Produtores mineiros se preparam para a
ExpoQueijo Brasil 2023

Seg 29 maio

O produtor rural Nélio Roberto Amancio de Avila decidiu, ha trés anos, construir uma queijaria em
sua fazenda, no municipio de Ibia, na regido do Alto Paranaiba.

Ele pretende manter tradicdo que comecou na llha do Pico, em Portugal, onde familiares ja
produziam queijo, antes de virem para o Brasil. “Minha familia sempre fez queijo. Fomos criados, eu
e seis irmaos, dentro da queijeira. Meu pai vendia sua propria producao e a de parentes em S&o
Paulo. Minha mée ajudava na fabricagéo dos queijos diariamente e tinha frequesia semanal em
cidades vizinhas”, conta.

A receita de familia ndo mudou, mas o jeito de produzir teve que se adequar as novas exigéncias.

Para concluir todas as etapas do processo, Nélio contou com a assisténcia técnica da Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensédo Rural do Estado de Minas Gerais (Emater—MG) e agora sonha em
conquistar o Selo Arte, que é concedido pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) e permite a
venda de produtos alimenticios artesanais para outros estados.

“Minha meta é que o selo saia antes da ExpoQueijo para que eu possa participar e ganhar pelo
menos dois prémios. Gosto muito de fazer queijo, € como uma terapia. Perceber que os
consumidores degustam o queijo e elogiam, o que ndo tem preco, é objetivo alcancado”, diz.

Competicao internacional

Assim como Nélio Roberto, centenas de produtores mineiros estao se preparando para a
competicao internacional, que sera realizada em Araxa entre os dias 24 e 27/8.

Muitos deles contam com o apoio de érgéos vinculados a Secretaria de Estado de Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento do Governo de Minas Gerais (Seapa - MG).

O trabalho desenvolvido pela Emater-MG com os produtores de queijos abrange aspectos
estruturais (adequacdes de currais, sala de ordenha, queijarias); cuidados sanitarios com o rebanho
(vacinacoes, exames, medicacdes); aplicacao e implementacao de boas praticas agropecuarias e
de fabricagéo; cuidados com a saude do produtor e também com a agua utilizada na producao.

Fatores como bem-estar animal, seguranga do trabalhador/produtor e preservacéo e
sustentabilidade do meio ambiente também s&o levados em conta, o que, segundo a extensionista
agropecuaria Silvia de Lima Passos, faz toda a diferenca para quem deseja um destaque na
ExpoQueijo.

“Para que um produtor de queijos artesanais participe da Expoqueijo ele devera ter sua producgéao
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regularizada junto a um 6rgao competente, podendo ser municipal, estadual ou federal. Isso € uma
premissa da organizacao do evento. Dessa forma, organizagao e planejamento sdo essenciais,
uma vez que a regularizacao e preparacao dos queijos envolve uma série de agdes”, ressalta.

Valorizacao

O queijo artesanal desempenha um papel histérico e crucial como fonte de renda e sustento para
familias mineiras. Além da importancia econdémica, representa rica heranca cultural, tradigdes
familiares e identidade regional. Cada produtor de queijo artesanal imprime dedicacdo e amor em
cada peca, tornando-a uma expressao auténtica e especial.

Atualmente, Minas Gerais soma 15 regides produtoras de queijos artesanais formalmente
reconhecidos.

Representantes de todo o estado estardo expondo ou concorrendo na ExpoQueijo Brasil - 2023.

De acordo com o diretor-presidente da Emater-MG, Otavio Maia, a maior participagdo dos
produtores mineiros no evento contribui para a projecdo do Queijo Minas Artesanal.

“Participar de um evento de magnitude tao significativa é forma de garantir visibilidade e
reconhecimento para o trabalho do produtor de queijo. A Emater-MG, ao longo de décadas, sempre
trabalhou para melhorar a qualidade do Queijo Minas Artesanal em todas as regides produtoras do
estado, tendo como premissa a preservacao do modo de fazer passado de geragéo para geragao”,
destacou.

