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A pesca tem gr

ande importéncia

social por empregar muita
mdo-de-obra; atividade movimenta
ano R$ 240 milhées no Estado

[.com
uem senta & mesa de um
restaurante para desfru-
tar de uma eli:liosa mg-
queca--princi rato da
B gglmén% ragx%mﬂ - terd
em mdos o fruto de uma ativida-
de que movimenta por ano no
Estado R$ 240 milhoes. A parti-
cipagdo da pesca no Produto In-
terno Bruto (PIB) é de apenas
0,97%, mas a importancia so-
cial é enorme, devido ao pessoal
empregado. Sao cerca de 12 mil
pessoas que sobrevivem direta-
mente da captura de peixes e
mariscos no litoral capixaba.
Os niimeros sdo estimados
pelo Instituto Brasileiro do Meio
Ambiente e Recursos Naturais Re-
novaveis (Ibama), que é o drgdo
gue fiscaliza e controla a ativi-
ade no Espirito Santo. Em vo-
Iume de produgao, o Espirito San-
to tem pouco destaque no cend-
rio nacional. Estd entre a sexta e
a décim?iposigﬁo doranking, por-
que predomina a pesca com li-
nhaeanzol, menos produtivaque
a pesca com rede. Mas em renda
estd melhor posicionado, porque
trabalha com peixes mais nobres,
demaiorvalorno
mercado.
“A pesca com
rede, predomi-
nante em outros
Estados, permite |
a captura de car-
dumes inteiros.
Por isso em vo-
lume ela é mais
produtiva que a
nossa. Masa pro-
dugao capixaba é
de peixesmais ca-
ros, como badejo,
robalo, dentao,
cioba, papa-terra,
que geram mais
renda para o0s pes-
cadores”, revela
o técnico do Nii-

cleo de Recursos Valentim: efeito multiplicador

Pesqueiros do Ibama-ES erespon-
savel pela estatistica pesqueirare-
gional, Jair Valentim da Silva.

A técnica de captura é atra-
vés do espinhel — uma corda
longa com vérios anz6is pendu-
rados. Segundo Jair, hé casos de
uso de espinhel com até 60 qui-
lémetros de comprimento e 20
metros de intervalo entre os an-
z6is. O que corresponde a uma
linha com trés mil anzéis. Para
recolher estas linhas, é preciso
de guincho hidraulico. Manual-
mente, a operagao é impossivel
de ser realizada,

Atum, dourado, perod, cioba
e camardo sete barbas foram as
espécies mais produzidas no Es-
tado no tltimo ano. O prego mé-
dio por quilo, segundo Jair, é de
R$5,00. Considerando que a pro-
dugdo, no dltimo ano, girou em
torno de 16 mil toneladas, re-
presenta uma renda direta para
os pescadores de R$ 80 milhoes.
O técnico lembra que devido
aos intermedidrios, o prego do
peixe chega ao consumidor fi-
nal a valores trés vezes maiores
que aqueles pagos ao produtor.
“Isso significa uma movimenta-

gdo de R$ 240

JASwonew miThges/ano”.

- |  Apesca,acres-

centa o técnico

| doIbama, 6 uma

atividade com

forte impacto no

comércio regio-

nal. Cada embar-

cagao, s6 de ran-

| cho (comida),

| consome porvia-

%em de R$ 600 a

$ 700. Envol-

vendo apenas a

capturado peixe,

hdaindaaneces-

sidade de gelo,

material de pes-

ca, gas de cozi-

nha e 6leo com-
bustivel.

Sistema de parceria
é predominante

A frota pesqueira industrial é
pequena no Estado. Pescadores
empregados de empresas sdo me-
nos de 10%. Predominam os pes-
cadores auténomos e uma rela-
gdo de parceria entre eles e os
proprietarios dos barcos. A par-
tilha do pescado privilegia o
dono da embarcacédo. A frota to-
tal é de 2,3 mil barcos.

As pequenas embarcagoes, sem
convés, que saem ao mar e vol-
tam no mesmo dia, antes do por
do sol, e por isso ndo usam gelo
—denominadas de “pescaao fres-
co” —adotam um sistema de par-
tilha e que 50% da renda da pes-
ca é do dono do barco e a outra
metade é dividida em partes iguais
entre os tripulantes. Se o dono do
barco também participa da pes-
caria, tem direito a uma parcela

da cota destinada aos parceiros.

Asembarcagdes maiores e con-
vesadas - dotadas de convés — ,
de nove a 16 metros de compri-
mento, tripuladas por grupos
de seis a 10 pescadores, que
germa.necem no mar por perio-

osmaiores, de 15 a 20 dias, ado-
tam outro sistema de partilha, re-
vela o técnico do Niicleo de Re-
cursos Pesqueiros do Ibama Jair
Valentim da Silva,

Dareceita bruta da pesca, é sub-
traida a despesa de viagem. Do
que sobra, 40% ficam com o do-
no do barco e 60% sdo rateados
entre os tripulantes. A divisdo é
feita em partes diferenciadas, con-
forme a funcdo de cada um a
bordo. Os mestres ganham uma
fatia maior. Existem ao todo 10
col6nias de pesca no Estado.
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Atum e
dourado
na frente

As duas espécies foram as mais

. produzidas no ES no ultimo ano,
com 3,4 mil toneladas; maior parte
foi exportada para a Europa e EUA

JOSE ANTOMIO SARCINELLI

tum e dourado 530 as es-
pécies mais produzidas
no Espirito Santo e am-
bas tém o municipio
de Itapemirim como o
principal p6lo pesqueiro. Segun-
do pesquisa do Ibama, no 1lti-
mo ano, as duas espécies totali-
zaram, respectivamente, 1,75 mil
e 1,66 mil toneladas. O peixe mais
popular na Grande Vitéria, o
perod, é o terceiro em produ-
¢ao, com 1,4 mil toneladas e o
maior produtor ¢ Marataizes.

O Sul do Espirito Santo é a
regido com maior volume de pes-
cado. Além de Itapemirim e Ma-
rataizes, também se destaca co-
mo polo pesqueiro Anchieta. A
cidade é lider na producéo de
Cioba, com 1,27 mil tonela-
das/ano. A cioba é a quarta co-
locada no ranking do Ibama. A
Grande Vitéria se destaca na pro-
ducdo de camardo sete barbas e
em pargo, Xixarro e xaréu.

O responsavel pela estatisti-
ca pesaueira do érgéao, Jair Va-
lentim da Silva, destaca que atum,
cioba e dourado sao peixes com
grande demanda no mercado
internacional e que boa parte da
producdo local é destinada a
exportagao. Jair diz que a maior

parte do atum produzido no Es-
tado vai para o Ceagesp, em Sao
Paulo - a Ceasa paulista. De 14,
parte segue para o Japéo, onde é
grande o consumo do peixe.

No Norte do Estado, os desta-
ques séo o badejo, o robalo e o
camarao, as espécies mais usadas
no preparo da moqueca capixa-
ba. A captura do badejo estd
concentrada na regido de Abro-
lhos, no Sul da Bahia. O peixe ja
esteve entre as dez espécies mais
produzidas no Estado, masnoil-
timo ano perdeu posigoes noran-
king. O estoque ja € menor devi-
do ao excesso de captura.

O robalo, acrescenta Jair, so-
fre os efeitos da poluigédo, por
Ser um peixe que vive nos es-
tudrios dosrios. Estasregioes sdo
as que apresentam o maior {ndi-

de poluicdo em toda a costa.
A produgao de camarao em Bar-
ra Nova, Sdo Mateus, se asse-
melha a da Grande Vitéria, afir-
ma o técnico do Ibama,

O volume de pescado tem se
mantido praticamente estavel nos
ultimos anos, com pequenas 0s-
cilacdes, revela. Para Jair, isso in-
dica que o Estado jd atingiu o
potencial de producdo e que
ndo ha mais estoques exceden-
tes de peixe.

Caperno Pesca
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Walter Conde, Jose AntGnio Sarcinelli,
Renata Lopes e Soraia Chiabai

Editoracao eletronica
Andressa Rodrigues Machado
Tratamento de Imagem
Renan Franca Martinelli

3

Fotos: JA SARCINELLI

Renda que vem do pargo

Todos os dias, guando ndo
h4 mau tempo, Elcio Silva,
de 26 anos, e mais cinco par-
ceiros vdo ao mar em um
pequeno barco pescar par-
go, espécie abundante na
regido de Maratafzes. No meio
da tarde, atraca em Pontal e
descarrega uma a duas cai-
xas. No més, a produgdo che-
ga a mil quilos.

A pesca érepar-
tida dentro do sis-
tema predominan-
te no setor no Es-
tado, que é o de
parceria. O dono
do barco fica com
a metade e os pes-
cadores repartem
enlre si, em par-
tes iguais, 0s 50%
restantes. Elcio
pesca hd 12 anos
e hoje consegue
apurar 100 quilos
por més.

O preco médio
do pargo no merca-
do de Marataizes gi-
ra em torno de R$
2,50. Com a cota de

100 quilos, o pescador obtém
menos que o saldrio minimo
no més. “Temos ainda a despe-
sa do barco e nem sempre o
tempo ajuda e a pescaria é boa”,
reclama o pescador. Elcio inte-
gra um batalhdo de cerca de 12
mil pessoas que sobrevive da
pesca no Estado.

O pescador Fibio Clemente

——

Elcio Silva (esquerda) e Fabio Clemente: luta
diaria no mar pela sobrevivéncia em terra

Rodrigues chegaa ficar de cin-
co a seis dias no mar. Mas na
ultima semana, ele e parceiros
permaneceram apenas um dia
e meio no mar. Retornaram a
Pontal, em Marataizes, com
uma caixa de 50 quilos de
pargo emais oito quilos do que
ele classificou de refugo - pei-
xes de menor porte.

