








Quais os peixes mais tradicionais de Presidente Kennedy? 
Vamos encontrá-los nas imagens abaixo!

1.  É a segunda espécie de peixe 
mais criada no mundo e tem uma 

nadadeira dorsal muito comprida

2.  Existem as coloridas 
ornamentais (para decoração) 
e as menos coloridas (para o 
consumo humano)
 
3. Pode chegar a cinco quilos, 
tem dentes pontiagudos e 
coloração prateada

4. Esta espécie, além de ser 
bastante briguenta, serve como 
apelido para pessoas enganadoras

5. Espécie predadora e agressiva, 
apelidada de peixe-gato, cava tocas 
nos locais onde habita e permanece 
longo tempo viva fora d’água

6. Essa espécie também é 
conhecida como porquinho ou 
peixe-porco. Sua coloração 
geralmente é verde
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PAssATEMPo!

CArPA
(água doce)

BAGrE AFrICANo
(água doce)

TrAÍrA
(água doce)

PEroá
(água salgada)MATrINXã

(água doce)

TILáPIA
(água doce)

Fonte: Instituto Capixaba de Pesquisa, Assistência Técnica e Extensão Rural (Incaper), Revista Globo Rural, Instituto de Pesca (SP)
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A Organização 

Mundial de Saúde 

recomenda a 

ingestão de, pelo 

menos, 12 quilos 

por ano de peixe por pessoa.

A média mundial é de 16 

quilos. O Japão tem o 

consumo médio por pessoa de 

36 quilos de pescado.

Por QuE CoMEr PEIXE FAZ BEM?Os peixes são boas fontes de todos os aminoácidos, que ajudam a formar as proteínas, necessárias para o crescimento e a manutenção do corpo humano. São também fontes importantes de ferro, vitamina B12, cálcio e gorduras essenciais, fundamentais ao bom funcionamento do organismo.
A pesca marítima representa50,4%da produção total de pescado no Brasil.

urNA
Usada para conservar o 

peixe congelado. 

INsTruMENTos E CurIosIDADEs
soBrE A PEsCA MArÍTIMA

TINA
Caixa de madeira 

grande de mais 

ou menos 3m x 

1,5m, localizada em 

embarcações maiores, 

onde se colocam as 

iscas para pescar. 

Está constantemente 

cheia e, no decorrer 

da navegação, a 

água é trocada 

automaticamente. 

KAIAKo
Barco pequeno que era 

carregado por embarcações. 

Antigamente, fazia o serviço 

feito hoje pelas embarcações 

maiores. Eram colocados 

aproximadamente três 

kaiakos na água para auxiliar 

no trabalho.

PEsCA A PuNHo
Uso de luvas de pano 

para pesca, pois neste 

tipo a linha é lançada e 

recolhida manualmente. 

NEsPA
Nome das luvas 

que os pescadores 

usavam há 40 

anos. Eram feitas 

de borracha de 

carro velho.
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Pesquisa realizada por alfabetizandos 

do núcleo de Barra de Marobá

Fontes: Ministério da Saúde e IBAMA
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HIsTÓrIA DE PEsCADor
Estava pescando com meu irmão mais velho, em seu barco, 

voltando do mar para terra.

No meio da viagem começou uma tempestade e eu, agoniado com 

todo aquele mau tempo, disse a meu irmão:

- Ei! Deixe-me guiar o barco pra eu sair rasgando daqui!

Meu irmão respondeu: 

- Olha, quando você tiver um 

barco, você faz o que quiser,

mas esse é meu.

Foi quando pensei em voz alta: 

- Nem para vir um vento sul aqui

e nos jogar lá na praia…

Não demorou nada e foi assim

que aconteceu. Por fi m, fi quei sem consciência e acordei pelado. 

Não me lembrava de nada! Com o barco já na terra, saímos eu e 

meu irmão pelados na praia! Até aparecerem duas mulheres que 

desmaiaram ao nos ver pelados.

INsTruMENTos DE 
PEsCA rIBEIrINHA

FIsGA
Arpão de 

pesca.

ANZoL
Gancho
onde se 
prende
a isca.

BArCo
Meio de transporte 

utilizado para se 
deslocar na água.

      rEDE
Artigo de fi bra, com tramas e 
maleável. Serve para pescar 

em maiores quantidades.

JuQuIá
Instrumento 
de bambu em 
formato de cone 
utilizado na 
pesca de peixes 
pequenos e 
camarões.

MoLINETE
Peça da vara de pescar que 
lança ou recolhe a linha.

Puçá
É um tipo de
peneira utilizada
para pegar peixes, 
camarões ou siris.

Pesquisa realizada por alfabetizandos do 
núcleo de Santa Fé (Boa Vista)

PArA rEFLETIr!
“Se deres um peixe a um homem 
faminto, vais alimentá-lo por um 
dia. Se ensiná-lo a pescar, vai 

alimentá-lo toda vida” 
Lao Tsé, fi lósofo da

China Antiga (século 4 a.C)

O Brasil produz 

1 milhão e 240 

mil toneladas 

de pescados por 

ano, sendo que cerca de

45% dessa produção é

de pesca artesanal.

