Requeijao Moreno é destaque na
Expoqueijo Brasil 2024

Qui 27 junho

abertura da

O secretario de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, Thales Fernandes, anunciou a
caracterizacao do Vale do Mucuri como regiao produtora do Requeijao Moreno na noite desta
quinta-feira (27/6), durante a abertura da Expoqueijo Brasil 2024, em Araxa, no Alto Paranaiba. A

cerimbnia também foi marcada pela inclusdo de municipios nas regides
da Mantiqueira de Minas.

Queijaria 3 Irm&os / Divulgacé&o

do Campo das Vertentes e

Mais de 50 familias
conservam o modo de fazer
do Requeijao Moreno por
geragdes no Vale do
Mucuri, segundo a
Empresa de Assisténcia

Técnica e Extensdo Rural

do Estado de Minas Gerais

(Emater-MQG), vinculada a

Secretaria de Estado de
Aqricultura, Pecuéria e
Abastecimento (Seapa).
Juntas, elas produzem 94
mil quilos desse tipo de
queijo artesanal por ano.

Agora, com a publicacéao
no Diario Oficial desta
quinta, pelo Instituto
Mineiro de Agropecuaria
(IMA), o Governo de Minas
oficializa o “saber fazer”

desses produtores no Vale do Mucuri, abre portas para melhores mercados e contribui para a

geracao de empregos e renda na regiao.

Indiretamente, também serdo beneficiadas pessoas envolvidas no transporte e comércio da iguaria.
Espera-se ainda que a conquista atraia novos produtores para a atividade na regiao.

Requeijao Moreno

O Requeijdo Moreno tem textura firme e pode ser fatiado. E vendido em
formato, apresenta casca fina e sabor levemente defumado. A cor tende

blocos que variam de
do amarelo ao caramelo, e

0 aspecto moreno € mais ou menos homogéneo de acordo com a preferéncia do produtor quando

funde a massa ao creme de leite frito.


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

Segundo o levantamento histérico da Emater-MG, necessario para a caracterizacado do Vale do
Mucuri, a producao desse queijo tem suas origens relacionadas ao aproveitamento do leite e a
autossuficiéncia no campo, a partir de modificagdes em receitas que provavelmente vieram do
Nordeste do pais. Assim como outros requeijoes, o produto surgiu como solucédo para economia de
recursos, alimento e fonte de renda.

Fazem parte da regido caracterizada do Vale do Mucuri 13 municipios: Ataléia, Catuji,
Franciscépolis, Frei Gaspar, ltaipé, Ladainha, Malacacheta, Novo Oriente de Minas, Ouro Verde de
Minas, Pavao, Poté, Setubinha e Tedfilo Otoni.

Em abril deste ano, o Governo de Minas reconheceu o Requeijao Moreno como um dos queijos
artesanais mineiros. A Emater-MG calcula em torno de 840 familias produtoras em todo o estado.

Inclusao de municipios

Outros dois atos normativos do IMA nesta quinta-feira (27/6) acrescentaram municipios as regides
caracterizadas do Campo das Vertentes, que produz Queijo Minas Artesanal, e da Mantiqueira de
Minas, que tem a sua prépria iguaria feita de leite cru.

“Essas trés portarias vém para potencializar o mercado do queijo artesanal em Minas Gerais. S&o
mais municipios agora reconhecidos, produzindo de forma legal, com produtos que ganham cada
vez mais notoriedade, seguranca alimentar, gerando emprego e renda para Minas Gerais”, afirma o
secretario de Agricultura, Thales Fernandes.

Trés localidades foram incluidas na regido de Campo das Vertentes: Barbacena, Entre Rios de
Minas e Ibertioga. E uma na Mantiqueira de Minas, Virginia. A demanda partiu dos préprios
produtores, representados por associagoes.

Trabalho de caracterizacao

Desde 2019, o Governo de Minas caracterizou trés regides como produtoras de Queijo Minas
Artesanal: Serras da Ibitipoca, Diamantina e Entre Serras da Piedade ao Caraca. E mais duas
como produtoras de outros tipos de queijo artesanal, Alagoa e Mantiqueira. O Vale do Mucuri passa
a fazer parte desta ultima lista.

A caracterizacao das regides produtoras, em Minas, € uma prerrogativa do Estado, executada pelo
Sistema Agricultura.

A Emater-MG realiza um amplo estudo, que abrange levantamentos histérico e cultural, do relevo,
da altitude, da vegetacao, do clima, dentre outros aspectos produtivos dos queijos. Ou seja, as
caracteristicas do ambiente de producao que dao um sabor Unico aquele queijo artesanal.

Neste caso, a pesquisa foi conduzida pela Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, parceira do Governo de Minas no processo de caracterizacao.

E, por fim, o IMA oficializa o reconhecimento estatal. Todo o trabalho conta com a participacao ativa
da Secretaria de Agricultura, em dialogo constante com os produtores de queijos artesanais no
estado e suas associacoes.

Além das regides caracterizadas, o Sistema Agricultura trabalha, desde 2019, para a



regulamentacao do Queijo da Serra Geral, do Queijo Cozido e do Requeijao Moreno.
Recentemente, foi publicado também o regulamento do Queijo Minas Artesanal de Casca Florida
Natural.

Expoqueijo Brasil

O Concurso Internacional de Queijos Artesanais da Expoqueijo Brasil € um dos principais eventos
do setor no Brasil. Em 2024, ocorre de 27 a 30/6 no Grande Hotel Termas de Araxa, no Alto
Paranaiba.

Neste ano, cerca de 1,1 mil queijos artesanais de 14 paises estado inscritos nas mais de 40
categorias do Concurso Internacional, vindos de todo Brasil, Argentina, Bulgéaria, Canada, Chile,
Colémbia, Espanha, Francga, ltalia, México, Panama, Peru, Suica e Uruguai.

A avaliagdo seguira as metodologias e critérios estabelecidos pelo Instituto de Laticinios Candido
Tostes, vinculado a Epamig, que treinara aproximadamente 200 jurados para a analise técnica e
sensorial das amostras concorrentes.



