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Especialistas garantem que o legitimo queijo simbolo do estado é o famoso curado, de tom levemente amarelado e gosto mais acentuado

Puro sabor de Minas

O queljo mineiromais conhecido e
comercializadoatualmente emtodo o
estado, fresco e de cor branca, € o tra-
dicional queijo-de-minas, certo? Erra-
do. O tipi lmﬂuel]o ‘mineiro, 0 famoso.
&uv:l]o curado, sofre pelo menos 20

a5 de maturagio (amadurecimento,
depoisdaretiraca do soro)até adquirir
um tom levemente amarelado, sabor
mais acentuado e textura tipica do
produte-simbolo do estado.

O queifo branco, mais fresco e de
€urta maturagio — também conheci-
do como meia-cura ficou mais po-
pular por uma questio de mercado.
14 30an0s,0 produlo tormou-se escas-
0 nas feiras, armazéns, padarias, su-
permercados e entrepostos de Minas
Gerals, A produgio artesanal, que se-

jula 0 mesmo processo usada

época do Brasil-Império, era pequena
e nio atendia satisfatoriamente a de-
manda de consumo da poplacio. Por
550, 05 produtores comegarama ven-
dé-lorapidaimente, depois dematuri-
lo por apenas dois ou trés dias. Desde.
entdo, ¢ queijo branco tomou-se o
queljo-de-minas padrao para a maio-
riados consumidores.

Hoje hd um movimento de revalo-
rizagao do queijocurado, delongama-
Luragao, um produto de maior quali-

LG HRAERA B MO ENUZACAD

Nas prateleiras mals altas ficam os queijos em processo mais adiantado de maturago, jd em tom amarelado e sem o soro

MG héin d At

daCanastra, 0 Sero, 0 Alto

deonde é feito, Produtores de virias
regioes de Minas Gerais tém participa-
dodecursose treinamentos em asso-
cagdes e cooperativas para produzir
xc{}o& demelhorqualidade e deacar-

com padresde higenizagiodali
14185,

A (IMA).

“O queijo com sete dias & conside-
rado queljo curado. Com a matura-
a0 mais longa, o queijo perde pesa,
mas ganha em qualidade, Assim, o
produtor pode vendé-lo por um pre-
o melhor no mercado. Aqueles que

dade animal (controle de brucelose,
tuberculose e mamite) e determina
equipamentos e utensilics que po-
dem ser usados em uma queijaria. O
trabalho tem acompanhamento da
Empresa de Assisténcia Técnica e Ex-

normas da lei estdo vendends

Paranaiba e a regldo de Araxi. “Cada
regido tem uma espécie dominante
debactérias dticas, quessio tesponsi-
veis pelo gosto caracteristico de cada
produto. Mas s¢ um'\ xmmmcw mi-
nima de 20 di;

“Além da maturagio ideal de trés se-
manas, o fator climtice ¢ fundamen-
tal em tudo: na produgao, na matura-
30 e até no consumo. E.a pastagem &
que vai enriquecer o lelte. No solo ¢
que estioos nutrientes” explica

sabortipicodaregiaoonde @ pmd uzi-
do’,ensina Almelda.

cade 107
mil produtores de queijo nas quatro
regioes caracterizadas, de acordo com

produtos em melhores condigoes”,
diz lf.lmex"lmclnde Almeida, €001~

0
serfeito de leite cru, d

da Emater. Alegislagio ular

masdnlxl 14185, quemmbameﬂabt

denador

nas Anesanal da Emater,
As dreas do umda mais tradicio-

nais na produgio do quefjo noestado

e comercializagio, O dima e o solo
também s3 di

produto fora do estado, mas na prati-
ca a situagio é bem diferente “Pelo
menos50% do quelfoartesanal produ-

merciante Favio Mauricio de Morais.

—

aq
denador da Emater.
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..nas atuals,
os formas de
plastico
permitem
melhor
higienizagdo
da produgio

Nas queijarias.

micraorganismos,
enquanto...

