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Apresentacao

O objetivo deste guia € orientar pescadores, marisqueiras e consumidores
a fazerem escolhas sustentaveis na hora de capturar ou comprar
pescados, baseadas no estado de conservagao das espécies, definido pelo
Ministério do Meio Ambiente. Deste modo, reforgamos o compromisso
com a conservagao das espécies, mas assegurando 0 acesso a seguranga
alimentar e nutricional de comunidades tradicionais pesqueiras e da
populagéo em geral.

Este documento relne 40 tipos de pescado, entre peixes, moluscos e
crustéceos, capturados e consumidos pelas populagtes no entorno dos
estuarios dos rios Curu e Chord (municipios de Paracuru e Cascavel,
respectivamente), no estado do Ceard. No entanto, por meio de uma
extensa revisao hibliogréfica, registramos a ocorréncia das espécies aqui
apresentadas em demais estuarios da costa semiarida do Brasil. Ou seja,
as informacdes aqui contidas se estendem do Maranh@o ao Rio Grande do
Norte.

Buscamos produzir um material de leitura dindmica e compreensao visual.

Escolha bem seu pescado e
bom apetite!



Meétodos de captura

Pescadores e marisqueiras utilizam diferentes aparelhos e técnicas para capturar os
Pecursos pesqueiros.
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Estado de conservacao

0 estado de conservagao da espécie indica a situagao de suas populagdes, ou seja, 0 grau
de ameaga ou o risco de extingdo em que se encontra na natureza. Consequentemente,
pode orientar se o pescado daquela regido deve ou ndo ser consumido.

Fonte: Instituto Chico Mendes de Conservagao da Biodiversidade - ICMBio
. DD : Dados insuficientes. - NT ' Quase ameagada.

. Pouco preocupante. . Vulneravel.
Observagdo: quando o pescado tiver as . Em perigo.
classificagdes “NT”, “VU” ou “EN”, quer

dizer que seu consumo nao é indicado.

Seja um consumidor consciente
e amigo da natureza.

Fique atento as dicas abaixo:

Consuma & vontade! Evite o consumo!
Espécie nao ameagada. Espécie ameacada.

Faca uma escolha responsavel
e compartilhe esse principio com mais
pessoas.



Agulha

Strongylura marina e S. timucu
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Anchoa januaria e A. hepsetus
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Arenque

Lycengraulis grossidens
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Sciades herzbergii
Consumar cv vontade!
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Haemulon parra
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Diapterus auratus e D. rhombeus

Cornsuwmar cv vontade/!

Cambuba

Carapeba
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Eucinostomus spp.
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Carapitanga

Lutjanus alexandrei

Cornsumar cv vontude/!

Trichiurus lepturus
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Genyatremus luteus

Corvsumar cv vontade/!

v/

Gobionellus oceanicus
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Batrachoides surinamensis
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Papa-terra

Menticirrhus spp.
Consuumar v vontade!
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Pescada
Cynoscion leiarchus
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Pescada-amarela

Cynoscion acoupa

Larimus breviceps
Consumar cv vontade!
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Centropomus parallelus e C. undecimalis

Cornsumar cv vontade/!
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Sardinha

Rhinosardinia amazonica
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Sardinha-handeira

Opisthonema oglinum
Consumar cv vontade!

Sardinha-cascuda
Harengula clupeola
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Paralichthys brasiliensis
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Mugil curema, M. curvidens e M. rubrioculus
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Tihiro

Oligaplites palometa

Karéu
Caranx latus
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Hypanus spp.
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Anomalocardia flexuosa
Cornsumar cv vontude/!
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Inta / Ita / Taioba
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Iphigenia brasiliensis

Ostra
Crassostrea spp.
Corsuumar cv vontade/!
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Sururu
Mytella spp.
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Unha-de-velho / Picholeta

Tagelus spp.
Consuma cv vontade!
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Aratu

Sesarma rectum
Consumav ov vontode! 4
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Goniapsis cruentata
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Camarao

Penaeus schmitti
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Callinectes spp.

Caranguejo-uca

Ucides cordatus
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Receitas

Escondidinho de sururu

Ingredientes

Puré:
e 500g de macaxeira
e 2 colheres de sopa de

manteiga
e 200mL de leite
e Sal a gosto
Sururu:

e 200g de sururu (sem a
concha)

e 4 dentes de alho

e 1 cehola

e 1 cheiro verde

e pimentdo verde

e pimenta de cheiro

e 2 colheres de sopa de oleo

e Salagosto

Finalizacao:
*  (Queijo mucarela
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Modo de preparo

Em uma panela de pressao coloque a macaxeira
para cozinhar por 20 minutos, com uma colher
de sopa de sal. Apés cozida, reserve.

Aqueca o dleo e acrescente a cebola e o alho,
até que a cebola esteja dourada e entdo,
adicione o cheiro verde, pimenta de cheiro e
pimentao e refogue.

Em seguida adicione o sururu, e deixe cozinhar
bem. Reserve.

Para fazer o puré, adicione na macaxeira cozida,
a manteiga e o leite em um liquidificador e
bata em velocidade média até a mistura ficar
homogénea.

Para montagem, utilize uma travessa e alterne
as camadas, iniciando por uma camada do puré,
depois uma do refogado de sururu, e mais uma
camada do puré, finalizando com o queijo por
cima.

Leve ao forno até que o queijo esteja gratinado.
Sirva com arroz, grolado (farofa a base de
tapioca) ou farofa de aratu.



Farofa de aratu

Ingredientes

660g de farinha de mandioca
300g de carne de aratu

1 cebola

Pimenta do reino a gosto
Sal a gosto

1 colher de sopa de urucum
(colorau)

3 colheres de sopa de 6leo
Cheiro verde (coentro e
cebolinha) a gosto

Modo de preparo

Em uma panela grande, adicione o 6leo e
a cebola e frite até que fique dourada, em
seguida cologue a cebolinha, a pimenta do
reino e o colorau, e refogue.

Acrescente a carne de aratu, j cozida, e deixe
apurar o sabor.

Ainda com fogo aceso, coloque a farinha aos
poucos e va misturando até que esta esteja
totalmente incorporada a mistura.

Finalize com coentro picado.

Sirva com peixes ou crustdceos indicados
neste guia, fritos ou assados.

Peixe cozido

Ingredientes

2kg de peixe

2 cebolas médias cortadas
em rodelas

2 tomates cortados em
rodelas

2 pimentdes cortados em
rodelas

Coentro e cebolinha picados
1 coco seco ralado

4 colheres de sopa de dleo
Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

1 colher se cha de azeite de
dendé

o

Modo de preparo

Em uma panela grande e funda adicione o
dleo, uma camada de cebola, de tomate, de
pimentdo, de peixe, sal e pimenta do reino
e repita as camadas até que finalize os
ingredientes.

Tampe a panela e cozinhe até que o peixe
esteja completamente cozido, mas ainda bem
firme.

Retire 0s peixes cozidos e reserve.

Em um liquidificador coloque todas as verduras
cozidas, o0 coco seco ralado e o azeite de dendé
e triture até ficar homogéneo. Se necessario,
adicione um pouco de dgua.

Volte o liquido para a panela, e disponha os
peixes cuidadosamente, e cozinhe até apurar
0 sabor.

Finalize com coentro e cebolinha picados.
Sirva com arroz branco e pirdo de peixe.
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