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RESUMO

A presente pesquisa tem como tema central a tradicdo do peixe escalado e seco ao
sol na regido da Grande Floriandpolis. Pretende ndo somente relatar os saberes e
fazeres deste preparo, como também verificar e compreender se h4d abandono ou
descaracterizacdo nesta rotina. Igualmente serd abordada a existéncia de leis
sanitarias estaduais que limitem de alguma forma a sua preparacdo, por
conseguinte, a continuidade desta tradicdo. O estudo estad pautado na abordagem
qualitativa e o método adotado foi a pesquisa exploratéria e descritiva. Para
obtencdo dos dados primérios, utilizou-se a pesquisa de campo com entrevista
semiestruturada, baseada em um roteiro de perguntas que favorecem respostas
abertas. Para a coleta de dados secundarios, utilizou-se a pesquisa bibliografica.
Para chegarmos ao sujeito de pesquisa, adotou-se o método snowball. Os
resultados mostraram que até a chegada da energia elétrica na regido, era pratica
comum escalar e secar um peixe ao sol, visando sua preservacao, ja que ndo havia
outras formas de conserva-lo. Esta rotina foi praticamente abandonada e se hoje é
realizada, o € apenas esporadicamente, sem interesse algum de se transmitir esses
saberes as futuras geracfes. O estudo atenta para a importancia de futuros
trabalhos e também acdes efetivas a fim de que esta importante tradicdo ndo se
perca.

Palavras-chave: Peixe seco ao sol; Peixe escalado; Tradigcdo; Cultura
alimentar; Florianépolis.

ABSTRACT

The present research has as its central theme the tradition of sun-dried fish in the
Florianopolis region.It intends not only to report the knowledge and practices of this
preparation, but also to verify and understand if there is abandonment or
mischaracterization in this routine. It will also be discussed the existence of state
health laws that limit the preparation, therefore, the continuity of this tradition. The
study is based on a qualitative approach and the method adopted was exploratory
and descriptive research. To obtain the primary data, field research with semi-
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structured interviews was used, based on a script of questions that favor open
answers. For the collection of secondary data, bibliographic research was used. To
reach the research subject, the snowball method was adopted. The results showed
that until the arrival of electricity in the region, it was common practice to dry a fish in
the sun, aiming at its preservation, since there were no other ways to preserve it.
This routine was practically abandoned and if it is carried out today, it is only
sporadically, without any interest in transmitting this knowledge to future generations.
The study pays attention to the importance of future works and also effective actions
so that this important tradition is not lost.

Keywords: Sun dried fish; Tradition; Food culture; Floriandpolis.

1 INTRODUCAO

Conceituar “Cultura” ndo é trabalho facil, ja que ao longo da prépria evolugao
histérica, o termo sofreu muta¢cdes com acréscimos ou decréscimos de significados.
Em termos gerais, pode-se entender cultura como importante elemento da
antropologia, ja que expressa claramente a relacdo do homem com o meio. Ha
varios estudiosos que se debrucaram sobre essa tematica ao longo do tempo;
Eagleton (2005, p. 54) esclarece que a palavra possui um amplo e irrestrito campo
de conceituacdes, abarcando desde processos naturais (lavouras) até as inevitaveis
transformacdes ocorridas ao longo dos periodos histéricos. Eagleton (2005) também
afirma que “todas as culturas estdo envolvidas umas com as outras, nenhuma é
isolada e pura, todas sdo hibridas, heterogéneas, extraordinariamente diferenciadas
e nao monoliticas”. Profunda ou banal, esta concepcao leva a refletir civilizagdes,
comportamentos, teorias e conhecimentos. Stuart Hall (2016) define cultura como
“as praticas vividas pelo homem” e Raymond Williams (2001), complementando essa
posicdo propde que cultura € todo um modo de vida ao se focar em uma definicao
popular, e também designa artes e aprendizado inseridos em processos especiais
de descobertas e esforco criativo. Portanto, tem-se cultura como um veiculo mutavel
de permanente autoconstrugcédo da natureza, caracterizando todo um modo de vida

social, transmitido de geracao para geracao, constantemente dinamico e adaptavel.

Adotando-se cultura como uma expressao dinamica, adaptavel, heterogénea
e transmutavel, percebe-se que igualmente abarca outros elementos sociais, como a
alimentacao, tradicoes e religiosidade. Na perspectiva da alimentacdo, aponta-se

gue todo ser vivo precisa alimentar-se, mas ha que se saber diferenciar o alimento



da comida, ou seja, ha o aspecto fisiolégico e automatico que supre a sobrevivéncia
e necessidades de nutrientes do organismo, sempre presentes na vida do homem,
sem o qual, pereceria. Por outro lado, Franga (2012) cita que o ato de se alimentar
denota tanto a satisfacdo destas necessidades do organismo, quanto nos esclarece
gue igualmente retrata uma maneira de agregar pessoas e unir costumes e
tradicdes, refletindo desta forma, um excelente método de socializacdo e
caracterizagao cultural, que acaba por se constituir em patrimonio social. Na esteira,

Maciel (2011) relata que

A comida pode marcar um territério, um lugar, servindo como marcador de
identidade ligado a uma rede de significados. Podemos assim falar em
“cozinhas” de um ponto de vista “territorial’, associadas a uma nacgao,
territorio ou regido [...] (MACIEL, 2011 p. 151).

Ao referir-se a uma cultura alimentar, entende-se que a sua formagcdo advém
de elementos-chave como historia, religido e local de origem. Os alimentos, dentro
desse viés, possuem uma responsabilidade maior do que se lhes pode imputar, ja
gue representam o elo de socializagdo com o ser humano, capaz de transmutar
momentos, sensacdes e perspectivas. Na atualidade existe um entusiasmo latente
pela histéria da comensalidade, proporcionando a Gastronomia, sua fuga da
cozinha, dos fogdes sem estilo e das simples geladeiras que se limitavam a gelar,
aos salbes suntuosos onde a gourmetizacdo prevalece, a curiosidade foi
consideravelmente alimentada e as possibilidades se expandiram. Nada do que
alimenta é imparcial, ou seja, absolutamente tudo tem um sentido, desde os simples
desejos as reais possibilidades. Conforme DaMatta (1986 p. 87), ha uma
diferenciacéo significativa entre o que é comida e o que € alimento, de modo que a
primeira € reflexo da cultura e carrega afeto, enquanto que o segundo esta voltado
apenas para o ato natural e necessario de se alimentar. O soci6logo francés, Claude
Fischler (1995 apud MULLER 2012 p.47) comenta que o homem se alimenta de
carnes, vegetais e do imaginario. Amparados nesta afirmacdo, entende-se que
NOSSOS COrpos Nao necessitam apenas de vitaminas e demais nutrientes. Portanto,
tem-se a comida como indispensavel e “boa pra pensar’ (MENACHE, 2008 apud
MULLER 2012, p.48). A identidade gastron6mica, por consequéncia, deve ser vista
como um importante aspecto cultural de um povo, ja que também determina e

confere autenticidade a todo um processo historico tradicional.



Dentro dessa perspectiva, 0 objeto desta pesquisa € a tradicdo do peixe
escalado e seco ao sol no litoral catarinense. Percebe-se a gastronomia como
elemento cultural, conforme propde Haselmair et al., (2014 apud MULLER e
RONCHETTI, 2016 p.38), ou seja, o conhecimento tradicional como o0 conhecimento
enxertado na cultura das populacdes tradicionais e transmitido de geracédo para
geragdo. E esta compreensdo cultural e social do peixe escalado e seco ao sol,
produzido na regido da Grande Florianépolis, que sera desenvolvida no transcorrer
deste trabalho; uma abordagem social dos vinculos estabelecidos através das
dindmicas da comensalidade.

Escalar um peixe resume-se em abri-lo pelo ventre ou pelo dorso
(dependendo da preparacao) e eviscera-lo; reduz-se assim sua espessura, para, no
momento de grelhar, preservar-se sua firmeza e umidade. Se, seco ao sol e
previamente salgado, objeto desta pesquisa, a abertura se da pelo dorso. Guardado
em local seco e arejado, preserva-se por um bom tempo para consumo.

Busca-se verificar se ha um abandono ou modificacdes na forma de preparo e
consumo do peixe escalado e seco ao sol. Isto decorre, talvez, pela falta de
registros, ou pela ndo validacdo imediata da sua importancia e o consequente
desinteresse pela transmisséo desses saberes as geracdes futuras. Igualmente sera
pesquisada a existéncia de leis sanitarias que afetem de alguma forma a preparacao
e a continuidade desta tradicao.

Entretanto, se com o passar do tempo e das geracdes, este preparo for, lenta
ou abruptamente modificado, como se sup®be, inevitavelmente esta cultura se
perdera. As panelas de barro estdo sendo substituidas por cacarolas de ceramica,
os apetrechos herdados s&o desmerecidos e substituidos por utensilios populares
sem valor algum, ou seja, 0s elementos que nos permitiriam entender uma cultura,
estdo sendo descartados. Entende-se isto, também como um problema.

Tomando-se por base o0 objeto e o problema apontados, 0 pressuposto desta
pesquisa € que a preparacdo do peixe escalado e seco ao sol esta sofrendo
adaptacdes e, consequentemente, sendo descaracterizado, uma vez que o salga ao
sol vem sendo substituida pela salga em geladeira, adequando-se as praticidades da
vida moderna. Questiona-se também, se a falta de interesse e/ou desconhecimento
por parte das geracdes atuais, pode contribuir para o esquecimento desta importante

tradicdo litordnea da Grande Floriandpolis.



Apresentam-se, a seguir, 0 objetivo geral e os objetivos especificos desta
pesquisa.
O objetivo geral é investigar as formas de preparo do peixe escalado e seco

ao sol, bem como compreender se vem sofrendo modificagcbes e quais 0os possiveis
motivos dessa ocorréncia, muito embora tratar-se de um preparo tradicionalmente
elaborado por antepassados. Busca-se, portanto, compreender esta producdo e
tradicdo dessa gastronomia, quais suas influéncias, historia, técnicas e raizes.

Para que se possa atingir o objetivo geral, tem-se como a¢des procedimentais
0s objetivos abaixo citados:

a) compreender o que € o peixe escalado e seu contexto histérico cultural;

b) identificar os modos de preparo do peixe escalado na Grande Florianopolis;

c) identificar as transformacdes ocorridas ao longo do tempo, apontando
facilidades ou dificuldades de tais adaptacdes, e

d) elencar a legislacdo estadual (leis, instrucdes normativas, resolucdes) se
houver, que envolva direta ou indiretamente a producdo e conservacao do peixe
escalado e seco ao sol.

Pela importancia cultural do preparo abordado, busca-se chamar a atencao
para esta técnica ancestral e compreender os reais motivos se de fato estdo sendo
pouco a pouco esquecidos, resgatando-a, portanto, para que as proximas geracdes
nao sofram esta lacuna. Pretende-se, igualmente, que o presente estudo sirva como
incentivo para realizacdo de outros que o complemente.

O comer e suas funcdes correlatas sdo imprescindiveis para o fortalecimento
de lagcos sociais. Sob a oOtica do patrimdénio, também é consequéncia de um
aglomerado de elementos materiais disponiveis no territorio e da heranca imaterial
das culturas alimentares da comunidade que o precede.

Do ponto de vista sociol6gico, o mundo subjetivo se conecta ao social pela
identidade (HALL, 2006), traduzindo-se no resultado da completa absor¢cdo que o
sujeito capta de todos significados e relevancias culturais no qual esta inserido.
Sendo assim, percebe-se que a comida, por meio de suas peculiares formas de
preparacdes e técnicas, oferece completa validade e autenticagdo a uma localidade,
ja que sua forma de preparo e consumo fornecem respaldo cultural, histérico e
filosofico suficientes para delimita-lo (NORIZA et al., apud RONCHETTI, 2016, p.
61). As técnicas, insumos e costumes utilizados no preparo de um alimento, acabam

sendo tradutores de uma cultura e identidade étnica.



Tradicionalmente, o simbolismo das receitas é preservado. Contudo, a forma
com que séao replicadas e os insumos que sao utilizados, podem sofrer algumas
variagbes, com acréscimos ou decréscimos. Este é o dinamismo da cultura,
constantemente em metamorfose ao longo do tempo.

Portanto, vé-se a culinaria local de grande relevancia, sendo imprescindivel
para o fortalecimento dos lagcos sociais e, sob o ponto de vista patrimonial, é
consequéncia de uma gama de elementos - estes materiais -, disponiveis
localmente. Igualmente, resulta de tradicbes e herancas imateriais das culturas que

a antecederam e formaram aquela coletividade.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 A SALGA DO PEIXE COMO PRATICA TRADICIONAL

Escalar um peixe consiste em abri-lo de forma incompleta pelo dorso e
eviscera-lo. Posteriormente ha a salga e secagem ao sol, ja de conhecimento mais
tradicional, a exemplo do que ocorre com o bacalhau em Portugal, o qual originou o
conhecimento local.