Produtor se ajusta é Iegislu;ﬁo

A descaracterizagdo do queljo ma-
turado também preocupa Jorge Bran-
dao Simeées, que preside a Associacio
de Produtores Artesanais de Queijo do
Serro. “Nosso queijo sempre foi co-
mercializado em sete dias. Com a fal-
tano mercado,ele comegouaserven-

mente ¢ feito com padroes de higier
zagdo muitomelhores. Aqua'luhienp-
Ihorou muito de cinco anos pra &
Ao contririo do que muitos o
sam, o Mercado Central nio ¢ o

Consumidor
ignora valor
dos maturados

O produtor jodo Carlos Leite, de Sio
jue de Minas, na Serra da Canastra,
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0510 MANDAMENTOS
PARAPRODUCAO DO
TiPICO QUENO-DE-MINAS

Sanidade do rebanho

profuldlariimmlc_t‘nf!e 10e12quei- (vacinagc, diagnéstico

(40, euma pegado chamado queifoca-

‘nastra real, que pesa sete quilos. “Hoje, o Produgiio higignica

%d&minbag:duc&tf)‘éwmﬁesladu doleite

queifos maturados’, afirma. Ele tam-

bém produz os cenhecidos que(ios ° InstalagBes adequadas
as.

dou mais aremomnmuudos que

sioprodutos mais refinados” e

A procura pelo queljo branco se de- m”‘Wm .h'“

e 10 prego s bafxo, mas também
20 desconhecimento “As pesods o

protesdo individual para
i el

qualidade O nossomerc

i
deuadegustar oqueljomaturado, mas
tentamos voltarafazer com queo con-
smnmormloﬂ:eeﬁepmdmo afirma.

EmerAl

oo adequad
dgmmmﬂse
i

mekla fazcoro. "Existeumaculturaem

Minas de que queijo bom ¢ o queljo

fresco, 0 queljo branco. Mas o que‘lgg

bom é 0 maturado, que além de tu

oferece mais seguranga alimentar, j&
ue a

p quirir am ti-
pico quedjo-de-minas, segundo o coor-
denador da Emater. "0 local tem gran-

maor nos queos frescos. Além disso,
o queijo maturado, de mals sabor ¢

dido depois de trés dias de preparagao.
a: e ele

¢ mais fa(lhi( scr usado

jo do Serro, e pode oferecer riscos &

ideal Os vendedores comercializam o
Aiito atnda d 6 perdinek

U dos ahjenvas da prop:m neln

satide”, observa P s mator queijos € fazet

Ele diz que virios produtores da re- dgua), o que ndo ¢ recomenddvel Os também com que o produto :cnha
i ¢ cl lei quel 0 530 virdos de uma da sua origem. “Te-
melhorar 5 iz poisdal édifc bastan
0. "Nossa cooperativa ji tern uma ci- verdadeiraorigem, pois se misturam o tores tém sua pmdwao cadastrada no
mMara para maturar esse queljo por trés. qucijo canastra com o qum}c de Alax& IMA”, diz Leite,

semanas, pois muitos produtores nio

TEM eSLTULUR paraisso’, aommpm qu k i
Os cursos, treimamentos e palestras r para parti o “Sa e e cio da capital - apenas algumas delica:
organizados pelasentidades dosetorjd  dado (com buncos) certamente estd tessens e padrias sofisticadas ofere-
ltado p como cemo produto, quecostuma ser vendi:
atestaocoordenador da Emater, Elmer Almeidadhqnenaoedlrdl matu- do assim que chega as prateleiras. "Re-
de Almeida. *Anti ite, aforma do ar umquei}udeumasemammasa ceboentre SOeannﬂmpmsemma.n
queifo, feita de madeira, absorvia mi- “De i I apen:

q da i pmduw diz Fld-
je.devido s formas de plastico, mais fd- laEledcvesermamridc por |4.dlas mmdomdqmyﬂmpém no
ceisdelimpar.Oquetjo-de-minasatual- pelomenos”, ensina. Mercado do Cruzeiro,
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