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do quilo varia de ﬁs 25a R$ 40 no Hiércado

Estado é lider
ha producao
de camarao

Sessenta toneladas

da espécie gigante da
Malasia sdo produzidas
por ano. Numero deve
ser ampliado com a.
criagao de laboratdrio

Anna Beatriz Brito

Espirito Santo é o maior
0 produtor de camario de

dgua doce do Brasil, com a
produgéo anual de 60 toneladas
do marisco. A previsio é que esse
numero duplique apés a conclu-
sdo da construgo de um laboraté-
rio em Governador Lindenberg,
municipio na regido Noroeste do
Estado, previsto para daqui a seis
meses. I

O camario de 4dgua doce, tam-
bém conhecido como camario gi-
gante da Mal4sia, é produzido
principalmente nos municipios de
Governador Lindenberg, Sio Do-
mingos do Norte e Sio Gabriel da
Palha, todos na Regido Noroeste,
sendo, ao todo,40 produtores no
Estado.

O marisco é enviado para outros
estados brasileiros, principal-
mente S&o Paulo. “S6 ndo expor-
tamos mais por falta de produto”,
disse o gerente de Aquicultura e

~ Pesca do Espirito Santo, Armando
Fonseca.

O quilo do camario da malésia é
vendido por entre R$ 25 e R$ 40,
conforme o tamanho. Segundo in-
formagées do extensionista do
Instituto Capixaba de Pesquisa,
Assisténcia Técnica e Extensio
Rural (Incaper), Jair Toso, o pro-
dutor que investe na atividade
consegue uma rentabilidade de R$
25 mil a R$ 30 mil, ao ano.

Além disso, 0 marisco pode ser

utilizado nas mesmas receitas

que utilizam o camario comum.

LABORATORIO

Com a instalagdo do novo labo-
ratério em Governador Linden-
berg, sera reproduzida a pés-larva
da espécie para fornecé-la aos pro-
dutores capixabas.

“Hoje o gargalo da cadeia pro-
dutiva do camario de 4gua doce
no Estado é a produgio de pés-lar-
va (filhote do camario), que re-
quer tecnologia avancada e con-
trole sanitdrio extremo. Com esse
laboratério, vamos conseguir sa-
nar o principal entrave do setor”,
afirma Fonseca.

O extensionista do Incaper ava-
lia que a atividade tem forte po-
tencial de crescimento. “A produ-
¢do brasileira atende a menos de
5% da demanda, ent#o a perspec-
tiva de expansdo do mercado de
camardo da malésia é promisso-
ra”.

A implantagfo do laboratério é
uma parceria da Secretaria de Es-
tado de Agricultura, Abasteci-
mento, Aquicultura e Pesca
(Seag), do Incaper, do Ministério
do Desenvolvimento Agrério, da
Prefeitura de Governador Lin-
denberg e da Cooperativa de
Aquicultores do Espirito Santo
(CEAQ), que realizara a gestdo do

laboratério.

‘ A produgéo atende
a menos de 5% da

demanda. A perspectiva

de expansdo do mercado

de camarao da Malésia

€ promissora’y

Armando Fonseca, gerente de
Aquicultura e Pesca do Estado

Ingredientes

> UM QUILOGRAMA de camarao médio
limpo

> TRES colheres de sopa de manteiga

> MEIA CEBOLA média picada

> DOIS TOMATES sem pele e sem se-
mente picados

> TRES COLHERES de sopa de molho
de tomate

> 250 GRAMAS de requeijao

> SUCO de meio limao

> FOLHAS de alfavaca

> SAL, PIMENTA brancae ervas finas a
gosto

Passo a passo

> PRIMEIRO, tempere o camario com
sal a gosto, suco de meio limao e fo-
lhas de alfavaca

> MEXA E DEIXE o camarao descansar
por 15 minutos
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> DEPOIS DERRETA amanteiga e jogue
acebola

> MEXA até dourar

> EM SEGUIDA, despeje o tomate e o
molho de tomate

> DEIXE COZINHAR por alguns minu-
tos

> DEPOIS, adicione o camarao ja tem-
perado

> MEXA BEM e deixe cozinhar por 10
minutos com a tampa da panela fe-
chada

> QUANDO 0 CAMARAD ja estiver cozi-
do, coloque a pimenta e as ervas fi-

. has a gosto

> POR ULTIMO, adicione o requeijio e
mexa até o queijo desmanchar

> PARAFINALIZAR, coloque o camariao
numa travessa e salpique queijo ra-
lado para dar um gostinho especial
receita

CAMARAO: formas de preparar

SAIBA MAIS ‘

Receita da iguaria com requeijio
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