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REGIAO

QUEIJARIA TRADICIONAL DE ANTIGO MINISTRO
JA ESTA A FUNCIONAR '

INVESTIMENTO DE 1,2
MILHOES DE EUROS
CRIOU 13 NOVOS

POSTOS DE TRABALHO.
POR ANO, A UNICA
QUEIJARIA TRADICIONAL
DO CONCELHO
MANGUALDENSE VAI
PRODUZIR CERCA DE

80 MIL QUEIJOS, MAS O
OBJETIVO £ AUMENTAR A
PRODUCAO

4 entrou em plena laboracio
no concelho de Mangualde a
unidade de produgio de queijo e
equeijdo Serra da Estrela DOP (De-
nominagio de Origem Protegida)
do antigo ministro Jorge Coelho.
O ex-governante decidiu/abrir a
queijaria tradicional para recuperar
uma tradicao familiar. “O meu
avo desenvolveu um negécio numa
aldeia perto de Mangualde, em que
ia a Serra da Estrela buscar os me-
lhores queijos para curar e depois
colocar em lojas gourmet de Lisboa
e Porto e até mesmo no estrangei-
r0”, conta o proprietario que refere
que a queijaria Vale da Estrela foi
erguida com capitais proprios e com
recurso a financiamento bancirio.

O leite da ovelha bordaleira chega
de manha cedo a queijaria para
depois ser distribuido em pequenas
cubas de inox onde ¢ adicionado
e filtrado o sal por um tecido fino
branco. A flor do cardo é também
adicionada. Nessas cubas segue-se
a fase do coalhar o leite durante

cerca de uma hora e meia. Passado :

esse tempo € cortada a coalhada
para desligar o soro. Entretanto, a

No total foi um investimento de 1,2
milhdes de euros. Os funciondrios
tiveram dois meses de formacio e
segundo o antigo ministro “ja estdo
inseridos nos quadros da empresa”.
Em estdgio estdo outros futuros
colaboradores que “se tudo correr
bem serdo integrados também nos
quadros da empresa com contratos
sem termo”.

Nesta altura sdo ja 20 os produtores
que fornecem o leite de cerca de
duas mil ovelhas bordaleiras, atra-
vés da COAPE. Jorge Coelho estima
uma produgédo anual de cerca de

- Producio de queijo Serra da Estrela

coalhada segue para a francela onde
¢ espremida com panos e depois
¢ colocada numas formas que vao
para uma prensa, onde fica 40 a 45
minutos seguindo depois para as
camaras para a fase de maturacao
(cura). Existe a cAmara de primeira
com temperatura baixa e grande
quantidade de humidade onde fica
10 a 12 dias. Os queijos sao depois
lavados e entram na cimara de se-

80 mil queijos e 160 mil requeijoes,
no entanto os nimeros podem vir
a aumentar “desde que haja leite

para isso”. Na proxima semana jd
¢ possivel encontrar no mercado o
requeijdo Vale da Estrela DOP e no
final do més também o queijo Vale
da Estrela. As grandes superficies
e as lojas gourmet s3o os espagos
onde se vdo poder encontrar estes
produtos mais facilmente. A partir
de-dezembro também algumas lojas
gourmet em Londres venderio os
produtos da queijaria tradicional de
Mangualde.

gunda onde existe menos humidade
onde ficam mais 35 dias (para o
queijo amanteigado). A partir dai
pode ser comercializado.

Producio de requeijﬁo Serrada
Estrela

E aproveitado o soro que foi des-
ligado da coalhada e é colocado

numa marmita que vai atingir uma

temperatura de 45 graus. Nessa

ESPACO ABERTO
A VISITAS

- A unidade, com cerca de 750
metros quadrados, inclui uma
sala, que permite que seja
visivel do exterior o fabrico do
queijo, por forma a promover
visitas de escolas e atrair o
turismo. “Existe um filme a
explicar todo o processo de
producio e uma reportagem
fotografica para que todas as
pessoas que visitam a empresa
fiqguem a perceber como tudo
acontece”, explica Jorge Coe-
lho. Atrair a comunidade esco-
‘lar é um dos objectivos e para
isso “vamos fazer um enten-
dimento com o Agrupamento
de Escolas de Mangualde para
que turmas do secundério nos
visitem e fiquem a perceber
como se faz, desde a entrada
do leite até a saida do queijo e
dos requeijoes”. “E este 0 nosso
contributo de interligacdo com
a sociedade e todos os grupos
que nos quiserem visitar tém é
de marcar o dia”, refere.

altura ¢ adicionado o leite de cabra

ou ovelha enquanto ¢é agitado até
atingir os 72 graus. O agitador é pa-

rado e a marmita onde se encontra .

0 soro e o leite atinge os 80 graus. Ai
comega a floculacdo e a marmita é
desligada. A floculagio é retirada e
colocada nos agafates para escorrer
e depois para as cuvetes que so ce-
ladas. O requeijao fica pronto para
ser consumido.

4 SERNANCELHE

POUCA CASTANHA MAS DE BOA QUALIDADE

Dois mil e dezasse1s nio estd a
ser definitivamente um ano para
o cultivo da fruta em Portugal.
Para além do vinho, magci, entre
outros frutos, a castanha também
sofreu uma redugdo. Em Sernan-
celhe, “terra da castanha” e onde
este fruto possui um elevado
valor na economia local, os pro-

dutores estdo a registar quebras
entre os 40 e os 50 por cento face
a 2015 por causa das condicdes
climatéricas. A apanha comegou
em meados de outubro e deverd
terminar na préxima semana. A
campanha “estd a ser um bocadi-
nho prolongada e tardia” porque
a castanha “para além de come-

JorNAL DO CENTRO

car a cair tarde nido caiu certa”,
refere Daniel Azevedo, produtor
deste fruto ha 25 anos.

Apesar da quebra verificada, a
qualidade nio foi afetada sendo
até melhor que no ano passado. “A
castanha bichada praticamente nao
aparece e a qualidade é muito boa
como o calibre este ano”, acrescenta

Daniel Azevedo.

O prego esse aumentou devido a es-
cassa produgdo. O quilo comegou a
ser vendido a trés euros e agora em
dia de S. Martinho (11 novembro)
situa-se nos 2,50 euros. Um valor
que ajuda os produtores a compen-
sar os prejuizos com a redu¢io da
apanha. - JRF
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