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RESUMO

O presente trabalho ¢ uma etnografia de peixarias que eram localizadas no bairro
Trindade, sendo elas a Bio Pescados e a Peixaria Trindade. O quadro tedrico aqui trabalhado
perpassa areas como a antropologia da alimentacdo junto a antropologia da técnica,
antropologia visual, estudos de percep¢do ambiental e relacio multiespécies. Ao longo do
trabalho o campo ¢ contextualizado ndo s6 a partir de um olhar para a cidade de Floriandpolis
- Santa Catarina, mas também de partes das cadeias do pescado que abrange todo o pais e até
outras partes do mundo. A partir disso a andlise feita desses locais onde foram feitas as saidas
de campo abordam esses estabelecimentos ndo como existentes isoladamente, mas como parte
de um grande mercado do pescado. As saidas de campo ocorreram entre abril de 2023 até
outubro de 2023 e ocorreram em diversos lugares. Desde a Bio Pescados e a Peixaria
Trindade, a qual serdo analisadas mais a fundo, até a Peixaria da Lagoa e uma van, localizada
na feirinha do Itacorubi - que ocorre aos sabados. O foco do trabalho perpassa em como o
corte esta interligado em muitos aspectos dessa cadeia. Desde a constru¢do de um imaginario
ao redor do produto, até o sentimento de nojo para com as visceras daquele animal e a
alienagdo perante as cadeias que esses animais passam para chegar as prateleiras. A pesquisa
etnografica junto ao trabalho antropolédgico identificou formas diferentes de olhar para o peixe
nos dois locais em que fez campo. Na Bio Pescados existia um imagindrio do peixe como
representante da cultura amazonica. J4 na Peixaria Trindade esse peixe aparece muito mais
ligado a fibra da carne e a receitas que potencialmente sio feitas com ela, como o salmdo e o
sushi, por exemplo. Ou seja, o corte aqui aparece aqui de varias maneiras. Como um produto
padronizado para consumo, como parte das habilidades da pesca artesanal e de suas
localidades, como o conhecimento dos materiais, sendo eles a faca e tudo que envolve o

peixe, até o corte da pesquisa em si.

Palavras-chave: Corte; Peixe; Floriandpolis; Técnica.



ABSTRACT

The present work is an ethnography of fish markets that were located in the Trindade
neighborhood, namely Bio Pescados and Peixaria Trindade. The theoretical framework
worked here covers areas such as the food anthropology along with the anthropology of
technique, visual anthropology, studies of environmental perception and multispecies
relationships. Throughout the work, the field is contextualized not only by looking at the city
of Florianopolis - Santa Catarina, but also by parts of the fish chains that cover the entire
country and even other parts of the world. The analysis made of these places where the field
trips were made approaches these establishments not as existing in a vacuum, but as part of a
large fish market. The field trips took place between April 2023 and October 2023 and took
place in various locations. From the Bio Pescados and the Trindade pescados, which will be
analyzed in more depth, to the Peixaria da Lagoa and a van, located at the Itacorubi market -
which takes place on Saturdays. The focus of the work is on how cutting is interconnected in
many aspects of this chain. From the construction of an imaginary around the product, to the
feeling of disgust towards the viscera of that animal and the alienation before the chains that
these animals go through to reach the shelves. The ethnographic research together with the
anthropological work identified different ways of looking at the fish in the two places where it
was fielded. In Bio Pescados there was an image of fish as a representative of Amazonian
culture. In the Peixaria Trindade, this fish appears much more linked to the meat fiber and
recipes that are potentially made with it, such as salmon and sushi, for example. In other
words, the cut here appears here in several ways. As a standardized product for consumption,
as part of the skills of artisanal fishing and its localities, such as knowledge of the materials,
including the knife and everything that involves the fish, up to the cutting of the research
itself.

Keywords: Cut; Fish; Florianopolis; Technique.
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1 INTRODUCAO

O homem vive da natureza significa: a natureza ¢ o seu corpo, com o qual ele tem de
ficar num processo continuo para ndo morrer. Que a vida fisica e mental do homem
estd interconectada com a natureza ndo tem outro sentido sendo que a natureza esta
interconectada consigo mesma, pois 0 homem ¢ uma parte da natureza. (Marx, 2015,
p. 84)

A pesca € um oficio antigo na histéria da humanidade, praticado desde os primeiros
habitantes - como os povos de Sambaquis em Santa Catarina, até os dias de hoje. Ao longo do
tempo ela se mostrou uma atividade extremamente versatil e passivel de ocorrer em locais
variados. Acontece tanto no meio rural quanto urbano e quem trabalha com esse oficio pode
desempenha-lo tanto nas proximidades de sua residéncia quanto embarcados em navios e
oceano adentro, seja ela industrial ou artesanal (Cardoso, 2009; Diegues, 2004; Diegues,
1999).

A complexidade desta atividade também diz respeito as modalidades com a qual ela ¢
feita. Industrial ou artesanal, profissional ou amadora, ela pode ser complemento da renda ou
subsisténcia. Assim, ¢ importante observarmos o contexto sdcio-historico a qual esse modo de
producdo estd envolvido, pois, apesar de - a primeira vista - existirem algumas semelhangas
entre a pesca industrial e a artesanal (podemos citar de exemplo a partilha, pois ¢ uma forma
tradicional de remuneragdo) essas modalidades sdo extremamente complexas € ndo se portam
como um conglomerado ou paralelamente. Podemos até ver com a industrial conseguindo até
puxar a mao de obra e a producdo da pesca artesanal, sem desalinhar essa ultima
completamente, pois a industrial, de certa maneira, necessita da artesanal para funcionar. Os
termos mudaram e se tornaram mais densos, conforme a mudanga do carater do trabalho se
moldou, por exemplo, podemos falar do termo “pesca semi-industrial” que ¢ utilizado para
construgdo de politicas publicas e esse termo surge apos a década de oitenta. Assim, existe
uma gama de pessoas que trabalha dentro de navios em dguas doces e salgadas e que convive
com as mudancas e com as tensdes dessa cadeia e, assim, precisam se adaptar a todas essas
mudangas (Diegues, 2004; Diegues, 1999; Marx, 2011; Rainho, 2022; Vedana, 2013).

Mas essa cadeia nao vive isoladamente e o trabalho que ocorre nela nao € feito em um
local estavel. Esse local ¢ afetado por vérios fatores meteorologicos e oceadnicos, sendo assim,
um local de trabalho extremamente perigoso, dependente de processos naturais e que muitas
dessas questdes variam de acordo com a regido em que essa pratica estd sendo desenvolvida
(Leitdao, 2013; Cardoso, 2009). Tais questdes afetam tanto a pesca artesanal, quanto a
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industrial - que Antonio Carlos Diegues (2004) chama de pesca empresarial-capitalista -, mas
elas vao se adaptar de maneiras diferentes a essas mudangas.

Além do trabalho humano, ¢ importante salientar de que existe um trabalho na
natureza. Esse trabalho nos ajuda a pensar que o que chamamos de natureza ndo ¢ algo
imével, mas sim um complexo bioldgico que envolve fatores bidticos e abidticos e €
apresenta algumas regularidades, mas que sofre muitas mudangas por causa da intervencao

humana (Diegues, 2004).

(...) quando o desenvolvimento das forgas produtivas sociais ¢ pequeno, 0 homem
passa a viver ao ritmo das forcas produtivas da natureza. A medida que aumenta o
nivel de desenvolvimento das forgas produtivas, o homem consegue um controle
maior sobre os recursos naturais, interferindo muitas vezes desastrosamente sobre os
ciclos de reproducdo dos ecossistemas naturais. (Diegues, 2004, p. 11)

Neste trabalho, em especifico, irei focar os meus esfor¢os observando pescados. A
seguir irei trazer alguns exemplos de como os peixes e pescados disponiveis (ou ndo) para a
pesca falam sobre um conjunto de relagdes. Sejam elas ecoldgicas, politicas e/ou econdmicas.
Ou seja, a partir de Anna Tsing (2015), de socialidades mais que humanas a partir do pescado.
Os fenomenos, sejam eles dentro das relagdes ecologicas ou para além delas, expostos neste
topico, serdo da pesca em geral (seja ela de ostras, mariscos). Neste momento irei abarcar
esses exemplos, mas ao longo dos proximos capitulos, focarei em mostrar como esses
fendmenos também afetam a pesca e essas cadeias mais especificamente.

No litoral nordestino podemos ver uma tensao entre pescadores e empresas que estao
interessadas nesta localidade, mais exatamente estamos falando de empresas de energia
edlica, ligadas ao hidrogénio verde. No litoral cearense estdo previstas a construgdo de 3.921
turbinas eolicas. Essas construgdes vao afetar a pesca local principalmente pois ira limitar o
caminho que as embarcagdes irdo poder percorrer conseguindo, assim, capturar menos peixes
que antes. Essa informagao ¢ alarmante, principalmente quando levamos em consideracio que
em 2022 o estado do Ceara foi o que mais exportou no pais, representando 25% da exportacao
nacional (Aguiar, 2023).

Outro exemplo que podemos citar ¢ o da radioatividade nos mares. Historicamente
podemos citar o terremoto de Fukushima que desencadeou uma série de eventos levando a um
grande numero de radiagdo acabar sendo liberada no ambiente. Mas essa ndo ¢ a unica
maneira da radioatividade chegar ao ambiente e aos mares, o lixo industrial ¢ uma delas. Um

dos efeitos dessa situagdo ¢ o contato da radiacdo com os peixes. Existem espécies de peixes
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que acabam prosperando mesmo na radiagdo, o que acaba sendo afetado ¢ a cadeia, pois, por
causa dessa questdo, esse peixe se torna improprio para consumo ¢ um indicador de
perturbagdes ambientais (Probyn, 2016; Zanfer, 2023).

Como ultimo exemplo quero retornar ao litoral de Santa Catarina e citar o embargo
sobre as ostras e os mariscos. Por causa do fendmeno maré vermelha, que ¢ causado na regido
por causa de toxinas que sdo soltas por algas nocivas, acaba afetando e impossibilitando o
consumo de ostras, mariscos, moluscos que sao pescados na area do estado (Batistella, 2023;
Florianopolis, 2017). Ou seja, a maré vermelha ¢ um fenémeno que faz com que surjam
davidas ao redor de toda uma safra de mariscos de uma regido que perpassa por boa parte de
Santa Catarina. A ndo presenga de certos “produtos” que sdo vendidos na peixaria podem
significar um indicador ambiental sobre as baias de Santa Catarina e um indicador econdmico
sobre as exportagdes de pescado.

Foi pensando em varios desses pontos que trouxe ao longo deste topico que tomei a
decisdo de onde iria fazer campo. Fiz tentativas de campo em quatro lugares, os dois que “nao
funcionaram” foram uma van que fica na feira do Itacorubi e a Peixaria da Lagoa, localizada
no bairro Lagoa da Concei¢dao. Durante o trabalho irei apontar o porqué eu penso que fazer
campo nesses locais ndo funcionaram.

J& os que deram certo, um ¢ a Bio Pescados da Amazdnia, peixaria que quando
comecei a fazer campo era localizada na Lauro Linhares mas, entre julho e agosto, acabou
fechando e se mantendo somente online, por enquanto. A Bio Pescados vende peixes
exportados e, além de peixe, também vende produtos exportados da regido norte do pais.
Outro local que também fiz campo foi a Peixaria Trindade, que ¢ localizada na rua Lauro
Linhares, e que consegue tanto de pesca artesanal quanto de industrial, mas a maioria vém de
industrial. Ao longo do texto também irei colocar algumas fotos e histérias de outros locais
que visitei e que renderam (ou ndo) casos interessantes de se falar neste trabalho.

A escolha desses campos se deu, inicialmente, por causa de sua proximidade. No
comeco das minhas idas a campo, eles se encontravam na mesma rua, a menos de um
quilémetro de distancia. Mas, em agosto, o Bio Pescados acabou fechando, e sua proxima loja
sera no Estreito, bairro localizado na 4rea continental da capital de Santa Catarina. Ao longo
da pesquisa, mesmo com os locais ndo se situando mais tdo perto, outras ideias foram se
abrindo e uma certa comparagdao de como esses estabelecimentos e suas cadeias lidam com os

animais se tornaram pontos muito interessantes que vou pensar e analisar durante esse texto.
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Nos proximos capitulos falo sobre o mercado e as cadeias. Escolho a tilapia e o
salmio para discorrer sobre esses dois temas. Por serem peixes populares, suas cadeias
acabam sendo uma Otima porta de entrada para conversar sobre os temas € categorias que irei
abordar durante este trabalho de conclusdao de curso. Também abordo aqui sobre a relagao
desses locais que fiz campo e seus clientes. Apds, trato sobre categorias como a alienagao,
distanciamento e contribui¢gdes de muitos outros autores para observarmos nossa relagdo,
tanto de trabalhadores quanto de consumidores com as cadeias. Me coloco nesse capitulo em
toda minha descoberta de como aprendi a identificar certos peixes, coisa que, no comego do
campo, me confundia bastante. Por Ultimo, levanto em detalhes aqui minha experiéncia ao
tentar aprender a fazer o trato da carne de um peixe. A inteng¢ao desse experimento ndo € s6 a
experiéncia de fazer o corte em si, mas os utensilios e autores que me ajudaram a pensar no

registro desse momento (Princen et al. 2002 apud Hamada; Wilk, 2018).

1.1 O CAMPO

Durante as primeiras reunides com meu orientador uma das questdes que mais nos
deixava levemente apreensivos era como eu ia entrar em campo, como iriam se dar minhas
relacdes com meus interlocutores, afinal eu iria tentar entrar em contato com mais de uma
peixaria. A ideia da comparagdo ja era discutida desde o comeco.