A salga baseia-se no processo de desidratagdo por osmose. Ou seja, ao se
adicionar sal, o ambiente externo as células fica supersaturado, puxando, assim, a
agua que esté livre no tecido muscular do peixe. Esta, por sua vez, vai sendo
liberada das células, até que se concentre no meio interior e exterior, havendo um
equilibrio (OGAWA; MAIA, 1999). Posteriormente a salga, ha a secagem que
promove a retirada do excesso de agua dos tecidos, contudo, o maior contribuinte
para esta secagem, ndo € o sal, e sim o calor e a circulacdo de ar. Ha4 neste
processo, a saida da agua através da evaporacdo da agua superficial e a migracao
da agua do centro da peca para a superficie e posterior evaporagdo (FERREIRA,
2002 apud OGAWA).

O processo de secagem ao sol, com salga prévia, era utilizado, também,
pelos caicaras, para conservagdo mais duradoura do pescado. Acondicionado em

local seco e arejado, poderia manter-se bom para consumo, em até um ano>.

2 http://coisasdecaicara.blogspot.com/2012/08/peixe-seco.html.
https://www.navegantes.sc.gov.br/receita-peixe-seco.
https://gastronomiacaicara.com.br/como-preparar. Acesso em 16 jan.2022



No Norte do Brasil, o pirarucu, um dos maiores peixes de agua doce da regiao
amazonica, é comercializado na forma fresca ou em mantas salgadas e secas, fato
rotineiro e cultural, consequéncia da grande aceitabilidade de sua saborosa carne.
Possui, igualmente, grande relevancia socioecondmica, apresentando geracdo de
renda desde o pescador até os revendedores locais (BRAGA et al 2016).

Nazaré, em Portugal, possui grande tradicAo nesse preparo a ponto de
possuir, desde 2017, seu proprio Museu do Peixe Seco, projeto desenvolvido pela
Camara Municipal de Nazaré.

Em Nazaré o peixe seco passou a ser visto como uma marca identitaria, pois
representa ndo somente a tradicdo local como também se tornou uma grande
atracgao turistica, garantindo melhores condi¢fes de trabalho aos comerciantes deste
peixe, criando novos postos de trabalho.

Por conta da abundéncia local, o carapau, os batuques, a sardinha, a petinga,
0 cacgao e o polvo, sdo os marinhos mais utilizados. Estendidos em redes viradas
para o sul ao longo da praia, os nazarenos lancam mao de duas técnicas para o
preparo do peixe: o peixe seco e 0 enjoado, cujas carateristicas de elaboracdo e
consumo diferenciam-se entre si. Primeiramente se extraem as tripas do peixe,
posteriormente ele é lavado e passado por uma salmoura. Entdo é aberto, escalado
e estendido nas redes expostas ao sol por dois ou trés dias, dependendo,
obviamente, das condi¢des climaticas.

Conforme a técnica utilizada na secagem do peixe, 0s nazarenos igualmente
modificam sua forma de degustacdo. O seco pode ser consumido cru e desfiado,
cozido e regado com azeite, vinagre ou suco de lim&o e alho picado. Ja o “enjoado”,
serve-se grelhado.

Esta antiga técnica de secagem do peixe, surgiu por conta do excesso do
pescado e da necessidade de conservagao para os dias de escassez. As pesquisas
apontam que antigamente fazia-se a secagem em pleno areal, com determinadas
ervas que evitavam o contato direto do peixe com a areia. Maria e Francisco, casal
septuagenario, lembram-se com saudades do tempo:

Estendiamos o peixe em cima de uma erva parecida com o feno. Depois de
amanhado (processo de retirar as tripas) e escalado, o pescado é colocado



em agua do mar com um pouco de sal. Muda-se a dgua duas ou trés vezes
e depois coloca-se a secar no estenda.’

Na regido sul do Brasil, tem-se a tradicdo do peixe escalado. Florianopolis é
a capital do Estado de Santa Catarina, compondo um dos trés estados desta regiao,
sendo um dos principais destinos turisticos do pais e considerado um centro de
turismo e lazer nos meses de verdo. Estimada em mais de 500.000 habitantes
(IBGE, 2021) tem 451 km? de verdes encostas, varias lagoas, além de mais de uma
centena de praias. Reune uma miscelanea de individuos, vindos dos mais diversos
Estados do pais, transformando a ilha em um mundo de contrastes, agitacdo e
tranquilidade das comunidades do interior. E notdria, portanto, uma cultura
multiétnica. O municipio de Floriandpolis € composto por duas porc¢des de terra, uma
localizada na area continental, conhecida como Continente ou Estreito, e a outra
insular, que é a llha de Santa Catarina.

Segundo Piazza (1994) os primeiros habitantes de Florianépolis, h& cerca de
9 mil anos, foram pescadores-coletores-cacadores, também conhecidos como
sambaquieiros. Utilizavam instrumentos de pedra polida e lascada, como machados
e lancas. Seguiram-se os indios do grupo Jé Meridional e ap0s estes, os guaranis. A
presenca europeia no litoral catarinense data do século XVI, quando aportaram em
suas duas baias alguns navegadores. O efetivo povoamento ocorreu entre 0s anos
de 1748 e 1756 com a vinda de cerca de 6.000 colonizadores acorianos e alguns
madeirenses. Portanto, percebe-se a forte influéncia indigena, acoriana e vicentista
na formacdo étnico-cultural de Florianépolis. Em 1828, 523 colonos alemées
instalaram-se em Sdo Pedro de Alcantara, fundando a primeira colonia alema em
Santa Catarina. Esta miscelanea proporcionou a construcdo de uma identidade
cultural gastrondémica local, que vem sofrendo adaptacdes ou pequenas alteragoes,
fator inevitavel se levarmos em conta as facilidades e modernidades ao nosso
alcance.

O peixe escalado, salgado e seco ao sol constituiu-se em uma identidade
gastrondmica local, patrimbnio alimentar para a comunidade que pode ter sofrido
algumas alteracdes com o passar do tempo por conta da chegada da tecnologia, das
geladeiras e camaras frigorificas, as quais dispensam totalmente a necessidade da

salga para conservacdo do pescado com a posterior exposicdo ao sol.

3https://www.jn.pt/nacionaI/dossiers/radiografia—da-costa—portuguesa/nazare—mantem—viva—tradicao—da-
secagem-do-peixe-1637048.html. Acesso em 16 fev.2022



Diferentemente da cozinha contemporanea que reflete o prazer pelo sabor, a
tradicional foi desenvolvida por necessidade.

A globalizacdo e o dinamismo de tecnologias contribuem para constantes
modificacdes em identidades culturais, transcendendo tempo e espaco. Entende-se
gue nem sempre estas modificacbes sejam benéficas, jA que a memodria da
localidade tende a se perder a medida em que ela - a cidade -, cresce, progride e se
torna mais cosmopolita. A tradicdo e costumes dos povos que forneceram respaldo
cultural & historia de Santa Catarina ainda persistem em sobreviver em meio a estas
profundas mudancas. Novos sotaques, habitos e rituais sdo inseridos na rotina
catarinense, percebe-se isto também como resultado da globalizacdo e da natural
necessidade de constantes mudancas do homem.

Em 2014, RONCHETTI et all afirmam que

Conhecimento tradicional é o tipo de conhecimento oriundo de uma cultura,
de uma comunidade ou sociedade tradicional e envolve conceitos como
histdria, habitos, crencas e valores, 0 qual passa a existir geralmente a partir
de uma necessidade obtida com a experiéncia vivida, pois ndo existe cultura
sem conhecimentos (RONCHETTI et all, 2014 p. 33).

Pode-se definir tradicdo como um conjunto de simbolos passados de geragao
em geracao repetidamente. Como se viu anteriormente, deve ser pensada como
dinAmica e nao estatica, como um guia para o passado e uma forma de organizar o
mundo para o futuro. Ajusta a relacdo dentro da comunidade no tempo e no espaco,
tornando-se um elemento inseparavel da comunidade, e sua repeticdo significa a
renovacao do projeto de vida. Isso significa que a tradicdo é um guia para o passado
precisamente porque este, o passado, tem uma influéncia poderosa e relevante no
presente.

Do latim traditio, define-se, por conseguinte, como um conjunto de bens
culturais que se transmite de geragcdo em geracao no seio de uma comunidade.
Trata-se de valores, costumes e manifestacdes que sao preservados, pois
considerados valiosos aos olhos da sociedade e que se pretende passar as novas
geracoes.

A compreensdo do mundo é organizada pela tradi¢cdo, pois é baseada na
supersticao, religido e costumes (HOBSBAWM & RANGER, 1984). A ordem social
baseada na tradi¢cdo, expressa a valorizacdo da cultura, do passado e dos simbolos

como fatores que perpetuam a experiéncia das geracdes, resultando que
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conhecimento é capaz de produzir algo relacionado a tecnologia e a representacao
das condic¢oes de vida.

Hobsbawm e Ranger (1997) descrevem que toda tradicdo é uma invencao
surgida em algum lugar do passado, podendo ser modificada em algum lugar do
futuro. Esta constantemente em transposic¢éo, contudo ha algo em relagdo a nocéo
de tradicdo que pressupde persisténcia: se for tradicional, uma crenca ou prética
possui certa continuidade que resiste aos contratempos, ao tempo e as mudancgas. A
tradicdo sobrevive de citacdes e repeticdes.

Ainda segundo estes autores, a invencao de tradicdes ocorre no momento em
qgque uma transformacdo abrupta da sociedade debilita, modifica ou destréi os
padrdes sociais previamente estabelecidos, para os quais as “velhas tradigdes”
foram feitas, produzindo novos padrdes e comportamentos com 0s quais essas
tradicbes ndo sdo mais compativeis; quando as velhas tradi¢cdes, juntamente com a
comunidade ou os envolvidos, ddo mostras de haver perdido grande parte da
capacidade de adaptacédo e da flexibilidade; ou quando sédo eliminadas de outras
formas. Em suma, inventam-se tradicbes quando ocorrem transformacoes
suficientemente amplas e rapidas tanto do lado da demanda quanto do lado da
oferta (Hobsbawm & Ranger, 1997, p.12).

Nas palavras de Anthony Giddens, “quanto mais a tradicdo perde terreno, e
guanto mais reconstitui-se a vida cotidiana em termos da interacao dialética entre o
local e o global, mais os individuos veem-se forcados a negociar opcdes por estilos
de vida em meio a uma série de possibilidades” (Giddens, 2002, p.5).

Ainda para Giddens, na modernidade, a tradicdo perde o lugar privilegiado
qgue dispunha nas sociedades pré-modernas, como mecanismo de coordenagéo das

préaticas sociais.

3 METODOLOGIA

A pesquisa estd pautada na abordagem qualitativa, a qual lida com
significados, motivacbes, valores e crencas que ndao podem ser simplesmente
reduzidos a questbes gquantitativas, pois que respondem a conceitos muito
especificos (MINAYO, 1996).
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Igualmente serd exploratoria e descritiva, possibilitando a compreenséao de
um nivel de realidade que ndo pode ser quantificado e sim interpretado. Logo, esta
abordagem “trabalha com o universo dos significados” (MINAYO, 2009, p.21).

Para a coleta de dados secundarios, sera utilizada pesquisa bibliografica.
Segundo Luna (1999), a pesquisa bibliografica € uma visdo geral dos principais
trabalhos cientificos realizados sobre o tema selecionado, 0 que € importante para
fornecer dados atuais e relevantes.

Para obtencdo dos dados primarios, se utilizara como estratégia a pesquisa
de campo. As entrevistas serdo semiestruturadas baseadas em um roteiro de
perguntas possibilitando respostas abertas. As perguntas poderéo ser reformuladas
no transcorrer das entrevistas, permitindo um aprofundamento de questdes. “As
digressbes sdo importantes porque permitem perceber as representacdes e 0s
guadros de referéncia mais ou menos conscientes nos quais se manifestam as
l6gicas dos atores” (POULAIN; PROENGCA, 2003, p.373). Durante a fase de
observacéo seréo utilizados recursos audiovisuais, sempre que autorizados, como
gravador e maquina fotografica.

A entrevista é definida por Haguette (1997, p. 86) como um “processo de
interacdo social entre duas pessoas na qual uma delas, o entrevistador, tem por
objetivo a obtencéo de informagdes por parte do outro, o entrevistado”.

Entrevistas semiestruturadas com roteiro previamente definido, mesclam
perguntas abertas e fechadas, situacdo em que o entrevistado tem a possibilidade
de discorrer a vontade sobre o tema abordado. Artificio muito utilizado quando se
deseja delimitar o volume das informacdes, obtendo assim um direcionamento maior
para o tema (SELLTIZ, 1987).

