Emater-MG abre inscricoes para o Concurso
Estadual de Queijos Artesanais de 2023

Seg 07 agosto

Estdo abertas as inscricées para o Concurso Estadual de Queijos Artesanais de 2023, promovido
pela Empresa da Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais (Emater-MG). A
competicao é dividida em duas categorias: a primeira é do Queijo Minas Artesanal. A outra € dos
Queijos Artesanais de Alagoa e Mantiqueira de Minas. Em ambos os casos, as inscricbes devem
ser feitas nos escritérios da Emater-MG, até o dia 18/8.

Esta sera a 162 edicado do concurso
mineiro. Os regulamentos das duas
categorias estédo disponiveis neste
site e também podem ser
acessados clicando diretamente
neste link.

Podem participar os queijos

classificados nos concursos

regionais realizados ao longo do

ano. Nos casos em que

nao houve concurso na regiao, o

produtor deve atender aos requisitos

previstos no regulamento.

Emater / Divulgagéo

A participacdo na competicéo é
gratuita. Todos os queijos inscritos devem ser produzidos em uma queijaria que possua algum
registro de inspecéo, que pode ser municipal, estadual ou federal. O julgamento dos queijos sera
no dia 4/9, em Coromandel, no Alto Paranaiba. Ja a solenidade de encerramento, com anuncio dos
vencedores, estd marcada para o dia 6, no mesmo municipio. A comissao julgadora sera formada
por estudiosos da producao queijeira e profissionais com ampla experiéncia na area.

Queijo Minas Artesanal

Em Minas Gerais, existem dez regides caracterizadas como produtoras de Queijo Minas Artesanal.
Séo elas: Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Diamantina, Entre Serras da Piedade
ao Caracga, Serra do Salitre, Serras da Ibitipoca, Serro e Triangulo Mineiro.

Os queijos que participarem da competicdo de 2023 devem ser maturados na propriedade, pelo
tempo minimo estabelecido para cada regido, sendo o maximo de 30 dias. No concurso, também
serdo aceitos queijos que foram produzidos fora das regides caracterizadas, desde que sigam 0s
padrdes de producdo do Queijo Minas Artesanal. As caracteristicas avaliadas serao cor, crosta,
formato, consisténcia, textura, sabor e odor. Cada produtor podera participar com apenas um queijo.


https://www.emater.mg.gov.br/
http:
https://www.emater.mg.gov.br/portal.do?flagweb=novosite_concurso_queijo&grupo=1024

O Queijo Minas Artesanal é produzido, predominantemente, a partir de mao de obra familiar, com
uso de leite de vaca cru, produzido na propriedade. No processo de fabricacao, € usado o fermento
natural, conhecido como “pingo”, coalho e sal. O modo artesanal da fabricacao foi registrado como
patriménio cultural imaterial brasileiro pelo Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional
(Iphan).

No concurso de 2022, o Queijo da Cristina, produzido por Maria Cristina Costa Faria, na regido da
Canastra, foi o campeéo na categoria Queijo Minas Artesanal.

Queijos Artesanais de Alagoa e Mantiqueira de Minas

Os Queijos Artesanais de Alagoa e Mantiqueira de Minas sédo produzidos em duas regioes
caracterizadas pelo Estado de Minas Gerais e abrangem os seguintes municipios: Alagoa,
Aiuruoca, Baependi, Bocaina de Minas, Carvalhos, ltamonte, ltanhandu, Liberdade, Passa Quatro e
Pouso Alto.

Para o concurso deste ano, s6 poderao ser inscritos queijos maturados na propriedade, divididos
em dois grupos. Um deles vai de 14 a 30 dias de maturacéo. O outro grupo é para 0s queijos
maturados por 45 dias ou mais.

Segundo estudos de caracterizagéo realizados pela Emater-MG, a tradicdo de produzir queijo nas
regides comecou a partir da mudanca de um casal de imigrantes italianos, Luiza Altomare Poppa
e Pascoal Poppa, para Alagoa, em 1920. Apdés fixarem residéncia, Pascoal vislumbrou a
possibilidade de produzir uma iguaria tipica de sua cidade natal, Parma: o queijo parmeséao. A
vontade, segundo a historia, nasceu da percepcao das semelhancgas climaticas da regido da
Mantiqueira com a cidade da ltalia. Iniciou-se, entdo, a producédo do famoso queijo italiano em
terras mineiras.

Ao longo dos anos, as familias de Alagoa e de outros municipios da Serra da Mantiqueira
incorporaram a tradigdo da fabricacdo do queijo em suas pequenas propriedades rurais. As
tecnologias foram modificadas, adquirindo caracteristicas locais, e passadas de geragao a geragao.

Os Queijos Artesanais de Alagoa e da Mantiqueira de Minas também sao feitos a partir de leite de
vaca cru. Mas a massa passa por um processo de aquecimento. Entdo o modo de fazer, a textura, o
sabor e a consisténcia sao diferentes do Queijo Minas Artesanal.

No ano passado, o Queijo Fazenda Entre Morros, do produtor Marcelo Fonseca de Andrade, de
Alagoa, foi o vencedor do concurso que avaliou os queijos desta categoria.



