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' ORGANICOS PROVADOS E APROVADOS

Donos de restaurantes experimentam produtos e dao recado: “Se
nao comermos coisas saudaveis nao teremos um corpo saudavel”
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4 um ditado que diz
que ‘“primeiro  se
come com os olhos

depois com a boca”.

Em suas tdltimas edicoes,
o GAZETA RJ divulgou com
exclusividade o projeto de agri-
cultura orgénica da empresa
Tomates Brasil em Marica, cuja
base fica no bairro do Retiro.

Na segunda semana de se-
tembro, a empresa promoveu
uma degustagio de seus pro-
dutos organicos, como tomates
e pimentdes orginicos, para os
especialistas no ramo culindrio
da cidade.

Além dos empresérios do
setor, também participaram
do evento o pastor Mariano
Santos (presidente ~estadual
do PSC) e Edson Freitas, pre-
sidente do Centro Educativo
FRASCE/CEPS,  instituiio
que vem acompanhando e
dando apoio & expansio do
projeto. O programa incluiu
explicagoes sobre cultivo pro-
tegido organico, visita e degus-
tagdo dos tomates e pimentoes
dentro da estufa e, depois, uma
degustagao com variados mo-
Ihos acompanhados de suco de
tomate organico.

A apresentacio define a
nova fase da companhia em
vender o produto ao consumi-
dor. O mercado ¢é orientado
para microempresas na regiao
de Maricd e municipios limi-
trofes. A opinido foi undnime:
os produtos estio muito acima
do tradicional em itens como
sabor, coloragao, formato, nivel
de aguicar e pureza.

De acordo com o agréno-
mo responsavel pelo projeto,
Felipe Brito, ¢ resultado da uti-
lizagao de variedades de cultivo
com garantia de qualidade e a
utilizagdo de praticas da agri-
cultura orgénica, que faz com
que o fruto fique com o °Brix
elevado e baixo teor de acidez.
Além disso, o cultivo protegi-
do proporciona colher frutos
sadios e sem danos estéticos
devido 4 ndo exposicao direta
a0 ambiente externo. O tempo
de prateleira do produto é de
trés semanas, muito acima do
comum, dando boa margem
a0 comerciante na venda do
produto, assim como ao consu-
midor.

Poucos sio as companhias
com certificado organico no
pais, pois a lei permite o uso
do termo orginico somente
aqueles que tém certificado de
alguma entidade reconhecida
pelo estado. Normalmente, se
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DENTRO DA ESTUFA: Empresdrios do setor gastrondmico visitam local de produgio dos tomates orgdnicos no Retiro e recebem amostras antes da degustacdo

escreve na etiqueta, 100% na-
tural, 0% agrotdxicos e outros
termos. Porém, ndo hd qual-
quer garantia que o produto
seja realmente organico. A To-
mates Brasil é uma destas pou-
cas companhias que possuem
o certificado do IBD, entidade
reconhecida mundialmente.
De acordo com o empre-
sério e idealizador do proje-
to, Calmon Cozer, o proximo
estdgio é fazer parcerias com
agricultores locais e imple-
mentar a tecnologia em di-
versos sitios na Regido dos
Lagos. Desta forma, Maricd

se tornard o principal péSlo de
produtos organicos do Estado
do Rio de Janeiro.

“Imagine fazer uma coope-
rativa onde cada familia tem
uma estufa de 1.000 metros
quadrados. Eles devolvem o
empréstimo em menos de cin-
€O anos, pagam ao agronomo
pela orientagio e deixam de
ser carentes, se tornando pro-
dutores”, projetou Calmon,
dando um exemplo recente
de produgao: “Hé pouco tem-
po tivemos 100 quilos nso 21
corredores da estufa, um po-
tencial de 2,1 toneladas por

Marcelo Perroni, dono da Wallabies Pizzaria (Rua Alvares de Castro n° 490)

“Eu fiquei encantado com a
qualidade, a dogura do tomate.
Os produtos aqui so de altis-
sima qualidade e eu acho im-
portante que tenha empreendi-
mento nesse sentido, que venha
buscar a melhor qualidade dos
alimentos. Um  produto sem
agrotéxicos, totalmente orgdni-
co e éimportante para o comér-
cio local fortalecer esse empre-
endimento, para que ele cresa e
tenha sempre amelhor qualida-
de de alimentos na nossa mesa.
Da qualidade a quantidade, es-
tou encantado com tudo aqui.”

