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mprar tomate requer
‘mais atencao do que nunca.
Por quase R$ 5 o quilo,

- eleregistra a maior alta dos
R altimos dez anos em Sao
Paulo; além disso, ha uma
queda da qualidade
da hortalica, de acordo com
cometrciantes e cozinheiros

ida

LUIZA FECAROTTA
DE S30 PAULD

“0 tomate tem luz pro-
pria”, escreveu o chileno Pa-
blo Neruda (1904-1973) no po-
ema “Oda al Tomate”. Cele-
brou a hortalica como “astro
da terra” e “estrela fecunda®™.

Os brasileiros comparti-
Iham essa devogao revelada
pelo poeta, Esta em saladas,
acompanha massas, compoe
sanduiches etc. ete.

Mas, por aqui, anda caro
ter esse “astro” & mesa, Em
2012, a regiao metropolitana
de Séo Paulo registrou a
maior elevacio do preco do
tomate nos tltimos dez anos.
De acordo com o IBGE (Insti-
tuto Brasileiro de Geografiae
Estatistica), houve alta acu-
mulada de 77,2% ao longo
desteano. Em média, o quilo
sai por R$ 4.90.

Os problemas vio além dos
precos altos. Pata cozinhei-
TS, Comerciantes e pesquisa-
dores, o tomate enfrenta uma
queda de qualidade no pais.

“toomuch”, Que Neruda
perdoe a tolice do trocadilho;
a expressdo em inglés, que
significa “demais”, tem som
semelhante ao da hortalica,
téma desta reportagem.

SENSIVEL

“Em julho, houve até 20096
de aumento no preco do to-
mate em alguns pontos de
venda”, diz o economista An-
dré Braz, do Instituto Brasi-
leiro de Economia (1bre), da
Fundagao Genilio Vargas.

Em levantamento em sete
municipios, Sao Paulo entre
eles, o Ibre também identifi-
cou alta expressiva, 83,28%,
entre janeiro e agosto.
Segundo o instituto, foi o
produto que mais contribuiu
para a inflagao acumulada
doano, em 5,24%.

Esse aumento é surpreen-
dente durante o inverno, que
costuma ser favorayel 3 pro-
dugéo do tomate, A variagao
de precos @ recorrente no ve-
rdo, quando a hortalica fica
mais sensivel ao clima.

Uma das razdes da queda
da oferta —e 0 conseguente
aumento de preco— foio ati-
pico inicio do inverno, com
chuvas sem (régua nas regi-
Oes de cultivo.

“Excesso de umidade ou
seca muito grande derrubam
a producdo”, diz o agronomo
Paulo César Tavares de Melo,
da Esalg (USP), um dos maio-
res especialistas brasileiros
na hortalica. “Junho foi o més
mais chuvoso no Sudeste dos
tiltimos 65 anos, o que esti-
mula a incidéncia de pragas
edoencas”, explica.

Se vivesse nos dias de ho=s
je no Brasil e frequentasse as
feiras paulistanas, Neruda
pensaria duasyezes antes de
escrever sua 0 fomate.
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CONHECA 0S5 PRINCIPAIS TIPOS DE TOMATE PRODUZIDOS NO BRASIL

caqui

Como é: nao & adocicado.
apreseniaacidez e frescor
intermediarios, E firme e
tem boa conservagdo

Vai bemn em: salacas,

pizzas e vinagrete

Marieia fustafFolhaprise

DE SA0 PALLO

0O volume de vendas da la-
ranja & maior, mas nenhum
produto supera o tomate
Euandnu assuntoé dinheiro,

oque acontece na Ceagesp,
em Sio Paulo, o maior entre-
posto de legumes, frutas e
hortalicas da América Latina.

Nos primeiros seis meses
de 2012, a movimentagdo
financeiraem torno do toma-
te atingiu R$ 253 milhdes,
valor 80% maior que o do
segundo colocado, alaranja,
com RS 140 milhdes.

0s lideres do ranking des-
te primeiro semestre s3o
0s mesmos do ano passado
{veja niimeros abaixo).