Uma consideravel gama de interpretacbes € permitida ao pesquisador no
transcorrer da entrevista, contudo este deve estar atento ao fazer as abordagens.

Para chegarmos ao sujeito de pesquisa, adotou-se o método snowball,
técnica de amostragem em cadeia nao probabilistica, onde os individuos envolvidos
recrutam ou indicam futuros sujeitos, pois com isto, robustece-se a base da pesquisa
(BOCKORNI, B.R.S; GOMES, A.F, 2021).

O grupo de pesquisados sera composto por quatorze sujeitos: pescadores ou
familiares com idade superior a cinquenta anos, diretamente ligado a pesca e a
producédo do peixe escalado e seco ao sol, e comerciantes, todos com mais de vinte

e cinco anos de vivéncia com a tradicdo. Imprescindivel destacar que os sujeitos de
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pesquisa participardo voluntariamente, assinando inclusive, os Termos de
Consentimento Livre e Esclarecido, que ficardo armazenados pelo periodo de cinco
anos, apos o qual, serédo destruidos.

Quanto ao local da pesquisa de campo, optou-se por interpelar o sujeito
diretamente em seu ambiente: ranchos de pesca, peixarias, restaurantes, beira da
praia ou mesmo suas residéncias. Como o estudo abrange o litoral da Grande
Floriandpolis, as entrevistas serdo estendidas a Sao José, Biguacu, Palhoca,
Florianopolis, Ilha e Continente.

A identificacdo dos entrevistados sera preservada, utilizando-se codinomes
para citacdo de suas falas (sujeito 1, sujeito 2 e assim por diante). A analise dos
dados segue uma visao sociocultural, por conseguinte, na apresentacao dos dados

primarios sera preservada a linguagem exata utilizada pelos sujeitos.

4. RESULTADOS

4.1 HISTORIA E CULTURA DO PEIXE ESCALADO E SECO AO SOL EM SANTA
CATARINA
A pesquisa bibliografica e as entrevistas realizadas foram essenciais para
investigar o preparo do peixe escalado e seco ao sol, na regido abrangida pela
pesquisa.
Tem-se a secagem e salga de peixes como uma pratica ancestral. TORGAL
seculariza este preparo de secagem com a finalidade de conservar o peixe, ao citar:
Isto se realmente tais comeres faziam parte da dieta neolitica, como ele
afirma, mas eu ndo garanto. Deixemos a loira cerveja de Ur, sacralizada
para as ceriménias religiosas ou bebida nos soberbos festins de
Assurbanipal. Esquecamos 0s perversos banquetes da impudica Semiramis.
Viremonos, no ambito deste capitulo, s6 para a Europa, incidindo na bacia
do Mediterraneo onde se comeria a celebrada «puls plnica», com bagas de
alcaparreira; os filetes; de peixe secos ao sol -«pisci sciutti», ainda hoje

comidos em Panteléria; a branca farinha dos Etruscos, citada por Ovidio
(TORGAL, 1999, p.8)

Igualmente RIBAS (2016 p.40) corrobora a ideia da secularidade do preparo
ao mencionar a salga e a secagem do peixe, ja utilizada no Antigo Egito e
Mesopotamia, a cerca de 4 mil anos a.C., constituindo-se em um método tradicional

de conservacao dos alimentos.
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Conforme TANCREDI e MARINS (2014, p 21), considerada a civilizacdo mais
antiga da humanidade, os sumérios (parte sul da Mesopotamia), possuiam
conhecimento sobre técnicas de salga de peixes e carnes.

Ha também registro deste preparo no Brasil Colonial, utilizando a secagem
para conservacdo, mais precisamente durante o povoamento de Sao Paulo,

conforme consta em SILVA:

Nao s6 a caca como também a pesca guarneciam os exploradores, que se
abasteciam de provisdes de dourados, jads, pacus e outros peixes, cozidos
em pequenas panelas ou atirados inteiros na brasa, com tripa e tudo, até
ficarem quase carbonizados por fora — o que lhes dava um sabor delicioso,
como conferiu mais tarde o etnélogo Hebert Baldus. Depois de assado e
seco ao sol, o peixe era também pilado e transformado em farinha,
carregada em uma pequena bolsa de pano, no bolso, por dias e noites a fio
(SILVA, 2005, s.p.).

Conforme RIBAS (2016), a técnica foi trazida pelos portugueses e
incorporada ao dia a dia local - e certamente robustecida pelos conhecimentos
indigenas. O método resultou em uma preparacdo que visava a conservacao para
consumo préprio bem como a comercializagcdo do peixe, ja que na auséncia de
geladeiras, fatalmente o pescado seria impréprio para ingestao.

Virgilio Varzea, escritor, jornalista e politico brasileiro (1863-1941),
considerado o "escritor do mar” faz um minucioso relato sobre o peixe escalado, ja

em 1900, salientando as diferencas do preparo e consumo:

De manha muito cedo ja tudo esta de pé e, bebido e aparado, arranjam-se
0s varais no terreiro, tiram-se grandes lascas de embira as bananeiras,
rasgam-se estas em fibras finas, faz-se um pequenino furo a faca nas
tainhas escaladas e passa-se ai o atilho, unindo-as duas a duas e as
estendendo depois sobre as varas para secarem ao sol.

As tainhas que tém de um a seis dias de sol chamam-se frescas, porque
conservam ainda a umidade da salga: as que desse tempo e comecam a
ganhar uma cor amarelada e uma oleosidade nos talhos endurecidos,
denominam-se propriamente secas. Esse peixe no estado frescal € o que ha
de saboroso; seco, porém, perde muito do seu valor sobretudo quando tem
alguns meses, pois entra a cobrir-se de uma espécie de ponilha e a rancar,
0 que o torna as vezes intragavel. A tainha frescal ou seca € de muita
procura e consumo por esses sitios, onde se vende a 100 réis e mais,
quando termina o inverno e o peixe torna-se menos abundante (VIRGILIO
VARZEA, 1900, p.170).

Prossegue, citando espécies e destacando sabores das enxovas, tainhas e
palombetas. Enfatiza que esta uUltima, midda e maior que a savelha, se escalada,
conserva-se por anos, ja que nao é tao oleosa, chegando a substituir, inclusive, o

bacalhau.
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Complementa ainda com seu habitual relato poético:

Durante o inverno, quem atravessa 0s caminhos que cortam em varias
dire¢cbes e freguesias e arraiais da llha, ndo encontra uma casinha ou
choupana em cujo terreiro se ndo ostente a secar ao sol, em varais, uma
multidéo de peixe escalado — tainha, enxova ou palombeta — desenhando
um risonho quadro de fartura no meio dessas populacdes em geral pobres.
Preso aos pares pelo atilho de embira, o peixe assim aberto e dependurado
as varas delgadas, correndo em linha e horizontalmente sobre estacas e
prumo, palpita vagamente ao vento, assemelhando-se, de longe, a enormes
bandos de estranhas borboletas gigantescas, de uma cor térreo-amarelada,
que pousassem ao acaso entre verdura a frente de cada vivenda (VARZEA,
1900, p.170-171).

Consta nas narrativas do folclorista e escritor Franklin Cascaes: “Num pealo,

0s pais viram a criancinha definhar-se que nem carne de peixe escalado que fica

muito tempo ao sol“.

SILVA E SCHMITZ em seu apanhado sobre os ranchos em Florianopolis:

Dezenas de mulheres trabalhavam nas salgas de peixe no Norte da llha,
beneficiando a sardinha para vender em outros mercados. A sardinha era
descabecada e colocada em prensas para secar, até ser disposta em caixas
de 20 quilos. Essa pratica era comum em varios pontos da llha, porque a
sardinha era farta e ndo havia outro jeito de conservar 0 peixe num tempo
sem geladeiras e maquinas frigorificas (SILVA E SCHMITZ, 2018, p. 40).

Esta fala esclarece a importancia das mulheres dos pescadores pois, se nédo

participavam das pescarias, forneciam todo suporte quando os mesmos retornavam

do mar. Eram as principais responsaveis pelo preparo e venda dos peixes escalados

€ Secos.

A familia de Adelaide também teve rancho préprio, mas muitas vezes o
trabalho era comunitario. Em média, cinco mulheres cuidavam de escalar o
peixe que no dia seguinte era colocado no sol para secar. No comego, 0
produto era vendido na Lagoa, de onde era transportado para o centro da
cidade. Adelaide também escalou peixe, inclusive num periodo em que
estava gravida, e lembra que ela e outras mulheres se divertiam nessa
faina, apesar de ser um trabalho pesado. Eram tempos de muita tainha,
anchova, corvina, pescadinha e até cacdo — as redes de arrasto traziam de

tudo para a areia. (SILVA E SCHMITZ, p. 82).

A praia dos Ingleses, no Norte da llha de Florianopolis, permaneceu isolada

até a década de 60, época em que as estradas para acesso ao centro eram

péssimas, pois que lamacentas e instaveis. A luz elétrica ainda nao se instalara no

local. No periodo compreendido entre 1940 e 1950 a pesca artesanal nesta

comunidade tornou-se mais intensiva. Em 1957 existiam 47 ranchos de pescador.” O
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crescimento da atividade pesqueira despertou o interesse no comércio do peixe
semiprocessado, e surge na década de 1960 as salgas”, chegando a possuir nove
unidades fabris de peixe escalado, oportunizando a comunidade a primeira
estratégia efetiva para ganharem dinheiro.
O trabalho nas salgas podia ser comparado ao trabalho de extirpacéo e da
salga do peixe que era realizado nas casas conforme descreveu Virgilio
Varzea, em 1900. O trabalho de escalar peixe nas cozinhas das casas era
realizado principalmente pelas donas de casa e mogas, que com muita
destreza e alegria muitas vezes entravam madrugada a dentro na tarefa de
abrir o peixe pelas costas, lanhar no sentido longitudinal, extrair a guelra, as
ovas e a banha. O trabalho “s6 terminava quando a Ultima tainha era

escalada”. A banha extraida da tainha depois era derretida e transformava-
se num azeite que era utilizado nas lamparinas (NOPES, p. 139).

Observa-se certa nostalgia no relato de pescadores. Muito embora tenha sido
uma época dificil, a saudade é evidente. Destaca-se a importancia do peixe seco
nestes mesmos tempos de dificuldade. Os moradores do Pantano cresceram a luz
da pomboca, lancando suas redes, salgando peixe e lutando para superar as
intempéries da época.

Francisco Arsénio Thomaz, 85 anos, mora ha seis décadas no costdo a
esquerda da praia do Pantano do Sul e herdou um rancho que foi do avd e
do pai e que ainda estqd ali para atestar a vocacdo pesqueira da
comunidade. Desde os 14 anos encarar os desafios do mar fez parte de sua
rotina, como pescador até a medula que €. Na memoria do velho pescador
estdo as imagens do bar Miramar, em frente a praca XV de Novembro, dos
navios que movimentavam o porto da cidade e da ponte Hercilio Luz, que
atravessou a pé. E mais, das caminhadas entre o Pantano e o centro da

cidade, das salgas de peixe (que garantiam uma renda extra aos
pescadores do Sul da llha).

SILVA (1992) relata a atividade pesqueira de baleias em Ganchos®* no séc.
XVIII, cuja producdo do Oleo se destinava a suprir o mercado internacional,
notadamente o europeu. Percebe-se o0 peixe seco como produto de permuta,
produzindo assim, uma interessante cadeia e valor de troca, jA que em dado
momento, torna-se um ‘recurso ocioso”. Este excedente passa a fazer parte de
escambos entre os pescadores e agricultores. Enfatiza a presenca da méo de obra
feminina no beneficiamento da pesca, que consistia em limpar, escamar, escalar e

salgar a peca, em seguida expondo-a ao sol durante trés dias.

* cidade gue se emancipou de Biguacu, em novembro de 1963. Quatro anos mais tarde, o municipio
recebeu o nome de Governador Celso Ramos, em homenagem ao ex-governador do Estado. Mesmo
apos o rebatismo da cidade, seus moradores ainda preferem ser chamados de gancheiros.
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Anchova, tainha, peixe-espada, bagre, carapicu, sardinha estdo entre os
peixes eleitos para escalar. Entretanto, ha uma preferéncia nitida de consumo no

litoral catarinense: a tainha lidera, de longe, esta listagem.
Frita, assada inteira e na folha de bananeira escalada seca ou frescal e até
no feijdo como gostam os manezinhos. Escalada sobre a brasa perde
grande quantidade de 6leo e facilita a digestéo [...] Depois de escalado,

deixar o peixe livre, pendurado ao sabor do sol durante dois ou trés dias,
devidamente salgado.

