Ceilandia, reino de biifalos

Pecuaristas aprovam producdo de carne
e derivados do leite. Mussarela atrai
restaurantes sofisticados de Brasilia

Rovénia Amorim
Da equipe do Correio

ma casinha com varanda

| ' ¢ a vaca Rosinha no pasto
bem verde. A imagem liri-
cadavida no campo comeca a
mudar no Distrito Federal. E por

Ceilandia. Tem bicho‘diferente
nos sitios da cidade. E a bufala,

um animal cabeludo, preto, com

chifres enroladinhos. Aos pou-
cos, os produtores rurais estdo
descobrindo as vantagens de
substituir a tradicional vaquinha
leiteira pelo animal que tem fama
de ser arisco.

E de Ceilandia que est4 saindo
. aprimeira produgdo industriali-
zada de derivados do leite de
buifala no Distrito Federal. Ricota,
queijo frescal e mussarela. Os
produtos sdo poucos e disputa-
dissimos. Vdo direto para super-
mercados e restaurantes de pri-
meira linha do Plano Piloto. De
olho no mercado promissor, a
Associacdo Comercial e Indus-
trial da Ceilandia estd incentivan-
do os produtores locais a investi-
rem na criacio desses animais.
“Os produtos derivados do leite

de biifala serdo a dncora para_

colocar Ceildndia num contexto
globalizado. Poderéo ser exporta-
dos para todo o Brasil e o mundo.
Quando as pessoas meterem o
garfo no sabor maravilhoso de
uma mussarela vdo saber que
vem da Ceildndia”, exagera o pre-
sidente Alvaro Jaccieno, da asso-
ciagdo da Ceildndia. Na dltima

quinta-feira, em Sao Paulo, ele
mostrava os produtos made in
Ceildndia, nafeira de tecnologia
de alimentos promovida pelo
Instituto de Tecnologia de Ali-
mentacdo (Ital).

Bons restaurantes de Brasilia jd
estdo comprando a mussarela
produzida na pequena indtistria
de um sitio de 36 hectares, na
zona rural de Ceilindia. A indys-
tria gerenciada pela tecnéloga
em alimentos Rita de Cdssia de
Mello Sélvio, 36 anos, € pelo vete-
rindrio Mardoquiu Gomes de
Carvalho, 50, comecou a funcio-
nar em margo deste ano, mas ja
estd produzindo 30 quilos de
mussarela por dia. A idéia é
ampliar a producio.

“Jd conseguimos até financia-
mento para construir uma indiis-
tria maior”, explica Rita. Antes de
se decidir pelo negécio, ela e Mar-
doquiu passaram quatro anos
lendo sobre biifalos. Encomen-
daram uma pesquisa de mercado
e ndo tiveram ddvida. “Tiramos
dinheiro do bolso, mas entramos
tendo a certeza de que o negécio

era rentdvel”, conta a especialista

em alimentos industrializados.

POUCAS BUFALAS

A dificuldade do casal para
ampliar a producéo é que pou-
quissimos pecuaristas no Distrito
Federal tém btifalas em seus cur-
rais. Ndo hd informacdo precisa
de quantos desses animais exis-
tem no DF Estima-se que néo
sejam mais que mil. A Associagdo
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INGREDIENTES

400 g de arroz arbéreo
150 mi de azeite
6 dentes de alho
1 cebola grande
1/5 da cabega de erva doce
fresca
400 g de calabresa
3 tomates caqui
5 (bolas) de mussarefa de bifala
5 g de orégano
“1/5 do mago de salsinha
1/5 do mago de cebolinha
115 do mago de manjericio
sal a gosto
150 mi de molho suco
1 112 litro de caldo de frango
50 g de manteiga
150 g de parmesio
150 ml de creme de leite fresco

* receita cedida pelo Reseaurante LaViaVecchia

Brasileira de Criadores de Buifalos
cita apenas dois rebanhos leitei-
ros em Ceilandia, e outro para
abate, em Planaltina.