Sempre tive em mente que as minhas interagdes nao podiam ser simplesmente focadas
no que tinha como objeto de pesquisa. Em todas as visitas que fiz a Peixaria Trindade e a Bio
Pescados tive como objetivo ndo conversar sO sobre o peixe mas sobre uma variedade de
coisas que estavam ao redor da loja e do dia a dia. Mesmo limitado economicamente de
conseguir fazer a compra de um peixe na Bio Pescados, nas visitas que fiz eu comprava outros
itens como acai e doce de castanha. Ja na Peixaria Trindade um dos campos que fiz no local
foi levando algumas das fotos que tirei do corte que pratiquei e acabei tirando diividas com
meu interlocutor.

A Bio Pescados desde sempre se mostrou uma boa op¢do, mas minha expectativa era
que o provavel a ocorrer seria uma entrevista mais formal. Justamente por ser uma loja
franquiada, esperava outra abordagem com a minha presen¢a naquele local. J4 para peixarias
de bairro e de feira, minha expectativa seria de que tudo aconteceria de maneira mais simples,
obvio que poderiam existir tensdes, mas eu via uma liberdade maior com a minha presenca

nesses locais. O que acabou acontecendo foi totalmente diferente.
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Sendo assim, a Bio Pescados foi o primeiro estabelecimento que visitei, ela ficava na
Trindade, bairro que fica no centro da ilha de Santa Catarina e perto da Universidade Federal
de Santa Catarina. Por ficar perto da universidade, o bairro possui um perfil de pessoas mais
jovens (Guia floripa, 2023). Estava com um amigo passeando a pé pela regido e acabamos
indo junto, minha ideia era tentar pelo menos uma primeira conversa, para eu me apresentar e
tentar conhecer o local. Ao entrar no estabelecimento percebi que aqui o cheiro é mais sutil,
para se ter nogao s6 fui sentir um leve cheiro de peixe quando abri a geladeira. Paulo ndo usa
avental, os peixes ndo estdo frescos - apesar de em momentos serem publicizados como
frescos - nem expostos sobre gelo, nunca vi uma faca no estabelecimento, nem sangue. Meu
interlocutor usa roupa social e toda vez que entrava na loja estava por tras de um balcdo, onde
era feito o pagamento. Sobre essas lojas da Bio Pescados, podemos ver no Facebook que os
estabelecimentos sdo chamados de lojas showrooms, o que pode indicar um distanciamento de

uma peixaria comum (Princen et al. 2002 apud Hamada; Wilk, 2018).

iguaria?

Em nossas lojas showrooms vocé encontra os
deliciosos espetinhos de pirarucu, prontissimos
pra vocé levar ao fomo ou churrasqueira e se
encantar com essas delicias.

Saiba como adquirir os melhores pescados da
Amazdnia para seu restaurante ou mercado. &

A biopescados@gmail.com
M comercial@biopescados.com.br
+Z 92 99232-6950

Conheca também nossas lojas showrooms

#Amazonas #Floripa #florianopolis #saopaulo
#jardinsSP #pescados #manaus #iranduba
#amazonia #peixedeaguadoce Ver menos

— em Bio Pescados Jardins

o Curtir (D) Comentar &> Compartilhaf

FIGURA 1 - Post da Bio Pescados no Facebook onde a loja é chamada de showroom. (Bio Pescados, 2023)

Inclusive, € pelas redes sociais que muitos detalhes aparecem. Eles tem loja no Ifood,
e, através do Instagram, indicam receitas e também fazem grupos de compra. Os grupos de

compra funcionam com pedidos de no minimo cem reais. Eles fornecem um link, que fica
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disponivel por uma semana, onde sdo feitos os pedidos. Depois que os pedidos chegam na
capital, ele pode ser retirado na loja ou entregue na residéncia dos clientes. Inclusive,
dependendo da rede social, o nome muda. No Facebook ¢ Bio Pescados mesmo, € no

Instagram ¢ Amazonia Pescados.

amapescados -

0 W amapescados Chegou mais um GRUPO DE COMPRAS!

‘ : A -
O primeiro foi um sucesso e voltamos com mais produtos
incriveis, se liguem nas dicas...

G rU po d e Deixaremos esses produtos disponiveis na loja virtual, por um

tempo pré determinado (uma semana de 27/2 a 6/3) e, ap6s

. esse periodo, os produtos serdo trazidos, direto da terrinha, para
ompras Bio
L] . - .
E importante saber que os produtos serdo enviados ap6s essa
esca o s o I I pa ° semana de compras no site e teremos ainda o prazo do frete,

que é de aproximadamente 6 dias Gteis.

Uma opgdo segura e pratica de terem produtos sempre
novinhos, vindo direto dos melhores fornecedores da regido
Norte.

Ao comprarem no site, escolham sempre a opgio de entrega
“retirada na loja” que, assim que recebermos os produtos aqui

blo QY n

@ ed by torianass and others

PESCADOS O AMAZONIA

F!or-‘szm-

FIGURA 2 - Propaganda do grupo de compra da Bio Pescados feito pelo /nstagram na cidade de Florianopolis.
(Amazobnia Pescados, 2023)

Desde o primeiro contato Paulo sempre se mostrou muito simpatico e solicito, mesmo
depois de eu fazer visitas a loja e ndo comprar nada. Mesmo eu nao levando nada, existia aqui
uma socializacdo aos moldes dos feirantes e seus clientes descritos por Viviane Vedana (2013)
em sua pesquisa. As nossas conversas sobre peixes, mesmo sem a compra naquele momento
inicial, acabou criando uma relacdo para em que momentos futuros eu efetuasse a transagao
por algum objeto que ele estava vendendo. Nao comprei peixes, os valores eram um
impeditivo para mim, entdo sempre ia para outros itens disponiveis como agai e um doce de

cupuagu, que acabei comprando diversas vezes.
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FIGURA 3 - Antiga fachada da Bio Pescados da Amazonia. Fonte: Acervo do Autor.

Até chegar a peixaria trindade fiz idas até outros dois locais, mas essas saidas de
campo “ndo deram certo” e € sobre isso que irei pensar um pouco a seguir. Primeiro tentei ir
na Peixaria da Lagoa, que fica no bairro Lagoa da Concei¢do, na rua Rendeiras. A Lagoa ¢
um bairro mais turistico, com presen¢a de um centrinho que € bem movimentado, praias e
dunas (Guia floripa, 2023). Penso que minha ida a esse campo ndo deu certo justamente por
ser um local muito turistico em que, mesmo eu tentando conversar sobre outras coisas, ndo
consegui engajar em nada muito concreto. A pessoa com quem conversei me contou que seria
necessario um tanque grande para poder tirar as escamas do animal, pois a sujeira espalharia
bastante. Fiquei pensando se seria necessario um espago similar ao presente na peixaria para
que fosse possivel fazer o corte. De certa maneira essa ida a campo foi o que eu esperava que
ia acontecer na Bio Pescados.

A feirinha do Itacorubi acontece no dia de sdbado pela manha e € localizada préximo a
UFSC - CCA. Itacorubi ¢ um bairro onde se localizam ambas a Universidade do Estado de
Santa Catarina e o Centro de Ciéncias Agrarias da UFSC. Junto a isso ¢ um bairro onde ficam
muitas instancias ligadas a gestdo agropecuaria, como a Empresa de Pesquisa Agropecuaria e

Extensdao Rural de Santa Catarina (Epagri). Assim, o perfil do bairro mistura muitos dos
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servidores publicos que trabalham pela regido junto aos universitarios que circulam por ali
diariamente (Guia floripa, 2023). Perto desta feirinha existem alguns furgdes e uma delas
vende peixe. Nessa van trabalham quatro pessoas, dois homens e duas mulheres. Puxei papo
com uma dessas mulheres, que falaram que era necessario conversar com o tio para ver se eu
poderia tirar foto. Por ela chamar ele de tio, penso que esse negocio possa ser familiar.
Durante todas essas interagdes estava com uma camera profissional e penso que isso pode ter
intimidado quem estava presente, que foi quem tive mais contato. De inicio ele foi simpatico e
disse que s6 fazia o corte quando os clientes chegavam em seu estabelecimento, para tentar
manter o peixe o mais fresco possivel. No fundo de seu furgdo vendia seus peixes, que
ficavam dentro de caixas de isopor com gelo que estavam apoiadas em umas estruturas de
pléastico. Me disse para ir para a feira, pois tinha alguém que também vendia peixes e essa
pessoa vendia mais, entdo ela estaria cortando o peixe o tempo inteiro, isso seria 6timo para
eu conseguir fotografar.

Sim, eu fui enrolado. Nao existia mais ninguém vendendo peixe ali pela regido.
Inclusive, conversei com outras pessoas que vendiam na feira e eles me disseram que faz um
bom tempo que so6 ele vendia peixe ali. Voltei correndo para a van, puxei a camera e perguntei
se poderia tirar fotos, ele deixou, meio a contra gosto. Fazia seus cortes € em uma tdbua de
plastico, que ficava apoiada em varias caixas de isopor. E assim se deu nossa interagao, tirei
algumas fotos, mas em um momento ele perguntou se “ja ndo era o bastante” e foi ai que eu
decidi parar e aceitar que naquele local ndo tinha funcionado.

Essa interagdo levanta duas questdes. A primeira ¢ de como a camera intimida e de
como as pessoas a percebem. Christopher Pinney aparece nessa discussdo trazendo
pontuagdes muito caras as quais eu levanto aqui. Autores como Susan Sontag ja levantavam
como a arma. Principalmente quando pensamos em uma proximidade que, assim como uma
arma, de maneira que ela poderia ser “carregada”, “apontada” e “disparada” e também em sua
potencialidade de mudar vidas (Pinney, 1996, p. 30). Mas escolho seguir uma linha mais
proxima de Christopher Pinney (2017) ao pensar que as pessoas que eu registro em campo
ndo tem dominio sobre como vao ser registradas. A fotografia, como atividade praticada
dentro de um pensamento cartesiano - que utiliza da davida como maneira de chegar a uma
conclusdo e pode utilizar de registros fotograficos como maneira de sanar tais dividas -, pode
acabar solidificando uma identidade em que quem estd sendo registrado ndo tem agéncia
sobre (SANTOS; BATISTA, 2018). Ou seja, pensando nessa questao dentro do campo, essas

pessoas ndo tinham nenhuma agéncia sobre como seu trabalho estaria sendo fotografado.
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Quando estive na Peixaria da Lagoa uma das falas que me chamou atencao do peixeiro
que entrei em contato era que seria necessario uma certa estrutura para limpar e fazer o corte
do peixe. Resgato essa fala quando falo da van para pensarmos em dois pontos. Quem
trabalha na van pode ndo querer ser registrado por ndo estar de acordo com alguma imposi¢do
feita pela vigilancia, como a estrutura levantada pelo peixeiro da lagoa, por exemplo. Esse
peixeiro que trabalha na feira pode estar sumariamente preocupado ndo s6 com a cadmera, mas
também em como seu trabalho esta sendo fotografado e as nocdes de sujeira que poderiam
afetar sua infraestrutura disponivel.

Essas pessoas ndo sabem quem eu sou, ele ndo sabe se o que eu disse sobre estar
fazendo um trabalho ¢ verdade. Ele pode até acreditar, mas também tem em mente que os
registros que irei fazer levam para seu trabalho um certo risco. Também existe outra questao
aqui: podemos pensar que a limpeza do “produto” seja algo necessario para a sua venda.
Talvez, ele ndo possa limpar peixes ali, mas se ele ndo limpar, os clientes ndo fazem essa
compra. Ao sentar para escrever, notei que em minhas visitas aparecia muito da ideia de
conveniéncia de Certeau, Giard e Mayol (1996). Penso que muitas das questdes que estou
levantando aparecem no volume dois do livro 4 invengdo do cotidiano quando os autores nos
contam sobre dois mercados, onde ambos estdo naquela localidade a muito tempo, mas um

deles se modernizou e o outro nao.

O habito de fazer suas compras nos mercados implica entdo uma diferenga de status
social numa rua: ndo ha equivaléncia entre os fregueses de Robert e os da Germaine.
Ir comprar nele ou nela implica uma transparéncia social e por isso, fundamental, a
rentincia de Madame Marie a ir comprar na Germaine nio ¢ tanto consequéncia de
um obscuro conflito mas antes uma questdo de “convéniéncia”. Essa conveniéncia, ¢
claro, ndo se manifesta com toda consciéncia, pois ndo passaria pela cabeca de
ninguém dizer “ndo ¢ conveniente” ir comprar nela. Mas ela age no nivel mais
profundo de uma opgéo por um estilo de comércio que implica um estilo de relagio
com a cidade e, através dela, ascendendo na escala, com toda a sociedade. Esse tipo
de opgdo em favor de uma modernidade “equilibrada” exclui a pratica arcaizante do
comércio de “la Germaine”, pois este €, sob qualquer ponto de vista, de um
passadismo regressivo. (Certeau; Giard; Mayol, 1996, p. 122).

Nao consigo dizer que todos os locais que fiz idas a campo estdo seguindo as regras
impostas pela vigilancia sanitaria, nem posso dizer que essas regras impostas pela vigilancia
nao estdo condenando formas mais artesanais de comeércio de peixe - assim acontece €
aconteceu com os queijos artesanais de Minas Gerais (Dupim, 2023). Fico pensando na

interacdo de seres vivos microscopicos que sdo necessarios para todo o ciclo da feitura do
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queijo ser completa, mas agora essas interagdes de seres microscopicos com os peixes afetam
a carne do peixe que foi recentemente filetada, e a que prazo, curto, médio, longo?