4.2 OS SUJEITOS E A APRENDIZAGEM

Quadro 1 — Dados dos Sujeitos

LOCAL SUJEITOS IDADE OCUPACAO
Homem | Mulher
Barra do Aririu 1 71 comerciante e ex-pescador
Barra do Aririu 1 85 pescador aposentado
Biguagu 1 63 comerciante e ex-pescador
Biguacgu 70 comerciante e ex-pescador
Costeira do
Pirajubaé 1 76 pescador aposentado
Costeira do
Pirajubaé 1 67 pescador aposentado
Costeira do
Pirajubaé 1 69 pescador aposentado
Pantano do Sul 1 54 comerciante
Pantano do Sul 1 78 comerciante e ex-pescadora
Pantano do Sul 1 53 pescador e comerciante
Pantano do Sul 1 65 pescador
Pantano do Sul 1 67 pescador
Pantano do Sul 1 88 pescador aposentado
Pantano do Sul 1
Ribeirdao da llha 1 60 comerciante
TOTAL 11 3
TOTAL GERAL 14

4.2.1 A pratica dos Saberes
Coentro, salsinha, cominho, cebola, liméo, alho ou apenas o sal. Sal e sol.
Dois trés dias para alguns, poucas horas para outros, dependendo muito do

resultado que se esperava. Varais repletos. Cuidado e atencdo para que o "bicho
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varejo”, nos dizeres dos entrevistados, ndo contaminasse a carne. Desfiado, na
chapa, na panela, frigideira, ensopado, assado ou frito. Na salada ou até na pizza.
Sal grosso, sal fino, sal médio. Diversas sédo as formas de preparo, todas resultando
em um sabor uUnico e incomparavel dos bagres, corvinas, tainhas, cardosas,
sardinhas, marimbauzinhos, papa-terra, cocorocas, anchovas, pescadinhas ou
peixe-espadas, cada um com sua preferéncia. O que caia na rede era peixe. Peixe
escalado que ia direto para o sal e sol.
Acompanhado por salada, vinagrete, arroz, feijao e, inevitavelmente, o piréao.
Pirdo que ndo pode faltar & mesa do manezinho®. Pirdo d'agua ou de nylon, pirdo
cozido, pirdo de feijao; ndo importa, contanto que esteja disponivel a mesa.
Pega o peixe, escala ele, se quer pra comer no outro dia deixa ele tomar um
sol, dois dias, um dia, sol ndo muito forte, mas um sol que esteja sol, chuva
nao da. Ai estende ele, seca ele como quiser, depois de seca, faz. O sal que
enxuga. Salga a vontade, faz a vontade dele, Ai a gente guarda e faz o que
quiser. Assa, ensopa. Quer ver coisa boa, pega uma espada, uma espada
grande escala ela, bota no sol, depois ensopa, quero ver se a sra. diz o que
€.0 peixe escalado da pra fazer assado. E o melhor jeito, ele ndo pode ver o
fogo, num instantinho assa. E tem uma coisa: um espada escalada, o sujeito
desfia ela e ensopa, vocé diz que é cacdo. Ele fica no varal, assim como
roupa. A gente tem que dar um jeito nas moscas. E bom num lugar que
tenha vento. Noutro dia nds escalemo uma aqui, botamo um saco de coisa

por cima, abanava, mas ninguém mais faz porque ndo tem necessidade de
fazer..(sujeito 1, Barra do Aririti - Palhoga, SC).

Nem s6 da carne do peixe, vivem os homens. A ova da tainha ja é
reconhecidamente uma iguaria. A moela (normalmente descartada pela maioria) é
aproveitada e muito apreciada conforme relato do sujeito 3, em cujas festas
familiares, era comumente servida "fritinha". Ressalta que o sabor € caracteristico e
a consisténcia semelhante a moela da galinha.

O sujeito 6 também chama a atencdo para os sabores das entranhas do
peixe:

Pegava ova, moela, figado. Dava pra comer tudo isto. Quer coisa melhor
gue tem? Ova pra fritar, tainha, anchova, com café. Um café com péo e ova
frita. (Sujeito 6, Pantano do Sul, 88 anos)

Mais uma vez fica evidente o consumo das entranhas, nas palavras do sujeito
3: “Ova, moela, isto tudo a gente comia, fritinho. Até hoje se come. Tipo a tainha. O

figado da tainha nao fica tdo gostoso. Igual figado da galinha”.

®> Manezinho é o gentilico popularmente utilizado para designar os nativos de Florianépolis,
capital de Santa Catarina,
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A infancia do sujeito 2 (Barra do Ariria, Palhoca, 71 anos) foi marcada pela

escassez e dificuldades de toda sorte. Seu relato nos mostra que o peixe todo pode

ser aproveitado, principalmente quando a fome se destaca.

A ova, as vezes até a tripa do peixe. Entdo a gente torcia pra que vinhesse
peixe pra fazer aquilo ali pra nés comer as buchada do peixe. E era a Unica
coisa que a gente tinha. Salgava bem salgadinho, botava na folha da
bananeira, botava em cima da chapa e deixava. E... depois comia aquilo ali
com café e farinha, pra alimentar mesmo. Porque a gente praticamente fazia
uma, duas refeicao por dia, pra alimentar [...] A tainha aproveita a moela e a
ova. E muita gente pega o figado também, que se aproveita da tainha.
Anchova raramente alguém pede o miudo dela. A gente tira. A ova da
anchova é muito boa, eu ndo gosto da tainha e gosto da anchova. Ela ndo é
seca.

Na objetividade e simplicidade do sujeito 4 (Pantano do Sul, Floriandpolis. 78

anos), vé-se que o peixe escalado e seco serve de alimento inclusive como café da

manha;

Escalado, assadinho na brasa, as vezes a gente até comia cozido na agua,
botava um temperinho e comia com pirdo de feijdo. S6 no sal, mais nada. Ai
a gente deixava de molho se gueria comer amanhd, deixava de noite de
molho, lavava em 2, 3 aguas pra tirar o sal. Botava um pouquinho de
farinha..

O sujeito 5 (Pantano do Sul, 54 anos) deixa clara sua preferéncia pela tainha

acompanhada do piréo de feijao

Normalmente a gente cozinha, ndo se come cru. Tu come com tudo, pirdo é
a melhor coisa que tem. Pirdo de feijao. A tainha é incrivel, este processo da
tainha. Ela fica incrivel, ela fica maravilhosa, se tu fazer escaladinha. Tu
pega e cozinha ela e desfia assim né, tira da espinha, parte ela em pedacos
cozinha, é como a carne seca, tu tem que cozinhar 2, 3 vezes para tirar
aguele excesso de sal, né, sendo quanto menos cozinhar, mais sal fica
impregnado. A gente pde muito sal por causa dos bichos. A gente usa sal
fino. E o sal é pra mosca nao posar também né, porque eu acho que além
de conservar, serve pra mosca nao posar, porque se ela bota um ovinho, ai
vira um cheiro...

Se exposto pouco tempo ao sol, de uma a seis horas aproximadamente

(dependendo do preparador), o peixe recebe a denominagao de “frescal”, inclusive

nao sendo denominado “seco”. Faz-se com pouco sal e este ndo é retirado para o

preparo final, ou seja, sem dessalga ou hidratacao prévia.

Escala a tainha um dia de sol, ela assada é uma beleza. Frescal né. Se
pegar 3...4 dias de sol, s6 ensopado, porque 0 peixe quanto mais seco é
ruim, tira muito o gosto. Na salmoura bota de manhd. O bom do peixe
mesmo € escalou, botou no sol. Vocé come qualquer hora, como la na
brasa, pegou a tainha, a tainha frescal, dois de sol. Vocé faz o fogo a lenha,
aquilo da que é uma beleza né. Tem um sabor que é uma beleza.
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Também as formas de se escalar o peixe, diferem um pouco entre si, mesmo

apresentando semelhante resultados finais:

Escala é a coisa mais facil que tem. Com cabeca e tudo, corta pelas costas.
Corta pela barriga ndo presta. Se der nds escala pela barriga, mas pra
assar na hora, pra vender nao presta. O espinhaco sai melhor. Escalava o
peixe e deixava a espinha®

O sujeito 2, hoje proprietario de uma peixaria relata sua infancia dificil, quando

a familia se reunia para escalar toneladas de peixe para repassarem as vendas

locais e vizinhas:

Pra escalar, € o seguinte: quando é com cabeca, abre ela, escala, porque
muita gente faz e néo vira a espinha. A gente ja faz de acordo com aquele
de “mil novecentos e antigamente” que nem minha méae fazia né. Minha mae
trabalhava muito em cima disto ai, prestar servigo pra outras pessoas, que
naquela época ndo tinha servico. Entdo é assim, 6: fulano tinha duas
toneladas de peixe pra escalar. Entdo ela pegava, tinha bastante filho né.
Quando era a anchova, era com cabecga. Entdo cada um faz uma parte. ...
era com escama, porque era peixe pra eles vender em armazém, entéo
tinha que ser totalmente diferente de hoje. Pra conservar, bastante sal,
daquele sal grosso, ela ficava num tipo de uma prensa, deixava escorrer,
dai ficava 14, 3 dias no sol, no varal. Podia até pousar mosca, mas nunca
que penetrava ovo ali por causa do sal, € muito sal.’

Complementa seu relato, ressaltando que a familia toda se reunia para o

trabalho, em uma verdadeira “linha de montagem”. Enquanto um limpava, o outro

cortava, o seguinte se incumbia da salga. Minutos depois, estava pronto para ir ao

sol.

Cinco horas da manha a gente ja tinha que t4 de pé pra comecar o ciclo de
um fazia, cortava as bardana, outro fazia isto, outro fazia aquilo, até chegar
na minha méde E eu fazia os fardinhos de 15kg pra vender na venda, na
época era nas vendas. Ja seco. Aquele era seco mesmo, ndo era frescal.
Ele quase era “imprensado” né? Ele ficava dentro de uma caixa, escorria 2-
3 dias ali, depois botava no sol ai ele com 2 dias de sol, ele tava fininho,
mas ele ficava bem amarelinho, aquilo ali sé podia comer assim 6: o pessoal
ferventava, desfiava e fazia ensopado. Ele é muito salgado. Nao dava pra
comer assim com arroz, s6 assado. N&o. Ele tinha muito sal. J4 0 que a
gente faz ... E que nem o bacalhau, s6 que era um sal grosso né. A gente
nem vé mais este tipo de sal praticamente. Mas antigamente se tinha
bastante.

O Sujeito 3, atualmente proprietario de estabelecimento comercial, opta por

comprar o peixe ja escalado, ou seja, aberto e eviscerado:

Eu trabalho com peixe escalado, trabalho com a tainha, na safra da tainha,
que é no inverno. Uma das coisas que eu quero dizer, € que eu preparo o
peixe escalado a partir do peixe fresco, por isso que eu trabalho com a

6Sujeito 1 (92 anos)
7Sujeito 2 (71 anos)
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tainha sé na safra. D4 o lanco da tainha, dai vocé tem tainha fresca, da
bastante né. Nao foi ainda pra refrigeracdo, ndo foi congelada, este peixe
é... pra mim, é o que que serve pra fazer o processo. Atualmente eu compro
na peixaria. Ele ja abre, limpa, abre pelas costas, ja traz o peixe na forma
escalada, o escalado que se fala, é a forma de abrir 0 peixe né. Dai eu faco
0 processo de maturacdo da tainha na gaiola, antigamente ndo se tinha
estas gaiolas né.

Novamente vé-se diferenciacdes entre os preparos:

O sal de preferéncia é sal grosso. Pra salgar peixe, botar na moura Ia,
salgar cacéo, salgar peixe, 2, 3 dias depois botar pra secar era com sal
grosso. Antes fica no sal, depois fica no sol. Eles bota aquela agua toda
aquela salmora toda, ele fica bem sequinho. Tem que cuidar, bota meio dia
de barriga pra cima, depois bota de barriga pra baixo,3, 4 dias e ai ja ta
seco. Cacdo,tainha, todo tipo de peixe que era maior, até marimbauzinho,
matava assim porque ndo tinha conservagéo se nao fosse o sal.?

Os varais utilizados, ora para roupas, ora para 0S peixes, estavam

constantemente lotados na fala do Sujeito 5 (54 anos):

Eu usava uma faca boa, e o peixe escalado ele é cortado pelo dorso, ele
tem um processo de cortar. Tu ndo vai salgar o peixe tu abrindo na frente,
ou fazendo ele lanhado. N&o, ndo. O escalado tu tira e pega assim pela
parte de tras e vai indo, vai indo, escalando por tras entendeu? Aqui a gente
esticava no sol t4? Aqui tinha espacos mais la pra cima no campo ali, que
eles tinham aqueles varais enormes e colocavam nos varais. Eu peguei
muito peixe secando no varal né, e eu ficava pensando: puxa, mas daqui a
pouco eu vou botar a roupa ai, que nojo! Os peixe tudo pendurado no varal
assim, como se fosse roupa. Nada que uma chuva nédo limpe. Eu achava
estranho, mas nao indagava muito ndo. Pra casa era no varal, mas se fosse
pra comercializar, tinha um espaco pra pendurar o peixe ali. S6 no sal. Sem
tempero. Sé sal e sol.