“As pessoas acham que o bufa-
lo indiano € um animal selvagem,
que d4 coice e arrebenta cercas.
Mas ndo € verdade. Confundem
com o bisdo americano, que nio
pode ser domesticado. Ndo
enxergo desvantagem em criar
buifalos”, afirma o presidente da
Associacao Brasileira de Criado-
res de Bufalos, Rogério Rocha
Loures, que tem 500 animais sele-
cionados na sua fazenda em
Unaf, Minas Gerais. “E um ani-
mal de Deus, abengoado. E resis-
tente até a mosca do chifre.”

O criador explica que os deri-
vados do leite e a carne bubalina
sdo cada vez mais procurados
por consumidores que exigem

FREPARO

Coloque o arroz em uma panela
com um pouco de cebola e aquega,
colocando o caldo aos poucos.Até
ficar quase no ponto (solto ac
dente}.Em outra panela coloque 2
azeite, 0 alho.a lingiiiga e doure.
Depois acrescente a cebola,a erva
doce,o manjericio,o tomate caqui
em quadrinhos. Cologue o motho
a0 sugo e deixe ferver por 3
minutos. Depois cologue o arroz
semipronto nesse refogado.
Acrescente mais caldo e cheiro
verde, Deixe ferverAdicione a
manteiga, o creme de leite fresco e
queijo parmesdo.Mexa bem e sirva.
Coloque por cima ldminas de
mozzarella de bifala e folhas de
manjericio.

alimentos de qualidade. A carne
tem 56% menos colesterol e 11%
mais proteina que a bovina; e
leite, 33% menos calorias. O
médico veterindrio Mardoquiu,
que mantém 22 biifalas e 12
bezerros no seu sitio, s6 vé vanta-
gens na cria¢io dos animais de
origem indiana.

“E um animal ristico. £ muito
mais eficiente em transformar
alimento grosseiro, como capim
braquidria, em leite”, explica. E
do seu sftio, em Ceildndia, de
onde sai a produgio de mussare-
la e de queijos de brifala. “A renta-
bilidade do leite de bifala na pro-
ducdo de mussarela é bem
maior”, garante Mardoquiu. “Dez
litros de leite de vaca produzem
um quilo de mussarela. Com a
bufala, sdo necessdrios apenas
seis litros de leite”.

BOM NEGOCIO

Para aumentar a producéo na
sua industria, o produtor quer
estimular a criacao dos animais.
“O leite de vaca é vendido pelo
produtor a 30 centavos. O da
buifala sai por 48 o litro”, explica o
criador, interessado em comprar
oleite de bufala. Depois de enu-
merar as vantagens a uma vizi-
nha, Dona Leni, o produtor con-
seguiu convencé-la a trocar a
criagdo de gado pelos bubalinos.
E da Fazenda Babagu que vem
metade do leite que ele usa dia-
riamente para produzir a dispu-
tada mussarela.

O aumento da criacdo de biifa-
las no Distrito Federal também é
incentivada pela Associagdo Bra-
sileira de Criadores de Bufalo.
“Seria uma 6tima saida para criar
emprego. Em dez hectares de ter-

ra dd para criar dez bufalas e ter ¢

um lucro livre de mil reais por
més. Ndo é bom para um povo
que ndo ganha nada?”, contabili-
za Rogério Loures. “O governo
poderia ainda fazer um belo tra-
balho social. O leite de bufala é
rico em proteinas e poderia cola-
borar na recuperagao de familias
desnutridas.”

O pesquisador William Gomes
Vale, professor de Reproducio
Animal da Faculdade de Medici-
naVeterindria e Zootecnia da
Upis (Unido Pioneira de Integra-
¢do Social), torce para que a cria-
¢do de biifalos vire mesmo moda
em todo o Distrito Federal.
Segundo ele, os brifalos serdo os
animais do préximo milénio.
“Encurtam em até um ano o ciclo
da pecudria. Crescem e reprodu-
zem mais rdpido. Com 18 ou 24
meses 0 animal estd pronto para
o abate, enquanto uma vaca leva
de 30236 meses.”
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