O peixe foi cap-
turado em um pon-
to situado a 35 mi-
lhas nduticas da
costa, préximo ao
campo de petréleo
de Jubarte. “Dava

aravernalinhado
orizonte o clardo
das bolas de fogo do
navio-plataforma”,
revela. O pargo é
vendido na propria
regiao e, segundo
disse, 0s pregos va-
riam cnmlorme o ta-
manho. O grande
vale até R$ 5,20 o
quilo. O médio sai
por R$ 3,80 e o pe-
queno -orefugo - por
R$ 2,50.

www.cvrd.com.br

VALE ACREDITAR NO FUTURO.
VALE INVESTIR NO ESPIRITO SANTO.

RS 1 bilhao de investimento no Estado em 2005.
Mais de 2 milhoes de pessoas beneficiadas. Incluindo vocé.

Edmara Ldcig - Analista de administracao da CVRD
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Producdo cai 40% neste ano e pescadores
pedem ao orgdo ambiental adogdo
de medidas para proteger a reprodugdo
e evilar a extin¢do da espécie

I el i b e

WaLTer Conpe

perod branco, um pei-

xe popular do litoral

capixaba, estd em extin-

¢do. Aindaresta um ou-

tro tipo, conhecido co-
mo perod negro, que também
apresenta H-}ueda no volume pes-
cado. O alerta é do Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente (Iba-
ma). Em apenas um ano, a pro-
dugao capixaba de peroé teve uma
queda de 40,39%.

Segundo o técnico Jair Valen-
tim da Silva, do Nucleo de Re-
cursos Pesqueiros do Ibama, fo-
ram capturados 2,38 mil tonela-
das durante 2003. No ano pas-
sado, foram apenas 1,42 mil to-
neladas. O técnico acrescentou
que o peroa branco, mais apre-
ciado pelos consumidores, pra-
ticamente foi extinto. Agora, res-
ta o perod negro.

Comunidade de Itapoa apela para as ostras

A queda na captura do pe-
rod afetouacomunidade de pes-
cadores da Praia de Itapod, em
VilaVelha.Os 50 integrantes da
Associagdo dos Pescadores do
bairro buscam alternativas, en-
tre essas a extragao das ostrasde
suruba nas rochas marftimas.

uma alternativa de sub-
sisténcia, informou o presiden-
te da entidade, José Fernando
Correia dos Santos, mais conhe-
cido como Zé Boido. A comu-
nidade é antiga e tem mais de
70 anos. A associagao foi fun-
dada hé cinco anos.

Zé Boido disse que a drasti-

Ainda ndo hd uma explica-
¢ao cientifica para o fato. Ape-
nas existem teses de superprodu-
¢do. O que existe de concreto,
segundo Jair, é um pedido dos
pescadores para que o 6rgao
adote o defeso do perod, proi-
bindo assim a pesca no periodo
de reprodugdo.

No entanto, disse que o Iba-
ma nao pode adotar a medida
sem uma pesquisa. O levanta-
mento de informagoes depende
de recursos, estimados por ele
entre R$ 20 mil e R$ 30 mil, pa-
ra poder alugar
um barco.
A em- g ,
barcagdo & o =
fard o le- N SN S
vantamen- "\._\ :
totécnicone- "SI NEUEE
cessario para po-
der embasar o defeso. “O
Ibama ndo tem verbas”, alegou.

\a

ca reducdo na pesca ndo atin-

e somente o perod, mas tam-
Eém outras espécies. Ele ob-
servou que os pescadores deIta-
poé nao utilizam embarcagoes
a motor, mas pequenos barcos
aremo de até quatro metros de
comprimento.

Por isso, os associados tém
um raio de agdo restrito, uma
vez que saem de manha e re-
tornam ao entardecer. A pesca
fica restrita a linha do hori-
zonte, que é vista da areia da
praia. Nessa faixa o peixe esta
€5Casso.

Ele citou também o desapa-

A TRIBUNA - VITORIA-ES - DOMINGO - 17/07/2005

ama estuda defeso
ra preservar peroas

Os pescadores de Vila Ve-
lha, como aqueles que integram
acoldniade pesca da Praia da Ita-
pod, alegam que o impasse de-
veria sersolucionado rapidamen-
te com o uso do barco “Flavio
Marcelo”. E uma embarcagao
de uso cientifico de proprieda-
de do Instituto Capixaba de Pes-
quisa, Assisténcia Técnica e Ex-
tensdo Rural (Incaper). O érgao
estadual, através de sua asses-
soria de imprensa, disse estar dis-

onivel a qualquer negociagao
Fcom o Ibama), se for para de-
senvolver agoes para o setor
pesqueiro e rural.
técnico doIbama destacou
que entre 1993 e 1995, a captu-
ra do perod era expressiva. “So-
mente em Guarapari eram pes-
cadas 50 toneladas por dia”,
revela. O robalo, um peixe no-
bre para a moqueca capixaba,
ja conta com o defeso. A captu-
ra é proibida entre 15 de maio
e 31 de julho, perfodo da
reprodugdo da espécie.

o ano passado consta a
captura de 2,4 toneladas e,

. em 2003, de ape-
nas 649 quilos.
Issoemtodoo
litoral do Es-
- tado.

recimento de outras espécies,
como pescadinha, roncador e
xixarro. O pescadorserecordou
que hd mais de 20 anos era pos-
sivel pescar peixes nobres, co-
mo a pescadinha, a poucos me-
tros da praia.

Uma das reclamagdes é a in-
vasdo do territério capixaba por
traineiras, vindas de Santa Ca-
tarina. O pescador disse que
essas embarcagdes modernas,
equipadas com tecnologia de
ultima geragao e que permite
detectar a presenga de cardu-
mes, fazem uma verdadeira
devastagao,

JA SARCINELL

.f. . #

e . é rara
Cooperativa da

Prainha teme-
desemprego

A escassez do perod, um pei-
xe tradicional do cardépio ca-
pixaba, preocupa o presidente
da Cooperativa Mista de Pesca
de Vila Velha, Romildo Silva.
Sdo mais de mil pessoas envol-
vidas de forma direta com a en-
tidade associativa. O perod sem-
pre foi um peixe popular, por
causa do prego acessivel e por
ter caido no gosto dos turistas
que visitam as barraquinhas ins-
taladas nas praias.

Ele teme que esses trabalha-
dores, por absoluta falta de op-
gdo, acabem tomando outros
Foos: WALTER Cone rumos na vida. Entre esses, ci-

+. tou o caminho da marginalida-
de. Silva destacou que a crise
na oferta de empregos provo-
cou uma maior procura pela pes-
ca. Por isso, calculou a existén-
cia de 80 mil pessoas envolvi-
das diretamente com essa ativi-
dade em toda a costa capixaba.

Além disso, hd um niamero
maior de pessoas envolvido com
a distribuicéo e a comercializa-
cdo. “Sao cesteiros, bicicletei-
ros, kombeiros (vendedores que
utilizam o veiculo Komb% e
carreteiros, que distribuem o pei-
xe na Grande Vitéria, interior e

ue ainda levam para o Rio de
aneiro, Belo Horizonte e a Ba-
hia”, informou.

A rede de pessoas envolvi-
das ainda compreende as pei-
- xarias, tanto as que tém a ven-

/i h

_— da do peixe como a venda final

| José Fernando e o donegécio quanto os supermer-

| comércio de ostras cados que tem esse setor den-

| em ltapoa, em Vila tro de suas instalagoes. E, para

Velha: nova fonte completar, citou os restauran-

de sobrevivéncia tes especializados na culinaria
do mar.

ik Ty

Na colonia de pescadores de Itapoa, a espéci

O problema, explicou, é que
as traineiras utilizam quilomé-
tricas redes de ago, “que saem
varrendo o fundo do mar e dizi-
mando os corais”. Além de cap-
turar cardumes inteiros, ainda
eliminam a comida natural dos
peixes.

“Ofundodenosso litoral ndao
tem mais vegetacdo. E s6 areia.
Porisso que ndo se tém mais pei-
xes”, denunciou. Para ele, a es-
cassez de comida para os peixes,
provocada pela pesca predaté-
ria das traineiras, é a principal
causa daescassez de algumas es-
pécies no litoral capixaba.
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Mo

queca

Escassez de bddéjt; e robalo mexe

com custos e major
nos restaurantes

a dpregos da iguaria

a cidade; valor

chega a R$ 80,00 e assusta até turistas

e

TER DE

tradicional moqueca ca-

gixaba tem as espécies

adejo e robalo como

Sua expressao maior.

A redugio na captura

desses peixes ameaca a perpetua-

¢do do principal prato da culi-

ndria regional. Nos restaurantes

o0 prego é invidvel para os “nati-
vos” e jd assusta os turistas.

E alei da ofer-
ta e da procura,
alegam os pes-
cadores. Com a
£sCassez, 0 prego
dispara eafugen-
ta o consumidor
da moqueca. O §
quilo do badejo
custa entre R$
15,00eR$ 18,00.
Para os donos de
restaurantes, que |
compram 100 |

uilos de vez, o
valor é de R$
10,00 aR$ 12,00
para cada quilo.

_No entanto,
umamodquecade
badejo, com qua-

——— e a

uma pequena porgao de arroz e
pirao, é vendida poraté R$ 60,00.
Algunsrestaurantes acrescentam
a “fama” da casa ou da cidade
turistica onde se localizam e che-
gam cobrar R$ 80,00. Ou seja,
equivale a um quarto do saldrio
minimo de R$ 300,00.

“Resultado, os restaurantes
vendem pouco e ganham mui-
to, cantriguindo dessa forma pa-
ra reduzir ainda mais a comer-
cializagao inter-
na. Dai, as em-
presas de pesca
aumentam as
vendas para fo-
ra do Estado e
exportam, redu-
zindo a oferta lo-
m cal. Assim, o
| prego fica ain-
| da mais eleva-
do”, resumiu
Oswaldo Viola
Filho, da Empre-
sa de Pesca Vio-
la Maio.

