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Luedji Luna grava
‘Bananeira’, de
Joao Donato
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2" CADERNO

‘Ainda Estou Aqui’
dobra salas de
exibi¢cao no pais
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Respirando novos
ares, Eliana estreia
no Masked Singer
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Sou domundo,
sou Minas Cerais

Divulgacéao

De cor
cremee
homogéneaq,
casca
amarelada e
consisténcia
macia,

o queijo
canastra
ganha
aparéncia

e sabores
distintos
durante o
processo de
maturacdo

Patrimonio imaterial,
queijo Canastra brilha
em MG em experiéncias
gastrondmicas

Por Dani Braga (Folhapress)

eite cru, coalho, pingo - um fermen-

to natural -, e sal. Esta ¢ a receita que

coroou os modos de fazer o queijo

Minas artesanal como patriménio

cultural imaterial da humanidade,

reconhecido pela Unesco - a Organi-
zagio das Nag¢oes Unidas para a Educagio, a Ciéncia
¢ a Cultura - em dezembro de 2024.

O queijo de cor creme e homogénea, casca amarelada e
consisténcia macia ganha aparéncia e sabores distintos du-
rante o processo de maturagio. Se a casca no ¢ lavada, fica
florida. O “florescimento” ¢ fruto da diversidade de fungos
e bactérias que atuam sobre ele, tornando o exterior rugoso,
o interior enrijccido ¢ 0 sabor e 0 aroma marcantes.

Nao espere encontrd-lo do mesmo jeito em todos
os lugares em Minas Gerais. As diferengas sio senti-
das no paladar. Textura e outros aspectos sensoriais
estao intimamente ligados a temperatura, umidade,
topografia, altitude, vegetacio ¢ microbiota local,
além de variagoes que surgem durante a confecgio.

Hoje, dez regioes produtoras sio reconhecidas
pelo Instituto Mineiro de Agropecudria: Araxd,
Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Diamanti-
na, Entre Serras da Piedade ao Caraca, Serra do Sa-
litre, Serras de Ibitipoca, Serro e TriAngulo Mineiro.
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