Aos 88 anos o sujeito 6 (Pantano do Sul), além de relatar o preparo do peixe,

deixa clara sua contrariedade em relacao ao presente

A forma de fazer era sempre a mesma. Tainha, anchova escala pelas
costas. Outros peixe que temos no mar € pela frente né? A tainha custa
secar, abre ela, bota salzinho e bota no sol pra pegar o gosto do sol. Mas
isso ai € uns 20 anos atras. Eu fui na casa de uma senhora ai, ela criou os
filho todo naquela vida dela, de escalar peixe, fazer ensopado. Hoje qual
casa ai que faz ensopado de peixe? Muito pouco. Hoje faz o peixe
ensopado na base do tempero. SO querem fazer o peixe na for¢ca do
tempero. Ontem mesmo mataram uma barbaridade de espada. Ensopado,
assado so a tainha. Escala a tainha um dia de sol, ela assada é uma beleza.
Frescal né. Se pegar 3-4 dias de sol, s6 ensopado, porque 0 peixe quanto
mais seco é ruim, tira muito o gosto. Na salmoura bota de manha. O bom do
peixe mesmo, é escalou, botou no sol. Vocé come qualquer hora, como la
na brasa, pegou a tainha , a tainha frescal, dois de sol. Vocé faz o fogo a
lenha, aquilo d& que é uma beleza né. Tem um sabor que é uma beleza.

8 Sujeito 4 (78 anos)
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O sujeito 7 (Pantano do Sul, 67 anos) esclarece: todo o segredo esta no

manuseio da faca e compara o peixe ao bacalhau:

Escalar um peixe é facil fazer né. Coisa mais facil que tem é escalar um
peixe, eviscerar ele, pelas costas ou pela barriga, é todo manuseio da faca,
do jeito da habilidade de trabalhar. Igual fazer um bife. Se me perguntar se
eu sei matar um porco ou um boi, eu ndo sei, pra escalar e desmontar e
desossar, eu ndo sei. Mas um pescador sabe escalar um peixe. Nas antiga
era tradicdo fazer [...] Hoje mais ou menos a abrétea, que € nosso bacalhau
daqui. Ai quando da bastante, ainda tem gente que escala pra sustento dele
mesmo, ndo pra comercializar. Ndo. Ndo. E o peixe no sal é saboroso né.
Ah... No carvao, na grelha, a moda portuguesa...Depois que escala pode
fazer assado na grelha, ensopado, cozido, até no feijdo, é como bacalhau
vocé faz bolinho, bolinho de peixe escalado, ele fica uma delicia né. Peixe
seco € muito saboroso.

O sujeito 9, 70 anos (Biguacu-SC), deixa sua receita para o bagre, que

preferencialmente deve ser desfiado:

Sabe escalar bagre? Bagre é o seguinte: a senhora corta a cabeca dele, ai
abre pelas costas, ali tem um o0sso da cabeca que € o0 0sso que fica aqui
atras da cabeca, quebra aqui com a machadinha, ai acaba, limpa, bota ele
no sal, 5 dias no sal e bota no sol, a senhora tem que botar ele ali na caixa,
couro com couro, ndo pode botar carne com couro. Tem que ser carne com
carne, couro com couro, umas 48 horas. Tem que lavar. Desfia ele todinho.
Bagre escalado tem uma solugdo s0O: é escalar de manha. Bagre escalado
frito ja ndo é bom, O bagre assado de forno, ja ndo é bom. O bagre
escalado é mais pra desfiar.

Um relato pormenorizado do sujeito 11 (Costeira do Pirajubaé), aos 76 anos,
tenta nos transportar ao passado para reviver as dificuldades de sua vida e cita o

bagre como um dos peixes de sua preferéncia, para escalar:

Eu vivi muitos anos, nés pescava o bagre, tem varios tipos de bagre no
nosso mar [...] Entdo nos pegava muito; ai meu pai pegava, levava naqueles
balaio que ele carregava mandioca, naquela época de engenho né, levava
na carreta e... a carreta com cavalinho, e l4 no pasto onde a gente fazia,
que era uma cachoeira que corria no meio do pasto, entdo l4 as mulher se
ajoelhavam e meu pai tirava a cabeca do bagre, com esporéo e tudo, e sé
colocava pro lado s6 o toquinho com a carne, e ali sem cabeca, ele abria, as
mulheres abriam e faziam assim &é: em duas parte, entdo aquilo ali era
colocado no sol, igual um varal de roupa, ndo tem? Ali ...igual aquele varal
de roupa que tem ali, 6. Entdo a gente colocava muito sal, ele tinha que ta
grosso de sal pra ndo pousar bicho, sal que eles compravam de saco de
60kg, ndo era grosso nem fino, era médio. Entdo ali a gente trabalhava 15
dias, 20 dias, secando aquilo ali no sol, tirava e colocava. Tirava e colocava.
Todo dia tinha que tirar e colocar carne com carne, ndo podia botar couro
com carne, tinha que botar carne com carne, noutro dia a gente ja pegava a
dupla né? O peixinho que tava assim, o de cima e o de baixo, a gente abria
e colocava nos varalzinho e ficava cuidando, ali na forca do sol quente
mesmo, pro sol secar. Entdo era um processo de 15 a 20 dias que meu pai
levava pra secar 10 arroba, 8 arroba, 1 arroba tem 15kg, ai a gente secava
tudo ai a gente botava na carroca quando tava prontinho a gente fazia
aquele feixezinho, assim... aqueles molhinhos, a gente amarrava com a
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imbira da bananeira ou um cipd, que nao tinha corda, ou uma corda de
manilha que ele usava |4, mas era cara, entdo pra nao comprar, nés ia no
mato tirava 0 cipd, meu pai preparava o cipd, ficava molinho e a gente
amarrava.

Complementa mencionando que seco poderia durar meses:

Depois de seco, ele dura cinco, seis meses. A forca do sal era tanta que ele
ficava tudo amarelinho e pra tirar este sal, tinha que ser cozido, aferventado
na panela, tinha que botar agua, botar ele ali dentro e tirando, tirando aquele
sal, até sair o sal pra desfiar ele pra fazer um ensopado, um assado de
brasa, as nossas mae levava um bocado de tempo, ndo leva um dia s6 nao,
levava 2 dia tirando o sal daquele peixe. Ja a tainha ja era diferente, ela
tinha que ser dessalgada, e a tainha eram vendida na feira, nas venda
assim também. [...] Nao tinha um diferente do outro, tinha que ter o sal a
todo vapor e sol pra secar.

Os diferentes relatos muitas vezes apresentam os mesmos resultados, o que
€ relativamente natural no meio. O sujeito 12 (Costeira do Pirajubaé, 69 anos),

destaca a sardinha como sua preferida:

Eu abro a sardinha, tiro a espinha do meio, boto no tempero e boto no sol,
no cordao assim, amarradinha tudo pelo rabo, pra depois comé fritinha, que
ela fica crocante. Ah... ai eu coloco salsinha, cebolinha, boto todo tempero
de peixe, bato no liquidificador, fago aquele molho, deixo ela de molho das 7
da manha até meio dia, depois boto ela pra pendurar e ela vai pegando sol
ai, 2... 3 dias ela th bem sequinha, sé passar na banha quente ja t4 pronta.
Até peixinho middo eu fago as vezes. As vezes eu ..na pescaria do
camardo vem muito peixe midado, ai volta e meia eu trago este peixe middo
do mar, j4 prontinho pra botar tempero. Limpo |a mesmo, enquanto a rede ta
correndo eu ja té limpando o peixe as vezes, pra escalar. Fazer escaladinho
porque dai ... pesco na regido nossa da baia sul. Ultimamente é s6 aqui na
regido da baia sul. A sardinha escalada é muito gostosa. Eu prefiro as vezes
uma sardinha escalada, do que uma tainha. Quer ver pra comer com pirdo
de agua né? Ela fica mais salgada... dai faz aquele pirdo s6 a farinha e a
agua, que a gente chama de pirdo de 4gua, e ai € muito gostoso.

4.2.2 A transmissdo dos saberes e fazeres

Questionou-se se 0s sujeitos transmitiram seus conhecimentos da preparacéo
peixe seco aos filhos ou outro descendente. Alguns ainda fazem, mas apenas para
consumo familiar, j& que ndo h& mais a necessidade da comercializacdo e a

geladeira contribui para a conservacgao.

Sujeito 1: “Pensa que o Pinto nao sabe fazer? (filho dele). Esse aqui e aquele

la, fazem do peixe o que eles quer”.

Sujeito 2: “Este meu neto ai é fora de série. Ele ja vem desde pequeno com a

gente né.”
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Sujeito 3 “Ensinei meus filhos a fazerem e gostam. Nao modifiquei nada de

quando aprendi.”

Sujeito 4: “Isto ndo aprende quem nao quer. Esta geragcdo moderna nao quer
nada disto né. Meus filhos comem muito peixe, sabem cozinhar, quando querem né.

Mas o peixe escalado eles nao sabem fazer. Ninguém faz mais.”

A fala do Sujeito 5 € repleta de indignacdo no que diz respeito a sua criacao,
repleta de autoritarismo e uma boa dose de machismo. Para evitar que esta relacao

se perpetue, optou por nao transferir seus conhecimentos aos filhos.

Minha filha ndo faz porque ela ndo ta nem ai pra este tipo de coisa. Ela ndo
quer aprender[...] ndo passei pros meus filhos, eles ndo querem saber. Nao,
nao... eles ndo sabem nem o que é isto. A gente era mais obediente, a
gente era criada assim pra fazer as coisa da casa, nés éramos criadas
assim. Meus filhos eu ndo criei pra isto também, e a minha filha também
acha que é um absurdo fazer as coisas da casa, entendeu? Ai eu penso
assim 0: serd que é certo eu querer fazer outra eu? Nao. Porque eu também
ndo acho certo. Eu ndo acho certo a mulher... era eu de mulher e eu tenho 3
irméos, eu que tenho que fazer as coisas da casa. Meus irmdos n&o
precisavam fazer. Ai eu ndo passei isto pros meus filhos, assim néo. Eu
acho que a minha filha também n&o tem que ser outra “eu”. Ela vai fazer sé
na hora que ela quiser, porque eu nao fazia se eu quisesse, eu fazia porque
eu era obrigada a fazer. Nao tenho interesse em passar pra ela. Se ela
chegasse perto de mim e dissesse “eu quero aprender”, eu ensinaria. Mas
se ela ndo quer, eu ndo vou ensinar porque ... e nao é so isto, tudo da vida
entendeu? Eu ndo vou ensinar o que ela ndo quer aprender. Eu tive que
aprender, porque a minha mée queria que eu aprendesse. N&do acho que ela
tem que ser cOpia minha, mais pela minha cabeca mesmo de achar que se
ela tivesse interesse eu ia ficar até feliz, porque ela se viraria melhor. Ela é
mais tipo assim: se ela quer alguma coisa pra comer, ela diz “ai mae, faz
isto ai pra mim!” eu vou la e fago porque eu fui criada tendo que fazer as
coisas.

O sujeito 6 carrega consigo seus conhecimentos, pois alega que néo existe
interesse da geracao atual em aprender o legado: “Nao ensinei pra ninguém. Olha,
eu tenho um neto que sO come pastel, uma coisinha... sanduiche... isto € comida?
Nao! Fazer, ninguém quer. Sé querem comida pronta.”

Sujeito 8 (Pantano do Sul, 53 anos) embora o mais novo dos entrevistados,
possui consideravel bagagem, pois filho de pescador muito tradicional na regiao
onde reside, recebeu todos ensinamentos de seus pais: “Nao, ndo, nem ensinei
meus filhos. Na verdade, ndo tem nem peixe pra fazer. E antes também tinha muito
peixe [...] este ano ndo deu nada. Ano passado ndao deu nada... nada, nada. Entao

vai escalar como?”
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Sujeito 9, igualmente antigo pescador e atualmente proprietario de uma
peixaria na Grande Florianépolis, diz: "Nao ensinei ninguém. Ninguém quer
aprender. Meu filho ndo quer nem ficar aqui comigo. O peixe seco é um problema.
N&o vendo peixe seco aqui porque ndo tenho como cuidar né.”

O sujeito 11 além de ter transmitido seu conhecimento para o filho, possui
uma pequena gaiola onde, quando bate a saudades do sabor inconfundivel, seca e
prepara:

Passei pros meus filhos, inclusive a tainha até hoje eu compro a tainha 14 no
mercado, ou eles vendem na beira da estrada, se eu quiser seca ela, e
mostrei pra eles como é que é feito. Meu filho tem uma gaiola l1a e ele ja fez
isso ai, esse processo. E fica muito gostoso. O peixe...0 sabor & outro,
totalmente diferente. Ai a gente pega a tainha fresca, a gente abre ela
assim em duas e coloca na grelha, ou a gente assa ali, mas ela ndo é seca,
ela é, o peixe como vem do mar né? Como vem da praia. Entao, agora... pra

secar mesmo, pra ter o sabor e ser saudavel igual o escalado e seco pelo
sol, pode existir igual, mas melhor ndo existe.