Com o afas-
tamento cada
vez maior dos
cardumes do li-
toral, o presi-

WaLter Conpe

tro postas, com Romildo: mais tempo no mar

AS CAUSAS DA ESCASSEZ

1) pesca predatéria promovida por na-
vios traineiras do Sul do Brasil, que utili-
zam quilométricas redes em ago e “lim-
pam” o fundo do mar, exterminando des-
sa forma a comida natural dos peixes;

2) Falta de fiscalizagdo dos 6rgos
piiblicos, que ndo impedem a pesca
predatdria praticada pelas traineiras;

3) Demora do Ibama em determinar
0 periodo do defeso
do peroa, peixe po-

pular da culindria ca-
pixaba;

4) Desinteresse dos orgaos pi- A
blicos, federal e estadual, de im-
plementar uma politica de modernizagao
da frota de barcos pesqueiros, através
daofertade financiamento pago com par-
te da producao;

5) Lancamento longe da costa, por
duto submarino, de dejetos da inddstria
de celulose; considerado pelos pesca-
dores como outro fator que afasta os
cardumes do litoral capixaba;

6) Preco elevado dos pratos. Os pro-
prietarios de restaurantes e barraquei-
ros, na beira das praias, devem rever

dente da Coope-

0s precos para nao afugentar a cliente-
1a e contribuir para a redugao do consu-
mo interno. E citado o exemplo do pe-
rod, cujo quilo é vendido por R$ 6,00 e
um tnico peixe é comercializado por
R$ 15,00. Outro exemplo & o badejo, ven-
dido aos restaurantes por R$ 10,00 a
R$ 12,00 o quilo. Na mesa, uma mo-
queca sai por até R$ 80,00;

7) Desmobilizagdo do setor. 0s pes-
cadores, através de suas cold-
nias, cooperativas e empresas
de pesca devem se organi-
zar e montarumaen-
tidade forte, pararei-
vindicar com mais for-
¢a a solucdo de seus
problemas;

8) Uma melhor avaliacdo do impacto
ambiental provocado pelas empresas que
exploram petréleo, antes de promoveras
pesquisas no fundo do mar, além de um
estudo ordenado para a implantagéo do
emaranhado de cabos submarinos.

Fonte: Oswaldo Viola Filho (Empresa de
Pesca Viola Maio), Romildo Silva
(Cooperativa Mista de Pesca de Vila
Velha) e José Fernando Correia de
Souza (Associagao dos Pescadores
de ltapos)

Escola conscientizard alunos

A Cooperativa Mista de Pes-
ca de Vila Velha estd realizando
as obras da futura Escola de Pes-
ca do Espirito Santo, uma anti-
ga reivindicagdo dos pescado-
res capixabas. O presidente da
entidade, Romildo Silva, disse
que serao associadas a teoria e a
prética, para contribuir parao de-
senvolvimento da industria pes-
queira do Estado.

Romildo acrescentou que a

entidade tem preocupacao social
com o0s pescadores. Comisso, in-
formou, esta oferecendo um ser-
vigo odontolégico e médico. Ha
também um combate ao uso de
dependéncia quimica. Para fa-
cilitaraaquisi¢ao de equipamen-
tos, montou uma loja com dois
mil itens de artigos de pesca,
que funciona ao lado da sede da
cooperativa, naPrainha, no Cen-
tro de Vila Velha.

vira

-

rativa Mista de Pesca de Vila Ve-
lha, Romildo Silva, disse que
as embarcagdes tém que se dis-
tanciar cada vez mais do lito-
ral. Em média, ficam 20 dias
no mar. Sao barcos que levam
sete homens,

O custo para manter a tripu-
lagdo por esse periodo é de R$ 5
mil a E$ 6 mil. A despesa com-
preende aquisigdo de combusti-
vel, equipamento para a pesca
(no Espfrito Santo ainda é usa-

Pesca predatoria é mai

A pesca predatéria praticada
livremente pelas traineiras -
barcos modernos préprios para
a captura de todo um cardume
de peixe - também atinge os pei-
xes nobres da moqueca. Os pes-
cadores pedem providéncias as
autoridades e exigem uma agao
enérgica contraa extingao do ban-
co pesqueiro capixaba.

Oswaldo Viola Filho, um dos
dirigentes da Empresa de Pesca
Viola Maio, disse que os barcos
de pesca do Estado sao arcai-
cos. E estdo anos-luz de distan-
cia da modernidade das trainei-
ras do Sul brasileiro ou dos bar-
cos de pesca em fibra existentes
em paises modernos.

dao embarcagoes de madeira,
pesadas. Além disso, a pesca pra-
ticada pelos pescadores locais
ainda é com linha. Ele sugeriu

As espécies que melhor compdem o prato estio

&

da linha e isca), gelo (os barcos
nao contam com éigorificos pro-
prios) e o rancho (alimento) pa-
ra os pescadores.

A produgao estd concentrada
agora nas espécies cioba, reali-
to, catud, garoupa, sarda, doura-
do e o badejo. A frota da coope-
rativa é de 100 embarcagoes, sen-
do 50 de propriedade de seus
associados e as outras 50 de clien-
tes que utilizam o estaleiro da
cooperativa. A sede estd locali-

ao Governo, tanto federal quan-
to estadual, que olhem o exem-
plo japonés, em um esforgo pa-
ra a modernizagao da pesca. Ele
disse que todos os barcos de
madeira e de ago foram troca-
dos por embarcagdes em fibra.

O financiamento foi pago com
a produgao. Com o aumento do
volume da pesca, em fungio
dos novos barcos, o pagamento
foi suave, acrescentou, “Aquindo
existe interesse em promover um
incentivo desse”, garante.

Viola nao acha coerente que
o Ibama fiscalize apenas a proi-
bigao do uso do pucé. “E deixa
de combater a pesca predatéria
das traineiras, que usam redes
quilométricas de ago e que dizi-
mam com 0s corais, a alimenta-
¢do natural dos peixes no fundo
do mar”, argumenta.

ameacadas pela poluicao e pela superproducao

zada na Prainha de Vila Velha,
onde tem umarevenda de peixes
para o consumidor final.

Silva observou que faltam es-
tudos cientificos no Espirito San-
to para analisar o motivo da es-
cassez do pescado. “Onde estao
os cardumes?”, questionou. Ele
sugeriu que o barco de pesqui-
sas marinhas “Fldvio Marcelo”,
de propriedade do Governo es-
tadual, seja utilizado com essa fi-
nalidade.

ER CONDE

or ameaca

Viola Filho: modernizacao

Lagosta da agua doce no Drink

JOSE ANTONIO SARCINELLI

Depois de sofrer por doisanos
com a escassez de lagosta da
agua doce, o restaurante Drink,
em Colatina, ja consegue respi-
rar. A oferta e procura estao
equilibradas novamente devi-
do a uma pesca menos preda-
téria combinada com uma le-
ve retragdo da demanda.

“Os pescadores estdo mais
conscientes e respeitam o pe-
riodo dereprodugao. Alémdis-
s0, passaram a capturar sé as
lagostas adultas. Isso fez au-

mentar a oferta. A procura,
3uehaviaaumentad0noinicio
o Governo Lula, voltou a cair
devido a alta dos juros O di-
nheiro parece que sumiu do
mercado”, diz o proprietdrio
Carlos Augusto Pancieri.
ODrink funcionahé 43 anos
e nunca fechou as portas. E o
tnico restaurante especializa-
do em lagosta da 4gua doce no
Estado e um dos poucos do
Eénero no pafs. A lagosta vem
o Rio Doce e por um longo
periodo deixou de serabundan-
te na regiao. Hoje, garante Car-

los Augusto, o crustdceo voltou
a ser capturado em todo o tre-
cho do Rio Doce, da represa
de Mascarenhas, em Baixo
Guandu, a Linhares.

A moqueca tradicional, por-
¢do para duas pessoas, custa
R$ 66,00. A versao especial,
apenas com a corpo da lagos-
ta, sai por R$ 86,00. O Drink

ertence aos Pancieri desde a

ndagéo. Hoje é comandado
Fela terceira geragao da fami-
ia. O restaurante atrai pes-
soas de todo o Estado e € co-
nhecido nacionalmente.
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Wagner Mendonca, da Atum do Brasil: controle de qualidade

Cioba tem uma das
maiores demandas

Um singelo peixe doméstico,
de expressao mediana - ndo es-
td entre os top de linha como
badejo e robalo -, a cioba, é um
dos campedes em exportagao. Na
empresa Centroleste, em Anchie-
ta, é a espécie com maior saida
no exterior. Na Atum do Brasil,
¢é a segunda colocada, abaixo do
Dourado.

A Cioba é muito consumida
pelos norte-americanos e a expor-
tagdo compensa porque no mer-
cado interno o peixe nao conse-
gue alcangar uma boa cotagao, ex-
plicaodiretor da Centroleste, Ri-
cardo Toneto de Melo. Para a
Europa, a empresa também em-
barca muita cioba, além de ba-
dejo, atum e espadarte.

A Centroleste exporta héd qua-
tro anos e 90% de sua movi-
mentagdo de peixes é voltada
paraomercado internacional “Sé
nao exportamos o que nao tem
qualidade ou padrao para con-
sumo no exterior”, afirma.

A Cioba é exportada pela Atum
do brasil em pequenas caixas
de isopor com cerca de 30 uni-
dades, de pequeno a médio por-
te. A empresa processa cerca
de 150 toneladas/més de pei-
xes, sendo 120 toneladas desti-
nadas a exportagao. Os peixes
se destinam a Miami, Londres,
Madri, Lisboa, Amsterda, Paris,
Zurique, Roma e Atenas.

Do total embarcado, a espécie
com maior volume é o dourado.

Entre margo de 2003 e fevereiro
de 2004, periodo de cambio va-
lorizado, a Atum do Brasil expor-
tou 654 mil quilos de dourado.
No mesmo periodo, o volume
de cioba somou 158 mil quilos.

Apesar de dar nome a empre-
sa, 0 atum ocupa posigoes inter-
medidrias no mix de exportagao.
O sécio-diretor Liicio Peganha
explica que depois que o mix foi
diversificado, outras espécies ga-
nharam relevancia. Itaipava, no
Sul capixaba, onde fica o escrit6-
rio da empresa , ¢ um dos maio-
res produtores de atum do Brasil.

egundo ele, hd caréncia de
atum no mundo e porisso impor-
tadores americanos e europeus
encomendam com freqiiéncia o
peixe no Brasil. Mas a desvalo-
rizagao do délar tirou a compe-
titividade do atum brasileiro.

