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0 CALENDARIO MAIA

E i articulacéo politica do governo, o Congresso va'i apresentar uma agenda
5121 Tgl% :tggi s p:‘S- Liderado por Rodrigo Maia, o pacote inclui mudancas no FGTS,
aufongmla do Banco Central, simplificacdo de impostos e reducéo dos juros bancérios




I GASTRONOMIA

AQUI SE FAZ, AQUI SE COME

Consumidores e chefs estdo cada vez mais atenfos & procedéncia dos
alimentos, alavancando a pequena agricultura regional e sustentével

egetariana desde que se lembra, a terapeuta
e instrutora de yoga Maria Teresa de Moraes
Mendes, 40, nio mede esfor¢os para garantir
que a maior parte dos alimentos a sua mesa
sejam organicos e de procedéncia conhecida. “Para man-
ter uma alimentagio natural, vocé precisa ter disciplina
e trazer também uma simplicidade para o carddpio, por-
que nem sempre vio existir ingredientes de qualidade
para todas as receitas”, diz. Quando crianga, ela percor-
ria com a mie os 50 quilémetros entre Ribeirdo Preto
— onde mora até hoje - e a colénia agricola de Mombuca,
no distrito de Guatapara, para comprar alimentos na-
turais e de origem conhecida. Hoje, Maria Teresa faz as
compras de uma maneira mais pratica. Ela recebe em
casa uma cesta semanal de organicos cultivados no Si-
tio Alecrim, especializado em produtos agroecolégicos,
localizado em Serra Azul, a 44 quilémetros de Ribeirao.
“De uns sete anos para c4, a oferta desse tipo de merca-
do mais sustentével se ampliou”, ela conta.
Essa percepgio parece fazer sentido. O numero de
produtores organicos cadastrados no Ministério da Agri-

cultura triplicou de 2012 para ca - de 5,9 mil para 17,7 mil.
O Escritério de Desenvolvimento Rural (EDR) de Ribeirao
Preto ndo tem dados segmentados desse mercado, mas,
segundo Rodnei Barbosa Correa, assistente técnico da di-
retoria do 6rgao, a regido seguiu os indicadores nacionais
de crescimento. “Assistimos, nos ultimos anos, a instala-
¢do de assentamentos com produgio de organicos, a uma
maior participagao de agricultores familiares em feiras e a
formagao de grupos de consumidores que compram e até
dao suporte a produtores com propostas agroecolégicas.
Isso ndo cresceria assim se ndo houvesse demanda”, diz.
Em outras palavras, esse mercado deve muito ao
surgimento de cada vez mais “Marias Teresas”, consumi-
dores que fazem questio de saber de onde vem e como
é produzido o alimento que compram. Mas ele também
cresce na esteira de empresarios da gastronomia que
valorizam os produtos com garantia de origem e quali-
dade, mesmo quando isso implica em custos maiores.
O cozinheiro Gabriel Nogueira, 35, proprietario
do restaurante O Pastificio, no bairro do Jardim Santa
Cruz, estd entre os responsaveis pelo desenvolvimento
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dessa nova “cadeia alimentar”. Na preparagao de suas
massas artesanais, ele faz questio de usar produtos da
regido, como ovos de galinha caipira da Mombuca, quei-
jos das vizinhas Jaboticabal e Bebedouro, leite e creme
de leite frescos de Serrana e batata doce organica do as-
sentamento Mario Lago, de Ribeirio Preto, entre outros
fornecedores locais. “O primeiro quesito na escolha dos
ingredientes é qualidade. Mas a regido é rica em peque-
nos produtores que focam em exceléncia de produgio.
Entéo, consigo aliar esses dois fatores”, ele explica.

Ele reconhece que esses produtos costumam ter
um prego mais alto. “A qualidade é maior, eles custam
o que realmente valem”, diz. “Além disso, essa escolha
resulta em menos polui¢do. A distancia da entrega é
menor em comparagio com um fornecedor vindo de
Sao Paulo, por exemplo”, explica.

TRABALHO DE FORMIGUINHA
Nogueira também busca alavancar a visibilidade desses
parceiros locais em seu negécio. “Muitas pessoas acabam
comprando deles depois de experimentarem minhas
massas. Isso acaba sendo um diferendial em relagio aos
concorrentes, também. Meus clientes entendem que aqui
conseguem comprar produtos diferenciados”, completa.
O bacon usado nas receitas de O Pastificio, por exem-
plo, é feito pela Gomo Artesanal, uma pequena empre-
sa de Ribeirdo que produz embutidos e defumados sem
nitritos ou conservantes. A proprietaria, Vamila Fuzeto
Minkiewicz, 36, é jornalista por formagio e cozinheira por
vocagio. Ela decidiu empreender na drea para aproveitar
um conhecimento familiar: seus pais tinham um sitio,
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onde ela acompanhava o abate de porcos e a fabricagao
de linguica artesanal pela mae. Além disso, ela vislum

brou um nicho de mercado com potencial. "As pessoas
estio mais preocupadas em saber o qué, exatamente,
estio consumindo. Estdo mais atentas aos ingredientes
usados nos restaurantes. Mas essa conscientizagao ainda
é um trabalho de formiguinha”, pontua.

Nogueira concorda. Ele observa que a principal preo-
cupagio da clientela é sabor (em primeiro lugar) e o preco
(em segundo). “Se esses dois quesitos forem atendidos, ai
a procedéncia pode influenciar. Mas ainda nao vejo como
fator determinante de consumo. Entretanto, tem aumen-
tado, sim, 0 nimero de pessoas cientes do consumo li-
gado aos pequenos produtores, em parte influenciadas
por programas de televisao voltados a gastronomia, onde
apresentadores e chefs exploram esse conceito”, conclui.

IDENTIDADE LOCAL

0 Alho Negro do Sitio é mais um negécio familiar da
regiio de Ribeirio Preto que tem se beneficiado dessa
mudan¢a na mentalidade de consumo. Localizada na
Mombuca, em Guatapard, a propriedade de 33 hectares
produz alho roxo (chonan), também conhecido como
alho nobre, desde 1982.

De acordo com Fernando Kazuhiko Kondo, filho do
casal de produtores Shiro e Sayoko Kondo e responsavel
pelas vendas, atualmente 90% das 50 toneladas pro-
duzidas a0 ano no sitio fica na regido. Os outros 10%,
representados pelo alho negro (que é 0 alho roxo torrado
nos fornos do sitio para uso na alta gastronomia), sao
vendidos para restaurantes de todo o Brasil. “Conversan-
do com pessoas em eventos e feiras, percebemos que o
consumidor estd muito mais consciente e exigente sobre
a garantia de origem. Por isso a gente trabalha muito
uma identidade local food”, diz Fernando.

O plantio na propriedade é feito em apenas 5 hec-
tares, uma vez por ano - de abril a setembro - e obede-
cendo a uma rotagdo de culturas, que tem o objetivo de
evitar pragas sem o uso de pesticidas. “Nao colocamos
conservantes. Como é um alho que estraga rdpido, os
clientes compram toda semana e buscam usar logo”, ex-
plica Fernando, que acredita na tendéncia de se valorizar
cada vez mais a origem dos alimentos. “Até as grandes
redes estdo se abrindo a esse conceito”, conclui. ]

O cozinheiro Gabriel Nogueira: massas
feltas com ingredientes da regido
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