Divulgados os novos classificados para o
Concurso Estadual do Queijo Minas
Artesanal

Qua 16 maio

Nos dias 10 e 15 de maio foram realizadas as duas ultimas etapas classificatérias para a final do
112 Concurso Estadual do Queijo Minas Artesanal. A selecao ocorreu nas regides produtoras
Cerrado e Serra do Salitre.

O concurso estadual serd em junho e é uma iniciativa do Governo de Minas Gerais, por meio da
Secretaria de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento de Minas Gerais, Emater-MG, Instituto Mineiro
de Agropecuaria (IMA), o programa estadual Mais Gastronomia e a Prefeitura de Sdo Roque de
Minas.

A selecao dos produtores de Queijo Minas Artesanal Cerrado foi em Patos de Minas, no dia 10 de
maio. A etapa teve 25 participantes: Foram classificados os produtores: Wellington Carlos Vieira e
Elias Cortes de Almeida, do municipio de Cruzeiro da Fortaleza, Lazaro Francisco dos Reis, do
municipio de Patrocinio, Valdete Alves de Oliveira e Marcos Jo&o Bispo, do municipio de Rio
Paranaiba.

J& a etapa do Queijo Minas Artesanal Serra do Salitre foi realizada no municipio Serra do Salitre,
no dia 15 de maio. Entre 13 participantes foram escolhidos cinco: Geraldo Moreira da Silva, Joao
José de Melo, José Baltazar da Silva, Zilmar Silva e Vanderlino dos Reis Moreira. Todos sé&o do
municipio Serra do Salitre.

Os participantes das etapas tém suas queijarias cadastradas no IMA. Os queijos foram avaliados de
acordo com os critérios de apresentacao, cor, textura, consisténcia, paladar e olfato. Também ja
foram definidos os finalistas das regides Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Serro e Tridngulo
Mineiro. Ao todo serédo 34 produtores participando da final estadual.

Disputa estadual

Este ano, o Concurso Estadual do Queijo Minas Artesanal sera realizado no dia 2 de junho, no
municipio de Sao Roque de Minas, regidao Centro-Oeste do estado. O evento sera durante o
Festival do Queijo da Canastra. A disputa vai ser dividida nas categorias Ouro, Prata e Bronze. A
comissao julgadora, formada por profissionais ligados a area, ir4 escolher os melhores queijos de
cada regiao produtora do Estado.

Iguaria histérica

O Queijo Minas Artesanal mantém as caracteristicas de producao artesanal, a partir de mao de obra
familiar, com producdo em baixa escala e utilizagao de leite cru (ndo € permitido leite pasteurizado).
Ele é apreciado gracas ao conhecimento passado entre geracdes e as suas caracteristicas
peculiares. O modo artesanal da fabricagao foi registrado como patriménio cultural imaterial


http://www.mg.gov.br
http://www.agricultura.mg.gov.br
http://www.emater.mg.gov.br
http://www.ima.mg.gov.br

brasileiro pelo Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (Iphan).

A Emater-MG orienta os produtores sobre adequacdes das queijarias, currais e anexos, obtencao
higiénica do leite, tratamento de 4gua, controle sanitario do rebanho, boas praticas agropecuarias,
boas praticas de fabricacao e exigéncias da legislacao vigente. A empresa também exerce um
papel importante na mobilizagao e organizagao dos produtores.

De acordo com o Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), 6rgao estadual credenciado junto ao
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), atualmente ha 268 produtores mineiros
cadastrados, aptos para a producao de Queijo Minas Artesanal e habilitados para vender dentro do
territério mineiro