Essas vans aparecem durante a temporada da pesca da tainha aqui em Florianopolis.
Diferente das peixarias, essas vans simbolizam uma ponta da pesca artesanal que acaba
chegando nas ruas e nas feiras da capital. Nao podemos olhar para o espago publico como um
local neutro, pois ele ndo é, e a van representa uma forma de vender o peixe que ndo ¢
prevista nas regras sanitarias. Podemos observar como, na realidade, tais regras atuam sobre
uma mercadoria que ¢ matéria organica, aqui sendo a qualidade do peixe. Ja a van aparece
como um processo, ainda em continuidade, da traducdo desses peixes frescos que foram
capturados na cidade para uma mercadoria (Barbosa; Vedana; Devos, 2021; Tsing, 2015;
Oliveira, 2021). Logo, a partir deste campo em especifico, acabei mudando de abordagem,
tentando ndo ir com a camera logo de primeira e necessitando que, pelo menos, algumas

visitas até que eu leve a cAmera e pega para tirar fotos.

FIGURA 4 - Van onde os peixes sdo vendidos. Fonte: Acervo do Autor.

Por ultimo, minha ida de campo foi a Peixaria Trindade, localizada na rua Lauro

Linhares. Minha primeira visita foi antes da reforma e, ndo tirei fotos pois, comecei ndo
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levando cdmera nem nada. Minha ideia ¢ de que numa primeira visita eu poderia anotar no
celular ap6s conversar com a pessoa que estaria no local e as fotos poderiam tirar também
pelo celular, que incomodaria menos que a camera.

Antes da reforma, a peixaria trindade era um local pequeno, dos quatro
estabelecimentos que visitei, ¢ um dos menores. Apds a reforma o local parecia maior, luzes
foram instaladas ¢ houve um certo distanciamento do que pensamos ser uma peixaria de
bairro. A reforma da um ar quase de loja de shopping para a peixaria.

Quando cheguei Murilo, quem me atendeu, estava na lateral, que € a parte do caixa, e
quando me viu entrar foi para uma parte da loja que fica de frente para a entrada, onde fica
localizado a vitrine e a disposicdo de peixes. Ao entrar percebi que na direita havia uma
espécie de comodo, onde poderia ser feito o corte dos peixes e todo o preparo de outros
produtos que ali poderiam ser vendidos. Apods a reforma o espago também sofreu mudangas,
antes essa parte lateral e da vitrine eram conectadas, hoje ndo ¢ mais, e a parte onde vi o

comodo foi colocada uma porta.

4 \ PEXARIA

FIGURA 5 - Fotografia da fachada da Peixaria Trindade, ap6s a reforma. Fonte: Acervo do Autor.
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Desde o comeco Murilo sempre foi muito aberto as minhas perguntas. Aqui na
peixaria trindade eles compram todos os peixes inteiros, fazendo o corte no local. Mas tive
como foco aqui foram as anchovas pois, além de estarem mais em destaque nas vitrines, eram
os Unicos a estarem descritos como “frescos” em seus nomes nas plaquinhas - além de serem
mais baratas. Ao perguntar sobre os cortes, ele me disse que dependia da forma com que eu
iria cozinhar o peixe. Se fosse frito, iria ter que cortar em postas, primeiro fazendo a limpeza -

retirando as escamas -, depois retirando a cabeca, a guelra e o rabo, para ai cortar em postas.

FIGURA 6 - Fotografia da vitrine da Peixaria Trindade. Fonte: Acervo do Autor.

Poderia também fazer ela no forno, e dessa maneira existiriam duas formas. A
primeira ¢ a anchova espalmada, que consistia na retirada das nadadeiras, das escamas e da
cabeca. Esse corte ¢ feito na barriga, abrindo o peixe a partir deste local. Outra era a escalada,
onde também eram retiradas as mesmas partes, mas o corte ¢ diferente, pois ele ¢ feito pelas

costas do peixe. Murilo me contou que esse ultimo corte seguiria o caminho rente ao
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espinhago e, para ele, era um corte mais facil de ser feito justamente por seguir o espinhago. A
ideia aqui de ambas ¢ deixar ela aberta. Depois me contou de uma que eu nao conhecia, ela
consistia em retirar a guelra, a cabeca e o rabo e assar ela no forno. Em sua fala parecia que a
retirada de certas partes, que seriam necessarias para determinado cozimento, eram
conectadas a limpeza do pedaco de carne. Ao perguntar sobre as visceras, ele me contou que

ndo aproveitam, eles a jogam fora.

2 O CORTE E O MERCADO

O mar tem para o pescador quase o mesmo sentido que a terra para o lavrador. Para
o pescador, o mar ¢ local de trabalho e fonte de sustento: os cachos que sobre ele
ondulam ndo sdo os dourados, de trigo e arroz, mas brancos e sem forma definida, a
correr incessantes sobre um campo macio e sensivel, todinho azul. (Mishima, 2002)

Florianopolis, capital do estado de Santa Catarina, ¢ um caso interessante para
comecarmos a falar sobre o mercado de pescado. Ao redor da ilha existem 139 espécies de
peixe, mas apenas 6% delas compdem a maioria do que ¢ consumida pelos residentes, pela
gastronomia e culindria regional. Dentre as espécies que sdo consumidas nos restaurantes
encontrados na ilha se destacam: salmdo, anchova, congro, pescada, tainha, garoupa e
linguado. Ao observarmos as espécies que sdo pescadas pela pesca artesanal do estado,
encontramos: abrotea, anchova, bagre e cagao, corvina, espada, papa-terra, pescadas, tainha e
parati. Ou seja, essa diferenga ¢ o comeco da lacuna que existe na localidade onde os outros
94% sao deixados de lado (Silva, 2012 apud Ribas, 2016).

Aponto a capital do estado de Santa Catarina como um caso interessante pois, além
dessa lacuna demonstrada anteriormente, o salmao ¢ um dos peixes mais consumidos na
regido. De acordo com um levantamento feito em 2012, essa espécie de peixe estava presente
em 86% dos cardapios de estabelecimentos da ilha. Mesmo sendo um peixe importado, ainda
sim ¢ mais presente em restaurantes ao redor da regido e desbanca todos os peixes que sao
encontrados nas aguas ao redor da capital (Ribas, 2016). Essa analise de como o consumo do
salmdo importado acaba sendo mais consumido em uma localidade que tem um historico de
pesca artesanal e consumo de peixe, ¢ um ponto de partida interessante para trabalharmos
sobre a complexidade do mercado de pescados.

Mesmo ndo sendo o objetivo deste trabalho analisar o0 dominio do consumo de salmao

sobre outras espécies de peixes, esse dominio, mesmo em regides que, historicamente, sdo
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marcadas pelo consumo de outras espécies, ainda ¢ muito curioso. Mesmo em Florian6polis,
onde a tainha e a anchova sdo muito mais referenciadas localmente que o salmdo (Ribas,
2016). A tilapia pode ser considerada como outro exemplo dessas grandes cadeias.

A tilépia € o segundo peixe mais consumido no mundo. Esse peixe ¢ natural de regides
da Africa e do Oriente Médio, mas também pode ser encontrado no Brasil, como no cerrado,
por exemplo. J& o salmdo ¢ o mais encontrado em restaurantes na cidade de Florianopolis
(Ribas, 2016), e ele ¢ natural de paises como a Noruega, Alasca ¢ o Canada. Hoje em dia,
esses peixes conseguem ser encontrados tanto no Brasil, no caso da tilapia, quanto no Chile,
como no caso do Salmdo. O Chile, inclusive, possui uma industria do salmdo que abastece
mais de cem mercados diariamente e o Brasil ¢ um de seus principais mercados (Wagner,
2023; Engepesca, 2022; 2023; Instituto de pesca, 2022; Salmoén de Chile, 2023; Distrito
Federal, 2018). O que quero mostrar com isso ¢ justamente a complexidade da industria do

pescado, e mais especificamente dessa industria do peixe.
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ESPECIES INTRODUZIDAS no Lago Paranoa
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FIGURA 7 - Recorte de folder chamado Peixes do Cerrado. Aqui ele apresenta a tilapia como um peixe
introduzido no Lago Paranod. Esse folder faz parte da cole¢do Eu amo o Cerrado (Distrito Federal, 2018).

Por causa da facilidade de se acostumar com uma variedade de ambientes, e ter uma
boa potencialidade econdmica, a tildpia € introduzida no mercado nacional. Hoje em dia a
tildpia € o peixe mais produzido pela aquicultura, ocupando 60% de toda a produ¢do, sendo
35% dessa producdo ocupado pelo tambaqui - algo interessante para pensarmos junto a Bio
Pescados. O Brasil ¢ o quarto pais que mais produz tilapia. Mas esse peixe ndo ¢ produzido
isoladamente e seu cultivo causa impactos drasticos nos ecossistemas. O cultivo da tilapia ¢
vasto, ocupando 24 dos 27 estados do pais, e se torna algo preocupante pois ela carrega um

historico de problemas (Prato cheio, 2022; Geitens, 2019).
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O modelo de cultivo ¢ um dos grandes problemas quando falamos da cadeia de tilapia
no pais, pois a forma de criagdo utilizando de tanques-rede ndo conseguem garantir que os
peixes nao fujam. Quando a tilapia foge, ela acaba causando problemas onde ¢ cultivada. Por
ser um peixe onivoro e com capacidade de se reproduzir rapidamente, ela pode facilmente
dominar um territorio e levar a extin¢do de espécies nativas desses locais. Por causa da forma
como ¢ cultivada no pais, sua inser¢do em certos ambientes podem levar a um desequilibrio
naquela regido (Prato cheio, 2022).

Observamos também problemas no cultivo do salmdo quando vemos a contaminagdo
em algumas das cadeias deste animal. Pensando em exemplos, podemos citar dois casos
registrados no Feral Atlas'. O primeiro deles nos conta de um caso na Columbia Britanica, no
Canada, sobre como a aquicultura causou um estrago enorme na paisagem. Por causa do
descarte do lixo nas 4guas, o nivel toxico encontrado nas dguas da regido acabou sendo uma
das causas principais tanto para o declinio da presenga de peixes nos mares daquela area
quanto da toxicidade encontrada nos peixes daquele local (Alfred, 2023). J& o proximo
exemplo fala sobre como, por causa ag¢do da pesca industrial de salmdo, a relagdo entre o
salmdo e o piolho do mar, que antes era de coexisténcia, hoje o piolho do mar se tornou um
problema maior para o salmao, chegando a matar o peixe (Swanson, 2023).

Ao descrever todas essas situagdes, o que estou querendo demonstrar € a simplificacao
das socialidades mais que humanas entre os peixes, rios € mares. Essa simplificagdo passa a
ser a padronizacdo dos corpos de varias espécies de peixes, nao sé as citadas aqui, e a
domesticagdo de paisagens para que tudo isso acabe se tornando mercadoria e produtos. Sao
justamente essas contaminagdes que acabam escapando desse controle das relagdes e, assim,
denunciando esse sistema (Douglas, 2014).

Nas idas até a Peixaria Trindade sempre encontrei salmao, ¢ mais que isso, o salmao
estava sempre grande e com aquele laranja radiante. Mas ndo ¢ o mesmo com a anchova.
Antes de fazer a compra do peixe que acabei cortando, conversei com Murilo - meu
interlocutor naquela localidade - sobre o tamanho das anchovas e ele me disse que nesse ano
de 2023 elas ndo estavam chegando nem a um quilo, sendo que em temporadas passadas ja
tinha chegado anchova de trés quilos. O salmdo aqui ndo ¢ um peixe ligado as praias de
Florianopolis, como a anchova, e, assim, ele ¢ um peixe que acaba abastecendo as peixarias e

seus clientes sem a sazonalidade ser uma questdo, em que a Peixaria Trindade seria uma

' Feral Atlas é um projeto que agrega narrativas sobre como seres vivos e ndo vivos estdo transformando a
habitabilidade do planeta Terra . Para aprofundar no tema, ler “O Antropoceno mais que Humano” de Anna
Tsing (2021) e visite o site (TSING; DEGER; SAXENA; ZHOU, 2024).

28


https://feralatlas.org

peixaria ndo de vizinhanga, mas ligada a um dos grandes centros urbanos da cidade. Acontece

algo parecido com a Bio Pescados.

L AMATONIA

FIGURA 8 - Propaganda da Bio Pescados da Amazonia (Bio Pescados, 2023).

A Bio Pescados aparece aqui como uma outra opgdo a essas peixarias. Primeiro que
em pouquissimos momentos a bio se coloca como uma peixaria, mas sim como uma
showroom. Essa mudanga de nome também tem significado para a maneira com que eles
lidam com seus importados. Os peixes, seu transporte € conservagao - a qual irei aprofundar
ao longo das proximas paginas - colocam a bio com uma proximidade a como a Peixaria
Trindade trabalha com o salmdo. O que quero dizer com isso € que 0s peixes amazonicos
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estdo ingressando em uma cadeia similar as cadeias de peixe que se propdem a um

abastecimento continuo onde a sazonalidade ndo seria um problema.
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FIGURA 9 - Propaganda da Bio Pescados da Amazdnia (Amazdnia Pescados, 2021).

Em minha analise desses peixes e do caminho que eles fazem em suas respectivas
cadeias ¢ mais que observa-los como produto, mas sim ver e pensar sobre suas mudangas
durante toda essa cadeia. Quando falamos em relacdes ecologicas, a entrada do peixe em uma
supply chain (Tsing, 2009) - ou cadeia de suprimentos - ele j4 ndo ¢ mais um ser vivo como
um dia chegou a ser nos mares, ele passou por uma tradugao (Tsing, 2015) e agora ¢ um

pescado, um recurso. Nessa cadeia de suprimentos o peixe passa por varias tradugdes,
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podendo ter um significado para os pescadores e outros ao longo desta cadeia. O que ¢
importante delimitar aqui é que ele voltara a ser traduzido novamente.

