0 1
(22x
EMATER-MG




QUEIJO MINAS ARTESANAL
REGIAO DO CERRADO

O queijo artesanal de Minas Gerais
apresenta forte apelo histérico, cultural,
econdmico e social.

E feito a partir do leite cru, com
influéncia direta das condi¢des agro-
geoldgicas e edafoclimaticas, somadas
ao saber-fazer das familias locais, que,
desde o inicio das ocupagdes territoriais,
viam na fabricacdo do queijo uma alter-
nativa segura de renda e sobrevivéncia
no meio rural.

O governo de Minas Gerais, por
meio da Secretaria de Estado de Agri-
cultura, Pecudria e Abastecimento (Sea-
pa), visando a manutencdo da tradi¢do
e a promocdo da qualidade sanitaria dos
queijos, criou o Programa de Melhoria

do Queijo Minas Artesanal.

A Emater-MG, como empresa do
governo de Minas, é uma das respon-
sdveis pela execucdo desse Programa,
realizando as seguintes atividades:

 qualificagdo e treinamento de
produtores rurais e de extensionistas;

e organizacdo dos produtores rurais
nas suas comunidades;

* melhoria no processo de produgdo
dos queijos;

* padronizagdo dos produtos;

* melhoria na apresentacdo e nas
embalagens do produto;

* incentivos no processo de
comercializagdo.




Na Regido do Cerrado, apesar da
grande extensdo geografica, o Queijo
Minas Artesanal é feito do modo tradi-
cional em todos os municipios caracte-
rizados.

A regido possui varias particulari-
dades naturais, com influéncia direta
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das condicdes fisico-ambientais, so-
madas aos aspectos sociais, culturais
e econdmicos, que ddo o sabor carac-
teristico do queijo tdo apreciado pelos
consumidores.

A Regido do Cerrado esté represen-
tada conforme o mapa abaixo:
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A producdo do Queijo Minas Ar-
tesanal possibilita sustentabilidade am-
biental em todas as etapas de sua
producdo, favorecendo a conserva-
¢do e a preservacdo dos recursos
naturais. No processo de fabrica-
¢do, sdo utilizados métodos tradi-
cionais de manuseio, com o minimo
de insumos externos, fazendo com que
a formagdo de residuos seja reduzida,
quando comparada aos laticinios con-
vencionais.

Informacoes:

Site: www.emater.mg.gov.br

Para esclarecer duvidas,
fale com extensionista da
Emater-MG
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