Os brasileiros néo vivem
sem tomate, o que ajuda a
explicartantos cifrbes. A “po-
mo d'oro” (maga de ouro,
em italiano) incrementa de
saladas a canapés; pode ser
feita ao forno, compor bebi-
das e tantas outras receitas.

Para o economista André
Braz, da FGV, “isso da a ele
grande importancia no orca-
mento das familias. Ninguém
abre mao do tomate”,

Sim, somos “escravos do
tomate”, como diz Juscelino
Pereira, do restaurante
Piselli. Sim, aconteceram
oscilaches climaticas. Mas
outro fator contribuiu para
a subida dos pregos.

De um ano pra c, as areas
de cultivo foram reduzidas
em torno de 5%, segundo
a Escola Superior de Agricul-
tura Luiz Queiroz (Esalq).
Menos plantagées, menor a
oferta, maior o prego.

Mas resta alguma esperan-
¢a. Atendéncia é de quedado
preco até o final deste més.,

CURIOSIDADES

0 tomate, do ponto de
vista hotanico, &

uma fruta:
mias na forma de plantio
(déo anointeiro}e na
forma de consumo {na
salada e em prates princi-
pais & ndo na sobremesa)

um

de toneladas de
tomate & a producao
por ano no Brasil.
Desse fotal, 40% sao
destinados para a
indstria {de molhos,
catchup etc)

(1san Marzano &
considerado o melhor
tormate do mundo. £
produzido numa drea
de denominagao de
origem protegida em
uma regiao de solo vul-
cénico, no sul da Itdlia

CARMEM

Como &: firme. tem
boa conservacao. Nao
€ ld0 apreciado por
chefs, pois tem sabor

pouico acentuado

em: saladas Vai bem em: molhos, prin-
e com recheo. cipalmente, mas também
feito a forno como tomate seco

DEBORA

Como é: levermnente
achatada nas extremida-
des: & menos camudo do
ue oitaliano, tem mais
semenle & 4gua

ITALIANO
Como é: alongado,

pouca semente, E
bastante sensfvel

puré de tomate e
como fomate seco

ESCRAVOS DO

TOMATE

Apesar dos precos altos, “ninguém
abre mao do tomate”, diz economista; chefs

passam a acrescentar nas receitas a versao
italiana enlatada em detrimento da brasileira

Iss0 porgue a safra da horta-
lica & curta —cerca de 90
dias— e pode se recuperar
com velocidade, na medida
em que as condicoes climéti-
cas se estabilizarem, dizem
agrinomos e economistas.

NOSSO TOMATE £ BOM?

“0) mais importante é o
equilibrio entre acidez e do-
cura”, diz o especialista Pau-
loCésar Tavares de Melo, tini-
co delegado brasileiro do
conselho mundial dessa in-
dustria. Caso contrario, “fica
insipido ou muito cido”,

0 tomate cultivado no Bra-
sil vive um ano ruim no que
diz respeito ao sabor. Mas,
considerando um periodo
maior de tempo, é possivel
afirmar que a qualidade tem

nivel médio —muita semen-
te e Agua e pouca firmeza.

Nos EUA (segundo maior
produtor mundial, depois
da China), os tomates costu-
mam ser bonitos, mas pouco
saborosos.

Ambos —brasileiro e nor-
te-americano— estio aquém
do italiano, de vermelho vi-
brante, camudo e suculento.

A Comunidade Furopeia
protege algumas variedades
de tomate, como 0 San Mar-
zano. Além disso, o movi-
mento Slow Food langou
campanha para preservar to-
mates em risco de extingao
na ltdlia, segundo Andrea Si-
nigaglia, da Alma, importan-
te escola de cozinha do pais.

Para o chef Gualtiero Mar-
chesi, um dos principais no-

0 PRECO DO TOMATE EM SAD PAULO
Evolugao do preco médio do guilo no varejo, segundo o IBGE

set.11 out

dez jan12 fev.

RANKING DA CEAGESP DE 2011
Tomate & o lider em movimentagda financeira

Balanco de todos os produtos
Em mil toneladas

Laranja - 327

Tomate -305
Batata -

47

mes damodema gastronomia
italiana, & invidvel pensarna
cozinha de seu pais sem ico-
nes como a salada caprese.
*0 tomate é um recurso im-
portante para um chef por
causa da acidez agradavel
que da aos pratos.”