Sujeito 12 igualmente justifica que ndo transmitiu seus conhecimentos, pois
nao tem quem queira aprendé-los: “Peixe escalado nao tem pra quem passa. O mais
dificil € arruma pra quem passa. Porque hoje poucas pessoas ja mexem com peixe a

nao ser o pessoal mesmo que ja trabalham com ele em peixaria e coisa e tal né”.

4.2.3 A necessidade da aprendizagem

Todos foram unanimes: aprenderam no seio familiar em funcéo das condi¢oes
da época, principalmente a financeira. Epoca de escassez e muito trabalho, segundo
os relatos.

Sujeito 1:” Ah entdo, aprendi com o pai, a mae e os tios. A familia toda fazia.
Ja ia pro mar aos 9 anos. Sou igual minhoca né? Minhoca nasce e morre no mesmo
lugar!”

Sujeito 2: “Eu fui pescador desde 8 anos, nds ndo estudamos porque na
época néo tinha condi¢des de dar estudo. SO o basico. E depois fui trabalhar com

meu pai.”

Sujeito 3: “E este aprendizado vem da familia, porque a minha familia, da

minha mae, era daqueles que gostam de comer, gostam de cozinhar.”

Sujeito 4: “Aprendi a escalar com minha méae né, desde pequena. A culinaria

la do bar é dela, dos meus antepassados, a gente ndo mudou nada.”
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Sujeito 5:

Aprendi porque todos aqui fazem, aqui as pessoas sabem fazer isto né. A
gente vé a mae da gente fazer desde crianca, minha filha ndo faz porque ela
nao ta nem ai pra este tipo de coisa. Ela ndo quer aprender, mas a gente foi
criada fazendo as coisas de casa entdo a gente fazia junto. Escalo peixe
desde crianca, desde sei la, quando aprendi a mexer com faca né, 10 anos.

Sujeito 6: “Aprendi com minha mae que ja vivia de tempo atras. Porque antes,
todo peixe era escalado, de um tempo pra ca acabou o peixe escalado... As

mulheres hoje em dia ndo querem mais fazer mais trabalho.”

Sujeito 8: “Sim, eu escalava no tempo que eu era crianga. Meu pai e minha
mae me ensinaram. Aqui no Pantano eu peguei duas salga, salga né? Era duas
casas s0 pra isto ai. Tinha aqueles tanque, escalava, jogava o peixe ali pra dentro”.

Sujeito 9: “Aprendi com minha familia, minha mae, meu pai, que ja escalavam
e botavam no sol. Igual a sardinha, o cardoso, escalava e botava no solzinho, sé no
sal.”

Sujeito 11: “Tenho 75 anos de idade, me criei na pesca junto com meu pai,
alcancei ainda meu avd pescando e la eu comecei com 12 anos de idade na pesca,

ajudando meu pai. Sdo 75 anos de vida, 63 de pesca.”

Mais em um tom de desabafo, o sujeito 3 revela a importancia do peixe
escalado e seco para reunir a familia. Mesmo sendo uma antiga tradicao familiar,
acabou por morrer.

A gente tinha o encontro da familia pra comer tainha, em junho. N&o
fazemos mais. Alguns tios ja sdo falecidos, outros j& estdo bem velhinhos,
tudo na casa dos 90 anos e ai alguns primos... ainda tentamos, mas depois
parece que deu uma espalhada assim. Acho que o que falta ai, é alguém
tomar a iniciativa, chamar todo mundo. Um ano era na casa de um, outro na
casa de outro. Da uma trabalheira danada. Mas era divertido. Antigamente
todo mundo ajudava, todo mundo fazia, todo mundo limpava, organizava, e
hoje em dia parece que as pessoas ficam sé mais esperando ser convidado.

E ai todo trabalho acaba ficando na mé&o de poucos, alguns nem agradecem
e outros ainda acabam falando mal.

4.2.4 O Peixe escalado presente em eventos e comemoragoes

N&o existe sociedade sem cerimbnias festivas, sejam elas tradicionais ou
modernas, particulares ou populares. As comemoragfes contribuem para a
sistematizacdo de uma identidade e cultura local.

Importante ndo somente para auxiliar nos dificeis momentos do ano, quando

a pesca era escassa e havia o peixe seco para suprir as necessidades imediatas,
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também nas festas populares esta iguaria se fazia e ainda se faz presente, de forma
sazonal. Na Festa do Divino, utiliza-se a tainha; na Festa do Siri, comemorada em
novembro, a anchova, atendendo a sazonalidade dos peixes.

O sujeito 2, atualmente dono de peixaria, mas pescador e filho de pescador
foi responsavel - por muitos anos - em suprir as festas populares da Grande
Florianopolis com os peixes que eram servidos. Recomenda o vento sul para a

secagem do peixe ao sol, pois, segundo ele, € o melhor e afasta as moscas.

Pra festa tem que ser limpinha ja sem escama, salgado, seco, ndo tao seco,
meio frescal. Frescal fica duas horas no sol, com vento. Vento sul € muito
bom. Quanto mais vento mais forte e a temperatura mais baixa, melhor,
porque ai ndo pousa mosca. Que tem todo este periodo: se botar um peixe
e comega a pousar mosca, e ela vem a botar os ovos ali, 0 peixe ja ta
condenado. Entdo a gente trabalhava muito em cima disto ai: vento sul é
bom. Quanto mais vento, melhor. Hoje eu ndo fagco mais isto. A gente fez
muito tempo. Eu como e fa¢o pra mim, mas assim 6: em grande quantidade
se precisarem, assim: eu quero 500 kg de peixe escalado, eu ndo fago mais
isto. Nao fagco porque ndo tenho mais o lugar especifico pra secar o peixe.
Antigamente eu tinha aqui em cima da peixaria, 0s cavaletes com varais,
tudo direitinho né. Usava, por exemplo, acordava 6 horas da manha, botava
0 peixe, 10h tava tirando. Nao tinha problema, era s tirar o peixe dali e
embalar e botar na “cadmera”. porque a “cadmera” seca também, a friagem
seca ela. Ela fica até mais bonita, ela d4 uma coloracdo meio amarelinha,
entendesse? Ela fica boa.

Prossegue, citando o quanto era trabalhoso para ele e sua familia:

Mas hoje em dia ndo se faz mais nada disto. N6és comegamos na festa de
Sao José, ha uns 20 anos atras, mais ou menos, com 300 kg de peixe
escalado. 300 kg!! L&, eles assam na hora. L4 eles servem num pratinho,
mais uns ingredientes que eles péem ali: arroz, feijdo, salada né. E nds so
preparava ela: salgava, preparava no carvdo. Mas até hoje, se eles vim
agui — a gente tem contato, trabalhou 20 anos com pessoal maravilhoso,
mas se eles vim pra mim fazer, eu ndo faco. Ndo fagco porque néo tenho
espago pra mim secar o peixe e méo de obra. Hoje tem a méo de obra e
ndo é qualquer um que tu pode botar pra fazer um produto. Porque o
produto tem que ser de qualidade, sempre assim 0: todas as festas que a
gente botou, a gente botou em S&o José, na Fazenda, em Palhoca, na
Enseada do Brito, em todas as festas do Divino a gente botava. Tinha um
contrato com eles né? Festa do Siri, na época nés fazia horrores disto dai.
N&o dormia de noite, nem eu, nem minha mulher, nem meus irm&o. Tudo
trabalhando. quando nédo dava temperatura muito alta, vamos fazer tudo de
noite. De dia a gente bota s6 escorrer e ja guarda na “camera”. Entéao era
uma mao de obra fora de série.

Também relata um fato curioso e de certa forma hilario, ocorrido ha anos:

Se a festa batia na porta, era eu que era o responsavel. A festa era semana
que vem. N&o tem peixe!! Ai a gente se apavorava, corre de um lado, corre
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de outro, liga pra um, liga pra outro, tal...Se o peixe chegasse quinta-feira e
a festa era sabado, nés tinha que deixar este produto pronto até sabado, em
dois dias. Entdo aquele corre-corre. Fazia um pouquinho, corre no sol,
tirava, botava no sol. Convocava bastante gente assim, tanto voluntério,
vinha um pessoal da festa nos ajudar, quanto nosso pessoal daqui que
trabalhava na peixaria, era 5 ou 6. Mas era correria. Um dia nds tava
naquela correria, correria, e bota peixe e tem que ficar s6 um pouquinho.
Nao tinha mais espago aqui, eu fiz um varal de corda, ai botamos uns 50
peixes. Daqui a pouco deu uma rajada de vento, que daqui a pouco ndés
olhamos: tudo no chdo! E eu tinha aparado a grama todinha, ta, e
assim...ndo deu tempo de ciscar, o peixe bateu tudo em cima daquela
grama, mas... ficou temperado. Meu Deus do céu, era um fazendo uma
coisa, outro fazendo outra, até nos para e este senhor, seu Milton, ele
passou la e disse “ndo! vou te ajudar!” E nés ficamos uma hora e meia
tirando, lavando, limpando, bota mais um sal. De tu olhar um pra cara do
outro e dizer “eu ndo merego”. Nao podia botar embaixo da torneira, senao
tu tirava o primeiro sal dela né. Entdo tu tinha mais é que dar s6 uma
lavadinha, tirar o grosso, e limpar a carne bem limpinha, botar mais um
salzinho de novo e voltar... Temperada foi. E comeram!!

4.2.5 Decadéncia da pratica com o surgimento da energia elétrica

Os entrevistados foram unénimes em afirmar que a pratica de escalar e secar
o peixe ao sol foi abandonada em funcao da chegada da energia elétrica, que trouxe
consigo a possibilidade de conservar o pescado, congelando-o.

Para corroborar esta ideia, segue-se o resumo de algumas entrevistas.

Minha mulher sentava quando o Genésio chamava ela, escalava bagre,
corvina e tainha. Hoje ndo se escala mais, porque ta cheio de camara de
congelamento. Antigamente nao tinha gelo, ndo tinha como conservar de
jeito nenhum, soO salgar. Ela sentava escalava morro de peixe [...]
Escalavam, naquele tempo nao tinha geladeira. Ai escalavam pra guardar
pra comer. [...] Agora eles “tragam” e s6 botar no gelo, mas naquele tempo
nao tinha gelo. Naquele tempo, eu ja tinha 25 anos, néo tinha gelo aqui, ndo
tinha patrdo, ndo tinha banheiro, ndo existia fogdo a gas, ndo existia
geladeira, foi em 1945, ndo existia nada disto aqui na Barra [...] O peixe
fazia de vez em quando, quando sobrava escalava. Nao tinha geladeira.
Fazia pra vender pra fora, pra exportacdo, bem dizer. Vendia pra isso tudo
aqui 0: municipio de Palhoca ali pra tras, tudo. Sdo Pedro, Coldnia Santana,
S8o Pedro de Alcantara. Nao preciso fazer peixe escalado, o filho faz.
Ninguém come mais, porcgue preferem fresco. Igual camardo. A cultura ta
morrendo toda, ja morreu.

A fala do Sujeito 1 deixa claro que a chegada do conforto, da tecnologia,

suprimiu costumes consagrados: as reunides familiares em torno de mesas ou

bancadas para se escalar os peixes trazidos apOs noites em alto mar, os varais

9 Sujeito 1 (Barra do Aririti, Palhoga)
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repletos enfeitando areal ou quintais, as conversas, risadas e segredos trocados em

meio a tanto trabalho e suor. Este ritual ja ndo existe mais.

Igualmente com o Sujeito 3 percebe-se a faléncia dos costumes em seus

dizeres:

E assim da parte da cultura, da historia a gente vé que as coisas vao se
perdendo né. Tem muitas outras tradicdes que ja se perderam e entdo a
gente tenta em algumas, conter, resgatar de alguma forma. Esta é a nossa
proposta desde que a gente abriu a pousada, a do restaurante sempre foi
estar alinhado com esta cultura e fazer este trabalho aqui (sujeito 3, 60
anos).