Produtor rural Alexandre Honorato participou das duas edi¢cdes do evento. Foi medalha de ouro
com queijo meia cura em 2022, medalha de prata com queijo branco e bronze com queijo resinado
amarelo na primeira edigao do evento.

“Vamos participar agora pela terceira vez levando o nosso melhor. A ExpoQueijo € um evento
grandioso, que destaca os produtores. Isso é muito valioso para o produtor. Mesmo que ele nédo
ganhe, tem a oportunidade de entrar em um concurso de altissima qualidade, o que j4 é uma
conquista. Impossivel sair da exposi¢cdo sem adquirir conhecimento. A oportunidade de trocar
experiéncias e de conhecer mais do universo do queijo, por meio de palestras e cursos, ja
enriquece o trabalho”, destaca.

Inscricoes
As inscri¢des para o concurso internacional da ExpoQueijo Brasil 2023 - Araxa International

Cheese Awards serao realizadas no periodo de 1 a 28/7, por meio de ficha de inscricdo, que estara
disponivel no site www.expoqueijobrasil.com.br.

Neste ano, a competicdo tem curadoria do Instituto de Laticinios Candido Tostes (Epamig ILCT),
vinculado a Empresa de Pesquisa Agropecuéria de Minas Gerais (Epamig).

“O concurso contemplard em torno de 50 categorias de queijos de leite de vaca, cabra, ovelha,
bufala, bem como mistura de espécies. Serdo avaliados queijos fabricados no Brasil e em diversos
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paises. Neste ano, a ExpoQueijo vai envolver 2 mil produtores e impactar cerca de 300 mil
pessoas”, adianta a organizadora do evento”, Maricell Hussein.

Além do Concurso Internacional, uma Feira Internacional de Negécios, com cem estandes, valoriza
0 consumo de produtos da agricultura familiar.

O Férum Internacional de Produtos da Agricultura Familiar desenvolve agenda de palestras,
conferéncias e mesas de debate sobre inovacdo, métodos e praticas para melhorar a qualidade e
agregar valor comercial ao queijo artesanal regularizado, entre outros produtos da gastronomia
rural.

A vila gastronémica e cultural promove experiéncia sensorial na degustacédo de queijos artesanais
harmonizados com outras iguarias da culinaria regional. Uma celebracéo dos sabores e da cultura,
com musica ao vivo, mostras e exposi¢des.

ExpoQueijo Brasil

Principal evento do segmento no pais, a ExpoQueijo Brasil 2023 — Araxa International Cheese
Awards tem reconhecimento e participacao dos principais paises produtores, atraindo a atencéo da
comunidade internacional, especialistas e imprensa.

O encontro conta com uma grande estrutura montada no patio principal e nos luxuosos salées do
Grande Hotel e Termas de Araxa, patriménio cultural e histérico de Minas Gerais.

Neste ano, a ExpoQueijo seré realizada entre os dias 24 e 27/8, com impacto nas areas de turismo,
varejo, agropecuaria, logistica, industria alimenticia, suprimentos e relagdes internacionais.

O evento é realizado pela Bonare Eventos, em parceria com associagdes de produtores de queijos
e apoio de todas as instituicoes de fomento do agronegdcio, com destaque para o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, por meio da Superintendéncia Federal de Agricultura MG,
para o_Governo de Minas, por meio da Seapa e de suas vinculadas, Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensao Rural de Minas Gerais (Emater-MG), Empresa de Pesquisa Agropecuaria de
Minas Gerais (Epamig), Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT) e Instituto Mineiro de
Agropecuéria (IMA), ainda Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae),
Federagao da Agricultura e Pecuaria do Estado de Minas Gerais (Faemg), Sistema Ocemg e
Prefeitura de Araxa.

Servico
ExpoQueijo Brasil 2023 - Araxa International Cheese Awards

Data: 24 a 27/8/2023 (quinta-feira a domingo)
Local: Grande Hotel e Termas de Araxa. Rua Aguas do Araxa, s/n, Barreiro, Araxa (MG).

Mais informacoes: www.expoqueijobrasil.com.br
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