Dentro desta cadeia de suprimentos o peixe consegue ser transformado em uma gama
de produtos, como 0leos de peixe e até comida de peixe, além de ser exportado para outras
partes do mundo (Probyn, 2016; Tsing, 2015). Ao passar por tradugdes para ter como objetivo
ser lido como um recurso (Tsing, 2015; 2009) o peixe conseguird ser transportado a bel
prazer, afinal, é visto como recurso. E dessa maneira que esses peixes conseguem ser
introduzidos em outras localidades e, mesmo com uma adaptagdo bem sucedida, essas
espécies introduzidas podem se tornar espécies invasoras, podem fugir do “controle” da
aquicultura e também podem trazer parasitas. Um caso recente e que esta sendo monitorado
por pesquisadores ¢ o pirarucu em rios de Sao Paulo, que chegou ali por causa da atividade de
aquicultura (Jornal da UNESP, 2022). Apesar de ainda ndo ser considerada uma espécie
invasora, o caso ainda esta sendo estudado, assim, os potenciais danos dessa atividade s6

serdo entendidos no futuro.

2.1 0 EMOCIONAL E UM MOTOR COMERCIAL

Ao longo das minhas saidas de campo um tdpico que sempre ia e voltava era
justamente sobre os clientes. Isso se deu, principalmente, na Bio Pescados, que foi onde
consegui mais inser¢ao. Por ser um local que vende produtos ndo comuns na regidao, no caso
os peixes, sempre foi de uma curiosidade entender quem iria ali ¢ como se davam as
socialidades daquele estabelecimento.

Antes de falar sobre os clientes, ¢ importante falar mais a fundo sobre quem foi meu
interlocutor neste local. Paulo Ferreira ¢ natural de Manaus mas morou também no Para.
Sempre foi muito atencioso comigo, disposto a responder minhas perguntas mesmo que eu
ndo fosse de fato comprar algo. E isso ndo aconteceu s6 comigo. Uma vez, quando eu estava
chegando ao estabelecimento, pude ver ele do lado de fora da loja conversando com uma
senhora que estava saindo com uma sacola de compras. Toda essa atitude com os clientes me
lembra da relacdo dos feirantes com seus clientes no texto Fazer a feira e ser feirante de
Viviane Vedana (2013). Principalmente por algumas questdes como, quando falei sobre de
quanto em quanto tempo ele recebe as cargas de peixe, foi dito que depende dos pedidos que

estdo saindo dos clientes. Entdo, toda essa relacdo entre os clientes ndo € s6 pensando na

temporalidade em que recebem cargas, mas também no aspecto de que essas cargas sao muito
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influenciadas pelos que os clientes querem. Acima falei sobre os grupos de compra, apesar
dessa forma de fazer o pedido ndo so6 se limitar aos peixes, ainda sim ¢ uma maneira de juntar
os clientes em um grupos e trazer pedidos especificos.

Isso também acaba ocorrendo quando pensamos no que ele chama de “novos cortes”,
que seriam cortes que viriam como uma novidade para o publico daqui. Esses “novos cortes”
viriam, pois Paulo pensa que eles tém uma potencialidade de fazer sucesso com o publico.
Além dessa potencialidade, o corte precisa “sobreviver” a traducao (Tsing, 2015). O que
quero dizer com isso € que nem todos os peixes vao aguentar passar por serem congelados,
nem o transporte e que existem peixes que sdo mais faceis de cortar que outros.

Consigo também ver essa semelhanca quando ele me contou que estd pensando em
abrir um delivery. Esse delivery seria constituido tanto de pratos feitos quanto de peixes que
ele vende. A ideia seria assar os cortes na frente do estabelecimento e depois, com o auxilio
de um motoboy, mandar para os clientes. Tal sugestao foi, inclusive, dada pelos seus proprios
clientes. No dia em que conversamos sobre isso ele ja tinha até falado com o proprietario do
local onde estava. Como a localizacao antiga era alugada, a conversa era necessaria para ver
se existia uma possibilidade de instalar o que ele chamou de uma “tevé de cachorro” para
conseguir atender os pedidos dos clientes.

Todas essas semelhangas com os feirantes descritas no texto de Vedana (2013) se
aprofundam quando, em minhas conversas com Paulo, pude observar que ele também tinha
no¢ao de grande parte da cadeia, assim como os feirantes na pesquisa de Vedana. O
conhecimento de Paulo abrangia grande parte da cadeia. Podendo falar sobre detalhes dos
pescadores, até o transporte das cargas para chegar até aqui.

O comego dessa cadeia se d4 em Aruana, uma cidade no interior do Amazonas, onde
existe um convénio entre os pescadores ¢ a Bio Pescados. Antes do comeco dessa relacao, os
pescadores iam até as feiras e vendiam seus peixes, hoje, com o convénio, os pescadores
escolhem entre vender para o estabelecimento ou ir para as feiras, como se fazia antigamente.
E isso ¢ reflexo também no discurso de Paulo, pois em sua fala ele me contou que hoje boa
parte dos pescadores acabam vendendo sua carga para o estabelecimento e uma menor parte
ainda leva parte dos peixes até as feiras. O interlocutor falava sobre isso como algo positivo,
de acordo com ele, tal opgdo foi 6timo para a populagdo local. De alguma maneira a Bio
Pescados aparecia aqui como um facilitador na mobilidade deste produto. E interessante notar
nessa relacdo como esses peixes que estdo sendo pegos pela pesca artesanal acabam
adentrando - ou melhor, invadindo - as cadeias de peixes como o salmdo e a tilapia, que sdo
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bastante conhecidos por serem de pesca industrial. Ou seja, essa cadeia mostra transformagdes
desses peixes que sdo pegos de uma maneira e adentram uma cadeia que ¢ majoritariamente
povoada por peixes de outra forma de pesca (Diegues, 2004; 1999).

O transporte ¢ outro esquema muito bem planejado mas também muito delicado.
Como ¢ uma carga que precisa vir congelada e que a temperatura se mantenha constante, era
necessario a vinda de carreta. Primeiro a carreta vinha de Manaus, onde fica uma das
showrooms, ¢ viajava durante 10 dias até chegar em Sao Paulo. Mas essa vinda de carreta
sempre me pareceu contraintuitiva, porque nao de aviao? Paulo me explicou que por vias
aéreas ndo vale a pena, ele até tentou, mas existem muitas questdes que dificultam essa forma
de transporte. E muito caro, ndo ha estrutura o suficiente nos acroportos para esse transporte,
que pode chegar a pesar até¢ 20 toneladas, e a burocracia para fazer a retirada pode demorar
tanto que a carga pode descongelar. No pais existem s6 5 estados com camaras frias nos
aeroportos, que sdo: Amazonas, Sdo Paulo, Minas Gerais, Rio de Janeiro e o quinto ele ndo
sabia me informar. A questdo é que essas camaras frias sdo extremamente necessarias para o
transporte de peixe, afinal, sem essas cdmaras ele pode descongelar durante a travessia. A
chegada também ndo ¢ das melhores, com o meu interlocutor reclamando da burocracia de se
retirar o peixe no aeroporto de Floriandpolis, outro risco que ele corre ao trazer de avido. De
acordo com o Paulo, ele demorava mais passando pela burocracia de liberar a carga do que
uma viagem Sao Paulo - Floriandpolis de avido, e essa demora pode estragar parte do produto.

Todo esse processo nos lembra dos cogumelos de Anna Tsing (2015). De como esses
fungos, apds sairem dos leildes de catadores, acabavam indo para outros centros de
classificagdo. Nesses locais eles eram embalados para transporte. Todo esse processo que o
peixe e os cogumelos também sdo uma forma de beneficiamento. De certa maneira, aqui na
Bio Pescados o corte ¢ visto como um artefato, como uma sucessao de praticas e em que o

resultado ainda nao seria o alimento em si.
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FIGURA 10 - Fotografia de um post da Bio Pescados no Facebook sobre o dia do trabalhador, onde é possivel
ver os cortes sendo feitos. (Bio Pescados, 2023)

Existem mais duas lojas dessa rede no pais, tanto em Sao Paulo quanto no Amazonas.
Nessas localidades eles trabalham com camaras frias, a fim de que conseguem manter os
peixes bem conservados. Tais locais tém que estar a menos dezoito graus celsius para que a
conservagdo consiga ser feita corretamente. Ja aqui na ilha de Santa Catarina, eles trabalham
com um frigorifico localizado em Biguacu que consegue conservar os peixes a tal
temperatura.

Todas as vezes que fui 14, ele me explicava certos pontos especificos da cadeia e

chegava até a se repetir. Além da cadeia de vinda dos peixes, ele também, por vezes, indicava
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aos clientes ndo s6 formas de cozimento, mas até aproximacdes de pegas de peixe. Em seus
relatos, existiam algumas pessoas que chegavam 1a pedindo por tildpia Algo que ndo ¢
comercializado pela loja e ele acabava indicando um peixe “parecido”. No caso da tilapia, ele
acabava indicando um peixe chamado de aruana. Essa indicagdo era baseada de acordo com a
receita que o cliente queria fazer. Nos exemplos que ele me deu, o que mais importava era a
consisténcia que o peixe iria manter apds o cozimento. O sabor aqui era quase que secundario
a consisténcia. De certa maneira eu entendo, ndo adiantava ele indicar um peixe que o sabor
fosse similar ou lembrasse mas que ndo aguentasse passar por um certo tipo de cozimento.
Paulo me contou que, as vezes, as pessoas queriam utilizar aruand para tentar fazer moqueca.
Mas, de acordo com o mesmo, ndo funcionaria pois estamos falando de um peixe de pele
delicada, que desmancharia ao longo do cozimento. Ou seja, a fun¢ao que Paulo exerce aqui
na peixaria exige um conhecimento ndo s6 de grande parte dessa cadeia, mas também do
cozimento dos peixes, da semelhanga deles com outras espécies e de como eles vao ser
ingeridos.

Sobre as vendas da Bio Pescados daqui de Florianopolis posso dividir em dois setores.
Primeiro o online e depois o pessoal, que era feito no estabelecimento e ¢ o meu enfoque
neste trabalho. O online poderia tanto ser feito por ifood, que era o mais indicado para
compras menores, quanto pelo instagram, mais indicado para compras maiores, € para a
participagao dos grupos de compra, que expliquei no comeco deste trabalho. J&, pessoalmente,
conversamos sobre o perfil dos clientes que iam até o estabelecimento. Paulo me contou que
quem chega ali ¢ uma maioria de curiosos e/ou pessoas que j4 conhecem e querem fazer
receitas especificas. Dentro dessas pessoas que querem fazer receitas especificas parecem ter
dois subgrupos, um grupo que consistia em quem ja tinha visitado a regido norte do pais e
procurava comidas que eles tinham provado na viagem e que tinham saudade, e outro grupo
de pessoas que era da regido norte e se mudaram para Florian6polis, que procuravam comidas
de sua regido no local.

A primeira vista pensei em tentar dividir esses dois grupos em zo6fagos e sarcofagos -
categorias que irei explicar durante o proximo tdpico. Mas penso que um ponto muito
marcante para mim foi como ao falar de seus clientes Paulo me disse uma frase que ficou em
minha cabec¢a durante toda a pesquisa e que intitula o presente topico. O emocional ¢ um
motor comercial. Penso que essa frase denota o qudo € o como o peixe € visto como um
produto, mas ao mesmo tempo um simbolo de nostalgia e saberes locais nesta frase. Junto a

essa frase ele me contou que uma pessoa foi a loja e, ao ver um de seus peixes, teria chorado.
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Essa pessoa em questdo era natural do Amazonas, mas tinha vindo morar em Florianépolis a
muito tempo e nunca tinha achado esse peixe (Paulo ndo se lembrava do peixe no dia que o
perguntei) pela regiao.

Quando falamos destas cadeias de peixes estamos também falando de um aspecto
muito importante e que apareceu nos campos que fiz, a mediagdo de emogdes. No prologo de
seu livto The mushroom at the end of the world, Anna Tsing (2015) nos conta sobre o
cogumelo matsutake e como, no Japdo, seu aroma carrega uma ligacdo muito forte com o
outono e o Japao Feudal. Ao longo do livro ela levanta que mesmo os cogumelos cultivados
em Oregon, nos Estados Unidos, ao chegar no Japdo ainda sdo relacionados com essas
memorias de outono e do Japao feudal, de um Japao rural que ¢ idealizado. Ou seja, mesmo
saindo dos Estados Unidos e passando por uma cadeia repleta de processos de alienacdo e
traducdes, ainda acaba se conectando a todo esse imaginario de rural idealizado. Essa
nebulosidade sobre as relagdes entre os produtores que acontece por causa do valor de troca ¢
o que Karl Marx (2013) ird chamar de fetichismo de mercadoria. No livro de Anna Tsing
(2015) podemos observar essa situagdo ocorrendo também entre os catadores. Mesmo os
catadores de cogumelos que trabalham nas florestas de Oregon e conhecem ainda sim fazem
essas conexdes do matsutake com o Japdo feudal e esse rural idealizado. Existe uma
apreciagdo do cheiro, da textura, no sabor que ajudam a compor todo esse imaginario ao redor
do cogumelo.

Algo parecido acontece nessas cadeias de peixe que pude observar durante meu
trabalho de campo. Apesar de ser retirado de um rio em uma cidade pequena no interior do
Amazonas e passar por uma cadeia de alienacdo e por traducdes, ainda sim esses peixes sao

comercializados com uma relacao “Amazonica”.
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FIGURA 11 - Propaganda da Bio Pescados. (Amazonia Pescados, 2023).

Podemos observar como essa conexdo com um imagindrio aqui intitulado como
Amazodnico acaba mediando o emocional dos clientes que iam até o estabelecimento. As
historias da pessoa que acabou chorando por causa do peixe, de clientes que eram naturais de
14 e vieram para Floriandpolis e dos clientes que tinham visitado algum estado do norte a
turismo e compram naquele local querendo relembrar da viagem, acabam mostrando toda uma
gama e complexidades de emocgdes que esse negdcio acaba por mediar. J4 as historias que ele
me contou sobre pessoas que iam de curiosidade aquele local e acabavam gostando dos
peixes, tanto pelas dicas quanto pelas receitas indicadas por Paulo, também mostram como
também se mediam os aspectos sensoriais ao redor destes peixes. Seja pelo sabor, pela
textura, pelo cheiro (ou sutileza do mesmo, como apontado pelo interlocutor), Paulo acaba por
ajudar a criar, através das receitas indicadas, toda uma gama de associagdes com esses
“produtos” que ele vende.

