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PREFACIO

Meu pr imeiro contato com queijos especiais finos, isto ¢, sem ser aqueles
tradicionalmente utilizados em sanduiches, deu-se quando estudei por dois anos

em Paris, na década de 1960, a verdadeira meca do fromage. Meus pais costuma-
vam adquirir diferentes tipos, que provdvamos com prazer.

Tempos depois, ja graduado em Engenharia Quimica, trouxe de uma viagem
de negdcios ao exterior, em 1974, o primeiro livro sobre queijos que comprei,
The complete encyclopedia of french cheese, a versao inglesa do classico francés de
Pierre Androuét.

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

Apos anos lendo sobre queijos e provando-os, passei a elaborar um extenso
resumo e uma apresentacao. A partir de janeiro de 1993, comecei a dar palestras
sobre a produgdo de queijos e sua harmoniza¢ao com vinhos.

Em agosto de 1998 criei e coordenei a Confraria Caseus, junto com os amigos
Ciro Lilla, Clévis Siqueira, Elie Karmann, Ennio Federico, José Ruy Sampaio e Saul
Galvao. Nés nos reuniamos mensalmente no saudoso restaurante Lacave, perten-
cente a Clovis, para provarmos queijos, acompanhados por vinhos. Pena que, por
diversos motivos, essa rica experiéncia s6 durou trés anos.

Apesar disso, continuei meu aprendizado solo, por meio de leituras, degusta-
¢des e viagens. Tive a oportunidade de visitar um grande numero de queijarias
e museus de queijo no exterior. Nessas viagens, muitas vezes minha esposa e eu
jantdvamos nos quartos dos hotéis, munidos apenas de queijos, frios, pao e vinho.
Em restaurantes, quase sempre, a nossa sobremesa era preferencialmente um su-
culento plateau de fromages.

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

Em virtude de toda experiéncia adquirida ao longo desses anos e de meu
resumo ter se tornado tao volumoso e completo, o passo natural seguinte seria
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escrever um livro sobre esse alimento maravilhoso. Trabalhei nesse intuito em
duas ocasides 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 ocasides, nao fiquei suficientemente contente com o material gerado, nem con-
siderei o momento oportuno para tal.

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

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

Espero que ele seja util para todos os que queiram se iniciar nessa iguaria dos
deuses. Para os que desejarem se aprofundar ainda mais no assunto, sugiro consul-
tar a Bibliografia relacionada nas paginas finais.

Fevereiro 2015

14



LEITE

IOS TIPOS DE LEITE

Os nimeros da produgdo mundial dos diversos tipos de leite usados na elabo-
racao de laticinios sdo os seguintes:

[JVaca — 82,80%
D Bufala-13,10%
[l Cabra — 2,40%
M Ovelha - 1,30%
W Outros — 0,40%

Fonte: Fédération Internationale du Lait (FIL) — 2012

A vaca moderna, Bos taurus, é origindria da Europa. A bufala, Bubalus bubalis,
pode ser encontrada no Sul da Itélia, nos Bélcas e na Asia. A cabra, Capra aegagrus,
é criada em solos pobres da Franca, da Itdlia, da Peninsula Ibérica e dos Balcis. Ja
a ovelha, Ovis aries, nos pastos mais pobres da Espanha, de Portugal, da Franca, da
Italia e dos Balcas.

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

Continente/Pais Mil cabegas
Asia 106.413
Africa 64.833
Américas 51.079
Brasil 23.730
Estados Unidos 9.233
Coldmbia 2.693
México 2.382
Argentina 1.748
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Continente/Pais Mil cabegas
Canadé 960
Outros 10.333
Europa 38.182
Russia 8.895

Alemanha 4.190
Franga 3.664
Ucrania 2.632
Poldnia 2.446
Reino Unido 1.800
Itélia 1.755
Holanda 1.504
Romeénia 1.170
Irlanda 1.036
Espanha 798
Dinamarca 579
Austria 527
Bélgica 511
Outros 6.675
Oceania 6.312
Nova Zelandia 4.650
Austrélia 1.610
Outros 52
Mundo 266.820

Em 2012, os rebanhos franceses, de acordo com o Agreste — Ministere de l'Agri-
culture, de Agroalimentaire et de la Foret, eram compostos por:

Animais Mil cabegas
Ovinos 7.446
Vacas leiteiras 3.639
Caprinos 1.269

Na Franga, o periodo de lactincia varia de 305 dias para a vaca, 240 para a ca-
bra e 180 para a ovelha. Em climas temperados, o periodo de lactacao da ovelha vai
do outono até a primavera, e o da cabra, da primavera até o outono.
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