Novamente vé-se a tecnologia (energia elétrica) como agente responsavel

pelo fim desta prética, na fala do sujeito 4 (Pantano do Sul). Nao se pode deixar de

observar, inclusive, a perda do sabor que o entrevistado aborda

Antigamente a gente vivia s6 de peixe escalado né [...] Escalou muito peixe
ai, tinha duas salgas aqui no Pantano do Sul e o peixe nao tinha tanto
comércio, ndo tinha caminhdes e caminhdes, ndo tinha infra estrutura de
geladeira destas coisas assim né, mesmo industrial que fosse [...] Eu nédo
faco mais, ndo ha necessidade, hoje todo mundo tem geladeira, escala o
necessario né e agora tem muita peixaria, ndo havia tanta peixaria no
mercado, tanta coisa, tanto transporte, estas coisas. Quem quiser secar um
peixinho, seca né, mas pra si. O sabor é outra coisa, € como a carne seca,
defumada assim né *°

Na entrevista fornecida pelo sujeito 5 (Pantano do Sul), constata-se, mais

uma vez, a perda do sabor que o peixe escalado e seco ao sol, proporciona, em

comparagcdo com o conforto hoje oferecido. Notadamente, o comodismo da vida

moderna e seus aparatos tecnoldgicos deram lugar a muitas defasagens e

subtracgdes.

Por isso que eu digo, as facilidades que a gente teve de la pra c4, foi s6 as
facilidades. Geladeira, muitos mercados — antes ndo tinha mercado. Hoje
vai no mercado, tem tudo. Peixe fresco na frente de casa, mas o seco &
mais gostoso. Por isso que eu td dizendo, é mais um trabalho de néo ter
que ainda limpar, escalar e ter que ficar cuidando [...] € muito mais facil eles
chegarem com o peixe agora e ja ter um caminhao frigorifico, como ontem,
isto aqui tava cheio. Chegaram as espadas, coisa errada também, muito
miuda. Isto aqui era sé peixe, caixa... caixa tudo cheio de peixe. Jogam
direto no caminhao frigorifico e ja leva. Antigamente se chegasse com este
peixe todo, ou teria que jogar fora ou se ele trouxesse vinha assim, 6: todo
pessoal, maximo que eles puderem, pra naquela noite mesmo encher de sal
e hoje estaria tudo pendurado no varal. Mas néo precisou disto. O caminhao
tava ali, ja levou e pronto [...] ninguém tira do freezer pra escalar. E olha, é

10 Sujeito 4 (Pantano do Sul, 78 anos)
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uma comida incrivelmente deliciosa [...] A gente faz muito isto, faz parte do
nosso cardapio, mas a gente ndo seca. Se fosse seco, ele seria melhor,
mas quem vai fazer? Mais facil botar no freezer. Muito mais facil do que
botar pra secar. Ninguém faz isto. Entéo é s6 isto: € o comodismo de ter um
freezer, e antes nao tinha o freezer, simplesmente tinha que escalar, salgar
e botar pendurado pra secar né, porque o sol com o sal ele seca.™

O sujeito 7 (Pantano do Sul) cita o cacao, cagado anjo, viola e cagao redondo,
bagre e miragud como sendo possiveis, também, de escalar e secar. Entretanto,
destaca a proibicdo da pesca em detrimento da escassez de peixe no Pantano do
Sul e enfatiza que ndo se escala atualmente por conta da chegada da energia

elétrica no local.

Nas antiga néo tinha freezer, ndo tinha geladeira, ndo tinha nada. Quando
matava um bicho, era obrigado a escalar pra manter. Pra conservar. E hoje
ndo, hoje nds temo tudo. A gente ndo escala mais por causa disso [...]
antigamente, se escalava porque nao tinha freezer, ndo tinha geladeira,
entdo o que acontecia? Tinha que escalar pra conservar o peixe. Hoje ndo!
Hoje vocé tem a geladeira. Por exemplo, a familia dele ali que tem
restaurante, eles tem uma camara frigorifica. Eles compram peixe e botam
la dentro. Pra que escalar? N&o adianta mais, ndo tem nem funcionario pra
isto. Nao tem nao, hoje em dia ndo tem mais nada néo, é trabalhoso ™.

Em meio a indignacdo pela proibicdo e restricdo de pesca, 0 Sujeito 8
(Pantano do Sul) igualmente admite que o processo de escalar e secar um peixe ao
sol, desapareceu em funcdo da instalacdo da energia elétrica e consequente
aquisicao de geladeiras e freezers.

A chegada de freezer e geladeira contribuiu pra isto. As pessoas preferem
a comodidade ao sabor. N&o, ndo... nem ensinei meus filhos. Na verdade,
ndo tem nem peixe pra fazer. E antes também tinha muito peixe. Hoje, ano
passado na época da tainha, né... que € uma pescaria aqui no Pantano do

sul, este ano ndo deu nada. Ano passado ndo deu nada... hada, nada.
Ent&o vai escalar como?*

O entrevistado denominado Sujeito 11 (Costeira do Pirajubaé), homem do
mar, da lavoura, da labuta, em um depoimento muito emocionante, repleto de
confissdes, memarias e lagrimas, igualmente atribui a chegada da energia elétrica, o
fim do preparo abordado neste trabalho.

Depois que entrou a geladeira, o freezer, hoje eles ndo secam mais nada.
N&o escalam mais peixe. Hoje se vive de peixe congelado [...] é dificil hoje

secar um peixe, porque hj tem o freezer, tem a geladeira, tudo congelado,
prejudica a saude, ele ... o peixe congelado ndo é o peixe seco no sol,

1 Sujeito 5, 54 anos
12 Sujeito 7, 67 anos
13 Sujeito 8, 53 anos
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aguele peixe era bem saudavel, as pessoas comiam aquilo e a pessoa
sempre tinha saude, ndo é? Boa, porque a gente comia tudo natural. Hoje,
hoje ta tudo diferente™

Em um relato mais objetivo, menos emotivo, contudo ndo menos
representativo para a pesquisadora, foi o do sujeito 10 (Costeira do Pirajubaé) com
sua fala carregada, tipica do sotaque manezinho, que a exemplo dos anteriores cita

Antigamente aqui a gente fazia muito peixe escalado. Meu pai, minha mée
né? Peixe escalado, peixe seco, porque antigamente ndo existia geladeira
né. Entéo a gente pegava, escalava o peixe, escalava muito e secava no sol

[...] E hoje em dia eles ndo fazem mais porque a tradicdo ta se perdendo por
causa disso. Hoje existe freezer e estas coisa toda.™

Com base nas entrevistas realizadas, conclui-se que a interrupgao do preparo
do peixe escalado e seco ao sol, deve-se exclusivamente a chegada da luz elétrica
nas regifes abordadas.

Percebe-se 0 quanto as tecnologias tiveram e certamente ainda tém imenso
potencial para modificar todo um contexto sociocultural. Na contraméo desta
constatacdo, vé-se, igualmente, que a cultura tem uma forte influéncia no
desenvolvimento de tecnologias.

Pensar sobre o impacto que descobertas das uUltimas décadas causaram em
culturas e tradicbes leva a grandes polémicas. Antropologos, filésofos, sociélogos
divergem entre si, apresentando uns, cenarios inspiradores, outros, uma realidade
assustadora. Os avancos tecnologicos levam a mudancas correspondentes nos
hébitos, mudancas na cultura, servicos e interacdo social. Entende-se que resistir a
transicdo possa ndo ser tdo saudavel, j& que significa desconectar-se do préprio
tempo.

Estas e muitas outras mudangas possibilitaram igualmente a humanidade, a
entrada em um universo cada vez maior e mais desconhecido. A utilizacdo dos
meios tecnologicos determina a conexdo entre diferentes areas do conhecimento,
findando por aproximar novas realidades e estabelecer novas relagdes
interdisciplinares. Desta forma, questiona-se se esse avanco tecnologico justifica a
integracdo dos meios tecnolégicos e a formagdo dessa rede de conhecimento,

deteriorando algumas culturas e tradicdes, como constatado nesta pesquisa.

14 Sujeito 12 69 anos
15 Sujeito 10, 67 anos
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4.2.6 Memoarias

Cada um tem sua histéria repleta de aprendizagens, razées, valores morais e
éticos. As dificuldades servem para fortalecer o individuo. As entrevistas mostram o
guanto as lembrancas servem de solo fértil para reviver bons e tristes instantes
passados, mesmo se estes - 0s nédo tao felizes assim - deixaram incrustadas suas
marcas.

O sujeito 1, hoje mais tranquilo financeiramente, perde-se em muitos
momentos do passado, emocionando-se:

Trabalhava que nem cavalo e nunca tinha dinheiro na mao. Bom é agora,
que o cara ganha sem trabalhar e come o que quer. [...] Nagquele tempo era

fogo, se trabalhava bastante e pouco tinha. Tinha peixe, tinha tudo e
passava vez que ia e nao tinha.

O sujeito 2 e sua familia viboravam quando sobravam a ova e a buchada do
peixe, que consumiam “fritinha e salgadinha, porque a gente praticamente fazia uma,
duas refeicao por dia, pra alimentar”.

O sujeito 4, igualmente se perde no passado e atesta 0 seu desgosto em
relacao ao “mundo atual’.

O que vinha, escalava-se. Eu vou dizer pra vocé, claro que é muito moderno
hoje, tecnologia avancada, mas eu tenho saudade daquele tempo. A gente

era pobre, mas era muita unido, era muita coisa boa, era muita simplicidade
né. O mundo ta muito pior. As pessoas que fazem o mundo pior.

Ja o sujeito 5 guarda lembrancas de sua infancia quando corria a beira mar

para receber os peixes e, por meio deles, conseguir uns trocadinhos

No meu tempo de crianca a gente limpava o peixe na beira do mar pra
ganhar dinheirinho pra comprar bala. Ai chegava as embarcacoes, tinha
muito peixe, aqueles cacao grande né, ai eles traziam pra ca e a gente - as
criangas - iam limpar no mar, tirar areia, limpar o cacdo no mar, e dai a
gente ganhava um cacéo e ia vender pra comprar bala, entendeu? Eles néo
precisam mais disto também né. A gente precisava, era mais dificil [...] € a
necessidade antes eu tinha necessidade. Como a mde mesmo diz, antes a
gente tinha que fazer isto pra ter o pdo pra comer (a respeito da
necessidade de escalar e secar o peixe).

O sujeito 11, repleto de histérias de sua infancia pobre e dificil, criado com
mais dez irméos, dependia dos pais que viviam da pesca, especialmente do bagre e
do berbigdo que, segundo ele, tinha em abundancia na regido. “Entdo foi um
passado assim muito doido, mas também tem um outro lado bom, que era tudo

natural”, diz ele.
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A vida foi muito dura nesta regido. Nés sobrevivia através do manguezal,
através do berbigdo que era extraido em cima do baixio la do banco de
areia, nds sobrevivia do siri, do peixe que a gente pegava, ainda tinha que
vender pra alimentar o resto da familia. O peixe escalado matou muito a
nossa fome, né? Ele sempre teve presente na mesa das pessoas, 0 peixe
além de saudavel, ele era facil de pega, a gente tinha uma rede ia Ia,
pegava uma canoa cheia, entendeu? apesar dos material de pesca néo ser
igual hoje... hoje é tudo na base do nylon né. Naquela época era de fio de
algodao, a gente tinha que ir no manguezal cortar uma madeira que tinha,
colocava aferventar uma casca que ficava vermelha pra colocar a rede de
fio de algod&o ali dentro pra ela aguentar 3-4 anos de vida. Porque se
coloca s6 no fio de algodao, ela acabava.

As trocas eram comuns na época, servindo como refor¢co e paliativo nas
refeicbes. O excesso de um, muitas vezes era a escassez do outro. Surge nas falas,
as “vendinhas”, pequenos comércios locais onde se encontrava de tudo um pouco.

Ali a gente comprava o arroz, o café, o aglcar; quem era do mar trocava
com o pessoal da lavoura, porgue este povo aqui era tudo lavoura. Isso aqui
ndo era casa, isso aqui era tudo lavoura. Chéacara de café, chacara de
banana, enfim, uva... tudo dava aqui. Ali a gente saia vendendo nas venda,
ndo é? Tinha venda que pegava 2 arroba, a maioria pegava 1 arroba porque
pra néo ficar o peixe muito tempo, e j& ia vendendo, ai botava na entrada da
venda assim, os pessoal vinha chegando, ia comprando em quilo e era
assim nosso meio de sobrevivéncia [...] Entdo, eu passei por isso, eu, meus

irmaos, toda minha familia, familia dela, e a gente sobreviveu através do
peixe escalado.

4.3 ASPECTOS LEGAIS ACERCA DA SECAGEM DE PESCADOS

Orgéo ligado ao Ministério da Salde, a VISA'® (Vigilancia Sanitéria) fiscaliza
comércios ligados diretamente ao consumo de alimentos e bebidas em geral, com
respaldo legal; os restaurantes ndo podem realizar a secagem do peixe, uma vez
gue o alvara sanitario que lhes é concedido, limita-se a autorizacdo para produzirem
e comercializarem refeicoes.