Existem mudangas entre as mediagdes feitas pelos showrooms da Bio Pescados e pela
Peixaria Trindade. Quando falamos da Peixaria Trindade, penso que a mediagdo aqui ¢ feita
entre os peixes locais e peixes nao locais, como o salmao e a tilapia. O que ¢ valorizado aqui €
a fibra da carne do peixe e quais receitas € possivel ser feitas com aquela carne. Diferente da
Bio Pescados, os aspectos sensoriais do peixe e as qualidades dele como um possivel

indicador ambiental ndo sdo valorizadas.
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3 O CORTE E A ALIENACAO

Pao Ding ¢ otimo em esquartejar vacas. Ele afirma que a chave para ser um bom
agougueiro ndo estd no dominio de certas técnicas, mas na compreensio do tao’. Em
resposta a uma pergunta feita pelo duque Wen Huei sobre o tao do esquartejamento
bovino, Pao Ding alega que ter uma boa faca ndo é necessariamente o bastante; o
mais importante ¢ entender o tao da vaca, de modo a usar a ldmina ndo para
despedagar ossos ¢ tenddes, mas, antes, para fazé-la correr ao longo deles e adentrar
os espagos entre eles. (...) Pao Ding conclui que um bom agougueiro nido confia nos
objetos técnicos que estdo a disposi¢do, mas no tao, ja que o tao ¢ mais essencial que
o chi (a ferramenta). (Hui, 2020, p. 43 - 44)

Quando Marcel Mauss (2017), em seu trabalho intitulado “As técnicas do corpo”, nos
mostra que o corpo estd se transformando constantemente por causa das interagdes que
ocorrem com o que esta localizado no seu exterior, algo que sempre me trouxe curiosidade foi
em relagdo a como funcionam técnicas que utilizam do corpo mas trabalham com mediadores
para gerar um efeito sobre algo. Neste trabalho, a técnica a qual me refiro ¢ especificamente a
técnica de corte. Assim, ¢ a forma como uma técnica € trabalhada junto ao objeto cortante
para gerar efeito em um objeto cortado, o que pretendia pensar e destrinchar quando parti para

fazer campo.

2 O significado literal de fao seria caminho ou trajeto. (Hui, 2020)
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FIGURA 12 - Tainhas sendo filetadas. Fonte: Acervo do Autor.

As ideias de Mauss (ibid) de que o corpo ¢ um ente social e de saberes localizados da
Donna Haraway (2009) podem nos ajudar nessas questdes e a aprofundar o que temos em
maos. Mauss (2017) ao escrever que o corpo € um ente social, acaba por apontar que existe
um encontro entre o bioldgico e o social. Yuk Hui (2016) em seu texto “The Question
Concerning Technology in China” nos aponta que os objetos teriam determinagdes tanto
sociais quanto técnicas. Penso também junto a Ingold (2016) quando em seu texto sobre serrar
uma prancha diz que as fungdes dos objetos que utilizamos sdo, na verdade, as histérias que
contamos sobre elas. Ou seja, para reconhecer uma faca como uma faca, por exemplo, essa
pessoa precisa reconhecer uma historia ao redor dessa - possivel - ferramenta e entender, para
assim utilizar desse objeto de maneira apropriada. E utilizando dessas categorias, focando em
objetos cortantes, e pensando junto ao texto Saberes localizados de Haraway (2009), que
levanto outro ponto, o de que temos de pensar tanto no corte quanto na separacdo do peixe em
pedagos e na transformacdo desse peixe em alimento e comida.

A ideia da separagdo de peixe em pedagos pode ser trabalhada a partir de Marshall
Sahlins (2003), que nos mostrou que: cada sociedade ira valorizar diferentes animais e partes

dos animais e isso ¢ devido a comestibilidade que cada cultura ird pensar para cada um deles.
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Também € necessario apontar que essa comestibilidade pode mudar com o tempo (Sahlins,
2003; Hamada; Wilk, 2018; Probyn, 2016). Pude observar algo parecido na Bio Pescados,
onde o peixe ja vinha separado, congelado e com base nos pedidos feitos pelos clientes da loja
que Paulo - meu interlocutor neste local - fazia a escolha do que ele iria trazer para sua loja.
Mesmo quando ele estava mais intacto, ainda havia um corte central que o separava em duas
formas simétricas. Aqui, meu interlocutor ¢ sua relagdo com seus clientes me lembram
bastante as relagdes que os feirantes tinham com seus clientes no texto Fazer a feira e ser
feirante de Viviane Vedana (2013). Ou seja, existe uma certa socializag@o entre essas pessoas
que influencia e ajuda a determinar no que pode vir a ser exportado para o estabelecimento,

ou, no caso dos feirantes, para as bancas.

| PEIXE CONGELADO - COSTR(,
| TAMBAQUI COM PELE800g

FIGURA 13 - Costela de tambaqui congelada. Fonte: Acervo do Autor.

Nesse topico de separagdo temos que citar “Pureza e perigo” de Mary Douglas (2014).
Trazendo sua ideia de separagcdo e a ideia de Sahlins (2003) de comestibilidade, podemos
notar que o corte ¢ a maneira de separar aquilo que ¢ aceito dentro da comestibilidade de tal
sociedade daquilo que ndo ¢ aceito. Ou seja, agora utilizando termos mais préximos a

Douglas (2014), o corte seria a maneira de separar aquilo que ¢ puro do que ¢ visto por aquela

40



sociedade (ou até por um setor daquela sociedade) como impuro. Para além da separagdo,
aqui, assim como no texto de Douglas, a sujeira € justamente o que revela o sistema. Podemos
observar algo similar quando Graciela Froehlich (2013), ao fazer sua pesquisa sobre a

transformagao de porcos em alimentos ¢ comida, fala da alimentacao desses porcos:

Privilegia-se uma dieta baseada em milho e pasto, com o objetivo de “limpar” os
animais de hormodnios ¢ medicamentos que compdem as ragdes que alimentam os
lotes destinados a venda. A pureza esta assim relacionada a auséncia de produtos
quimicos artificialmente elaborados na criagdo, enquanto o impuro se reflete
justamente na administragdo destes. (Froelich, 2013, p. 119)

No capitulo “As abominag¢des do levitico”, Mary Douglas (2014) analisa um dos
livros da biblia hebraica e do antigo testamento cristdo. Mais especificamente, aqui ela olha
para as regras de dieta desse livro e no que essas regras consistem. Nos ¢ interessante os
trechos ndo so sobre separacao, mas pensar também no corpo € justamente no que seria puro e

impuro em relag¢do ao corpo.

Um guerreiro que tivesse excretado a noite manter-se-ia fora do campo todo o dia e
so voltaria depois do crepusculo, lavado. Fungdes naturais que produzem perda do
corpo deviam ser realizadas fora do campo (Deuteronémio 23,10-15). Em resumo, a
ideia de santidade foi dada em expressdo externa, fisica na totalidade do corpo visto
como um perfeito recipiente. (Douglas, 2014, p. 68)

Apesar de parecer que esse trecho foge do meu tema de trabalho, a ideia de fazer uso
dele ¢ demonstrar que o corpo ¢ um topico importante quando falamos de corte. Afinal, o
corte tem a fungdo de justamente fazer essa separacao entre o que se quer daquele corpo € o
que ndo se quer. A pratica do corte € escolher, separar e também agrupar, escolhendo o que
pode ficar junto e o que ndo pode. Essa citagdo ¢ de nosso interesse pois abre um topico que a
autora ird aprofundar um pouco mais adiante, em que o corpo do animal e sua forma de

locomogao sao de extrema importancia para pensarmos na comestibilidade de certos animais.

(...) o principio subjacente de pureza dos animais ¢ que eles sejam totalmente
conformes a sua classe. S0 impuras as espécies que sdo membros imperfeitos de
suas classes ou cuja propria classe confunde o esquema geral do mundo. (...) Na
agua, peixes com escamas nadam com nadadeiras. (...) Qualquer classe de criaturas
que ndo esteja equipada para o tipo correto de locomogdo no seu elemento é
contraria a santidade.(...) O Unico teste seguro de limpeza para um peixe sio as suas
escamas e a sua propulsio por meio de nadadeiras. (Douglas, 2014, p. 72)
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Dessa forma, podemos ver como a comestibilidade ja era pensada e com base no que.
Seguindo a linha da comestibilidade e da relagdo com o peixe e seu corpo, também
precisamos falar do distanciamento, sarcofagia e zoofagia, pois sdo categorias que estdo
ligadas ao corpo do animal e ao seu consumo. Mas, para podermos chegar a essas categorias,

¢ importante falarmos de alienagao.

FIGURA 14 - Tainhas sendo filetadas. Fonte: Acervo do Autor.

Nos manuscritos econdomicos-filosoficos de 1844, Karl Marx (2015) escreve sobre a
categoria de alienagdo. Ela diz respeito ao desconhecimento do trabalhador de duas coisas.
Primeiro em como se da o processo ¢ o resultado de seu trabalho e, segundo de como o
trabalhador também fica alienado sobre a sua esséncia como ser humano (Saito, 2021). O que
nos importa aqui € observarmos a alienagao sob o processo e o resultado do trabalho. Georg
Lukacs (2003) aprofunda essa categoria quando trabalha com algo semelhante. Em sua obra
ele aponta que duas coisas muito importantes também acabam se tornando produtos: o
processo e a for¢a de trabalho - essa ultima, especificamente, ¢ uma mercadoria propria do
trabalhador que acaba se tornando algo estranho & ele. E com essa transformagcio da forca de

trabalho em mercadoria que ela acaba se caracterizando como algo independente do ser
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humano com suas proprias regras e que acaba dominando esse ser humano, que ndo reconhece
sua propria forga de trabalho.

E necessario pontuar que a pesca estaria inserida em um contexto do qual Anna Tsing
(2015) ira chamar de pericapitalismo, pois ela acontece levando em conta conhecimentos
sobre relagdes que estariam inseridas, a0 mesmo tempo, dentro e fora de relagdes capitalistas.
O conceito de pericapitalismo envolve essas pessoas que tém conhecimento das relagdes nao
capitalistas - como, por exemplo, as relagdes bioldgicas - que envolvem, neste caso, o peixe.
Mas quando falamos de capitalismo, esses conhecimentos das relacdes biologicas ndo sdo
valorizados.

O corte ja ndo ¢ uma atividade valorizada na cadeia, ndo € vista como algo que agrega
valor, sendo ela em muitos casos feita por mulheres numa posi¢ao de coadjuvante em relagao
ao pescador. Quando observamos o conhecimento que os peixeiros adquirem para a pratica da
atividade estdo aqui envolvidos muitas habilidades necessarias para o reconhecimento de um
peixe fresco e que seria qualificado como bom, como o cheiro e o toque para determinar se
esta fresco ou rigido. Conhecimento esses que nao necessariamente sdo aprendidos nos
mercados - quando falamos das mulheres esses conhecimentos sdo aprendidos em relagdes
familiares (Leitdo, 2013) -, e que ndo sdo valorizados como parte do pescado. Sao relegados a
classificagdo de “saberes menores” que, por exemplo, os saberes ligados a gestdo, logistica e
licengas sanitarias que me foram contados por Paulo.

Mesmo inserido nesse contexto pericapitalista, argumento que exista uma construgao
de conhecimento local muito importante aqui. Em ideologia alemd (2007), Marx e Engels
falam sobre uma divisdo social do trabalho que se daria entre trabalho material e trabalho
espiritual. Na época dos autores, o trabalho material seria o trabalho de chdo de fabrica e, o
espiritual, na classe burguesa, aparece como os idedlogos. O trabalho espiritual aparece
justamente por causa dessa divisdo entre trabalho material e trabalho espiritual, também
ocorre a divisdo entre trabalho e fruicdo, ndo ocorreria mais para a classe trabalhadora. Em
que o trabalho ficaria com a classe trabalhadora e a fruicdo com a burguesia. Logo, o
trabalhador ndo consegue, plenamente, aproveitar de seu oficio. Ele acabaria se tornando
exclusivamente feitor de sua funcao.

A pesca ja era feita por indigenas - como os Sambaquis -, a pesca industrial s6 surge
no comeg¢o do século vinte e, mesmo hoje em dia, ela pode ser um complemento ou
subsisténcia. Ela também ndo ¢ inica do meio rural ou do urbano, pois ¢ possivel encontra-la
em ambos, temos também pescadores de perfis variados, podendo exercer seu trabalho tanto
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perto de sua residéncia, quanto embarcando em oceanos (Cardoso, 2009; Diegues, 2004;
1999). Também precisamos levantar aqui que nem todo pescador tem como profissdo ser
pescado, podendo trabalhar em outras areas. Assim, lembrando de quando Marx (2015)
pontuou que o trabalhador se sentiria vivo em casa, penso aqui que quem trabalha na pesca se
sentiria vivo na pesca. Ou seja, o que quero colocar aqui ¢ que dentro de um trabalho como a
pesca, que possui toda uma heranga histdrica pré-capitalista, ¢ possivel existir um trabalho
espiritual, através da constru¢ao do saber local.

Voltando a Anna Tsing (2015), na sua pesquisa sobre os cogumelos, ela utiliza a
categoria de alienacdo em seu campo sobre a colheita e o leildo desses bens. Para a autora,
dentro do sistema capitalista objetos acabam sendo arrancados de seus ambitos e se tornam
objetos de troca. Ou seja, seres humanos e seres vivos sdo transformados em recursos através
das ideias de progresso e por causa de vdrias técnicas de alienagdo.

