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Déi-me a ilha perdida, e repete-me
que 0s povos que nio conhecem a fundo
a sua historia caem facilmente nas mdos
de vigaristas, de falsos profetas, e
voltam a cometer 0s mesmos erros.

Luis Sepiilveda, in As rosas de
Atacama

6i-me a leveza com que

olhas para os tesouros

que tens pela tua frente.

Imaculados 14 estdo os
Roquefort de Rouergue, enrolados
em folha de aluminio e de cor azul,
os Brie de Meaux, um Laguiole
quase extinto, duas fatias de um
Cabrales Asturiano e até um Feta,
vindo, talvez, das ilhas Gregas.
Cada qual, com o seu solo. Uns de
terras argilosas e calcarias, com er-
vas de sabores diferentes dos solos
graniticos, outros, de chuvas inten-
sas, outros ainda de vacas Frisia ou
de uma das 50 ragas cujo leite é
apropriado para fazer queijo. Ou-
tros vém do leite de ovelha. H4
quem encontre nos queijos de leite
de ovelha um sabor forte a nozes, a
nozes raladas, outros, encontram o
aroma a caramelo, mais concreta-
mente a .cebolas caramelizadas.
Outros ainda, preferem identificar o
cheiro a 1a molhada, o aroma a lano-
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lina, como o factor de distingao, ou
melhor... da personalidade forte
destes queijos. Os queijos de cabra,
por sua vez tém também os seus
incondicionais. Que ao cheirarem
estes cilindros, destinguem os aro-
mas a estragdo, a tomilho, a man-
jerona... ou ainda a vinhos brancos
secos, isto ja em pleno delirio senso-
rial... digo eu. E tu, o que pressentes
ao agarrar a casca sensual de um
queijo de pasta mole, encontras 14 as
nozes, a manjerona, o caramelo ?

6i-me a leveza com que olhas
para o tesouro que tens pela tua
frente. A tua frente estd um Serra
da Estrela, nasua forma cilindrica.
Talvez nao saibas mas as suas medi-
das de top-model, sdo 15-20 cm
para o didmetro e 4-6 cm para a al-
tura. Presentes a pasta semi-mole,
amanteigada, com uma cor ligeira-
mente amarelada. Notas no ar um
aroma intenso, penetrante, como se
pudesse concentrar em tdo pouco
espago tudo o que de bom a Serra
tem. Por ali passam os aromas deli-
cados das flores silvestres, o traba-
lTho manual intenso, desde a orde-
nha até ao esgotamento do soro, o
ar puro da montanha, que pacien-
temente apura os aromas num pro-
cesso que se chama maturacgao. Co-
lumela, um oficial Romano que por

aqui viveu ha 2000 anos deixou-se
encantar por este simbolo nacional
e descreveu como se fabricava. Para
que os vindouros ndo se esque-
cessem deste tesouro. Desde ai, o
processo continua basicamente o
mesmo, recorrendo ao leite cru de
ovelhas alimentadas com plantas

espontancas das faldas da serra,
aquecido posteriormente a 302C ao
qual se adiciona o cardo Cynara car-
dunculos 1. Mais abaixo encontra-
s um queijo de Serpa. Altivo e de
sabor intenso, ele” sabe que estd
abengoado. Porque recorre a fil-
tragem do leite através de panos de
la dobrados, sendo o corte da coa-
[hada feito em 4 movimentos pre-
Cisos, (que se passam de pais para fi-
Hos, em forma de cruz. A seu lado
¢ nada inferiorizado estd um Raba-
b, produzido na vila do mesmo
noMe, Gue recorre a uma enzima
animal, sendo a coalheira usada o
estomago do cabrito, também cha-
mada “mezinha do cabrito”. Por de-
trds ¢ em coro celeste estdao os mag-
nificos Castelo Branco, Cabra Trans-
montano, Amarelos da Beira Baixa,
Azeitao, Terrincho, Sao Jorge e Pico

engalanados & espera que alguém
lhes liberte o aroma. Cada qual com

a sua histéria que, sendo a histéria

da humanidade, é dificil de contar
numa folha de papel. Mais a frente
estd um Roquefort, rei dos queijos
azuis, que incorpora leite de ovelha
das ragas Lacaune, Manech e Baso-
bernaise. Tem um sabor caracteristi-
co, combinando o sabor doce da lac-
tose caramelizada do leite de ovelha
com o paladar acido, quase metalico
do bolor azul. Quando se come,
quase se derrete na boca, sendo
apreciadas as suas qualidades re-
frescantes. H4 quem diga que a re-
acgao inicial é por vezes violenta,
mas que depois, a adi¢do é superior
a nicotina. Para se chegar a este
queijo apurado, foram necessérias
muitas geragbes de pastores da
regido de Cambalou, onde nas pro-

fundas grutas calcdrias existem
bolores azuis. Como s6 existiam bo-
lores azuis nestas grutas, foi ne-
cessdrio arranjar um método para
incorporar bolores no queijo. As-
sim, deixava-se repousar cacetes de
péo de centeio, lado a lado com os
queijos. Estes cacetes, ganhavam
bolor que rapidamente passavam
ao queijo. Pensa-se que este método
tenha vigorado mais de 2000 anos.
Este processo, ainda hoje é realiza-
do, mas cada vez mais a estirpe de
penicillium, que the confere a cor
azul, é acrescentada automatica-
mente ao leite antes de se adicionar
a renina, um agente coagulante.

S 6i-me a leveza com que olhas
para o tesouro que tens pela tua
frente. Este é um produto de elevada
qualidade nutricional, rico em pro-
teinas, célcio, riboflavina, vitaminas
A e D. As suas proteinas, quase inte-
gralmente absorvidas ao nivel do
intestino e com um perfil de
aminoacidos quase perfeito, sdo de
grande interesse na alimentacdo de
jovens em crescimento Em certos
casos, as microfloras bacteriana e
fingica sintetizam vitaminas como a
riboflavina, piroxidina e acido félico.
Noutras situagdes, estas mesmas
bactérias consomem vitaminas a-
quando da maturagéo, por isso este
alimento vivo é um laboratério fas-
cinante.

‘il 6i-me a leveza com que olhas
para o tesouro que tens pela tua
frente. Bem sei que tens tanto com
que te preocupar.. Bem sei que o
queijo que escorre no hamburguer
nao tem nome. Bem sei que o queijo
em promogao que cabe no teu orga-
mento nao tem cheiro. Bem sei que
0 queijo que ai levas ndo tem histéria,
como nés, cada vez mais. Bem sei...m
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