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s peixes que povoam os quase 8.500 km da costa brasileira sdo

velhos conhecidos de donos de restaurantes, comensais,

apreciadores, gourmets, e essa diversidade tdo nossa € sempre
citada por uns e outros quando o assunto é um prato, ou uma
moqueca feita em nosso pais.

Cada um traz na sua historia pessoal aquele pargo feito ao sal
grosso que ele comeu e lambeu os dedos num restaurante da Zona
Sul do Rio, da mesma forma que a cantora Madonna. Alids, num dos
seus livros, José Hugo Celidénio diz que embora sempre tenha
existido na costa fluminense, o pargo s6 passou a ser notado depois
que um italiano, Miro Leopardi, se instalou em Buzios (RJ) e come-
cou a pesca-lo, dando inicio a sua exportacdo para a Europa. "Deve-
mos a ele o pargo com sal grosso, uma especialidade do Rio",
relembra Celidonio.

Outro peixe que estd tendo uma grande exportacdo é o nosso
tamboril, que no restaurante Casual Retro, no Centro do Rio, aparece
em forma de risoto, acompanhado de camardo. O risoto ao tamboril é
um dos pratos mais solicitados diariamente no restaurante do chef



Risoto ao tamboril, um dos pratos mais
solicitados no restaurante Casual Retro,
no Centro do Rio.

Santos, considerado um dos melhores da cidade, na
culindria portuguesa e brasileira.

Ainda Celidonio: no mercado de peixes de
Veneza ele conheceu a coda di rospo, o peixe mais
freqliente nos menus dos restaurantes venezianos,
com carne branca e textura parecida com a da
lagosta. “S¢é algum tempo depois estabeleci a
comparacao e vi que se tratava da versdo européia
do nosso tamboril”, informa o chef.

A valorizacao com o consequente conhecimento
das mais variadas espécies de peixes do nosso
litoral comecou a ser amplamente difundida em
nosso pais ha trés décadas, quando a Petrobras
chegou a Macaé para montar seu sistema local de
perfuracdo e exploracdo de petrdleo na Bacia de
Campos. Os peixes comecaram a emprestar seus
nomes as jazidas petroliferas descobertas pela
Petrobras em alto mar. Garoupa foi o primeiro
campo de petréleo a ser honrado com tal distincéo.
Cada uma das conquistas seguintes obedeceu a
mesma, singela e ecoldgica rotina de denominacao,
gerando ampla repercussdo na midia, e uma
consequéncia indireta: a popularizacdo do consumo
dos peixes homenageados. Muitos deles, que
pouco freqiientavam a mesa do brasileiro até entdo,
logo foram introduzidos nos cardépios, com grande
aceitacdo. Assim é que logo depois do campo
batizado de Garoupa, vieram: Albacora, Marlim,
Viola, Barracuda, Moréia, Cherne, Linguado,
Pampo, Carapeba, Congro, Bonito, Guarajuba,
Caratinga, Bijupird, Badejo, Pargo, Enchova,
Namorado, Bagre, Parati, Garoupinha, Vermelho,
Corvina, Salema, Bicudo, Marimba, Espadarte, e
recentemente o campo gigante de Roncador.

Além disso, peixes menos conhecidos das
cozinhas cariocas comecam a ser descobertos, em
especial os das regioes Norte e Nordeste, assim
como 0s mariscos. Sarnambi, guarijuba, xaréu
(muito comum na Bahia), beijupird comegam a
perfumar a gastronomia do Rio. A moquequinha
de guarijuba, popular nas dguas do Pard e do
Maranhdo, é servida em restaurantes de Santa
Teresa, no Rio. Outros mariscos nativos sao introdu-
zidos no circuito gastronomico da cidade, como o
sururu, que a cozinha baiana consagrou em caldo.

Diversidade assim tdo grande na costa brasileira
s6 encontra paralelo em nossos rios, em especial os
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da regido amazonica, e que estdo fascinando os
gourmets. No mercado de Manaus, pirarucus,
tambaquis e surubins sdao alguns dos peixes que
encantam chefs de cozinha que visitam a regiao
Norte do pais.

No Rio de Janeiro, na rua Alice, em Laranjeiras,
o restaurante Tasca do Edgard serve pratos curio-
SOs, como o peixe-cobra, tipico do Amazonas. Mas
existe um peixe que é o sonho de todo pescador, o
pintado, grande peixe do Brasil, um dos mais
procurados e que é também chamado de surubim.
Habita com maior freqiiéncia as bacias hidrograficas
dos rios Sao Francisco, Amazonas e do Prata. Por
ter uma carne muito apreciada é constantemente
cacado e procurado pelos pescadores, fato que
contribui em muito para a diminuicdo da espécie.

Com tanta diversidade no litoral e nos rios, era
de se esperar que o consumo de peixe no pais fosse
préoximo dos 12 quilos minimos recomendados
anualmente por pessoa pela Organizacao Mundial
de Saude. O brasileiro estd consumindo sete quilos
e o governo deseja ampliar o consumo anual para
nove quilos de pescado por brasileiro até 2011.

Se depender da criatividade para elaborar os
pratos, introduzir novas receitas, e da melhoria do
preco ao consumidor serd uma tarefa das mais
gostosas e nutritivas. W
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