Com essa transformacao apontada por Tsing (2015) de seres humanos e seres vivos em
recurso em mente, utilizo também do conceito de distancing - distanciamento, em inglés -
(Princen et al. 2002 apud Hamada; Wilk, 2018). Diferente do conceito de alienacdo, que olha
para o trabalhador pensando em como sua for¢a de trabalho acaba virando um produto, essa
categoria vai pelas lentes do consumidor e observa como, em supermercados, essa pessoa ndo
consegue mais criar uma conexdo, uma relacdo com aquilo que ela consome, pois ela esta
quadrada, fatiada num padrao geométrico e irreconhecivel do animal da qual foi retirado. Esse
nao reconhecimento do consumidor sobre a mercadoria a qual ele adquire ¢ justamente o
distanciamento do qual estamos falando. E ¢ esse distanciamento que leva a um nao
envolvimento do consumidor com o produto. Através do distanciamento que relagdes e outros
acontecimentos podem ser encobertos que podem ocorrer tanto em beneficiamento de uma
pesca empresarial-capitalista como outras consequéncias decorridas do resultado de acdes
desse e de outros setores industriais capitalistas que tratam a natureza de forma exploratoria e
como isso acaba afetando a relagdo entre o produto e o seu fregués (Saito, 2021; Diegues,
2004; Hamda; Wilk, 2018).

Notar que a carne ¢ de boi ou suina ndo quer dizer que o animal ¢ reconhecido nessa
relacdo. O que ¢ reconhecido aqui sdo as potencialidades através da comestibilidade aplicada
aquele animal que s6 serdo vidveis por causa do seu abate. Ou seja, o animal ¢ visto como
uma reserva viva em que o homem nao cuida de um animal pois ndo o reconhece como
animal. O ser humano cuida sim de seu alimento, pois ¢ dessa forma que ele vé o animal.

Manter o animal vivo ndo como um animal, mas sim como um alimento, € o que justifica a
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existéncia desses seres vivos, pois eles estdo submissos aos fins dos seres humanos (Vialles,
1998).

Também precisamos salientar que o corte, em muitos casos, ¢ feito por mulheres e
esse trabalho € visto como algo secundério, coadjuvante ao trabalho do pescador (Leitdo,
2013). Nas saidas de campo que fiz, as mulheres sempre estavam longe do corte e dos objetos
cortantes. Observei mulheres na Peixaria da Lagoa e na van da feira do Itacorubi. Na peixaria,
ela estava no caixa, junto a outra pessoa. Ja na van, as duas mulheres ali presentes estavam
ligadas aos frutos do mar, eram elas que descascaram camardo. Nao vi nenhuma delas
utilizando facas ou qualquer outro objeto cortante.

Podemos também ver até tracos de outro aspecto estudado pela antropologia da
alimentacdo como o apoio da racionalidade nutricional a medicalizacdo da sociedade. Ver o
animal como alimento ¢ também parte do processo feito para se ver o alimento como uma
proteina que ¢ composta por nutrientes. O que observamos com esse fendmeno ¢ uma
mudan¢a de como a comida ¢ vista na nossa alimentagdo didria. Assim, ¢ através dessa
medicalizagdo que surgem dois aspectos muito importantes e caros para essa ideia: a negacao
da escolha para o sujeito, em que ele seria visto como incapaz de fazer uma dieta correta. E
uma correlagdo de que comer bem seria comer com o que estaria sendo colocado por
principios cientificos, justamente olhando para a comida ndo como um alimento mas sim
como um pogo de nutrientes. (Viana; Neves; Camargo Junior; Prado; Mendonga, 2017).

Nos campos e saidas que fiz mesmo ndo havendo alimentacdo e cuidado com esses
peixes a longo prazo, ainda ha sim um cuidado a curto prazo quando pensamos no transporte
desses animais ja falecidos. Quando Paulo escolhe fazer o transporte de peixes para outras
localidades através de carretas e ndo de avides, procurando assim uma forma mais eficiente,
também ¢ porque ele estd tratando de uma mercadoria que tem um curto e delicado prazo de
validade, pois, afinal, ¢ um alimento. Existe uma tradu¢do ocorrendo aqui na maneira de se
ver o peixe (Tsing, 2015).

Existe alguma maneira de conseguirmos esse reconhecimento deste alimento e/ou
mercadoria como um animal, novamente? De acordo com Noélie Vialles (1988), uma das
formas de conseguir o reconhecimento do animal como animal e ndo s6 como produto ¢
justamente através das visceras. Nos locais que visitei, as visceras ndo foram utilizadas por
ninguém, mas sim jogadas fora. Na Bio Pescados, inclusive, essa foi a unica pergunta a qual
Paulo (meu interlocutor) nao soube responder. Em seu texto, Vialles (1988) faz uma ligacao

de que o nojo - outra ideia muito utilizada por Mary Douglas (2014) - ¢ justamente um dos
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responsaveis pelo reconhecimento daquela carne do animal como um ser vivo. Ou seja, aqui a
sujeira, em forma das visceras e do nojo, denunciam o sistema. E através da sujeira e do nojo,
que conseguimos perceber que aquele animal passou por uma cadeia que o via como um

alimento.

FIGURA 15 - Tainhas sendo filetadas. Fonte: Acervo do Autor.

Os nomes dessas partes ja demonstram semelhanca com 0s nossos 6rgdos como
cérebro, figado e intestino, por exemplo. Podemos também olhar para as receitas que sdo
feitas com as visceras como outros exemplos, dobradinha e buchada. Assim, podemos notar
que, através do corte e da separagdo das partes como a carne € as entranhas, existe ndo s6 uma
separagdo do que € visto como puro e impuro, mas também ¢ revelado os cortes que foram
feitos, como eles foram feitos e para que potencialidades - ou pratos - se foi trabalhados
(Vialles, 1988; Douglas, 2014).

Pensar onde esse corte ¢ feito também ¢ importante neste topico. Antigamente, na
europa, o corte de animais era feito em locais centrais mas, com o passar do tempo, ele acaba

passando para o interior das regides, para locais como sitios, onde o corte ¢ feito longe de

centros urbanos com a intenc¢ao de ocultar essa atividade (Vialles, 1988). Outro fenomeno que
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ocorre, nao sO na europa mas também no Brasil, ¢ que com o aumento da especializacdo, os
frigorificos, acougues e abatedouros acabam se responsabilizando por abater a carne e
preparar para consumo (Froehlich, 2013). Ou seja, houve uma mudancga nos abates de animais
de um modo tradicional e artesanal para um modo moderno e industrial, que buscava um
aumento na produtividade e um maior controle sanitario (Perrota, 2022).

Essa questdo ¢ evidente para algumas carnes, como bovino e suino, mas quando
falamos de peixes e pescados o que vemos € outra situacao. O corte de pescados ainda pode
ser visto nas peixarias de maneira explicita. Se nos matadouros os animais sdo negociados
vivos, aqui na peixaria vemos os animais mortos. Todo esse ambiente que acaba sendo
construido por causa desse animal morto - desde o cheiro, as visceras dos peixes até os
animais que passam (como por exemplo, os insetos) - acontecem numa socialidade mais que
humana (Tsing, 2019; Perrota, 2022).

A cidade de Florianopolis possui um bom exemplo para pensarmos sobre essa
questdo, mas se voltando ao peixe. Visto que a historia do mercado publico da capital de
Santa Catarina ¢ atrelada justamente a venda de pescados. Antigamente, as trocas comerciais
eram feitas nas ruas (como na foto abaixo), em barraquinhas que vendiam pescados e outros
alimentos. Mas, com o crescimento da cidade e das atividades relacionadas com o porto, era
necessaria a constru¢do de um mercado que desse conta de tanto movimento, ja que o antigo
nao estava conseguindo. Esse novo mercado foi construido no final do XIX, e as pessoas que
vendiam peixe ali fora abandonaram as ruas e acabaram passando para dentro do mercado.
Novamente por causa da expansdo frenética da cidade, em 1931 ¢ construida uma ala para

venda exclusiva de carnes e pescados (Schmitz, 2015).
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FIGURA 16 - Peixes sendo vendidos do lado de fora do mercado publico de Floriandpolis no século XIX
(Schmitz, 2015).

Em uma das idas que fiz a locais que vendiam peixe ao redor da ilha, o corte era feito
num furgdo perto de uma feira. Aqui, o peixe fica dentro do isopor com gelo e sé era retirado
a pedido do cliente, para tentar manter o maximo do frescor possivel e ndo atrair insetos.
Quando o cliente chega, ele € pego e filetado na frente da pessoa que fez o pedido. O peixe
ainda ser filetado em locais centrais se deve, em parte, ao que Vialles (1988) aponta como a
falta de sangue e a incapacidade do peixe de ser sangrado. Assim, pescados, em geral, ndo sao
considerados carne, pois, de acordo com a autora, comer carne seria comer algo que teria
alguma semelhanca com o ser humano, menos o proprio ser, pois ele estaria fora - podemos
dizer até acima - dessa cadeia. Semelhanga essa que os peixes e pescados, em geral, nao
possuem - falarei sobre uma exce¢ao mais adiante.

Essa questdo chega até certo ponto que podemos utilizar de exemplo uma parte do
Eating the Ocean, livro de Elspeth Probyn (2016). No capitulo Swimming with tuna, a autora
logo no comego do capitulo escreve sobre a dificuldade que algumas instituigdes (como a Sea
Shepherd e a The World Wildlife Foundation) tem de gerar uma empatia sobre o consumo
desenfreado de Bluefin Tuna - em portugués Atum-rabilho - que faz com que essa espécie de
peixe esteja com risco de extingdo. Uma das saidas dessas institui¢des ¢ utilizar mascaras para
fazer ligagdes com outros animais ja conhecidos por estarem em extingdo, como o panda e o

rinoceronte branco, com fim de alertar sobre a situacao do Bluefin Tuna.
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Essa ideia de pessoas terem dificuldade de sentir uma certa “empatia” - por falta de
palavra melhor - com os peixes e pescados em geral como sentem por outros animais, como
um panda, por exemplo, pode ser devido a diversos fatores. Podemos pensar que temos uma
estrutura corporea muito mais proxima a de um panda do que a de um peixe, podemos pensar
que vivemos em um habitat muito mais proximos a que um panda vive do que a um oceano,
onde vivem os peixes. Podemos também pensar em como a dgua e morar nela nos ¢ estranho,
quase que alienigena (Probyn, 2016). Mas a teoria que penso fazer mais sentido, pelo menos
para a linha de raciocinio que estou escrevendo, ¢ a de pensar sobre os sarcofagos e os
zobfagos.

De acordo com Noélie Vialles (1988), existem duas légicas de consumidores de
substancias. Uma delas seriam os sarcofagos, chamados assim pois, para o seu consumo desse
alimento, seria necessario uma separagao de certos cortes do animal, que seriam passiveis de
descarte. Sua ndo ingestdo de certas partes diz justamente respeito as fracdes do animal que de
jeito nenhum seria possivel de ser apresentada de maneira que nao houvesse uma alusdo ao
seu estado como animal “vivo”. Ou seja, na logica dos sarcdfagos, seria necessario uma
barreira entre o corpo original do animal e o pedago de seu corpo que seria apresentado no seu
prato. Essa barreira pode ser criada de varias maneiras, desde utilizando de uma técnica de
corte, ou pela apresentacdo na refeicdo, por uma denominagao diferente. Assim, dentro dessa
logica, eles seriam meros consumidores de substancias, e ¢ esse afastamento das visceras
como olho, figado, cérebro que demarcam onde esta essa barreira, aqui pontuada como o nojo

de visceras (Mennel, 1987 apud Vialles, 1988).
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FIGURA 17 - Propaganda da Bio Pescados citando as qualidades do produto e do negocio (Amazonia Pescados,
2023).

Quando falamos da légica dos zoofagos, estamos conversando sobre um grupo de
pessoas que de fato aprecia de se alimentar de todas as partes do animal. Vialles (1988)
circula que essas pessoas zodfagas teriam algum ponto em comum e, de acordo com ela, seria
que eles vivem numa proximidade com esses animais. Essa proximidade fisica e/ou mental
teria ligacdo também com o conhecimento especifico que eles teriam com esses animais que
acabam sendo consumidos por essas pessoas. Esses grupos de pessoas sabem de onde o
animal veio, como foi tratado, conseguem reconhecer sinais de como foi e onde foi a vida
desses animais em suas carcagas. Outros grupos de pessoas também sdo zod6fagos mesmo nao
trabalhando com um conhecimento tdo denso como quem cuida dos animais, como um
gastronomo, por exemplo.

Anteriormente falei sobre a incapacidade do peixe de ser sangrado mas, no final do
paradgrafo, pontuei que existe uma excecdo. Essa exce¢do ¢ justamente o peixe que mais
aparece durante esse trabalho, a tainha. Essa espécie sangra e por causa do sangue e de seu
gosto demarcado acaba sendo colocado numa categoria de peixe forte. Ja os peixes fracos e
ou de carne branca sdo aqueles que ndo tem sangue e também nao possuem gosto tao
demarcado assim, como o robalo e a tilapia.

Voltando ao campo, Paulo falou em vérios momentos sobre os planos que ele tem para

o estabelecimento e as proximas cargas que ele ira trazer. Mas em nenhum momento ele falou
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sobre as visceras. Pensando que ele trabalha muito ligado aos pedidos de seus clientes, penso
que pouquissimas pessoas devam, de fato, terem falado dessas partes dos animais. Como falei
anteriormente, a minha pergunta sobre o que era feito com as visceras foi uma das
pouquissimas em que ele ndo tinha certeza o que ocorria. Levantando hipoteses como: elas
sdo descartadas e/ou sdo usadas como iscas.

