MINC - MINISTERIO DA CULTURAINSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

INRC - INVENTARIO NACIONAL DE REFERENCIAS CULTURAIS

ANEXO

BeENs CuLTURAIS INVENTARIADOS

CODIGO DA FICHA

F1- | A3

UF

siTio

Ficha NO.

1. LocALizagcAo

SiTio INVENTARIADO

Fazendas de Serra do Salitre

LocALIDADE

Serra do Salitre

Municirio / UF

Serra do Salitre

2. RELAGAO DOS BENS

2.1. CELEBRAGOES

DENOMINAGAO

IDENTIFICADO

SIM NAO

Tipo

[0 CELEBRAGCAO ] EbiFicagAO

1 FORMA DE EXPRESSAO

O LuGar

[ OFricio

CONDIGAO ATUAL

[ VicenTE / INTEGRO

0 MEMORIA

[0 Ruina

OCORRENCIA

Eroca

Lucar

DEscrigAo

REGISTROS

N¢e

CoNTATOS

NQ

2.2. EDIFICAGOES

DENOMINAGAO

IDENTIFICADO

SIM NAO

Tiro

] CELEBRAGAO ] EpbIFicaGAO

] FORMA DE EXPRESSAO

] LuGar

] OFicio

CONDIGAO ATUAL

O Vieente / INTEGRO

] MEMORIA

] RuinA

OCORRENCIA

Epoca

Lucar

DEscRrigAo

REGISTROS

N¢

ConNTATOS

2.3. FORMAS DE EXPRESSAO

DENOMINAGAO

IDENTIFICADO

SIM NAO
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Tiro 0 CELEBRAGAO ] EbiFicAGAO ] FORMA DE EXPRESSAO O LuGar O OFicio

CONDIGAO ATUAL [J Vieente / INTEGRO 0 MEMORIA 0 Ruina

OCORRENCIA Epoca LuGar

DEescRrigAo

REGISTROS Ne¢

ConTaTOS Ne

2.4. LuGAr

IDENTIFICADO

DENOMINAGAO _ 4
SIM NAO

Tiro [0 CELEBRAGAO ] EpiFicagAo ] FORMA DE EXPRESSAO O Lucar J Oricio

CONDIGAO ATUAL [ VicenTe / INTEGRO ] MEMORIA ] RuinA

OCORRENCIA Epoca LuGar

DEscRrigAo

REGISTROS N2

CoNTATOS Ne¢
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2.5. OFiclos E MODOS DE FAZER

DENOMINAGAO

Modo de fazer do Queijo Artesanal tipo | wevmricaso
Serra do Salitre smX | nao

Tipo

[0 CELEBRAGAO ] EbiFicagAo ] FORMA DE EXPRESSAO O LuGar OFicio

CONDIGAO ATUAL

Vicente / INTEGRO 0 MEMORIA 0 Ruina

OCORRENCIA

P Existem relatos desde .
EpPoca 10.000 a.C. Lucar | Serra do Salitre/MG

DEescRrIGAO

O queijo € um dos alimentos mais antigos registrados em toda histéria da humanidade. Sua
fabricagdo remonta ao ano 10.000 a.C, época da domesticagdo de cabras e ovelhas pelos
pastores egipcios, um dos primeiros povos que utilizaram o leite e o queijo como fontes
importantes de alimentagao.

Segundo uma lenda arabe, a receita do produto teria se esbogado naturalmente a partir da
observagao do processo natural de coagulagdo do leite, em que a massa foi separada do soro e
moldada, com que se obteve um alimento simples e nutritivo.

Séculos depois, com a domesticagdo do gado bovino, o processo evoluiu e incorporou o queijo de
leite de vaca.

O queijo adaptou-se aos gostos e costumes de diversas culturas o que gerou uma multiplicidade
tipoldgica do produto.

Em Minas Gerais a técnica de producgao tipicamente artesanal foi introduzida pelos colonizadores
portugueses, a partir do modo de fazer da regido da Serra da Estrela, em Portugal.

A partir do final do século XVII, os colonizadores e exploradores de ouro partiram para a regido
das minas, levando a pratica para as fazendas, desenvolvendo, a partir da experiéncia
portuguesa, o chamado queijo Minas.

