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QUEIJO TIPO MINAS 

Para termos um queijo de 
boa qualidade, devemos usar leite de animal sadio, pasteurizado, além de sempre prensar o queijo. 

Ingredientes: Material: 
5 a 10 litros de leite vasilhas 
coalho faca comprida e lisa 
sal colher e pano de tecido bem ralo, bem limpos, 

colher ou pá de 
madeira. 

Modo de fazer: 
1. Pasteurize o leite e resfrie-o bem. 
2. Após, aqueça, em banho-maria, o leite até 

32°Q,, um pouco mais frio que para 
mamadeira, e junte o coalho conforme 
indica a bula, para coalhar o leite entre 40 e 
45 minutos. 

3. Tape a vasilha com a tampa ou pano limpo e 
deixe em repouso até coalhar, sempre 
conservando a temperatura inicial, até ofim 
da elaboração do queijo. 

4. Verifique se a colhada está no ponto de 
cortar introduzindo uma faca bem limpa. Se 
produzir um corte limpo, faca sem resíduo, 
e aparecendo soro esverdeado, está pronta. 

5. Estando a massa no ponto, faça cortes com 
a faca até o fundo nos dois sentidos, 
formando pequenos quadradinhos de 
aproximadamente um dedo de largura. 
Deixe a massa parada por 5 minutos. 

6. Após esse tempo, acrescente 3% de sa], 
mexa devagar em forma de oito, com a pá ou 
colher de madeira, por 20 minutos e deixe 
repousar por mais 5 minutos. 

7. Quando a massa estiver firme, o que 
acontece aos 30 minutos, desde o momento 
do Io corte, retire todo o soro e com o auxílio 
de uma espumadeira coloque a massa na" 
forma que deve estar forrada com um pano 
ralo de algodão limpo. 

8. Após, arrume as pontas do pano sobre a 
massa, cubra a forma junto à massa com 
uma tampa de madeira ou de lata e coloque 
o peso de mais ou menos 5 quilos, se o 
queijo for de 10 litros de leite, deixando 
assim por meia hora. 

9. Passado este tempo, vire o queijo na forma, 
acerte o pano novamente e torne a colocar o 
peso 5 a 6 horas. Após, retire o queijo, dê 
mais uma prensagem de meia hora, sem 
pano, para acertar o queijo. 

10. Retire então da forma, e passe sal do lado 
que fica exposto. No dia seguinte, vire o 
queijo e passe o sal do outro lado (2 dias de 
salga). 

11. Terminando a salga, coloque o queijo a 
curar em lugar fresco e arejado, de 
preferência em prateleira com tela (ou com 
tela nas janelas da despensa), para evitar 
que as moscas, os ratos ou outros animais 
domésticos entrem em contato com o 
queijo. 

12. Durante a cura, os queijos devem ser 
virados seguidamente e lavados em 
salmoura ou soro, quandoficarem mofados. 
Após 15 a 20 dias de cura, estará pronto 
para o consumo. 

A água usada para a higiene 
pessoal, a limpeza do ambiente, dos 
materiais que irá utilizar para a 
elaboração do queijo, deve ser LIMPA e 
de BOA QUALIDADE. Com estes 
cuidados você estará evitando a 
contaminação com micróbios que 
prejudicam o queijo e a SAÚDE do 
CONSUMIDOR. 

Colaboração: Coordenadoria Regional do Vale do Taquari 

LEITE 
O AMIGO NOSSO DE CADA DIA 

Conheça as razões e a importância de 
consumir o leite todos os dias. 0 leite é um 
alimento saudável e que você tem com fartura. 

0 leite, o amigo nosso de cada dia, é um alimento que só será considerado bom e saudável, se você souber produzi-lo com qualidade. 

Vamos conhecer as qualidades deste 
alimento, que quente, gelado, puro ou 
misturado sabe ser muito gostoso e nutritivo, 
agradando crianças, jovens, adultos e idosos. 

Use somente o leite de animais 
limpos, vacinados e sadios! 

GO ERNO DO ESTADO 



AS RAZOES POR QCJE VOCE TEM 
QCIE CONSÜMIR LEITE TODO O DIA 

0 leite é o alimento mais completo de que 
se pode dispor, devendo ser tomado por 
crianças, jovens, adultos e idosos. 

0 leite contém todos os nutrientes 
essenciais à manutenção do crescimento e da 
vida, por ser o alimento mais importante e 
completo de que dispomos. 

O VALOR DO LEITE 
PARA O NOSSO CORPO 

0 leite fornece quase todos os nutrientes 
que o nosso corpo necessita para ter e 
conservar a saúde. Fornece principalmente 
proteínas, açúcar, gordura, vitaminas A, B, C e 
D e minerais de primeira qualidade, como 
cálcio e o fósforo. É, entretanto, pobre em ferro. 

Estas são as razões por que você deve 
consumir e usar sempre o leite todos os dias. É 
isto mesmo, o leite, pelo seu alto valor nutritivo, 
é um alimento protetor da saúde e saúde é vida. 

COMPARE O VALOR 
DO LEITE 

Observe bem o quanto de alguns alimentos 
terá de consumir, para fornecer ao seu corpo a 
quantidade de cálcio que se encontra num litro 
de leite. 

Cálcio de Corresponde 
1 litro ao 

de leite Cálcio de: 

A ■ 870g de cenoura 
■ 30 ovos 
■ 12kg de repolho 
■ 12kg de batata 
■ 28 laranjas 

Além disto, o Cálcio do leite é melhor 
aproveitado pelo nosso organismo que o cálcio 
de outros alimentos. 

Bem, agora recorde por que o leite é 
vantajoso para a nossa saúde: 
- Ajuda a formar ossos e dentes fortes: 
- é importante no crescimento das crianças; 
- regula os nervos e fortalece os músculos; 
- desperta o apetite e facilita a digestão; 
- é uma proteção contra as doenças; 
- ajuda a pessoa a tornar-se alegre e disposta 
para o trabalho. 

LEITE 

QUANTIDADE NECESSÁRIA POR DIA: 
ADULTOS 

CRIANÇAS 

GESTANTE 

NUTRIZ 

Estas quantidades de leite podem ser 
tomadas puras, misturadas com outros 
alimentos ou em preparações diversas, 
consumidas durante o dia. 

Leite Queijo Nata Manteiga Iogurte Requeijão 

FuxA, euestov 
- £M tudo isto/ 
Tenho quE f 
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