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Assunto: Pronta, fabrica aguarda inauguracéo

PAMONHAS Objetivo do empreendimento é criar um polo turistico de inovagdo tecnoldgica e controle de qualidade, além do incentivo a pequenos produtores

Pronta, fabrica aguarda inauguracao

Pauléo/JP

Pnota RigeIRO
__ paola@jpjornal.com.br

ronta desde o final do ano
passado, a fabrica de pamo-
nhas do Centro Rural de Tan-
quinho aguarda investimentos pa-
ra comegar a funcionar de fato. A
informagao € do diretor do centro
e também pesquisador do Cena
(Centro de Energia Nuclear na
Agricultura), José Albertino Ben-
dassolli, que afirma que ja foram
iniciadas conversas com represen-
tantes da Setur (Secretaria Muni-
cipal de Turismo de Piracicaba)
para serem construidos no local
um restaurante e uma loja, orca-
dos entre R$ 400 e R$ 500 mil. Se-
gundo ele, o objetivo é criar um po-
lo turistico de inovagao tecnologi-
ca e controle de qualidade, além do
incentivo a pequenos produtores.
Com aproximadamente 500
metros quadrados e capacidade
de produgdo de 6.000 pamonhas
por dia, a fabrica recebeu cerca
de R$ 1 milhdo em investimentos,
iniciados em 2007. O recurso veio
da Fapesp (Fundagao de Amparo
4 Pesquisa do Estado de Sao Pau-
lo), da Sema (Secretaria Munici-
pal de Agricultura e Abasteci-
mento), do Departamento de
Agroindustria da Esalg (Escola
Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz) e do proprio Centro Ru-
ral de Tanquinho — uma institui-
¢ao privada sem fins lucrativos.
Sem sinalizar uma data de
inauguragao, Bendassolli explica
que ndo faz sentido ter apenas a
fabrica no local. “Queremos con-
tar com uma estrutura para rece-
ber turistas, que terao a possibili-
dade de experimentar as comidas

)

tipicas em um restaurante e, ain-
da, leva-las para casa, adquirindo
0s produtos que serao comerciali-
zados na loja”, afirma ele, citan-
do, além da pamonha, o curau, o
suco de milho e o bolo como
exemplos.

Outro entrave do projeto esta
relacionado ao pequeno namero
de produtores locais na cultura
do milho. “Para a fabrica funcio-
nar com a sua capacidade plena,
530 necessarios em torno de 150
hectares plantados, sendo que ho-
je temos, no maximo, dez hecta-
res em Tanquinho. Do total de mi-
lho verde utilizado, 95% ainda
vém de outros municipios. E ne-

Nenm o saboy; tamponico a qualidade da pamonha industrializada perderdo para os prolutos artesanais

-

mente na Festa o Milho, que ret-
ne cerca de 130 mil pessoas todos
0s anos. A secreta-
ri mencionou que

cessario, portanto, um incentivo
a0 plantio na nossa regiao”, aler-
ta o pesquisador,
reforcando que,

com a maior ofer- ‘E" necessario desenvolve também
ta, os precos fi- . . en Tanquinho o
nais podem che- um incentivo Reteiro Rural das
gar a ser 30% in- . Tradigoes e Costu-
feriores aos pra- ao plantio mes, cujos objetivos
ticados  atual- s “capacitar a po-
mente. ha nossa pulagdo local, ela-

Questionada ) borar folhetos de di-
sobre a intengdo regiao vugacao do rotei-

de investimento ro. bem como focar
no espago, a Se- a infraestrutura,
tur nao se posicionou. Informou com melhorias 10 acesso e na si-
que “existem diversas parcerias nalizagdo, por ezemplo.” Confor-
com a comunidade, principal- me a Setur, Tanjuinho é um dos

‘O puro creme
do milho verde’

A producao de milho verde
da familia de Ademir Apareci-
do Assarisse, 58, comegou no fi-
nal da década de 70, mas foi um
pouco mais tarde, mais precisa-
mente em 1994, que eles opta-
ram por comecar a vender as
conhecidas pamonhas fresqui-
nhas e caseiras. Embora seja
fabricado em Charqueada, o
produto leva, igualmente, a fa-
ma de Piracicaba. “Elas sdo fei-
tas com o puro creme do milho
verde”, destaca Assarisse. Ho-
je, ele comercializa mais de
5.000 pamonhas e 1.500 litros de
curau por semana para super-
mercados e varejoes. Para aten-

principais pontos do turismo ru-
ral em Piracicaba, por se configu-
rar uma das comunidades mais
bem organizadas, que atrai turis-
tas de toda a regiao.

QUALIDADE — Nem o sabor,
tampouco a qualidade da pamo-
nha industrializada perderdo pa-
ra os do produto artesanal. Con-
forme Bendassolli, a industriali-
zagao diminui o manuseio, mas
nao altera o gosto ou a textura.
“Sao equipamentos que fazem
desde a retirada da palha do mi-
1ho, passando pelo sistema de hi-
gienizagdo, pela retirada das espi-
gas do milho e moagem dos graos,

der a demanda, conta com 12
funcionarios e lavoura prépria.
Segundo o produtor, a fabri-
ca do Centro Rural de Tanqui-
nho ndo deve vir como uma
concorrente. “Pelo contrario.
Ela devera abrir ainda mais
mercado”, opinou Assarisse.
Gravado em 1969, o jingle
que anuncia até hoje a chegada
de “pamonhas fresquinhas, pa-
monhas de Piracicaba” nas
ruas de cidades de todo o pais
foi criado por um comerciante
local chamado Dirceu Bigelli,
que montou uma frota de veicu-
los que vendia o produto pelo
Estado de Sao Paulo. (PR)

transformando-os em um creme,
indo até a etapa de cozimento”,
descreve ele, informando que todo
o processo de produgao dura apro-
ximadamente trés horas. A pamo-
nha continuara sendo embalada
na palha do milho e nao serao uti-
lizados conservantes, “Nao perde-
remos a esséncia, que leva basica-
mente milho, agticar e agua como
ingredientes”, diz ele. Segundo o
pesquisador, todos os equipamen-
tos foram construidos de forma
especial, nao havendo nada seme-
lhante no mercado. “As maquinas
foram fabricadas por uma empre-
sa especializada e nossa intengao
é patentea-las”, afirmou.




