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Queyo de Londrma entre os
20 melhores do mundo

Produtores de leite da cidade faturam medalha ‘super ouro’

VICTOR LOPES
Reportagem Local

queijo parmesao dos
rodutores de leite
de Londrina, Valdeir e

Marcia Martins, continua bri-
lhando em eventos especiali-
zados. Depois de 6tima colo-
cacao no concurso de queijos
artesanais do Estado, os donos
da marca “De Leite” conquista-
ram uma medalha “super ouro”
no Primeiro Mundial do Queijo
do Brasil, que aconteceu neste
més de agosto na cidade Ara-
xa, em Minas Gerais.

Ao todo, foram 953 par-
ticipantes, premiando 239
queijos, sendo 112 medalhas
de bronze, 72 de prata, 35 de
ouro e 20 super ouro. Ou seja,
os londrinenses ficaram neste
grupo seleto de vencedores.
O concurso ocorreu em duas
etapas. Na primeira delas com

Cadela do bicho-da-seda em debate

REPORTAGEM LOCAL

A cadeia produtiva da se-
ricicultura se reuniu esta
semana em Londrina para
debater formas de se mo-
dernizar e crescer de for-
ma sustentavel. O curso
de atualizacao da atividade
encerrou nesta sexta (23)
no Instituto Agronémico do
Parana (IAPAR) e contou
com com o apoio da Uni-
versidade Estadual de Lon-
drina (UEL), Fiacao de Seda
Bratac e Emater.

A agréonoma do secreta-
ria de Agricultura e Abaste-

Ricardo Chicarelli

O queijo do casal Valdeir e Mdrcia Martins tem tempo de
maturacdo de 12 meses antes de ser comercializado

160 jurados entre especialis-
tas, produtores e consumido-
res aficionados por queros. Na
sequéncia, um jurl internacio-
nal de 15 profissionais se reu-
niu para selecionar, entre os
20 queljos “super ouro”, os

cmento do Parana (SEAB)
Gianna Cirio destacou que o
Parana é o maior produtor
nacional de bicho da seda
desde a década de 1980,
mas que o setor esta pas-
sando por grandes mudan-
cas, principalmente em ni-
vel internacional. “O Brasil
¢ 0 quinto maior produtor
do mundo e também expor-
tador para paises como Vi-
etna, Japao, Franca e Italia.
Mas para se manter nessa
posicao sera preciso mudar
o sistema de producéo por-
que a mao de obra, que é in-
tensiva na sericicultura, esta

trés melhores do concurso.

O casal Martins, que esta
no mercado de leite tipo A ha
25 anos, disse a Folha Rural
que ficou surpreso com o
resultado. “Ouando come-
camos a provar 0s queijos,

ficando cada vez mais es-
cassa no campo.”

Cirio lembrou que muitas
empresas de fiacao fecha-
ram no Brasil apos crises
econdmicas internacionais,
como a de 2008, que re-
duziram o consumo mundi-
al de seda. Somado a isso a
fatores economicos e soci-
ais, como o envelhecimen-
to do produtor de bicho-
da-seda e o éxodo dos fi-
lhos jovens desses agricul-
tores para os grandes cen-
tros urbanos. “E preciso se
modernizar para que o0 jo-
vem, que gosta de tecnolo-

acreditamos que era possivel
pelo menos ganhar uma me-
dalha bronze. Quando vimos
que estavamos entre os 20
melhores, com a pouca ex-
periéncia que temos, fol uma
otima surpresa.”

gla e deseja ser bem remu-
nerado, dé continuidade ao
trabalho no campo.”

De acordo o pesquisador
do Iapar, Dimas Soares Ju-
nior, pesquisa € extensao
vém trabalhando ha algum
tempo em conjunto com o
setor produtivo no sentido
de buscar respostas para os
muitos desafios da cadeia da
sericicultura. “Temos o pro-
jeto Redes de Referéncia em
Agricultura Familiar que ha
20 anos vem contribuindo
de forma substancial e esta-
mos nos estruturando para
desenvolver novas ideias.”

em mundial que contou com 953 participantes em Araxa (MG)

O interessante é que 0s
produtores comecaram a fa-
bricar o parmesao ha apenas
dois anos e ja estao conse-
guindo otimos resultados
nos concursos. “Este queijo
estava com um sabor fantas-
tico, aroma e a fermentacao
especifica da nossa regiao. A
temperatura, as bactérias e a
alimentacao dos animais in-
fluenciam no resultado final”,
relata Valderr.

Para outubro, os produ-
tores explicam que algumas
pecas vao ser comerciali-
zadas novamente, ja que o
tempo de maturacao minimo
é de 12 meses. “Para partici-
par desse tipo de concurs,
precisamos ter queijo no
mercado para comercializar.
Portanto, para o ano que
vem, vamos nos programar
melhor nossa producéo e a
ida a outros eventos.”

Nno lapar

Além de maior mecaniza-
cdo para suprir a falta de
mao de obra, o pesquisador
do Iapar, Ruy Yamaoka, des-
tacou a importancia de tec-
nologias adaptadas as no-
vas condicoes climaticas e a
mecanizacao na colheita. “A
temperatura ideal da amorei-
ra é entre 20° e 30°C com
boa distribuicao de chuva ao
longo do ano, mas com es-
ses veranicos cada vez mais
comuns, ja podemos avali-
ar a possibilidade de irrigar,
algo completamente impen-
savel para o Parana alguns
anos atras”, avaliou.
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