A Centroleste e a Atum do Bra-
sil sao empresas cadastradas no
Sistema de Inspegaoc Federal (SIF).
A Centroleste recebe, inclusive,
auditagem da FDA, a agéncia de
vigilancia sanitéria dos Estados
Unidos. O chefe de Controle de
Qualidade da Atum, Wagner Men-
donga, diz que a empresa é fisca-
lizada diariamente pelo Ministé-
rio da Agricultura. O sistema de
qualidade compreende o moni-
toramento de temperaturas no
setor de congelados etodoum pro-
cesso de higienizagao para evitar
acontaminagao dos peixes porbac-
térias e outros organismos.

Os peixes exportados pelo
Espirito Santo sao originarios
de varias partes do pafs. As em-
Tesas nao conseguem, atuan-
o apenas no litoral capixa-

ba, gerar volume suficiente,
) w&sﬂ%ﬁcm, para suprir o
‘mercado internacional.
_ A maior parte da produgdo
e barcos de terceiros. A

frota das Bmg resas 6 peque-
| na. A Atum do Brasil possui
apenas 15 barcos. A empresa
‘compra peixes de outras 60 em-
cagbes. As compras acon-

Compras em varios
pontos do pais

tecem em nivel nacional. Fo-
ra do Estado, adquire freqiien-
temente peixes na Bahia, Per-
nambuco e Paraiba.

A Centroleste também tem
frota minima e adquire muito
peixe na Bahia - Porto Seguro
e Alcobaga, principalmente. O
Estado ¢ um dos maiores pes-
queiros do pafs. O mercado de
peixes nao é exclusivo. E co-
mum embarcagoes de outros Es-
tados atracarem nos terminais
pesqueiros do Estado e comer-

cializarem aqui a produgao.

Peixes ‘made in E€
no mercado com a

JA SARCINELLY
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Peixes congelados: setor tem logistica prépria para embarque
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Jose ANTONIO SARCINELLI me
quedadodélartemum 29
efeito duplo sobrea D
economia. Reduz o ©
preco dos produtosim- 18
portados, o que é bom At
para controlar a inflagdo, Mas ©P
encarece 0s produtos brasilei- acj
ros 14 fora, atetando os setores :
focados na exportagdo. As em- ©
Eresas de pesca sediadas no
stado estdo sentindo na pele RS
esse efeito negativo da queda TIac¢
do délar. O peixe “made in Ri
ES” perdeu competitividade pe- Il
rante os concorrentes e as ven- €8
das despencaram 28% nos 1il- TOp
timos dois meses. cor
A Centroleste, em Anchieta, Afn
antes da queda abrupta ocorri- 08|
da em maio iiltimo na moeda tua
norte-americana, embarca cer- VOl
ca de 70 toneladas/més. Em ju- - j
nho, o volume caiu para 50 to- Br
neladas e em julho deve ficar Ita
abaixo deste patamar, revela o acr
diretor Ricardo Toneto de Me- car
lo. Segundo ele, o que se con-  cer
segue apurar em délar ndo co- e
bre os custos de produgdo. ele
“O Governo diz que a balan- agj
¢a comercial estd crescendoe a
que a gueda do délar ndo estd rel
afetando as exportagdes e que j
a tendéncia é de um cresci- cig

Espécie abissal é sucesso
nos restaurantes da Suica

Perod e badejo sédo
sucesso na terra dos
quiosques a beira mar
e damoqueca. Mas em
um pais encravado nos
Alpes, onde faz frio o
ano inteiro, comoa Sui-
ga, a grande atragao é
um peixe abissal, de

ra, a 150 metros de
profundidade, e pos-
suiuma espécie dean-
tena, com luz prépria,
piscante, que usa pa-
ra atrair outros pei-
Xes e animais mari-
nhos. A camuflagem
natural auxilia na cap-

aparénciaassustadora:
o lophius piscatorius,
popularmente conhe-
cido como peixe sapo. A espé-
cie é muito apreciada na Euro-
pa, em particular no mercado
suigo, e € um dos produtos ex-
portados pela Atum do Brasil.
“A carne é saborosa, ma-
cia, ndo tem espinhos. E ideal
ara criangas”, explica o che-
e de Controle de Qualidade,
Wagner Mendonga. O peixe é
abundante nas dguas profun-
das do Rio de Janeiro e chega
ao Estado pelas maos dos pes-
cadores que fornecem produ-
tos para a empresa. A produ-
¢do anual de peixe sapo gira

em torno de 21,4 toneladas,
O peixe tem coloragéo cin-

Lophius piscatorius, o peixe sapo, tem mercado firme

za-pardacenta, com manchas e es-
trias escuras, e ¢ camuflado por
franjas e filamentos. A aparéncia
¢ de uma rocha coberta por algas
e moluscos. E encontrado em to-
do o Oceano Atlantico. No exte-
rior, é conhecido pelo nome em
inglés monkfish (peixe macaco).
extremamente voraz. Pode co-
mer outros peixes do seu tama-
nho e até mesmo aves marinhas,
capturadas na superficie.

E também chamado de peixe
escador, devido a existéncia
e um penacho sobre a cabecga
ue funciona como uma isca ar-

tificial. Segundo o técnico, o pei-
Xe sapo vive em uma drea escu-

tura de alimentos.

O peixe sapo icte-
gra a linha de conge-
lados da Atum do Brasil. As par-
tes exportadassao ofilé, asboche-
chas e a cauda. Os nacos séo em-
balados a vacuo ou em pequenas
caixas de papelao. “Sao préprias
para consumo em restaurantes e
casas de fast food”, completa Wag-
ner. Devido ao prestigio no mer-
cado europeu, 0 lo]i:hms piscato-
rius ganhou uma linha prépria
de Brodugao na casa.

iariamente, pelo menos duas
funciondrias se dedicam a cor-
tar os nacos de carne em partes
menores. Shirlei Martins Al-
meida é uma delas. Ela trabalha
no setor ha dez anos, sendo oito
na Atum do Brasil.
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mento sustentando no longo pra-
0. No mercado de peixe 1sso
ocorre. E um mercado mui-
dindmico. Quando o impor-
or 4 fora néo tem preco pa-
obrir a defasagem do délar,
eixe nao espera. Deteriora”,
escenta.
Antes da queda do délar, as
presas compravam peixe por
valor médio entre R$ 8,00 e
10,00 o quilo. O patamar ago-
scila entre R$ 4,00 aR$ 5,00.
Ricardo lembra que a situagao é
uim para todos: empresa e pes-
ores. Como os mercados eu-
eu e norte-americano também
pram peixes do Caribe e da
ica, a queda do délar deixou
psprodutores brasileiros em si-
uacdo de concorréncia desfa-
voravel.
- O s6cio-diretor da Atum do
Brasil, empresa sediada em
tapemirim, Liicio Peganha,
irescenta que as empresas afri-
8- fanas sdo as que mais abaste-
tem a Europa, devido ao prego
melhor logistica. Segundo
o produtor brasileiro ficou
ra em segundo plano, com
esvalorizacdo do délar em
¢dao ao real.
A exportagdo, segundo Li-
o, é a saida para os pescado-
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rtins tem como _ofi;:io cortar nacos de peixe sapo

Shirlei Ma

queda

perdem espaco

do

res, porque o Brasil ndo tem mer-
cado suficiente para absorver
toda a produgdo. “A cultura
do pafs nao é de consumir pei-
xe. O mercado interno ndo tem
como absorver 50% da produ-
cdo. Se todo o peixe pescado
no Brasil ficar no préprio pais
sera o caos”, garante.

OFERTA

Fundada hd 10 anos, a Atum
do Brasil comegou a exportar h4
apenas quatro anos e neste pe-
riodo nunca enfrentou tanta
dificuldade como agora, afir-

i » f

O empresario Palmerino Almeida teme mais a escassez

ma o proprietario Palmerino Al-
ves de Almeida. Mas o proble-
ma ndo é sé a queda do délar.
Ele aponta como mais preocu-
pante a escassez de peixes.

“O Governo nédo dé incenti-
vo. Nao hé incentivo paraa com-
prade barcos. Quando existe fi-
nanciamento, o pequeno pes-
cador ndo tem acesso a ele”,
reclama. Palmerino cita o exem-
plo do peroéd, que, segundo
ele, jd nao existe mais no Espi-
rito Santo. “O perod saiu da me-
sa do pobre e foi para a mesa
do rico”.

Peixe medicinal
para hospitais
americanos

Nao faltam nichos no mercado
de exportagao de peixes. Um de-
les chama a atencao pela aspecto
curioso: a destinagao medicinal
gue é dada ao produto. A Atum

o Brasil, em Itapemirim, mantém
em seus estoques, aquase 20 graus
abaixo de zero, um peixe espe-
cial, popularmente chamado de
peixe prego, unicamente paraaten-
der a demanda de alguns hospi-
tais dos Estados Unidos.

O peixe tem uma caracteristi-
ca peculiar: a carne tem um efei-
tomais poderoso do que qualquer
6leodericinoeé usaao pelos hos-
pitais especializados em gastroen-
tereologia no atendimento a pa-
cientes com ressecamento intes-
tinal crénico.

O peixe é servido na alimen-
tagdo e, segundo o chefe de con-
trole de qualidade, Wagner Men-
donga, basta comer uma peque-
na porgao do peixe para o pa-
ciente “passar trés diasno banhei-
ro”. O estoque total de peixes con-
gelados da Atum do Brasil é de
aproximadamente 500 toneladas,
suficiente gara suprirogiro de um
semestre. Por ano, a empresa ex-
porta cerca de 1,2 mil toneladas.
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erminal da Alvarenga, na Praia do Sua: mercado disputado

Concorréncia
dificulta vendas

Waiter Conpe

Aquantidade de peixes fres-
cos exportados pelo Espirito
Santo caiu 17,72% nos cinco
primeiros meses do ano. De
janeiro a maio, foram embar-
cadas 932, toneladas. No mes-
mo perfodo do ano passado,
foram 1,27 mil toneladas, de
acordo com niimeros oficiais
da Secretaria de Comércio
Exterior (Secex) do Ministé-
rio do Desenvolvimento, In-
distria e Comércio Exterior.

