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sando por dificuldade de mão de obra e falta 
de políticas públicas de incentivo à produção. 
A realidade é diversa, enquanto algumas re-
giões estão ampliando o número de queijarias 
e colhendo frutos diretos desse movimento, 
como é o caso de alguns municípios da Man-
tiqueira, há o inverso, queijarias fechando por 
dificuldades com a legislação ou problemas na 
sucessão familiar, caso que ocorre na Canastra 
atualmente. É preciso compreender que ape-
sar de termos uma história queijeira de mais 
de 300 anos, o movimento de valorização, res-
peito e enquadramento legal dessa cultura está 
apenas nascendo. A visibilidade nacional dos 
queijos artesanais está posta, mas ainda é um 
nicho que precisa ser reconhecido por um pú-
blico maior. O consumo dos queijos artesanais 
ainda está longe da potência que pode atingir.

Como você avalia a presença digital dos 
produtores artesanais? Essa modernização 

das estratégias de comunicação reflete uma 
profissionalização do setor?

A presença digital e as estratégias de ação 
ainda são muito incipientes no universo quei-
jeiro se observamos a partir da quantidade de 
queijarias que temos no país. Porém, já há um 
grupo bastante atuante tanto de queijarias, 
como de queijistas, que movimentam a cena 
digital e funcionam como difusores da cultu-
ra para além de seus próprios negócios. Essa 
profissionalização é inegável e está ganhando 
maturidade a cada dia no campo digital. 

Houve alguma região ou tipo de produ-
ção que te surpreendeu ao longo deste traba-
lho? Das queijarias mapeadas, qual história 
ou perfil de produtor mais o impressionou?

O que me surpreendeu foi o conjunto, a 
diversidade de queijos e de histórias que temos 
quando olhamos todo o grupo. Desde produ-
ções clássicas e tradicionais dos queijos minei-

ros, passando por receitas com influência direta 
de imigrantes no sul, e a potência dos queijos 
de resistência do norte/nordeste. Sem contar 
as inúmeras iniciativas contemporâneas com 
receitas autorais e fantásticas. Fiquei muito 
impactado com uma característica comum em 
muitas delas: a resiliência. São diversas famílias 
que passaram (algumas ainda passam) por di-
ferentes desafios e dificuldades em suas trajetó-
rias. Algumas, verdadeiras provações! E segui-
ram com coragem, trabalho, união e amor. 

Como você avalia o equilíbrio entre pre-
servação das técnicas tradicionais e a incor-
poração de inovações tecnológicas no setor?

É preciso atenção. As inovações tecnológi-
cas são importantes para o desenvolvimento do 
setor e, em alguns casos, para o bem-estar dos 
trabalhadores. Ao mesmo tempo, técnicas de 
produção tradicionais protegem nossa cultura 
e patrimônio. As regiões onde o queijo foi ca-
racterizado como tradicional brasileiro devem 
preservar essa história e qualquer reavaliação 
de processos precisa ter a participação de seus 
guardiões produtores. Por outro lado, é muito 
salutar que novas receitas sejam criadas e novos 
processos sejam admitidos em diferentes can-
tos do país para ampliar nossa cultura queijeira.

Quais são os principais desafios técni-
cos que os produtores artesanais brasileiros 
ainda enfrentam? Existem políticas públi-
cas para fomentar esse desenvolvimento?

As políticas públicas voltadas para o se-
tor só começaram a ser construídas a partir 
dos anos 2000, com iniciativas mineiras. E as 
ações concretas de âmbito nacional iniciaram 
apenas a partir de 2015. De todo modo, é 
inegável o impacto social e cultural do movi-
mento. Os frutos serão colhidos à medida das 
ações coletivas que forem acontecendo. Minas 
é um bom exemplo. Os produtores aprende-
ram seu ofício através de ensinamentos que 
são passados há gerações. E foi assim que ser 
preservou um saber-fazer tradicional que se 
tornou patrimônio cultural. Porém, muitos 
deles carecem de maior conhecimento técni-
co para aprimorar seus queijos e ampliar suas 
possibilidades. Controles sobre os processos de 
fermentação e maturação tem sido um dos de-
safios, por exemplo. Muitas instituições como 
Emater, Epamig, FAEMG, Senar, Sebrae vêm 
contribuindo com diferentes ações para maior 
capacitação destes profissionais.

Como você vê o reconhecimento dos 
queijos artesanais brasileiros no mercado 
internacional? Temos potencial para com-
petir com escolas centenárias?

O reconhecimento é inegável. Diversos 
profissionais queijeiros franceses, italianos 

alemães e de tantas outras nacionalidades já se 
encantaram com nossos queijos. Nos concur-
sos internacionais o Brasil vem conquistando 
uma série de medalhas que aumentam a cada 
edição. Nossa rica biodiversidade e dimensões 
tornam o país uma potência mundial que pre-
cisa de um trabalho conjunto para ser efetiva-
da. Não é uma questão de comparação. Não há 
o que comparar quando se trata da história e 
tradição europeia na produção de queijos, mas 
temos nosso espaço. É preciso ainda vencer o 
preconceito, a síndrome do vira-lata e traba-
lhar para que nossas preciosidades lácteas se-
jam reconhecidas por nós próprios, brasileiros. 

Fale um pouco do Clube do Queijo... 
De que forma ele funciona?

Fundei o Clube em 2015. Somos o pri-
meiro clube de assinatura de queijos artesa-
nais do Brasil. Em 2017, chamei minha irmã, 
Eduarda, para ser minha sócia e estruturamos 
a empresa. Trabalhamos exclusivamente com 
queijos artesanais brasileiros. A proposta é 
apresentar novidades e descobertas aos assi-
nantes. Sempre. Por isso não repetimos um 
queijo durante um ano. Já trabalhamos com 
queijos de 18 estados brasileiros. No total, já 
apresentamos mais de 300 queijos diferen-
tes ao longo de 10 anos. São enviados frações 
dos queijos, eventualmente uma peça inteira, 
quando a mesma é pequena. O cliente não es-
colhe os queijos. Nós fazemos uma curadoria e 
selecionamos os kits que são entregues mensal-
mente. Juntamente com os queijos enviamos 
um folder com a descrição dos mesmos, uma 
breve apresentação dos produtores/fazendas/
queijarias e sugestões de harmonizações.

Quais tendências você identifica para o 
futuro da produção queijaria artesanal no 
Brasil?

Sou um otimista inveterado na cultu-
ra queijeira. Como tendências, cito alguns 
pontos: A) haverá maior reconhecimento 
das regiões queijeiras tradicionais, inclusive 
com novas indicações geográficas surgindo e 
consequente aquecimento do mercado; b) as 
queijarias contemporâneas continuarão sur-
gindo por todo o país com receitas inovadoras, 
como aconteceu com o universo dos vinhos 
e cervejas artesanais, por exemplo; c) o reco-
nhecimento internacional continuará vindo à 
frente do próprio reconhecimento interno. O 
Brasil vai continuar brilhando em concursos lá 
fora e isso vai trazer mais público consumidor 
para os queijos; d) além da parte dos produto-
res, haverá maior profissionalização da cadeia 
queijeira, com destaque para o profissional 
queijista, aquele que faz a ponte entre o pro-
dutor e o consumidor e que, em certa medida, 
equivale ao sommelier.


