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Entre todos os frutos do mar, o
crustaceo mais caro do mercado
continua sendo uma iguaria sem igual.

POR CAUSA DELA JA houve quase uma ‘guetra’ entre o Brasil e a Franca.
Politica a parte, a lagosta continua a reinar soberana sobre os demais frutos
do mar, a despeito de seu formato assustador, que lembraria um escorpiao
gigante néo fosse a cauda em forma de leque e suas poderosas pincgas, cuja
carne tenra faz a delicia dos gourmets.

Fora do carddpio dos meros mortais, em época de crise como a de
agora, quando o consumo deste crustdceo cai, a lagosta acaba ficando
mais préoxima do prato — e do paladar — do consumidor. Com a queda nas
exportacdes do produto, sobra um pouquinho mais de lagosta no mercado,
fazendo com que o preco fique mais acessivel para consumidores e, princi-
palmente, restaurantes, em se tratando de época em que a pesca € permitida
—ela é proibida, por lei, no periodo que vai de janeiro a abril, quando ocorre
a desova das fémeas na costa brasileira. Fora dessa época é permitido o
recolhimento das que pesam acima de 250 gramas.

Em todo o mundo, segundo estudiosos do assunto, ja foram identificadas
33 espécies de lagosta. No Nordeste brasileiro, principal regido produtora
do pais, duas espécies delas, em especial no Ceard, sdo importantes do
ponto de vista econdmico: a lagosta vermelha e a lagosta-de-cabo-verde.
O que diferencia uma da outra é que a vermelha tem cauda grande, cabeca
pequena e é mais carnuda.

Os chefs tém investido em cardépios exclusivos, criando novos pratos e
até promovendo pequenos festivais dedicados ao crustdceo. No cardapio

Cavaquinha: duas criagdes do chef Neném
e sua equipe
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do tradicionalissimo restaurante
Sentai, verdadeira jéia da coroa por-
tuguesa localizado no Centro do Rio
(atrds do Comando Militar do Les-
te), a lagosta aparece em nada me-
nos que 11 pratos com precos aces-
siveis — e porcoes generosas, que sa-
tisfazem até duas pessoas.

Na realidade, o restaurante ja
traz um codinome relacionado a este
crustdceo: é conhecido como o ‘Rei
da Lagosta'. O produto chega dire-
tamente do Espirito Santo ou do Rio
Grande do Norte. Mais recentemen-
te, passou a vir de outras regides do
pais, em especial o Ceara, em virtu-
de da nova situacdao do mercado.

O proprietdrio do Sentai, José
Rodrigues, diz que a lagosta nao deve
levar mais do que cinco minutos de
cozimento, por se tratar de uma carne
muito delicada. A temporada de con-
sumo do fino crustaceo continua e nao
hé nenhuma previsao de seu fim. Pelo
menos enquanto permanecer a tal cri-
se econdmica mundial — melhor para
os apreciadores da lagosta.

Tradigdo chique

Ha4 séculos a tradicdo persiste:
sempre aparece no cardapio de mui-
tos restaurantes do eixo Rio-Séao
Paulo a lagosta a Thermidor, que
parece ter indicado como introdu-
zir os iniciantes no caminho do crus-
tdceo. Ela ¢é feita de molho branco,
com creme de leite, queijo ralado e
um toque de pimenta-de-caiena.

Mas, ao longo de todo esse tem-
po, diversas varia¢des surgiram,
como a grelhada — com manteiga
de ervas e batatas picantes — ou com
espaguete ao alho e 6leo. Sem falar
na lagosta servida fora da casca,
com puré de macadamia e molho
teriaki, além do risoto e da moqueca
de lagosta do Sentai.

A cavaquinha deliciosa do
chef Neném

No Cais do Oriente, também na
regido central da cidade, o chef Ne-
ném serve aos fregueses sua ja fa-
mosa cavaquinha com milho de
escargot, acompanhada de arroz de
améndoas. Neném jura que a

A Guerra
da Lagosta

cavaquinha, que é da mesma fami-
lia da lagosta, é mais saborosa que
a propria. E s6 conferir.

A beira de completar dez anos a
frente da cozinha do Cais do Orien-
te, José Francisco Lopes Farias, o
Neném, maranhense de 49 anos, é
daqueles profissionais que guarda
uma histéria de criatividade, com-
peténcia e muita simplicidade. Com
um cardépio atualizado, alternan-
do cozinha contempordnea com a
mediterranea, ele busca sempre ino-
var —o que lhe assegurou uma clien-
tela bastante fiel, formada em sua
maioria por executivos e empresa-
rios, em especial ligados a &rea de
petrdleo e energia e que tém escrito-

rios nos arredores.
Os testemunhos
dessa clientela
)' néao poupam elo-
v gios as criacoes
que saem da cozi-
nha de Neném e
sua equipe.

A cavaquinha
grelhada com manteiga, com
acompanhamento de arroz de
améndoas e batata baroa salpi-
cada de uma finissima erva fran-
cesa, por exemplo, é um dos bons
destaques do cardédpio do Cais do
Oriente. Sua receita, apesar de bem
simples, produz um excelente 're-
sultado gastronomico’. N
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