Na avaliagao de Edgard Al-
varenga, proprietirio empresa
de pesca Alvarenga, a defasa-
gem cambial nao é a respon-
sével pela queda nas exporta-
coes de peixes feitas através
das empresas de pesca do Es-
pirito Santo, A causa estd em
uma acirrada concorréncia
internacional.

Ele disse que um dos me-
lhores destinos para o peixe cap-
turado em dguas capixabas é
Nova York. No entanto, a cida-
de passou a ser abastecida por
pescados do México e de Hon-
duras, reduzindo a entrada
para o produto enviado por em-
presas do Espirito Santo.

A perda de competitivida-

A mesa, em Paris,

de, segundo Alvarenga, é de-
corrente de vérios fatores. O
empresario citou a pesca pre-
datéria feita pelas traineiras do
Sul do pais, que capturam um
cardume inteiro e dizimam os
corais, deixando os peixes sem
a principal fonte natural de ali-
mentos. Eleainda criticou afal-
ta de uma politica de moder-
nizacdo da frota pesqueira.

Alvarenga apoiou a pro-
Posta de Oswaldo Viola Fi-

ho, empresario local do setor
de pesca, que deseja umalinha
deincentivos semelhanteaque
foi promovida pelogovernoja-
gonés. Sem isso, explicou, os

arcos continuario a sger fei-
tos com madeira, bastante pe-
sados em relagdo as moder-
nas traineiras em fibra.

A falta de incentivos é du-
ramente criticada por Alva-
renga. Ele disse ser insupor-
tavel Eagar R$ 30 mil por
més a Escelsa para garantir a
refrigeracao dos peixes e mais
R$ 10 mil a Cesan pelo for-
necimento de dgua. Desiludi-
do, confessou que pensa em
reduzir a frota da empresa,
dos atuais 20 barcos paraape-
nas oito.

ST,

em apenas 48 horas

Do barco de pesca, na cos-
ta capixaba, até a mesa de um
sofisticado restaurante pari-
siense, ema penas 48 horas.
Por ser um produto altamen-
te perecivel, o peixe exige uma
logistica agil para viabilizar a
exportagao, que comega na
propria empresa, com turnos
praticamente ininterruptos de
trabalho.

Na Atum do brasil, os qua-
se 100 funciondrios serevezam
em uma jornada que se esten-
de por 21 horas. Nao hd perda
de tempo. O pique é mais in-
tenso a noite, quando sdo des-
carregados os peixes com maior
demanda externa. Pela manha
e a tarde, o foco sao os produ-
tos congelados e os peixes mais
voltados para o mercado do-
méstico, incluindo o aprovei-
tamento das aparas dos peixes
destinados a exportagao.

O transporte exige mais aten-
¢do. Tanto a Atum do Brasil co-
mo a Centroleste compram pei-
Xes em varias partes do pafs,
que chegam ao Estado por ro-

dovia. Os caminhoes das em-
presas também estdo diaria-
mente nos terminais de pesca
doEstado, pararecolheros pei-
xes produzidos pelos pescado-
res locais.

Do Sul do Estado, os pei-
xes seguem em caminhdes com
blindagem térmica, embalados
em caixas de isopor e imersos
emgelo, paraembarque noRio
de Janeiro e Sdo Paulo. A Atum
do Brasil também remete algu-
mas cargas por via aérea até
Sao Paulo. Neste caso, os ca-
minhoes seguem o rumo Nor-
te, até o Aeroporto de Vitéria,

“O peixe sai hoje de manha
do barco, é processado duran-
te o dia na indiistria, e amanha
de manha vai para o Rio de Ja-
neiro e embarca a noite para
estar no outro dia & disposigéo
do consumidor estrangeiro, Cer-
cade48horas ap6s deixar o bar-
co do pescador, 0 peixe é comer-
cializado em Miami, Nova York,
Paris e Londres”, resume o di-
retor daCentroleste, Ricardo To-
neto de Melo.
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aumentam vendas em 60% com o
nimero maior de pessoas pescando
por lazer ou para consumo préprio

By AT g e e e e e
Renara Lopes caram. “Elas chegam ao balcao

s pescadores de fim de

semana tém invadido

ndo so a praia, mas tam-

bém o comércio da

Grande Vitéria. S6 do

inicio do ano até agora, as lojas

especializadas em artigos para

esca registraram um aumento

e 60% naclientela, formada por

aqueles que pescam s6 pelo

prazer ou, no méximo, para
consumo préprio.

Quando o fim de semana se
aproxima, o clima esquenta ain-
dg mais - as vendas aumentam
em torno de 40%. O balconista
da Casa Marlim Luiz Franga An-
geli, 50 anos, que trabalha nora-
mo hé 11 anos, diz que o co-
mércio de pesca amadora tem
crescido nos 1iltimos trés anos
e os clientes estdo cada vez mais
diversificados.

“Nossos clientes vao desde
pessoas que nunca pescaram até
aqueles que fazem excursoes pa-
ra o Pantanal”, revela.

Segundo ele, 30 % dos clien-
tes que procuram a loja sdo ma-
rinheiros de primeira viagem.
“Eles entram aqui sem saber na-
da de pesca e ja saem com todo
0 equipamento necessario”. O
proprietério da Sport Pesca, Rob-
son Brandao Viana, também aten-
de muitas pessoas que nunca pes-

semnogao do que precisam com-
prar e como pescar. Ensinamos
aelesaté como darné emanzol”.

Robson disse aindaque alguns
clientes, apesar de ja terem al-
gum tipo de material, sempre
compram as novidades. “Muitos
jd tém uma grande quantidade
devaras, porexemplo, e nem por
isso deixam de adquirir os no-
vos tipos”.

O vendedor do setor de pes-
caesportiva daPorto Vitéria Sa-
muel Ribeiro explica que os
clientes de fim de semana se
dividem entre a pesca de beira
de praia, de rio e pesca oceéni-
ca %Io total, cerca de 45% fazem
uso da pesca como uma forma
de lazer. Segundo Samuel, aque
prevalece é a praticada na bei-
ra da praia.

Os barcos dos pescadores pro-
fissionais também séo alvo dos
amadores. Na Praia do Canto, al-
guns sdo alugados para as pessoas
praticarem a pesca esportiva. O
pescador Luiz Fernando Alves é
um dos que aluga seu barco.

“A procura é mais intensa no
verdo, quando costumam sair de
trés a quatro barcos por fim de
semana. Como cadabarco levaaté
cinco pessoas, dd para lucrar até
R$ 150,00 por viagem, ja que ca-
da passageiro paga R$ 30,00".
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Procura é grande por varas, m

olinetes e barcos de aluminio

R e
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ma em pesqueiro

Pescador de fim de
agita comeércio

o Y i

Do anzol a lancha

Se omimero de adeptos da pes-
ca de fim de semana vem cres-
cendo nos tiltimos anos, a ofer-
ta de produtos nao fica para
tras. A cada dia, a variedade nas
lojas de pesca surpreende. Para
se ter uma idéia, algumas che-
gam a oferecer mais de mil itens,
para todos os gostos e bolsos.

NaPorto Vitéria, porexemplo,
sdo mais de 100 tipos de varas e
molinetes e mais de 500 tipos
de anzol. Junto com a diversida-
de de produtos, vem a varieda-
de nos pregos. Os kits com vara,
molinete, linha e anzol variam de
R$ 70,00 a R$ 6.000,00. Segun-
do o vendedor Samuel Ribeiro,
0 que mais se vende é o kit para
beira de praia, que custa em mé-
dia R$ 150,00, Os clientes tam-
bém podem encontrar iscas arti-

ficiais com pregos diferenciados
—de R$ 20,00 a R$ 400,00. A is-
ca mais cara é usada para atrair
oMarlim Azul, peixe bastante vi-
sado em competigoes.

Outro produto destinado aos
amantes da pescaesportivaéalan-
cha, com prego médio de R$ 35
mil. Samuel revela que s6 neste
ano a Porto Vitéria vendeu cerca
de 20 lanchas. A opgdo mais ba-
rata e que também tem boa pro-
cura é o barco de aluminio com
motor, que custa em torno de R$
7.300,00. “De janeiro até agora, fo-
ram vendidos aproximadamente
30 barcos com motor”.

E quem também lucra com
aqueles que escolheram a pesca
como lazer sdo os vendedores
de iscas naturais, como sururu
e budigao.

e é disputad

.}h Smmru
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o pelos pescadores

Relax para
uns, comida
para outros

Vara de pesca de um la-
do, isopor e cadeira de praia
de outro. E assim que 0 me-
talirgico Miguel Arcanjo,
55 anos, morador de Jar-
dim da Penha, aproveita
os fins de semana na praia.
Amante da pesca, confessa
que nao é profissional, mas
gosta de se divertir com a
atividade. “Desde crianga
acompanhavameus irméos,
que também gostam de pes-
caria. Hoje, ndo passo um
fim de semana sem ira praia
o1 ao rio pescar. E um mo-
mento de descontragao”.

Miguel Arcanjo conta que
mesmo sendo pescaamado-
ra, tem todo um ritual a ser
seguido. “Antes de sair pa-
ra pescar, confiro todo o
equipamento: vara, anzol,
molinete. Depois de um dia
inteiro pescando, ainda per-
co um bom tempo lavando
todo o material em dgua cor-
rente, paraa maresianao es-
tragar”. Apesar de todo es-
se trabalho, Miguel pesca

com prazer e toda semana

estd freqiientando as lojas
atrds de novidade.