No Brasil, embora tenha
importancia semelhante nos
pratos, a hortalica nao rece-
be tratamento tdo nobre no
cultivo. Para o chefdo Friceo,
Sauro Scarahotra, nascidona
italia e radicado no Brasil
desde 1994, o tomate daqui
“pinga mais que uma laran-
ja quando cortado e faz uso
abusivo de agrotbxico”.

Notltimo relatorio do Pro-
grama de Analise de Residu-
osde Agrotdxicos em Alimen-
tos, de 2010, 16,3% da amos-

oval, tem polpa soli-
da. adocicada, com

Vai bem em: molhos,

HOLANDES

Como é: menor do que varia-
oes como canui e Débora,

vem em ramos, como & colhi-
do. Tem baixa acidez e dogu-

raacentuada

TOMATES ITALIANOS

‘

SAN
MARZANO
Como & conhecido
como o "rel dos to-
mates’, uma das va-
rlagdes mais deseja-
das peioschels.
completo: tem dogu-
ra natural, persistén-
ciae acidez baixa.
Temmuita poipae
[OUCA 3gUa
Vaibem em: mo-
Ihes, pizzas e saladas

LIGURIA

Como &: com muitos
gomos, tem acldez e
aclicar balariceados
Vai bem em: salacas,
gaspacho, sanduiche

Fortes: juscelino Pervira, do
Piselli; jeffessan Rueda, do Attimo,
Leonardo Boiteus, pesauisador de
melhoramants genético de
haetalicas do Embeapn; Paulo
Csar Tovares de Melo, agrinomn
da Esalq- USP; “Culindela Iialia™;
“0 Grande Livio dos Ingredlentes”,
“4aDg - Tacmicas de Cozinbia®

Balango de todos os produtos
Em RS milhBes

- o

wer [ =

Vai bem em: saladas, pratos
-, preparados ao forno e mothes

CEREJA
Como é: minito-
male com intensa
sabor adacicado e
alto teor de dgua
Vai bem em: cana-
pés, saladas e para
decorar e finalizar
receitas

SWEET GRAPE
Como &: pequeno, coma o
cereja, mas em formato
alongado. Tem sabor doce
einenso

Vaibem em: saladas e
também nacompanhia de
peixes e quetjos azedos

tra de tomates tinham presen-
ca de ingredientes ndo auto-
rizados ou residuos acimado
permitido pelo drgao.

“As vezes, infelizmente,
sdo detectados residuos de
agrotoxicos. Mas nao se po-
de dizer que seja algo gene-
ralizado na maioria das areas
de producao de tomate ou de
gualquer outra hortalica”, diz
oagrénomo Roberto de Albu-
guerque Melo, da Associacdo
Brasileira de Horticultura.

Outros fatores explicam a
superioridade do italiano
diante do brasileiro, comore-
gularidade do clima e maior
respeito a sazonalidade.

TRUQUES

A baixa qualidade do to-
mate nos Gltimos meses exi-
ge jogo de cintura dos chefs.
Juscelino Pereira mescla o na-
cional fresco com o pelado
italiano, comprado em lata.
“Nio podemos correr o risco
de fazer um molho aguado.”

Scarahotta usa o mesmo
trugue no preparo domolho.
Com a alta de preco, porém,
teve de mudar a propor¢ao:
antes eram 60% de tomate
brasileiro e 40% do pelado
italiano enlatado. Agora, é o
INVErso. (LUIZA FECAROTTA}

COMO
ESCOLHER
0 MELHOR
TOMATE

Ofruto tem de es-
tar firme, sem fu-
ros, manchas ou
ferimentos

Preste atencao a
cor. Para consumir
imediatamente in
NatLIra ou em mo-
Ihas, escotha os to-
mates tolalmente
vermelhos

Sequiser conser-
var por mais tem-
[20 €M €453, Proci-
reosfrutos que es-
tao mudando de
cor, do verde para
overmelho

Evite comprar to-
mates totalmente
vertles, pois cor-
rem o risco de
o amadrecer

Fonte: Embrapa



