido de um mosteiro fran-
cés que visitou e decidiu tes-
tarométodo de ld para produ-
zir queijos em Minas.

Pesquisadores da Universi-
dade Federal de Minas Ge-
rais e profissionais da gastro-
nomia do Senac se uniram,
entiio, para estudar as técni-
casde produgiodo queijo en-
tre 2010 e 2012, e a iguaria foi
reapresentada ao ptiblico em
2014. Em 2020, a produgio
foi interrompida.

Vany Fonseca Pedrosa, es-
pecialista em pesquisa e gas-
tronomia pelo Senac-MG, ex-
plicou ao Estaddo a condi-
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‘Temos de respeitar o tempo e a quantidade’, diz o padre Calegario; podem ser feitos 300 queijos por vez

Gastronomia e historia

Quetjo criado
por frei volta a ser
produzido em MG

___ Feito em santudrio a 1,7 mil metros
de altitude, o Frei Rosdrio chegou a ter
a produgdo paralisada na pandemia

¢do peculiar em que o queijo
Frei Rosidrio é produzido. “O
freifezesse queijo de forma to-
talmente autodidata em um
ambientehostila qualquertec-
nologia ou aparatos para esse
tipo de trabalho”, diz. Ela con-

ta que os queijos de caverna
sd0 comuns principalmente
na regifio de Lion, na Franca.
“Foi la que frei Rosdrio passou
uma temporada e observou a
produgio de queijos no Con-
vento Sainte-Maire de La Tou-

rette. Quando o frei chegou a
Minas, fez uma grande pesqui-
sa,além de um dedicado traba-
lhode observagio, testando vi-
rios queijos de leite cru, e en-
tdo descobriu os fungos na Ser-
ra da Piedade, que deram ori-
gem a essa iguaria.”

FUNGOS. O queijo da Serra da
Piedade envolve a agiio de 46
fungos, e sua raridade vem do
ambiente de caverna simulado
pelo frei. “Ndo ¢ uma caverna
natural, pois ele aproveitou
um local parafechar a entrada,
além de uma rocha lateral, e a
colocagiio de uma porta. La, o
ar é muito rarefeito, sem pre-
sencade insetos, um ambiente
ideal para a combinagéo de to-
dos esses fungos”, diz Vany. Se-
gundo ela, em 1972 jahaviarela-
tos de pessoas sobre o queijo.

“Foram dois anos de pesqui-
sa para conseguirmos come-
car a produgdo. Trés pessoas
da regido da Serra da Piedade,
que conviveram com o eremi-
ta, nos confirmaram quando
chegamos ao exato queijo do
frei Rosdrio.”, conta a especia-
lista do Senac.

Nascido em Belo Horizonte,
o padre Wagner Calegario che-

gou ao Santudrio da Basilica
de Nossa Senhora da Piedade
em fevereiro de 2019 e assu-
miuareitoriadolocalhdpou-
comais de um ano. Ele exalta
aimportancia do queijo pro-
duzido no local para a histo-
ria gastronomica de Minas.
“Paralisamos a produgio do
queijo durante a pandemia
paraumaadequacio doespa-
o, que jd estava prevista, e
retomamos a produgio, vol-
tandoa oferecer o queijo des-
de dezembro de 2021, ji que
os consumidores estavam an-
siosos pelo retorno, tinha até
uma fila de espera.”

MATURAGAD. Segundo o pa-
dre, o processode maturagio
do queijo ¢ simples, mas leva
tempo até ele secar no am-
biente eirpegandoofungo. A
cura nio pode ser interrompi-
da e nfio ha como a produgio
ser feita em larga escala.
“Por ser um processo arte-
sanal, temos de respeitar o
tempo e a quantidade. Te-
mos capacidade para produ-

Caracteristicas

0 sabor tem um tom mais
suave do que o amargo do
gorgonzola. A casca é
dura, e por dentro é mole

zir em torno de 300 queijos
por vez”, explica o religioso,
lembrando que o queijo deve
ser consumido em, no maxi-
mo, 15 dias.

“O seu sabor é mais sedoso
ao paladar, tem um tom bem
mais suave do amargo do gor-
gonzola e acidez equilibrada.
Podemos dizer que € um brie
com mais carga de sabor.
Tem uma casca dura, mas é
bem molinhopor dentro, pos-
sui uma camada cinza, além
dos tons amarelo e branco
em sua parte cremosa”, des-
creve o padre. Vany comple-
mentaque o Frei Rosario gos-
tava de comer queijo e ofere-
cé-loa seus convidados sem-
pre acompanhado de algum
vinho francés. @

VEM PENSAR COM A GENTE

Conectado

O que mais importa
para o seu dia

.

A primeira conexéo do dia
com os principais

fatos do momento, além
de colunas em destaque,
matérias selecionadas e
dicas de conteddos

para relaxar.
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