Jé o vigia Luiz Basilio
Guss, de 41 anos, morador
de Santa Marta, viu no gos-
to pela pesca uma forma de
incrementar a alimentagao
dentro de casa. “Pesco des-
de 0s 17 anos por prazer. Mas
ultimamente, como a carne
estd muito cara, o jeito é fa-
zer da pesca uma atividade
gara consumo préprio”, To-

os os dias ap6s o expedien-
te, que geralmente termina
as seis da manha, Luiz vai
paraa praia de Camburi pes-
car. “Como pesco todos 0s
dias, compro anzol pelome-
N0S Uma vez por semana e
s6 volto para casa coma sa-
cola cheia de peixe”.

o
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ESPECIAL

Especiaria das

aguas puras

‘da montanha

I

Empresa produz 10 toneladas de
trutas por més, na vertente capixaba
da Serra do Caparad, para atender
mercado seleto do Sudeste

JOSE ANTONIO SARCINELLY

m peixe tipico das cor-
redeiras geladas da
América do Norte e Eu-
ropa, a truta, encon-
trou nas dguas puras dos
riachos da vertente capixaba da
Serra do Caparad condigoes ideais
8ara se reproduzir em cativeiro.
peixe, uma verdadeira esge-
ciaria, encanta os consumido-
res pela carne sauddvel, tenra e
sem espinhos, pelo sabor agra-
davel e por propiciaracriagdo de
deliciosos pratos.

Existe apenas um produtor de
trutas no Estado: a Tecnotruta,
em Ibitirama. O proprietdrio
Francisco de Assis Lemos Fa-
leiro se encantou com o peixe
¢ aprendeu a técnica de produ-
¢ao intensiva durante as muitas
idas e vindas ao exterior, como
diretor Comercial da Calima
Agricola, empresa de Linhares
responsével por 40% de todo o
mamado papaia exportado pelo
Brasil.

MERCADOS

“Ele decidiu investir em um
projeto para produzir trutas em
sua terra natal, Ibitirama”, con-
taoadministrador Humberto Lo-
pes Peixoto. A Tecnotruta foi
criadahd 12 anos e produzatual-
mente 10 toneladas mensais. O
peixe é comercializadonos mer-
cados de Belo Horizonte, Rio
de Janeiro, Friburgo, Teres6po-
lis, Vitéria, Pedra Azul e na

répria empresa, Cerca de 70%
a produgao é vendida fora do
Estado. Em Vitdria, as trutas
sdo comercializadas no hiper-

mercado Carrefour e no Super-
mercado Perin.

A Tecnotruta possui um pes-
que-pague de trutas e um restau-
rante, que funcionam nos fins de
semana. “Recebemos pessoas de
varias partes do pais. Tem pes-
soas que saem de Belo Horizon-
te e percorrem 300 quilémetros
da BR-262 s6 para almogar tru-
tas em nosso restaurante”, reve-
la. Segundo Humberto, um dos
visitantes ilustres da casa é a jor-
nalista global Ana Paula Padrao.

SENSIBILIDADE

A truta é tao sensivel, revela
Humberto, a ponto de a empre-
sa ndo permitir que as pessoas
seaproximem dos tanques. Quan-
do 1sso acontece, ficam agita-
das, deixam de se alimentar e
ocorre, inclusive, casos de mor-
tandade. A espécie se adaptouao
Espirito Santo. Mas s6 conse-
gue se reproduzir em cativeiro
em dguas extremamente limpas
e a temperaturas entre 11 C e
17°C. Ela nao sobrevive em tem-
peraturas fora desta faixa.

Temperaturas altas ou extre-
mamente baixas sao letais para
a truta. Tanto que o abate é feito
através de choque térmico. Os pei-
xes adultos sao langados em ga-

: _
Ibitirama; no destaque, os ta
onde sao cultivados os

16es com dgua e gelo, a uma tem-
peratura préxima de 3°C. A mor-
te € quase que instantdnea, ex-
lica o executivo. A técnica é usa-
a H]ara garantir uma carne com
melhorqualidade, porque naoha
a incidéncia de adrenalina.

ALTITUDE

A Tecnotruta estd situada a
uma altitude de 1.100 metros e
tem como vizinho o Parque Na-
cional do Caparad, de onde vem
a dgua corrente que supre a em-
presa. “Nao héd ninguém acima
de nos. Isso garante a dgua a
pureza necessaria para a cria-
¢ao do peixe”, acrescenta o ad-
ministrador. A empresa empre-
ga 27 pessoas.

A truta foi introduzida no pais
hé 56 anos para povoar os riachos
das serras brasileiras. A produ-
¢do hoje estd concentrada nas
regides serranas de Sdo Paulo,
Rio de Janeiro e Santa Catarina.
A Tecnotruta é uma empresa de
médio porte do setor. A empre-
sa trabalha com peixes com pa-
drao médio de peso entre 320 e
375 gramas, que é o mais sauda-
vel —a esse peso a truta se apro-
xima do salméo e predomina na
carne o bom colesterol.

Sao oferecidas ao mercado tru-
tas em quatro versoes: fresca; con-
gelada; espalmada (com pele e
sem cabegaees inhus];efiﬁ%tem—
perado e cozido. H4 um quinto
produto em desenvolvimento,
que é a truta defumada.

es

Prioridade para
o filé cozido

Devido a restrigoes de na-
tureza ambiental — oferta de
dgua pura e altitude e tempe-
raturas adequadas — ampliar o
faturamento via expansao nao
é tdo simples para a Tecnotru-
ta. A alternativa ao ganho de
escala é ar valor ao pro-
duto, ensina
ateoriaecond-
mica.

Seguindo
essa receita,
emvezdecon-
centrarasven-
das em trutas
frescas oucon-
geladas, que
sdo mais ba-
ratas, a empresa vai priorizar
a comercializagio do peixe na
forma de filé temperado e co-
zido, de maior valor.

Segundo o administrador
Humberto Lopes Peixoto, a di-
ferenca de precos entre os pro-
dutos é bem significativa.
Pela tabela atual, enquanto o
quilo do peixe congelado é
vendido porR$ 10,00, o da tru-
taespalmada sai porR$ 19,00.

0 filé cozido é ainda mais ren-
tdvel. Uma unidade, com 165
gramas, é cotadaaR$5,90. Um
quilo deste iltimo produto
equivale, portanto,aR$32,70.
Cerca de 73% das vendas
da Tecnotruta sdo de peixes
congelados. Ou seja, a versao
commodity. “-
| Quemcompra
nosso peixe é
que esta agre-
ando valor e
ucrando com
a revenda. O
ue queremos
é ter a truta ja
saindo daqui
p— com valor
agregado. Ojeito de maximizar
a renda é vender s6 truta ela-
borada”, revela o executivo.
O filé cozido e temperado
— com ervas finas e vinho - ja
representa 22% das vendas,
mas a truta espalmada (aber-
ta, com pele e sem espinho e
cabega) e embalada a vdcuo
ainda tem pouca saida. Esta
versao participa com apenas
5% das vendas.

SAMARCO -0




Espécie jad movimenta por ano

R$ 9 milhoes no Estado; setor
investe em marketing para

b -

JOsE ANTONIO SARCINELLI

roduzir peixes é uma ati-
vidade tao ou mais ren-
tével que a cafeicultura e
a pecudria. E o que cons-
tataram 227 produtores
rurais, boa parte daregido demon-
tanhas do Estado, que hoje con-
seguem faturar por ano cerca de
R$ 9 milhoes, com a venda de
2.270 toneladas de tildpias.

A tildpia é a espécie que apre-
senta melhor resultado comer-
cial e é arecomendada pelos 6r-
%éos e empresas de consultoria

igadas a atividade. “A carne é
branca, saborosa, ndo tem espi-
nhos e se equipara 4 de peixes
nobres, como badejo, garoupa e
linguado”, diz o gerente de pro-
jetos na drea de Piscicultura do
Centro de Tecnologia em Aqiii-
cultura e Meio Ambiente (CTA),
Armando Fonseca.

O CTA é uma empresa priva-
da de consultoria que orienta o
Sebrae na execugao de um pro-
jeto — o Peixe na Mesa — que es-
timula a producéo de peixes em
cativeiro. O programa comegou
a ser implantado em 1999. O
técnico estd diretamente ligado
aexpanséo da pisciculturano Es-
tado, que tem como novo pélo a
regido de lagoas em Linhares e
em Jacarafpe, através do uso de
tanques-rede. Segundo Arman-
do, a atividade contribuiu para
a inclusdo social, ao gerar renda
permanente nao sé para produ-
toresrurais, mas também para co-

......................................

A primeira filetadora de ti-

desenvolver o mercado

munidades de pescadores.
RENTABILIDADE

Nos tanques de terra, na drea
rural, a tildpia é produzida junto
com camarao da Maldsia, Bastaao
produtor alimentar as tildpias com
ragao balanceada. O camaréo se
alimenta das fezes do peixe. O
investimento para implantar um
tanque com um hectare de lami-
na d’dgua varia entre R$ 10 mil e
R$ 15 mil. Este mesmo hectare
de lamina d’'dgua produz de 10 a
12 toneladas de peixe e mais 650
31.11105 de camarao por ciclo. Ca-

a ciclo de produgao se estende
por quatro a seis meses.

O mercado paga de R$ 2,50 a
R$ 2,70 pelo quilo de peixe reti-
radona propriedade. Jaoquilode
camardo sair por cerca de R$ 12,00,
O hectare de lamina de dgua de
tildpiasrende, portanto, R$ 36 mil.
O produtor fatura ainda R$ 8 mil
com o camarao. O custo total de
producgao por quilo de tildpia
varia entre R$ 1,80 e R$ 2,00.

A procura por orientagio téc-
nica paraa producgao semi-inten-
siva de tilapias em tanques de
terra é grande, revela Armando,
e por isso acredita que a ativi-
dade apresentard crescimento ex-
ponencial por muitos anos. “A
pecudria substituiu a caga e a
aqiiicultura é a sucessora natu-
ral da pesca”, justifica. Segun-
do ele, a tildpia é o carro chefe
da pisciculturano ;Eais e também
no exterior, o que abre campo pa-
ra a exportagéo no futuro.

......................................

dutiva da tildpia no Estado.