E 6bvio que as pessoas irdo ter uma relagdo diferente com as visceras dos animais.
Pessoas que consomem o animal de maneira sarcofaga - se distanciando dele como animal e o
aproximando como um alimento - veem o animal como um portador de nutrientes. Outras
pessoas fardo a ingestdo do animal sem se preocupar que ¢ um animal, existe um gostar no
reconhecimento de que aquela carne era um animal e dos seus 6rgdos no prato. Essa relagdo
de dois grupos que consomem e repudiam as visceras mostram que existem duas ldgicas
dentro do regime carnivoro. E a analise desses dois grupos nos mostra que, em certo nivel, a
dieta carnivora envolve uma certa nega¢do do animal, seja essa negagdo por excesso
(sarcofagos), de maneira que para eles o animal precisa ser escondido, seja ela pela falta
(zoofagos), em que dentro dessa logica os animais sdo alimento (Vialles, 1988).

Dos locais que fui, apenas a peixaria trindade e a Peixaria da Lagoa eram parecidos,
sendo a da lagoa maior que a da trindade. A Bio Pescados ndo parecia uma peixaria, como
falei anteriormente, ndo existia vitrine, ndo existia um cheiro forte, ndo havia faca e suas
geladeiras pareciam mais geladeiras daquelas que encontramos em uma lanchonete cheias de
refrigerante e sucos. Obvio que a ndo existéncia de cheiro (ou melhor, o cheiro sutil) se deve,
em parte, pelos peixes que estavam sendo vendidos ali serem de agua doce e ndo possuirem

um cheiro tdo marcado quanto os de dgua salgada.
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FIGURA 18 - Geladeiras da Bio Pescados da Amazonia. Fonte: Acervo do Autor.

No estabelecimento, ou melhor, na van que fui na feirinha do Itacorubi, havia isopores
de gelo, havia facas, havia pessoas de avental, mas ndo havia vitrine com gelo. Aqui o peixe
era colocado dentro de isopores com gelo, o intuito era justamente conservar 0 maximo
possivel e fazer o corte justamente na frente do cliente, para tentar manter o peixe o mais
fresco possivel.

Ja na Peixaria Trindade existe uma grande vitrine onde os peixes ficam expostos. Pelas
minhas idas ao local, comecei a perceber que os peixes filetados ficavam a esquerda, os
inteiros ficavam a direita e outros frutos do mar ficavam no meio. Existia essa logica também
para os frutos do mar, os camardes descascados ficavam a esquerda do cliente, enquanto eles
inteiro ficavam a direita. Foi olhando para essa vitrine onde pude observar as logicas
sarcofagas e zoofagas expostas. Onde a metade esquerda da vitrine estaria recheada pelo
peixe ja fatiado, filetado, traduzido e associado ja a uma logica sarcofaga, ou seja, ndo mais
como animal e sim como produto. J& a meta direita da vitrine, onde os peixes
(majoritariamente) intactos, as ostras fechadas e os camardes com casca e cabega,

demonstram a ldgica zo6faga (Vialles, 1988).
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FIGURA 19 - Vitrine da Peixaria Trindade. Fonte: Acervo do Autor.
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FIGURA 20 - Vitrine da Peixaria Trindade. Fonte: Acervo do Autor.

E muito interessante pensar que, quando vemos a alienagdio e o distanciamento
(Princen et al. 2002 apud Hamada; Wilk, 2018; Tsing, 2015) que ocorrem desses cortes nos
supermercados, ocorrem aqui também, mas de maneira diferente. Essas peixarias atuam como
uma espécie de mediadoras do mercado. Aqui chegam os peixes tanto da pesca artesanal
quanto da pesca industrial, mas eles chegam de maneiras diferentes, podendo vir inteiros ou ja
filetados. Ou seja, os peixes que chegam da pesca industrial j& vém traduzidos (Tsing, 2015),
Jj& os peixes que chegam da pesca artesanal, vem atrelados aos saberes locais desses
pescadores, e € aqui na peixaria onde eles passam por essa tradugdo. Mesmo vindo de locais
diferentes, esses peixes passam por tradugdes que irdo caracterizd-los da mesma maneira:
como produto. E justamente na peixaria onde o peixe que nio foi traduzido, sera sacralizado,
limpo para a venda.

Mesmo conhecendo a cadeia e utilizando de seus conhecimentos locais, Paulo ainda é
incapaz de preencher boa parte das lacunas criadas pela pela alienagao, pelo distanciamento e

pelas longas cadeias. Afinal, ele proprio utiliza de um imaginario criado para conseguir
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vender seu peixe, literalmente e figurativamente. Similar ao leildio de cogumelos, como
expliquei anteriormente (Tsing, 2015). Resgatando aqui a ideia de que certas sociedades vao
valorizar animais de maneiras diferentes e seus cortes de maneira diferente (Sahlins, 2003;
Hamada; Wilk, 2018; Probyn, 2016), ¢ necessario pontuar que mesmo esse peixe sendo
pescado no vilarejo de Aruand, ele viria para suprir uma demanda criada através do
imaginario do que seria o0 Amazonas. Principalmente quando pensamos que quem consome
esses peixes sao, em maioria, pessoas que ja foram a turismo na regido norte do pais ou
pessoas que eram de 14 e moram a muito tempo aqui.

Os peixes que Paulo tras sdo invasores desse mercado da industria de peixe, mas eles
ainda vém nos moldes delimitados por esse mercado. As visceras e miudos ainda sdo
pontuadas como descartaveis, o peixe ainda ¢ vendido ja fatiado, em casos vém filetado, ja
descaracterizado e separado em pedacos. O corte que vem para ser vendido na Bio Pescados
jé fala do pescado beneficiado. Ele indica certos modos de preparo que podem ser feitos com
aquele peixe de fora do estado. Esses “novos cortes” que Paulo traz vem porque eles t€ém esse

potencial de venda e conseguem sobreviver a cadeia.

FIGURA 21 - Tambaqui congelado. Fonte: Acervo do Autor.
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FIGURA 22 - Filé de Aruana. Fonte: Acervo do Autor.

4 DESASTRE ANUNCIADO (OU MINHA EXPERIENCIA CORTANDO UM PEIXE)

Além das minhas saidas de campo, uma ideia levantada por meu orientador se tornou
uma estratégia utilizada na pesquisa para aprofundar meu conhecimento sobre o corte do
peixe. Sendo justamente uma tentativa de aprender a fazer essa pratica do corte quase que do

Zero e registrar o passo a passo.
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FIGURA 23 - A sacola e o peixe embrulhado em jornal. Fonte: Acervo do Autor.

Inspirado em Carlos Emanuel Sautchuk (2013; 2014), a ideia tinha como objetivos
principais tanto uma maneira de aprender e levantar novos questionamentos sobre a pratica,
quanto de me fazer aprender a fotografar o corte, similar ao que o autor faz com o arpdo. Ou
seja, temos aqui a ideia de fazer uma pessoa aprender através da pratica, olhando para o
processo através do corpo e do movimento, colocando a questdo de como se faz uma pessoa
no centro dessa atividade por mim realizada.

Também estive alinhado com Tim Ingold para pensar no que estava fazendo. Primeiro
trabalhei com o seu texto Chega de etnografia! (Ingold, 2016) e com o seu texto Antropologia
ndo é etnografia (Ingold, 2015) ao fazer essa experiéncia. A atividade aqui realizada por mim
aparece como uma tentativa de aprendizado através do corte de uma anchova. Assim, ¢
percebendo que esse corte fala de varios processos, peixes e corpos diferentes, que eu trabalho
com a ideia de que ao cortar um peixe ndo estarei sO aprendendo sobre alguns desses
processos que descrevi no meu trabalho, mas também construindo novos pensamentos e
novas duavidas sobre o campo. Cortar o peixe ndo é fazer uma etnografia, mas sim fazer
antropologia. Até mais que isso, aprender a cortar ¢ fazer antropologia como educagao da

aten¢do. Foi a partir desses textos que percebi estar construindo os dados dessa pesquisa ndo
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sO a partir da pratica da etnografia, mas também no fazer e aprender que trabalho aqui no
corte deste peixe. Utilizei também de seu ensaio chamado Andando na prancha (Ingold,
2015), onde o autor descreve sobre sua propria experiéncia ao serrar uma prancha de

madeira®. Penso que existem similaridades nas nas atividades que desenvolvemos.

A viagem tem fases reconheciveis - preparar, comegar, continuar e encerrar - ¢ estas
conferem uma certa forma temporal ao movimento geral. Essas fases ndo sdo
entretanto, nitidamente demarcadas. Quando, ao sair de casa pela porta da frente,
dobro a esquina para a rua, altero meu ritmo e marcha, levando a vista da
proximidade imediata do degrau da porta para o panorama mais distante do
pavimento. O movimento, no entanto, ¢ continuo. Da-se o mesmo com o corte.
(Ingold, 2015, p. 98)

O corte de um peixe, assim como a caminhada descrita por Ingold (2015), pode ser
separada em fases reconheciveis, que aqui chamo de passo a passo. Mas, esse passo a passo
dependera de que peixe € este, de que resultado se quer e de quais. Nao existe um guia de
corte de peixe que va acobertar todos os peixes. Além de ndo existir esse guia também ¢ uma
atividade que ird ser sentida pelo corpo inteiro e por causa disso nunca dois movimentos sao
iguais, sempre serd necessario um ajuste. Diferente de outros movimentos, um corte nao

simplesmente desaparece.

* De acordo com Ingold (2015, p. 104), “A pratica de serrar emana tanto do cavalete e da prancha quanto da
serra, tanto da serra quanto do carpinteiro, tanto dos olhos e ouvidos do carpinteiro quanto de suas maos, tanto de
suas orelhas e mdos quanto de sua mente. SO se serra quando todas essas coisas e muitas outras, estdo reunidas e
trabalham em unissono.
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FIGURA 24 - Anchova. Fonte: Acervo do Autor.

A tentativa de aprender o corte também diz respeito a uma tentativa de desenvolver
uma sensibilidade no olhar. E através desse trabalho de manejar uma faca e tentar um corte
que irei conseguir perceber muitos dos detalhes que meus interlocutores, ou outras pessoas,

podem através das praticas, afetar os peixes que eles estdo trabalhando sobre.

Bergson dizia que o olho s6 vé o que a mente esta preparada para conhecer. Franz
Boas dizia que “o olho que vé é drgdo da tradi¢@o”. (...) Nesse sentido, além das
questdes culturais que nos permitem ou ndo decodificar determinada imagem, é o
repertorio de cada observador que levara a percepcdo de diferentes significados. A
polissemia da imagem, seus multiplos significados, ndo estdo na imagem em si, mas
na recepgdo. (Novaes, 2021, p. 5)

Para construir todo esse repertorio, que serd importante nas minhas idas a campo, ¢
também necessario que eu tenha consciéncia de quando fago registros de corte eu consiga, de
certa maneira, que o aprendizado seja também de ver outras pessoas cortando. Ou seja, ¢
preciso comecar a identificar indices e outras formas que a carne do peixe indica a melhor

forma para ser cortado.
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“O significado é produzido por nossos corpos inteiros. (...) Vemos com nosso corpo,
e qualquer imagem que fagamos carrega a marca dele, ou seja, de nosso ser, bem
como dos significados que pretendemos comunicar.” (Macdougall, 2009)

Antes de contar como foi a minha experiéncia, primeiro preciso mostrar os objetos que

utilizei e descrevé-los. Comegando pela faca, ou melhor, pelas facas.

FIGURA 25 - Uma das facas que irei utilizar. Fonte: Acervo do Autor.

Essa faca eu recebi dos meus pais. Ela estd a um bom tempo na minha familia e,
mesmo cega, ela estd em boas condigdes para realizar o corte. Inclusive, esse modelo ¢ muito
apreciado pela minha familia, pois até minha avé possui uma igual. Apesar de parecer, ela nao
¢ pesada mas, por ser comprida, ¢ dificil utilizar a sua ponta com certa precisdo. Algo
necessario ao fazer o corte de um peixe inteiro. Quando faco uso dela, costumo cortar
segurando na propria ldmina, usando a parte desta ldmina que ¢ mais préxima da base, assim

me garantindo mais segurancga ¢ estabilidade.
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FIGURA 26 - Forma com que seguro a faca. Fonte: Acervo do Autor.

Também fiz uso de uma faca menor, que era de grande auxilio quando eu precisava
fazer uns cortes mais precisos. Essa faca menor ndo ¢ minha, ela veio para casa por meio de

um dos meus roomies € € uma serrinha bem util.
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FIGURA 27 - Facas que acabei utilizando. Fonte: Acervo do Autor.

Nesse experimento trabalhei em um espago apertado, que consistia num lateral de uma
pia e fica do lado de uma maquina de lavar. Assim, ndo tinha muita liberdade nos movimentos
que poderia fazer nesse espago. Lembrando da fala que foi me dita na Peixaria da Lagoa,
minha estrutura também ndo era das melhores. Ao trabalhar com a faca grande e uma menor,
pude ter uma gama maior sobre o corte que iria performar. A menor me dava mais controle e
estava mais afiada que a maior. O corte comecava por um movimento de serrar a escama, e,
ao passar por ela, chegando na carne, até chegar a uma barreira. O movimento de serrar é o

que ¢ mais repetido, deixando marcas na carne ao longo de todo corte.
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FIGURA 29 - Anchova com parte da escama retirada. Fonte: Acervo do Autor.
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FIGURA 30 - Anchova com parte da escama retirada. Fonte: Acervo do Autor.

Junto a retirada de escamas, o primeiro corte foi importante para eu notar a densidade
da carne, junto de toda a textura e de comecar a lembrar dos depoimentos dos meus
interlocutores e de me perguntar como deveria lidar com o peixe a partir de cada incisao que
eu faria. Toda essa movimentagdo de ir retirando as escamas eram sempre interrompidas por
eu ter que levantar o peixe e lavar sua carne. Esse vai e vem ndo s6 da faca passando sobre as
escamas, mas também de minha movimentacdo de ir e voltar para o tanque e continuar

lavando o peixe para retirar tais escamas, me ajudou a criar um foco.
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FIGURA 31 - Corte errado que fiz na anchova. Fonte: Acervo do Autor.