Portanto, de acordo com a lei, a secagem de peixes previamente salgados,

para fins comerciais (grifo do autor), somente pode ser realizada por industrias que

fabricam alimentos de origem animal e sdo devidamente fiscalizadas por érgaos
vinculados ao Ministério da Agricultura, possuindo seus selos de inspec¢éo (SIF -
Selo de Inspecdo Federal, SIE - Selo de Inspe¢édo Estadual, e SIM - Selo de
Inspecao Municipal).

No Estado de Santa Catarina o Decreto 31455, de 20 de fevereiro de 1987, lei
estadual, portanto - que serve de base legal para 0os municipios -, cita em seu

1% A VISA segue a legislacdo emitida pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e as
legislacbes estaduais e municipais.
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paragrafo 1° do Artigo 16 que "a industrializacdo do pescado, inclusive a salga,
prensagem, cozimento e defumacao, sé é permitida em estabelecimentos industriais

devidamente licenciados pela autoridade de saude”.

5. CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os dados primérios obtidos na pesquisa de campo, constatou-
se que o preparo do peixe escalado e seco ao sol, deixou, paulatinamente, de ser
realizado com o advento da eletricidade, a qual chegou ao centro da llha de
Florianopolis somente em 27 de setembro de 1910; até entdo, os moradores da
regido dependiam dos acendedores de lampides.

Sabe-se que a pesca tem o0s seus periodos de fartura e escassez ao longo do
ano, motivo pelo qual o peixe foi salgado e seco conforme registros, aliado ao fato
de ndo existir, na época, outro método de conservacdo. Atualmente os mais idosos
ainda relembram como o peixe fresco era abundante em cada pesca, 0 que
implicava na necessidade de preservacdo para as Vvariagbes sazonais,
transformando o pescado fresco em salgado e seco ao sol. Fruto de muito trabalho
e expectativas.

No final do século XIX, o consumo de peixe fresco estava limitado aos
proprios pescadores, ou seja, até a instalacdo de uma cadeia de frio consistente a
populacdo consumia o0 peixe escalado e seco. Naquele tempo, como relatado, a
salga e a confeccdo de conservas eram paliativos indispensaveis para ampliar o
tempo de consumo para além do periodo de pesca e da disponibilidade sazonal. O
peixe escalado e seco ao sol poderia durar até meses. Paralelamente, garantia uma
renda extra as familias que preparavam em grandes quantidades e repassavam a
populacdo através dos pombeiros (vendedor ambulante que vendia de tudo um
pouco: peixe, pomba, galinha, peru) ou diretamente nos pequenos comércios locais,
mencionadas como “vendas” pelos entrevistados.

Apurou-se que, na atualidade, a salga e a secagem ao sol, deixaram de ser
usadas pelo seu efeito conservante, uma vez que esta funcdo foi substituida, como
citado, pela refrigeracdo e até pelo congelamento do peixe. Os poucos que ainda
preparam de forma muito ocasional, limitada e domeéstica, apenas o fazem para
desfrutarem das caracteristicas proprias do sabor e também para se reconectarem
ao passado, perdendo-se em lembrancgas. Conclui-se, portanto, que esta preparacéo

esta se encaminhando para uma tradi¢ao finita.
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N&o passou despercebido, igualmente, que a tarefa de escalar e secar o
peixe possuia uma consideravel participagdo feminina. Se a pesca era
exclusivamente masculina, a continuidade do processo recebia o indispensavel
auxilio das mées, esposas ou irmas dos pescadores.

A pesquisa apurou, também, que se ha uma tendéncia para o peixe escalado
e seco ao sol encaminhar-se para uma tradi¢ao finita, a responsabilidade ndo pode
recair unicamente sobre a falta de registros como inicialmente se pensava. Existe,
incontestavelmente, um desinteresse geral, tanto por parte dos detentores deste
conhecimento em repassar suas técnicas, quanto por parte de seus descendentes,
em receber este aprendizado. As facilidades e tecnologias da modernidade,
contribuem para este descaso. As falas dos entrevistados deixam esta proposta bem
clara.

Vé-se que o modo de producéo industrial foi decisivo para transformar o
desenvolvimento urbano e, inclusive, algumas tradicbes, gerando uma mudanca de
valores. Esta transmutacdo € um marco entre a separacdo do trabalho e do néo-
trabalho, tendo o fator tempo como principal motivo para sua ascensao.

Igualmente averiguou-se que a legislacdo vigente pouca ou nenhuma
responsabilidade possui no que diz respeito a interrupcdo da transmissao dos
saberes e fazeres desta tradicdo. A prépria comunidade, nas entrevistas realizadas,
nao manifestou interesse algum em dar continuidade a esta pratica, alegando
dificuldades no preparo (por ser moroso e requerer um cuidado especial em relacéo
aos insetos) e por ser atualmente desnecessario, jA que se possui tecnologia para
manutencao e conservacao do pescado.

Alguns restaurantes disponibilizam o peixe escalado, ou seja, aberto pelo
dorso e eviscerado, mas nao seco ao sol, objeto desta pesquisa, alterando o sabor e
0 modo de fazer. Servem-no assado na brasa ou na chapa.

Dos doze sujeitos de pesquisa, apenas dois ainda preparam esta iguaria,
utilizando-se da gaiola para impedir a infestacdo de insetos. Um deles, inclusive,
pretende ampliar esta oferta. Serve em seu estabelecimento comercial apenas sob
reserva e como percebeu a procura e aceitagcdo, este ano optou por adquirir no
inverno mais uma gaiola e oportunizar o preparo a um publico maior. Percebe-se ai
uma intencdo de preservacao desta memoria.

O presente estudo esté longe de se tornar definitivo. Ao término dele tem-se a
convicgcdo de que muito ainda falta para conclui-lo de fato. Percebe-se, igual e
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nitidamente, o quanto ainda resta para assimilar, aprender e conhecer deste
universo. As visitas aos pescadores, neste reduzido periodo de tempo, foram
altamente enriquecedoras para a pesquisadora, modificando, inclusive, pontos de
vista pré-concebidos. Fica, portanto, a sugestdo para futuros estudos que

complementem as informacdes aqui descritas.
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APENDICE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado(a) para participar como voluntario em uma pesquisa.
Apbs a leitura e esclarecimento sobre as informacgfes a seguir, no caso de aceitar
fazer parte do estudo, rubrique todas as paginas e assine no final deste documento,
gue esta em duas vias. Uma delas € sua e a outra € do pesquisador.

Titulo da pesquisa: A Tradicdo do Peixe escalado e seco ao sol no litoral catarinense
Pesquisador responsavel: Tania Mara Perlssolo

Endereco: Rua Candido Amaro Damasio, 1884 — Jd. Cidade Floriandpolis (Séo
José-SC)

Telefone para contato: (48) 99621-7544

O Comité de Etica em Pesquisa envolvendo seres humanos é um colegiado
interdisciplinar e independente, de relevancia publica, de carater consultivo,
deliberativo e educativo, criado para defender os interesses dos participantes da
pesquisa em sua integridade e dignidade e para contribuir no desenvolvimento da
pesquisa dentro de padrdes éticos. O CEP/IFSC esta localizado dentro da propria
Instituicdo, a Rua 14 de julho n°150 segundo andar sala 33B Florianopolis-SC CEP
(correios): 88075-010). Horario de funcionamento definido de segunda-feira a sexta-
feira das 8h as 12h e das 14h as 17h para contato dos pesquisadores e participantes
das pesquisas. Telefone para contato (48)3877-9054 e e-mail cepsh@ifsc.edu.br.

O objetivo desta pesquisa € coletar informacdes e imagens a respeito da
tradicdo do preparo e consumo do peixe escalado, no litoral catarinense.

A sua participacdo na pesquisa consiste em fornecer informacdes deste
preparo, aprovar e autorizar minha presenca em seu estabelecimento (ou qualquer
outro que possa me indicar) — se for o caso -, para acompanhamento do preparo do
peixe escalado, registrando com fotos, videos e entrevistas que lhe serdo
futuramente disponibilizados, caso haja interesse de sua parte. Os procedimentos
aplicados por esta pesquisa eventualmente podem oferecer riscos (Ressalta-se que
toda pesquisa tem riscos, portanto, sinta-se a vontade para responder apenas o que
Ihe for conveniente, evitando o que pode lhe trazer desconforto, mesmo que sejam
minimos). Caso ocorram efeitos indesejaveis o(a) encaminharemos para a Unidade
de Pronto Atendimento mais proxima , sendo garantida assisténcia imediata, sem
O6nus de qualquer espécie a sua pessoa com todos os cuidados necessarios a sua
participagdo de acordo com seus direitos individuais e respeito ao seu bem-estar
fisico e psicolégico.  Os beneficios esperados pela sua participacdo na pesquisa
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permitirdo o registro das informacdes tradicionais deste preparo, que sao detalhados
em relatério de conclusdo do curso, de modo que a sociedade possa se valer deste
conhecimento. A atividade nao prevé nenhum tipo de ressarcimento ou
compensacao material para os participantes.

As informacdes obtidas atraveés da coleta de dados serdo utilizadas para
alcancar o objetivo acima proposto, e para finalizar o trabalho de conclusédo do curso
a ser arquivado na Instituicdo, resguardando sempre sua identidade durante todas
as fases da pesquisa. Ao término da pesquisa, 0s resultados obtidos serdo
retornados a sua pessoa na forma de correspondéncia eletronica (email). Vocé
podera recusar-se a participar ou retirar seu consentimento, em qualquer fase da
pesquisa, sem penalizacdo alguma. Caso ndo queira mais fazer parte da pesquisa,
favor entrar em contato com o pesquisador responsavel.

E garantida indenizac&o diante de eventuais danos decorrentes da pesquisa
a sua pessoa.

Apos a leitura e esclarecimento de todas as duvidas pelo pesquisador, o
TCLE devera ser rubricado por ambos (pesquisador e pesquisado), nas duas vias
em todas as folhas e assinado em seu término.

CONSENTIMENTO DA PESSOA COMO PARTICIPANTE DE PESQUISA

Eu, , abaixo assinado,
concordo em participar do estudo. Fui devidamente informado e esclarecido pelo
pesquisador sobre a pesquisa e 0s procedimentos nela envolvidos, bem como os
riscos e beneficios decorrentes da minha participacdo. Foi-me garantido que posso
retirar meu consentimento a qualquer momento e ter acesso ao registro do
consentimento sempre que solicitado.

Local: Data / /

Assinatura do participante da pesquisa:

Assinatura do pesquisador responsavel:
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QUESTIONARIO
Entrevistadora: Tania Mara Perussolo (contato: 48-99621-7544)

Entrevistado:

Data e local de nascimento:

Localizacdo da comunidade da residéncia atual:

Identificacdo do preparo gastrondmico : PEIXE ESCALADO E SECO AO SOL

01)Quando aprendeu este preparo?

02)Como (em que circunstancias, com quem) aprendeu este preparo ?
03)Onde aprendeu este preparo?

04)Por que aprendeu este preparo?

05)Existe alguma “historia” por tras deste aprendizado? Qual, caso positivo.

06)Normalmente, em sua comunidade, acompanham o peixe escalado com algum
outro prato? Se sim, qual?

07)Ja transmitiu este conhecimento para alguém? Quem?

08)Quando vocé aprendeu este processo, era exatamente desta forma? Ou sofreu
alguma modificacao?

09)Qual?
10)Saberia dizer porque a forma original foi alterada? (Se for o caso)

11)Que espécies vocé utiliza para o peixe escalado? Vocé tem preferéncia por
algum?

12)Que insumos/condimentos sado utilizados e de que forma? (tem ideia de
guantidades ou a experiéncia lhe permite ndo medir ou pesar insumos?)

13)E antigamente, quando nao havia tanta disponibilidade e facilidade na aquisigédo
de produtos, como era feito este preparo?

14)Com que frequéncia era produzido o peixe escalado na sua familia (ou
comunidade)?

15)Aproveitavam algum tipo de festa ou comemoracéo?

16)E atualmente? O peixe escalado é preparado para comemorar alguma data ou €
elaborado sem motivo especifico?

17)Quais “equipamentos” ou utensilios sdo necessarios para este preparo?
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18)Quais variacoes (receitas) podem ser feitas com o peixe escalado? Em patrticular,
na sua casa/rancho

19)Vocé conhece outras formas de preparo para escalar o peixe?

Muito obrigada pela sua colaboracéo

Tania - 99621-7544
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Tania Mara Perussolo

TITULO DO TRABALHO

Este Trabalho de Conclusdo de Curso foi julgado e aprovado para a obtencdo do titulo de
Especialista em Cultura e Sociobiodiversidade na Gastronomia pelo Programa de Pos-
Graduacdo Lato sensu em Cultura e Sociobiodiversidade na Gastronomia (Campus
Florianopolis-Continente do Instituto Federal de Santa Catarina (CTE/IFSC).
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Prof® Ma.Liz Cristina Camargo Ribas

Coordenadora do Programa
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