A pesca artesanal é feita 
atualmente por 957 mil 

profi ssionais registrados no 
Ministério da Pesca. De forma autônoma ou em regime familiar, eles pescam com fi ns comerciais.

História contada por Roberto Rosindo 

(núcleo de Barra de Marobá)

Fontes: Ministério da Pesca e da Aquicultura e UOL Educação
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suÍTE Dos
PEsCADorEs

(Trecho da música de Dorival Caymmi)

Minha jangada vai sair pro mar

Vou trabalhar, meu bem querer

Se Deus quiser quando eu voltar do mar

Um peixe bom eu vou trazer

Meus companheiros também vão voltar

E a Deus do céu vamos agradecer

Adeus, adeus

Pescador não se esqueça de mim

Vou rezar pra ter bom tempo, meu bem

Pra não ter tempo ruim

Vou fazer sua caminha macia

Perfumada com alecrim

sAIBA MAIs:Você pode ouvir a música original e todo o acervo dos 70 anos de carreira de Caymmi no sitewww.dorivalcaymmi.com.br Acesse!

A partir da canção Suíte dos Pescadores, a alfabetizanda Marina Pedra 
Martins, do núcleo de Barra de Marobá, que é esposa de um pescador, 
escreveu o seguinte depoimento sobre as difi culdades deste trabalho:Preocupada, eu sempre pensava nele pescando em alto mar, no perigo. Em alto mar, os pescadores contam apenas com a ajuda de Deus. Éramos muito novos quando nos casamos e precisávamos pescar para dar o sustento da família. Mas, mesmo assim, tinha muito medo e pensava que um dia meu marido não retornaria do mar. Tinha medo, pois morávamos com meus sogros e já tínhamos um fi lho.

Esta canção faz parte do disco Caymmi e o Mar, de 1957. É a primeira faixa do álbum, chamada História de Pescador, que dura aproximadamente 20 minutos e na qual Caymmi narra histórias entre os 
trechos da música.

Cantor e compositor nascido 

em Salvador (BA), Dorival 

Caymmi (1914-2008) escrevia 

suas músicas com base nos 

hábitos e nos costumes de 

sua terra natal.
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Foto: Photoxpress.com
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2 kg de camarão | 2 kg de chuchu

Para o tempero, misture a gosto:
Tomate | Cebola | Pimentão | Coentro | Sazon de peixe

Alho | Azeite | Pimenta do reino | Colorau 

MoDo DE PrEPAro
Descasque o camarão cru, pique o chuchu em 

pedaços e reserve. Soque o alho e frite-o. Coloque 
o tomate, os temperos picadinhos, o chuchu e o 
camarão para refogar. Depois deixe cozinhar por 

aproximadamente 10 minutos.

10 kg de peixe peroá 
Cebola à vontade (ou cebolinha verde se preferir)
Sal a gosto 
Salsinha a gosto 
Azeite de oliva (ou limão) 

MoDo DE PrEPAro 
Recheie o peroá com todos os temperos e depois 
coloque-o na grelha. Quando soltar a pele do peroá, 
está pronto para ir à mesa.
Serve: 10 pessoas.

CAMArão CoM CHuCHu

Receita de Rosana Martins Coelho 
(núcleo de Barra de Marobá)

PEroá NA GrELHA

Receita de Marina Pedra 
(núcleo de Barra de Marobá)
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Sururu é uma espécie de 

molusco muito apreciada na 

região Nordeste. Ele é usado 

em vários pratos, mas pode 

ser comido também cru, 

com limão e sal. Confi ra, ao 

lado, a sugestão da Maria 

das Neves Costa, do núcleo 

de Barra de Marobá.

sururu
500g de sururu | 3 tomates | 1 pimentão | Óleo

Para o tempero, misture a gosto:
Colorau | Pimenta do reino | Sal 

MoDo DE PrEPAro
Lave bem o sururu. Coloque para cozinhar. Depois de cozido, tire a casca. Lave novamente para retirar a areia que às vezes fi ca colada. Depois de lavado, coloque o sururu pra refogar com os demais ingredientes.

MoQuECA DE PEIXE
8 kg de peixe (dourado ou cação) | 1 vidro de leite de cocoCebolinha verde a gosto ou coentro se preferir  | 1 cebola grande3 tomates | Sal a gosto 1 pedaço de pimentão (se preferir)2 latas de milho verde (se preferir)  | Farinha de mandioca

MoDo DE PrEPAro 
Coloque o óleo na panela para aquecer e acrescente a cebola para dourar. Logo em seguida leve as postas 
de peixe para refogar. Assim que estiverem refogadas, ponha um pouco de água para cozinhar. Quando começar a ferver, coloque a tampa para manter o vapor e deixe cozinhar. Depois leve todos os temperos para terminar o cozimento. Tire da panela um pouco do caldo e reserve. Acrescente o milho verde e o leite de coco. Para fazer o pirão, misture a farinha de mandioca no caldo reservado para engrossar.Mexa sempre para não deixar empelotar. Serve: 14 pessoas.

Receita de Vanderlei Ayres (núcleo de Barra de Marobá)
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Fonte: Guia dos Curiosos

Foto: Sxc.hu 
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