“Estamos em um lugar fantdstico, isso é uma prova que o Brasil dd certo!
Um projeto desses na cidade de Maricd, tendo tecnologia e conhecimento,
resulta em um lindo pomar de lindos e deliciosos tomates orgdnicos. Uma
delicia os organicos plantados aqui na Tomates Brasil, em Maricd.”

Helaine Pinho, Arte do Subor (Rua Expedicionario Luiz Manoel Ferreira n® 38)
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“E um tomate livre de agroté- [T y 3 =

xicos, um tomate orgdnico com
todo um selo de garantia, bem
carnudo, ndo contém tanta
acidez. Um tomate muito bom
para uma salada crua, que ma-
ravilha! Estamos na degusta-
¢do e estamos muito felizes em
saber que em Maricd temos essa
tecnologia que vai agregar mui-
to d gastronomia. Vai fortalecer
o trabalho da nossa gastrono-
mia, tendo em vista que o perfil
de uma alimentagdo sauddvel
estd sendo mais procurado e
nds podemos proporcionar isso
aos nossos clientes dentro dos
nossos estabelecimentos, isso é
maravilhoso! Agregando valor
a arte do sabor.”

“Conheco o pessoal da To-
mates Brasil hd um tem-
po e é 6timo hoje ele estar
abrindo esse espago para
demonstrar o seu toma-
te, que é maravilhoso e de
muito boa procedéncia. O
ecoldgico é o futuro e temos
que investir nisso. Se ndo
comermos coisas saudd-
veis ndo teremos um corpo
sauddvel.”

, consultor da Tomates Brasil

“E uma produgdo de tomates
orgdnicos com certificagao da
IBD aqui na cidade de Maricd.
Hoje nds temos uma estufa toda
desenvolvida com  tecnologia
israelense, com gotejamento e
todas as priticas necessdrias
para que a gente tenha como
produzir tomates de otima qua-
lidade. Temos aqui algumas va-
riedades que sdo sementes vin-
das de Israel e outras sementes
nacionais da Sakata, que nos
permitem ter um tomate com
um diferencial do que se tem no
mercado hoje, com um alto teor
de agiicar e um baixo teor de
acidez, que ¢ excelente para ser
usado em saladas, sucos e in na-
tura. Temos o tomate Grazian-
ni, que é bastante utilizado para
molhos e salada. Temos o 888,
um tomate importado de Israel
excelente para molho e salada
com teor de agticar extraordind-
rio e um sabor excelente. Temos
o tomate Cereja, outra varieda-
de de Israel, também cf ol

de 900, excelente tanto para sala-
da quanto para comer puro. Tem
um sabor muito diferenciado além
de ser um fruto muito bonito. Te-
mos o tomate Grape, tipo italiano
mas também semente de Israel,
que ¢ 902, excelente para salada
e um sabor tinico. Sementes de Is-
rael estdo sendo preparadas aqui,
pelo nosso clima do Brasil. Esta-
mos tentando climatizd-la para
fazer um acompant to e um

g

“A etapa imediata sio as pessoas

estudo técnico para disp
essa semente também no mercado.
Existem sementes da Sakada que
jd sdo comercializadas e algumas
jd existem no mercado. Essa ¢é a
nossa primeira produgdo. Esta-
mos preparando um site e ld vao
ter todas as informagaes referentes
a empresa e produtos com valores,
tudo que for necessdrio para que
a compra possa ser feita, além de
tirar dividas.”

que vieram para cd, que se tor-
nem compradores dos produtos,
porque comegamos a produgio
de tomates, que tém que escoar
para o consumidor e através das
pessoas que estiveram aqui. Dis-
tribuidores e donos de restau-
rantes vao ser as pessoas que vao
comprar o produto no nivel de

producdo atual e, ndo menos im-
portante, comegar a fazer difu-
sdo porque estamos procurando

para o mercado, que serd feito
a partir da semana que vem, e
as pessoas que estiveram aqui se

parcerias para expandir o pro-
jeto. Temos resultados excelentes
com relagdo a todas as partes
técnicas e venda, pois muitas ve-
zes se faz um projeto e se esquece
da parte de venda. Entdo sio
duas etapas: escoar o produto

compr em comprar o
nosso produto. E a segunda fase
ndo menos importante é expan-
dir e fazer parcerias. Estamos
disposicao Qualquer pessoa ou
grupo que quiser interessado em
fazer parcerias.”

semana. Em 40 semanas, serio ¢ de R$ 15 o quilo, 0 que equi- no fim de um ano, o fatura-
80 toneladas, O valor semanal ~vale a R$ 1.500 por semana e, mento é de R$ 600.000".