Quilo de filé sai por R$ 14

ldpia do Espirito Santo, em Mu-
niz Freire, tem capacidade
ara produzir 1,5 mil quilos de
Elé or turno de oito horas, mas
esta operando com apenas 900
quilos por semana, devido ao
mercado do produto ser ain-
dasermuitopequeno. O inves-
timento foi bancado com o
apoio de um pool de institui-
¢oes e entidades e o objetivo é
agregar valor ao peixe. O qui-
lo de filé vale R$ 14,00 no ata-
cado, enquanto que o peixe bru-
to sai por R$ 2,50 a R$ 2,70,

Com aunidade, foi elimina-
do o primeiro gargalo da ca-
deia produtiva, restando ago-
ra o gargalo do marketing, des-
taca o gerente do Sebrae, Gus-
tavo André Alves. Mas a gran-
de vantagem da filetadora é fa-
cilitar a comercializagdo. Il
mais facil ampliar o mercado
através do produto limpo e
congelado do que com a es-
pécie in natura.

Uma filetadora no padrao
SIF (Sistema de Inspegdo Fe-
deral) custa no minimo entre
R$ 500 mil e R$ 600 mil. A uni-
dade de Muniz Freire é geri-
da pela Associagdo Capixaba
de Agiiicultura, entidade cria-
da por orientagao do Sebrae
para desenvolvera cadeia pro-

............................................................................

O investimento foi bancado
pelo Bandes, Sebrae, Consér-
cio Caparad, Secretaria de Agri-
cultura e Prefeitura local.

Trabalham na unidade 16
pessoas. O filé é produzido a
ga:tir dos peixes adquiridos

os associados. A filetadora
atende também produtores
de Minas Gerais ligados a ca-
deia produtiva local. Hd pro-
cura pelo filé, mas ela é espon-
tanea e limitada a regido. Por
isso, a filetadora opera abai-
xo da capacidade.

O pdlo de Muniz Freire é o
maior produtor de tildpias do
Estado. A regido produziu, no
primeiro semestre do ano,
200 toneladas de peixe. Além
da filetadora, a unidade pos-
sui uma despolpadeira, que
aproveita a carne que fica gru-
dada na espinha do peixe. A
despolpadeira permite produ-
zir "carne moida” de tildpia.

Moqueca e quibe sao alguns
pratos a base de tildpia dis-
seminados na regide. O pei-
xe também é usado na me-
renda escolar. As escolas da
rede municipal usam a “car-
ne moida” de tildpia para fa-
zer bolinhos, molho de ma-
carrdao ou simplesmente mis-
turar ao arroz.
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Um diagndstico da agiicultura
comercial no Estado, realizado no
ano passado pelo CTA e Sebrae, mos-
tra o predominio da pisciculfura so-
bre as outras atividades e da tilapia
sobre as outras espécies. A aqliicul-
tura esta presente em 71 municipios.

Confira os resuftados.
Segmento Participagéo (%)
Peixes 425
Camarao 22,2
Pesque-pague 12,9

exilhao 9.4
Ostras 8.4
Outros 46
Espécie Participagéo (%)
Tilapia 25
Carpa 17
Camarao da Malasia 11
Bagre Africano 3
Outros 44

Fonte: CTA/Sebrae-ES

Marketing

As qualidades datilapia sao co-
nhecidas e apreciadas. O filé j4 é
produzido na primeira unidade
do género no Estado, que funcio-
na em Muniz Freire. O que falta
entdo para as vendas de tildpias
deslancharem? A resposta é sim-
ples: o “beaba” de qualquer ne-
gocio, um bom plano de marke-
ting. “O xis da questdo é onde
acharofilé“, resume o gerente dos

rojetos de Aqiiicultura do Se-
Erae. Gustavo André Alves.

O Marketing, diz o técnico, é
o principal gargalo para o de-
senvolvimento da atividade. As
vendas de tildpia estdo hoje limi-
tadas as regides préximas aos pro-
dutores. A filetadora de Muniz
Freire atende apenas a um raio
de 200 quilometros. Nos super-
mercados da Grande Vitéria
ainda nao existe a oferta do pro-
duto, seja in natura ou em filés.

A proposta do Sebrae é a de

no campo

Divugagho/CTA

Gustavo André (esquerda) e Armando Fonseca:
procura por orientacoes sobre cultivo é crescente

é o principal gargalo

criar um projeto comercial para
a tilapia e atribuir a responsabi-
lidade dagestaoa executivos pro-
fissionais. Hoje a gestdo é da As-
sociagao Capixaba de Aqiiicultu-
ra (ACA), entidade que admi-
nistra a unidade produtora de
filés de tildpia de Muniz Freire.

DIVULGACAO

O filé de peixe predominante
no mercado é o de Merluza, um
peixe origindrio da Argentina. Ar-
mando, do CTA, acrescenta que
a importacao do produto signifi-
ca a transferéncia para a Argen-
tina de uma renda que poderia
ficar no préprio Estado, gerando
empregos para os capixabas.

A estratégia para divulgar a es-
Fécie assa pela degustagao. Ja

oi realizada neste ano a segunda
edicao do Festival da Tilapia, em
Domingos Martins. Os restauran-

tes da cidade ja oferecem vérios
pratos a base do peixe. O objeti-
vo agora ¢ levar a degustagdo aos
restaurantes da Grande Vitéria,
Segundo Gustavo, estdo sendone-

ociadas com o Sindibares — sin-

icato que representa os donos
de bares e restaurantes do Estado
-, demonstragoes do produto nas
reunides mensais da entidade. Ou-
tra acdo planejada de marketing
é promover sessoes de degusta-
¢oes no Hotel [ha do Boi.

Na 19* convengdo da Asso-
ciagdo Capixaba de Supermerca-
dos, realizada nailtima semana,
no Parque de Exposigoes de Ca-
rapina, os gestores da cadeia pro-
dutiva da tilapia estiveram cl:ure-
sentes para divulgar o produto
entre os supermercadistas. Se-
ﬁundo Gustavo, o que se preten-

e no médio prazo é alcangar o
mercado nacional e no longo pra-
z0 a exportagao.
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em terce

| Sonaa Cuamy

| o
" Novosequipamentos entra-
r.m.em:épm A0, na tiltima
. semana, no frigorifico da
I- Arapeixe. O investimento de
~ R$ 150 mil ampliou em qua-

- trovezes a capacidade de P
. cessamento da empresa. A Ara-

‘peixe quer abrir novos mer-

cados e busca parcerias atra-

~ vésdeum programa de fomen-

to para ampliar o cultivo da
ﬁl']-p.nila em tanques-redes.

~ Em operagdo desde dezem-

- bro de 2000, a Arapeixe é re-

sultado de uma associagao

~ de duas empresas (Axialpar e
| Tejofran) e dois investidores

de Sao Paulo. A Arapeixe es-

~ tdlocalizadana Lagoa Aguiar,

em Linhares, a 34 quilémetros

dasede do municipio, em uma

area cedida em comodato pe-
la Aracruz Celulose.

Com 186 tanques de terra

ja construidos e um frigorifi-

' copronto,adrea parecia pron-

ta para ser usada para a cria-
gdo de peixes. O antigo dono
usava os tanques para a pro-
dugdo de camardo da -
sia, mas nao teve sucesso no
negocio.

Ao iniciar as operagoes, a
Araj _eixe_tinba_comometagr@r
duzir o peixe da espécie Pin-
tado. “Esta era a idéia inicial
em fungdo de o Pintado de-
monstrar ter grande poten-
cial de mercado e um dos s6-
cios da empresa ter o domi-
nio da producgao de alevinos

~ desta espécie”, diz o gerente
geral da Arapeixe, Paulo Hen-

A empresa oferecera aos pa

apeixe investe

® ] a ~

rique Teodoro de Oliveira.

logo nos dois primei-

ros anos, a Arapeixe precisou

rever sua proposta. Neste pe-
rfodo, a empresa sobreviveu
a duas grandes crises. A pri-
meira foi causada pela enchen-
te ocorrida na regiao no final
de 2001, quando 50% da pro-
dugdo de Pintado foi perdi-
da. No ano seguinte, veio a
seca e a queima das tufas que
intoxicaram e mataram 40 to-
neladas de peixe.

Hoje sdao 150 tanques que
produzem tildpias vermelha
outailandesaem 2,5 ciclos por
ano. Atualmente, a produgao
da Arapeixe é de 550 tonela-
das por ano. Deste total, 80%
sao de tildpias. ,

Com os novos investimen-
tos, o frigorifico ganhou uma
capacidade de processar 5 mil
quilos de peixe por dia. A
empresa que conta com 43 fun-
ciondrios deve contratar mais
10 para dar conta do aumen-
to da produgdo. A nova capa-
cidade dé a empresa uma es-
timativa de faturar R$ 3,5 mi-
lhdes este ano.

Néao houve investimento
em tanques-redes. A idéia é
ampliara produgaoatravés de

arcerias. Hoje 30% da pro-
dugdo da Arapeixe sdo de
terceiros. A meta é alcancar
70% até o final do ano. Para
isto a empresa busca parce-
rias oferecendo tecnologia,
alevinos e compra da produ-
¢cao com margem de lucro
minima de 15%.

rceiros tecnologia e alevinos

Melhoramento genético

aumenta ren

Apesar do valor do filé ser
bem superior ao do peixe in na-
tura, existe todo um custo que
deve ser observado. O gerente
da CTA, Armando Fonseca,
lembra que sdo necessérios trés
quilos de tildpia para gerar
um quilo de filé. “Sé de maté-
ria-prima, sdo gastos R$ 7,50".
Ele apontaainda os custos com
transporte e beneficiamento,

ue, somados, reduzem signi-
cativamente a margem de ga-
nho do produtor.
. Um peixe que renda mais fi-
lé %era, portanto, uma margem
de lucro maior, mantidos cons-
tantes todos os custos de pro-
dugdo. Em funcdo disso, as en-
tidades que participam da ges-

mento

tdo da cadeia produtiva da ti-
lédpia no Estado decidiram in-
vestir no melhoramento gené-
tico da espécie.

O trabalho de melhoramento
genético estd sendo feito pela
empresa Bioalevinus, que é a for-
necedoraoficial dosalevinos de
tildpia para os produtores inte-
grantes do programa Peixe na
Mesa, do Sebrae.

O laboratério esta desenvol-
vendo uma linhagem nova de
tildpia tailandesa, que deve
aumentar em 10% a 15% o ren-
dimento na produgéo de filé.
O investimento neste projeto é
de R$ 150 mil/ano e tem a par-
ticipagao da Faesa, Sicoob, Se-
brae e CTA.