Retirar as escamas foi um processo que eu me deixei levar por completo, talvez tenha
passado tempo demais. A seguir, parti para fazer a primeira incisdo, mas como ¢ possivel ver
pela foto, comecei de forma espléndida, fazendo um corte inicial errado. Era para ter feito do
outro lado do peixe. Além de ser minha primeira vez praticando tal atividade, penso que todo

o equipamento me confundiu.
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FIGURA 32 - Sacolas plasticas aparecendo no momento que vou tirar a foto. Fonte: Acervo do Autor.

Junto as sacolas plasticas, que foram minhas grandes companheiras nessa empreitada,
elas junto ao papel manteiga me asseguraram de ndo fazer uma grande sujeira na casa. O
papel manteiga me ajudou a nao espalhar tanto a sujeira das escamas, apesar de grudar no
peixe. Também foi de auxilio com o cheiro na geladeira e a esconder a cabeca do peixe na
hora de tirar as escamas.

Passar a faca e olhar a cabeca me deu uma agonia. De alguma maneira eu sentia essa
faca sendo passada no meu préprio pescogo, o que nio ¢ uma sensacdo nada confortavel.
Imagino que seja pois foi a primeira vez. Apos a retirada da cabeca, utilizo o saco plastico
para puxar os 6rgdos internos e também para guardar a cabega, além de cobrir a camera para
eu conseguir tirar fotos. Comecei a fazer todo o processo as 14:30 e acabei terminando perto
das 16. Desde o primeiro corte até a realiza¢ao de que aquilo era o melhor que eu ia conseguir
fazer levou uma hora e meia. Mas o processo comegou com a limpeza das escamas, que era
onde eu utilizava a parte da faca mais proxima da minha pegada e inclinava a lamina,

raspando de cima para baixo, uma parte por vez.
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FIGURA 33 - Corte que fiz na barriga da anchova. Fonte: Acervo do Autor.

Percebi que a todo momento eu tinha que ficar lavando as facas, o peixe e a mao.
Novamente, todo esse vai e volta me ajudou muito a me concentrar em todas as decisdes que
eu estava tomando. Nesse primeiro corte continuo foi onde percebi que, de alguma maneira,
eu estava notando o que havia dentro do peixe através do corte. A faca como extensdo do meu
corpo e do meu tato me ajudava a perceber as visceras, as espinhas e as partes onde a faca ndo
passava, mais duras. Toda vez que chegava num ponto onde uma das facas ndo cortava me
lembrava de Pao Ding e do Tao. Parecia haver um caminho guiado pelos limites do corte da
faca. Além disso, também existia uma interagdo minha, tentando me acostumar com os limites
da faca, com o peixe, a sua pele e as partes mais duras (seriam elas cartilagens?). Cheguei até
a comegar a falar sozinho, pensando se ali dava para continuar ou se ndo dava. Parecia estar
conversando com o corte, com a faca e com os limites.

Comecei pelo rabo, fazendo um movimento de serra até ali perto da cabeca, como ¢
possivel ver pela foto acima. Apos isso eu conseguia abrir e fazer cortes ja na parte de dentro,

com a inten¢do de me ajudar a conseguir ter uma abertura maior do peixe.
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FIGURA 35 - Momento que tirei as visceras para fora do peixe. Fonte: Acervo do Autor.
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FIGURA 36 - Visceras ¢ o corte feito no peixe. Fonte: Acervo do Autor.

FIGURA 37 - Visceras ¢ o corte feito no peixe. Fonte: Acervo do Autor.
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FIGURA 38 - Anchova com uma metade aberta e sem a cabega. Fonte: Acervo do Autor.

Ap0s fazer esse corte pelo rabo e conseguir chegar a cabega, retirei as visceras com
sacolas plasticas. Me sentindo confiante retirei a cabega do peixe e fui tentar fazer o corte a

partir daquele local. Deu errado.
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FIGURA 39 - Anchova aberta, ainda com espinhago. Fonte: Acervo do Autor.

Penso que retirar a cabeca foi um erro pois eu perdi parte da estabilidade e toda a
no¢ao do quao profundo eu estava cortando. O que resultou em ficar grande parte da carne no
proprio peixe. O corte ndo ficou liso como do outro lado, dé pra perceber até pela foto como
foi algo mais puxado. Parecia que eu estava rasgando o peixe, em certos momentos. Depois
de superar o meu erro, fiz uma marinada de paprica, sal, alho, pimenta do reino e azeite.
Coloquei no peixe e deixei marinando na geladeira por trés horas. Poderia ter deixado mais
tempo, mas ficou ok, para uma primeira vez. Na hora de cozinhar, por causa do erro no lado
esquerdo, fiquei com pena de tirar a espinha que fica no meio. Acabou que durante o

cozimento ela saiu sozinha.
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FIGURA 40 - Anchova com a marinada aplicada. Fonte: Acervo do Autor.

FIGURA 41 - Anchova com a marinada aplicada. Fonte: Acervo do Autor.
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No total passei uma hora e meia filetando o peixe. Das 14:30, mais ou menos, até as
16. O cheiro do peixe foi ok, s6 subiu mais quando fiz o primeiro corte. Também fiquei
impressionado que nao fiz muita sujeira, consegui controlar com o papel manteiga e com as
sacolas plasticas. A Unica coisa que grudou foi o cheiro na pia, que depois de uns 2 dias saiu.
Ademais, deixo abaixo mais algumas fotos que eu registrei do cozimento que fiz do peixe,

apos retirar da marinada e colocar no forno.

FIGURA 42 - Anchova assada, ja com o espinhago retirado, pois caiu durante o cozimento. Fonte:
Acervo do Autor.
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FIGURA 43 - Anchova assada, ja com o espinhaco retirado, pois caiu durante o cozimento. Fonte:
Acervo do Autor.
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FIGURA 44 - Anchova assada, ja com o espinhaco retirado, pois caiu durante o cozimento. Fonte:
Acervo do Autor.

FIGURA 45 - Anchova assada, ja com o espinhaco retirado, pois caiu durante o cozimento. Fonte:
Acervo do Autor.

Ap0s essa experiéncia fiz um retorno a Peixaria Trindade (onde comprei a anchova) e
mostrei para Murilo algumas das fotos que registrei e acabei por expor durante este capitulo.
Na primeira vez que viu as fotografias ele acabou ficando em siléncio por um tempo e nao
disse muito. Mas, ao longo da conversa, ele acabou soltando que a parte da direita estava ok e
a outra parte estava feia. Em nenhum momento ele tentou me desencorajar, pelo contrario.
Enquanto eu mostrei as fotos ele me contou que o corte ¢ algo que se melhora com o tempo.
Também me falou que a anchova ndo é um bom peixe para comegar a aprender, afinal ela tem
uma carne muito sensivel e acaba quebrando facilmente. Olhando para a foto ainda disse que,
quando eu for escolher um peixe para fazer esse experimento, o importante ¢ escolher um que
a carne esteja mais rigida, pois seria mais facil para aprender e praticar o corte.

Depois Murilo se direcionou para atras da vitrine onde pegou uma anchova e acabou
me mostrando o caminho por cima do peixe, mas sem fazer as incisoes. Primeiro, era bom
comecar com um corte no rabo e seguindo a circunferéncia inteira. Depois vocé precisa

escolher se vai seguir o corte espalmado ou escalado. Ele explicou melhor a diferenga, na
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espalmada o corte segue a barriga, ja na escalada segue as costas. Para ele fazer da maneira
escalada seria mais facil, pois seguiria o corte rente ao espinhago, sendo importante retirar o
espinhaco nesses dois cortes. O espinhago, o rabo, a cabega e as visceras ndo s6 fazem parte
do peixe como sdo partes importantes, tanto para o auxilio no corte como o consumo do peixe
sem essas outras partes acaba causando um distanciamento (Princen et al. 2002 apud Hamada;
Wilk, 2018).

Esse experimento junto do meu trabalho como pesquisador e da escrita do capitulo
sobre alienacdo me fazem questionar um tema levantado por Donna Haraway (2011), a
responsabilidade pela morte. A minha agonia - ou seria nojo - por fazer o corte da cabega
além de me fazer lembrar de quando Probyn (2016) fala sobre a dificuldade de ter empatia
com o pescado, a qual trabalhei anteriormente, também me fez ficar pensando no papel que
Murilo tem nessa cadeia de ser responsavel pelo desmembramento do peixe. Se o corte e a
morte detém uma semelhanca ¢ de que ndo dd para simplesmente voltar atrds depois que
algum dos dois acontece. Assim, o peixeiro, sendo aqui Murilo, detém - nesta cadeia - uma
responsabilidade com aquilo que seria ndao s6 matavel mas, de alguma maneira,
“desmembravel” (Haraway, 2011).

Pela observacdo que fiz em campo pude notar que mulheres presentes nas peixarias
em que fui trabalhavam no descascar e na limpeza de outros frutos do mar e/ou nos caixas
destes estabelecimentos. J4 os homens trabalham também na limpeza, mas a diferenca aqui
era justamente o objeto cortante. Esse ¢ um dos pontos dos quais fiquei me perguntando e fui
confrontado pelo contraste com o que li (Leitdo, 2013). Em certos contextos a mulher ¢ quem
faz o corte e esse trabalho ¢ até visto como um trabalho coadjuvante em relacdo ao do
homem, mas e nos grandes centros urbanos, como os bairros que visitei, onde estdo as

mulheres responsaveis pela morte e pelo corte?

5 CONCLUSAO

Ao longo deste trabalho escrevi ndo sé sobre as cadeias de peixe que encontrei ao
longo do campo que fiz, mas também sobre como a técnica de corte - e outras técnicas -
aparece nestes locais. Pude ver como o peixe € observado e trabalhado de maneiras diferentes
dentro destas localidades e como o ndo sé a pesca (seja ela industrial ou artesanal) ¢ um fator,

mas também o transporte e seu trabalho nas peixarias.
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Podemos observar como, até nos campos que “ndo deram certo”, varios outros fatores
atuam nas varias formas de ndo s6 cortar o peixe mas de reconhecimento desse animal. Se na
Peixaria Trindade e na da lagoa podemos observar uma peixaria nos moldes do que € pensado
pela vigilancia sanitaria, quando observamos a Bio Pescados e a van temos estabelecimentos
diferentes.

Na Bio Pescados da Amazodnia o peixe aparece aqui como um representante desta
regido do pais. O peixe vem com o intuito de ser ligado a todo um imaginario do que seria
supostamente o amazonico. Aqui o corte seria um artefato em si, sendo ele um resultado da
pratica e precedente do peixe como um alimento. J& na Peixaria Trindade o que observamos ¢
essa mediagdo de emogdes (Tsing, 2015) mais ligada a fibra do animal e as potencialidades de
receitas que podem ser feitas. E dentro dessas peixarias que muitas das relagdes econdmicas e
ambientais/ecoldgicas acabam aparecendo.

Falar de corte também ¢ falar de alienagdo e de distanciamento, para notarmos que
antes desse peixe chegar na peixaria ele ja passou por vdrias outras tradugdes e, ao chegar
nestes estabelecimentos, ele ainda ird passar por muitos outros processos (Princen et al. 2002
apud Hamada; Wilk, 2018; Tsing, 2015; Marx, 2015). Também tivemos que passar por
categorias como 0 nojo e conceitos como os sarcofagos e os zoofagos para entendermos como
a forma de consumo também afeta o corte (Douglas, 2014 ;Vialles, 1988).

O experimento de corte da anchova e o retorno para a peixaria também me renderam
aprendizados. A anchova se mostrou um bom peixe para pensarmos no que foi trabalhado ao
longo deste texto. Ela ndo teria o mesmo potencial de um salmao e de uma tilapia, pois ¢ um
peixe que para ser feito seu corte, ¢ melhor ela esteja inteira, o mais intacta possivel. Assim,
pensando em seu preparo € no seu corte, ¢ melhor que ela seja transportada inteira, congelada
ou fresca. Assim, o corte da anchova e da tainha - como pude ver na feirinha do itacorubi -
ndo necessariamente transformaria o animal em um produto padronizado. Esse corte feito pelo
peixeiro no ato da compra tem foco no consumo imediato. J& quando observamos o corte que
¢ classificado nas cadeias de suprimento e que serd embalado ele escolhe certos peixes ao
invés de outros, e essa escolha - nos locais que observei - estéd ligada a capacidade deste peixe
sobreviver a cadeia e vender bem.

Em suma, o meu aprendizado com este trabalho pode ser dividido em quatro partes.
Primeiro quando observei sobre o corte como um produto/mercadoria padronizada focada em
seu consumo. Ao longo da pesquisa bibliografica e de minhas saidas de campo consegui ver

isso ocorrendo tanto nas cadeias da bio pescados quanto nos meus estudos sobre as cadeias da
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tildpia e do salmao. O olhar para as vitrines e para os momentos em que os peixeiros faziam o
corte me mostrou o corte como tanto uma das habilidades da pesca artesanal e das localidades
- sendo aqui Florianopolis - quanto um conhecimento dos materiais utilizados. Desde o corpo
do peixe, a faca, a espinha e o corpo de quem esta cortando, tudo isso esta envolvido para que
essa pratica seja concretizada.

Por ultimo, mas n3o menos importante, pensar em corte e recorte também ¢é pensar na
forma como conduzi - e cortei essa pesquisa. Essa pesquisa foi feita de tal maneira por uma
série de cortes minhas, com o meu orientador trabalhando de guia. Assim como o corte feito
no corpo dos peixes, o corte feito na pesquisa ndo tem volta. Ao longo da pesquisa vi que

cortar ¢ separar e separar ¢ escolher mas, além disso, cortar, separar e escolher também ¢

conhecer.
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