O queijo Minas desenvolveu-se baseado na técnica portuguesa com a variagdo no que diz
respeito ao coagulante. O queijo Serra da Estrela era fabricado com a aplicacdo de extrato de
flores e brotos de Cardo e o queijo Minas era preparado com aplicagdo de coagulante
desenvolvido a partir do estbmago seco e salgado de bezerro ou cabrito.

A caracterizacdo de cada tipo é feita a partir da qualidade do leite ligada a fatores fisicos,
geograficos e naturais (clima, relevo e vegetagao), do tipo de bactérias envolvidas na fermentagéo
(cultura lactica), das diferentes técnicas empregadas, do tipo de coagulante e das condigbes de
maturag&o do produto apds o processo de prensagem e desoragem.

Em sintese o processo de produgao comega com a ordenha manual ou mecénica em locais
préprios cobertos ou ndo. Segue-se a filtragdo com filiros de plasticos e ou tecido sintético.
Adiciona-se o coalho diluido em agua, misturando, ainda o pingo, produto originado da desoragem
do queijo do dia anterior. Apdés cerca de 40 minutos acontece o corte da massa e mexedura com
pa de madeira ou metal. Apds a separagdo do soro e da massa, ocorre a prensagem manual
utilizando o tecido sintético, enformando a massa em formas de plastico de 17cm de diametro. A
seguir ocorre a salga com sal grosso ou triturado. Depois de 12 horas o queijo é virado e salgado
do outro lado por mais 12 horas. Permanece na forma por 2 dias. Faz-se o acabamento com lixa.
O processo de maturagdo, quando o queijo é lavado e virado todos os dias é dependente do
mercado e da demanda por queijos frescos, semi-maturados ou maturados.

Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

Consisténcia: semi-dura com tendéncia a macia, de natureza manteigosa.
Textura: compacta.

Cor: branca-amarelada.

Crosta: fina, amarelada, sem frincas.

Formato: cilindrico, Altura: 4 a 6 cm., Didmetro: 15 a 17 cm, Peso: 1,0 a 1,2 kg.
Odor e sabor: ligeiramente acido, nao picante agradavel.
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Levantamento e anadlise de documentos histéricos, de livros, artigos
de jornais e revistas, dossiés, CD-Rom que abordam direta ou
REGISTROS indiretamente o tema. Ne

Produgdo de imagens fotograficas, em video e entrevistas gravadas
em fitas cassete durante o trabalho de campo.

Wanderlino dos Reis Moreira — fazendeiro — Serra do Salitre/MG
Geralda Moreira Reis - Doméstica — Queijeira - Serra do Salitre/MG
Wilson José Rosa - Engenheiro agronomo/Extensionista - Lider do
Movimento de organizagéo dos produtores rurais de queijo artesanal.

Sebastido Marques de Amorim - Médico Veterinario do Controle de
Zoonoses da Secretaria Municipal de Saude - Lideranga local.

Hugo Henrique Souza Costa - Médico Veterinario/Agente de Projeto
da AGRIFERT - Trabalha no Programa Estadual de Melhoria do
Queijo Artesanal de Minas Gerais.

Anabela Braga Moraes - Médica Veterinaria da EMATER - Trabalha
no Programa Estadual de Melhoria do Queijo Artesanal de Minas
Gerais.

Terezinha Lana Amorim — Quitandeira/Doméstica - Especialista em
quitandas feitas de queijo artesanal, especialmente pao de queijo e
broa de massa de queijo - Serra do Salitre/MG

Gilberto Moreira dos Santos - Pequeno sitiante/Memorialista — antigo
comerciante de queijo artesanal - Serra do Salitre/MG.

ContaTOS Ne

3. TECNICOS RESPONSAVEIS

PEsQuISADOR(ES) Jost NewToN CoeLHo MEeNEsES, CRISTINA LEME, Cib KNIPEL MOREIRA

SUPERVISOR José Newton Coelho Meneses

PREENCHIDO POR Claudio Ribeiro Lima Janior Data
17/02/2006

REsPONSAVEL PELO INVENTARIO | José Newton Coelho Meneses
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