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Indicacdo Geografica em Estruturacao
como Indicacdo de Procedéncia




Regiao =28\
PALMEIRA

A regiao de Palmeira, no Parana, possui um clima favoravel
para a producao de queijos, com temperaturas amenas e
pluviosidade adequada. Além disso, o solo é rico em
nutrientes, o que influencia na qualidade do leite produzido
pelos animais.

Com uma tradicao antiga na producao de queijos artesanais,
tem sua producao vinculada com a imigracao, que se data
aproximadamente de 1850. A experiéncia e conhecimento

transmitidos de geracao em geracao contribuem para a
qualidade e autenticidade do Queijo Porungo.




A producao do Queijo Porungo de Palmeira utiliza leite
cru de vaca, geralmente proveniente de fazendas locais. A
proximidade entre as fazendas produtoras e a regiao de
fabricacao do queijo contribui para a utilizacao de leite
fresco e de alta qualidade. Palmeira é o 3° maior produtor
de leite do estado do Parana.

O Queijo Porungo de Palmeira faz parte da identidade
cultural da regiao, sendo reconhecido como um simbolo
gastronémico local. A sua producao artesanal e tradicional
reflete os costumes e a histéria da comunidade.




O Queijo Porungo de Palmeira pode ser apreciado puro, em fatias
ou pedacos, devido ao seu sabor e textura caracteristicos. E
comum ser consumido acompanhado de paes, torradas ou frutas.

Devido a sua consisténcia firme, o queijo é
uma 6tima opg¢ao para ser utilizado em
sanduiches e lanches. Pode ser cortado em
fatias e adicionado a hamburgueres,
paninis ou outras preparacoes.

Além disso, o Queijo Porungo também
pode ser ralado e utilizado como
ingrediente em pratos como massas,
risotos, gratinados ou saladas. Quando
aquecido, derrete e forma uma camada
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