ESPECIAL

Os peixes sdo cultivados em gaiolas espalhadas pela lagoa; meta é impl

Tanques-rede invadem
a lagoa Jupar

g Grupo de péécadorég _(-Ii)-OSt(I na

producdo de tildpias na maior lagoa
de dgua doce do pais; meta é a
independéncia financeira

CHi

 cinco anos, Benedito
dos Santos de Aguiar e
Romadrio Antonio dos
Santos de Aguiar perse-
guem um sonho. Tradi-
cionais pescadores daLagoa Jupa-
rana, em Linhares, os irmaos que-
rem ser piscicultores de sucesso.

“Pescando ndo dava para so-
nhar. Era s6 pescar para sobrevi-
ver. Aqui a gente pode sonhar com
um futuro melhor para a fami-
lia, paranossos filhos que véao po-
derestudar”, dizRomaério quenéo
se deixa abater pelos problemas
que enfrenta ao longo dos ulti-
mos anos para tornar seu sonho
uma realidade.

Durante este periodo, Romé-
rio, Benedito e outros 25 pesca-
dores investiram dinheiro e tem-
po de trabalho para tornar o pro-

Dependénci

Benedito dos Santos: expansao

grama de piscicultura da Lagoa
Juparana umaatividaderentavel.
Eles sdao membros da Associa-
¢ao dos Piscicultores do Guaxe
(Apigua). A entidade formada em
11 de junho de 2000 reuniu pes-
cadores da Lagoa Juparand para
trabalhar no programa de culti-
vo de tildpias em tanques-redes.

Orientados por uma empresa
de consultoria e com o apoio da
administragdo municipal, os pes-
cadores conseguiram financia-
mento com o Banco do Nordes-
te do Brasil (BNB) para tocar o
projeto. Cada pescador tomou
emprestados R$ 15 mil.

Com os recursos, adquiriram
e povoaram 350 tanques-redes
de tildpias das espécies verme-
lha e tailandesa. Deste total,
270 era tanques para engorda e
81 para bergdrio. Na época, ad-

Com 4gua e clima propicio
etecnologia jd desenvolvida pa-
ra o cultivo de peixe em tan-
ques na Lagoa Juparana, o pro-
jeto da Apigua tem tudo para
dar certo. Mas, segundo Bene-
dito, varios motivos inviabili-
zaram o retorno financeiro da
atividade no prazo inicialmen-
te previsto.

Ele informa que a maior difi-
culdade é com relagdo a comer-
cializagao do peixe. Apesar da
grande aceitagdo que a tildpia
tem no mercado nacional e in-
ternacional, os piscicultores da
Juparana ndo tem uma estrutu-
ra propria para o congelamento
e para o beneficiamento do pei-
xe o que dificulta a venda.
“Nés dependendo de atraves-

ey - =

antar uma filetadora

ana

quiriam os alevinos de uma em-
presa do Recife e enfrentavam
grande problema com a mor-
tandade dos filhotes.

O financiamento feito junto ao
BNB previa um prazo de quatro
anos de caréncia e cinco para
pagamento. Mas, ao findar os qua-
tro primeiros anos, no més pas-
sado, os pescadores foram obri-
gadosaacordarumareprograma-
¢do com o banco.

“Agora sdo cinco anos de ca-
réncia e quatro para pagar”, diz
o presidente da Apigua, Bene-
dito dos Santos de Aguiar. Ele in-
forma -:éue hoje produzem uma
média de 30 toneladas de tila-
pia por més. Mas a venda do
Fro uto aindanédo gerarendasu-

iciente para sustentar os asso-
ciados da entidade e viabilizar
0 pagamento do empréstimo.

Benedito diz que no programa

trabalham atualmente apenas

uatro associados da Apigua.

s demais optaram por ficar na
pescaria tradicional onde conse-
guem melhor renda. A entidade
também contrata outras pessoas,
geralmente mulheres dos pes-
cadores, para filetaratilapia. Elas
recebem R$ 0,50 porquilo de pei-
xe beneficiado.

a com atravessadores

sadores que vém aqui com ca-
minhao refrigerado. Tiramos o
peixe do tanque e colocamos di-
retamente no caminhao”, expli-

ca Benedito. Segundo ele, a -,

falta de um frigorifico reduz as
margens de lucro e retarda os
ganhos dos piscicultores. Atual-
mente, o quilo da tildpia intei-
ra comercializada no atacado
pela Apigua custa R$ 2,50.

A entidade tem um ponto
de venda direta ao consumi-

dor no Mercado Municipal de »

Linhares, No local, o quilo da
tildpia inteira é vendido por
R$3,00.0 groblema équeocus-
to para produzir uma tildpia com
peso médio de 750 gramas (ta-
manho minimo para o corte) é
de R$ 2,30.
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Campo Grande,
em Sdo Mateus,
vive do crustdceo
e recebe 9 mil
turistas durante
festival

e e
SORaA CHiABAI

dmais de 100 anos, a pe-

guena ilha de Campo

rande, localizada no

distrito de Barra Nova,

em Sao Mateus, tem na

cata do caranguejo sua princi-

al atividade economica. A rea-

izagao de um festival de caran-

uejo estd mudando a realidade

ocal e atraindo milhares de vi-
sitantes para a vila.

Ha cinco anos, o objetivo do
Festival de Caranguejo de Cam-
po Grande, realizado pela Asso-
ciagdo dos Pescadores Artesanais
e Assemelhados da [lha de Cam-
po Grande, era comemorar o
aniversario daentidade. Na épo-
ca,aassociagio contavacomape-
nas 20 pescadores e nenhum re-
curso para fazer uma festa.

O sucesso do evento foi tdo
grande que hoje aassociagio con-
ta com apoio do poder piblico
e privado para sua realizagdo. A
festa acontece durante trés dias
sempre no tltimo fim de sema-
na de maio.

No festival, o caranguejo é ven-
dido por R$ 0,50 a unidade.
Shows de bandas de forré ani-
mam a festa. S6 este ano, os or-
ganizadores estimam que 9 mil
gessoas visitaram Campo Gran-

e nos trés dias de festival.

“OFestival beneficianossa vi-
la”, afirma o presidente da asso-
ciagao, Adeci de Sena. “Duran-
te a festa, é movimentado muito
dinheiro nosrestaurantes, bares,
barracas e pousadas. Estamos ge-
rando emprego e renda para
nossa vila”, diz.

Ao sucesso do Festival do
Caranguejo também é atribuido
0 apoio que os moradores estdo
recebendo para a realizagao de
obras, que melhorardo a quali-
dade de vida na ilha. Em setem-
bro préximo, serd inaugurado um

centro de vivéncia, que inclui pa-
daria, lanchonete, loja de arte-
sanato, local para cursos e ofici-
nas e umarddio comunitaria, en-
tre outras dependéncias. A obra
fisica do centro, estimada em
R$ 300 mil, ¢ uma realizagdo da
Petrobras. E na ilha que a em-
presa constréi o Terminal Norte
Capixaba.

Atualmente a associacio con-
ta com 173 catadores de caran-
guejos. A produgao média por ca-
tador é de 30 diizias por sema-
na, o que confere renda mensal
de R$ 700,00 para cada um.

Com manguezais em pratica-
mente todos os municipios do li-
toral, o Espirito Santo conta
com 5 mil pessoas envolvidas
na cata e comercializacgdo do ca-
ranguejo. O setor movimenta
R$ 48 milhdes por ano.
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dos caranguejos

O festival do caranguejo acontece no dltimo fim de semana de maio e a unidade sai por R$ 0,50

AMEACA

A cata do caranguejo corre o ris-
co de extingao em fungdo da pos-
sibilidade da chegada da Sindro-
me do Caranguejo Letdrgico. Des-
de 1997, a doenga que mata o ca-
ranguejoem poucas horas destruiu
a atividade em vérios Estados do
Nordeste e ja chegou a Bahia.

O coordenador do Grupo Ges-
tor do Caranguejo e técnico do
Ibama, Iberé Sassi, diz que é
preciso urgéncianaaprovagao de
uma pesquisa sobre a doenga. Nos
demais estados onde foi compro-
vada sua presenca ela deixou mi-
lhares de desempregados. Segun-
do ele, do Sul cfa Bahia chegam
catadores para atuar nos man-
gues do Estado.

“A doenga ja chegou a Mu-
curi e estd prestes a entrar no
Espirito Santo. S6 na Bahia fo-

ram mais de 15 mil desempre-
gados. Precisamos tentar diag-
nosticar a causa da doenca e es-
tabelecer seu controle. Ao mes-
mo tempo o Grupo Gestor quer
estabelecer formas de cuidar das
pessoas que vao ficar desem-
pregadas quando a doenga che-
gar”, informa Sassi.

Segundo ele, o projeto de pes-
quisa tem custo estimado em
R$200mil e aguarda para serapro-
vado pelo Ministério do Meio Am-
biente. Sassi ressalta que desde
1997 o Estado estabeleceu re-
gras para o perfodo de defeso do
caranguejo que deram certo e
garantem a perpetuagdo da ati-
vidade. “Agora, depois de todas
as regras dando certo, corremos
o risco de zerar tudo por falta de
uma politica de prevengédo con-
tra esta doenca”, diz Sassi.
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ARICRENSRSRE

NOSSO

SeISTRE

Num ano excepcionalmente positivo para a siderurgia no Brasil
e no mundo, a CST efetivou, em 2004, novos e significativos
avangos, a luz da visdo de sustentabilidade que norteia todas as

suas atividades e fortalece continuamente o seu negécio,

A RIQUEZA QUE GERAMOS LEGITIMA NOSSO LUCRO' VALORES ECONOMICOS CONJUGAM-SE COM VALORES HUMANOS £ CULTURAIS,
A BORDO DE UMA INTERACAQ ENTRE HOMEM. NEGGCIO E NATUREZA QUE TEM A SUSTENTABILIDADE COMO MOLDURA.

WWW.CST.COM.BR

CST, FAZER O MELHOR E A NOSSA IDENTIDADE.
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