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RESUMO

Restrigoes e preferéncias de recursos pesqueiros por pescadores do municipio de Conde, Norte do
estado da Bahia, sdo analisadas. Dados foram obtidos através de entrevistas abertas e semi-estruturadas
realizadas com 114 informantes de cinco comunidades. Peixes, moluscos, crusticeos, ceticeos e
tartarugas marinhas sdo recursos disponiveis aos pescadores, que percebem aspectos marcantes
desses animais no momento de considerd-los itens comestiveis. Peixes de “couro”, como arraias e
cagbes, sdo os mais evitados durante enfermidades, enquanto peixes “brancos”, como os robalos,
sdo as espécies mais preferidas. Muitos desses recursos sao também usados na medicina popular local.
O comportamento alimentar dos pescadores deveria ser levado em consideragcao no planejamento
ambiental, em estudos de impacto ambiental e no manejo, conservagdo e monitoramento dos
recursos pesqueiros.

Termos de indexacdo: tabus alimentares, recursos pesqueiros, comportamento alimentar, pescadores
brasileiros.

ABSTRACT

Fishing resources avoidances and preferences of fishermen from the county of Conde, in the North
of the State of Bahia, are analyzed. Data were obtained through open-ended and semi-structured
interviews performed with 114 informants from five communities. Fish, mollusks, crustaceans,
cetaceans and sea turtles are available resources for the fishermen. They perceive remarkable aspects
of these animals when considering them as edible items. “Leather” fish such as rays and sharks are
the most avoided during illnesses, and “white” fish such as snooks are the most preferred species.
Many of these resources are also used in the local folk medicine. Fishermen’s feeding behavior should
be taken into account for the development planning and environmental assessment studies, as well
as the management, conservation and monitoring procedures of fishing resources.

Index terms: food taboos, fishing resources, feeding behavior, brazilian fishermen.
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INTRODUGAO

“Tabus alimentares representam regras sociais nao
escritas que regulam o comportamento humano”.

Colding & Folk (1997)

Os peixes sao recursos do ambiente percebidos e
explorados de acordo com os termos culturais proprios de
cada sociedade (Mitchell, 1989). Muitas das espécies de
peixes tém ao menos algum valor de mercado direto ou
fazem parte de teias alimentares que suportam outros
recursos economicamente importantes. Os recursos
pesqueiros proporcionam satisfagdes estéticas (Moyle &
Cech Jr., 1996) e tém sido fonte de substancias naturais
de interesses diversos, principalmente farmacolégicos
(Norse, 1993).

No que se refere a utilizagdo dos peixes como
recursos alimentares, preferéncias e evitagdes ao seu
consumo tém sido o assunto de muitos estudos na
Antropologia e na Ecologia Humana (Bulmer et al., 1975;
Hyndman, 1984; Begossi & Braga, 1992; Castelo Branco
& Begossi, 1996; Murrieta, 1998). Geralmente, a evitacdo
a peixes é simplesmente uma questao de indiferenga ou
leve desaprovagdo pelo ato de ingeri-los. Em outros, no
entanto, verifica-se uma forte objecdo ao seu consumo
(Simoons, 1978). Begossi (1992) encontrou que recursos
icticos valorizados na medicina popular sao considerados
tabus alimentares (hipotese da farmacia).

O entendimento de como os individuos em
comunidades humanas procuram, obtém e escolhem o
alimento, incluindo o tipo de tecnologia associado ao
ambiente ocupado, é fundamental para a compreensao
dos valores culturais e relagbes sociais (Begossi & Petrere Jr.,
1988). Segundo Bahuchet (1997), a alimentacdao é um
dominio relevante as ciéncias biolégicas e sociais, suscetivel
de quantificacdo precisa, mas profundamente marcada
pela cultura. De acordo com esse autor, o comportamento
alimentar constitui um dos modos pelos quais uma
sociedade afirma sua coesdo através, por exemplo, dos
tabus ou preferéncias gustativas. Hyndman (1984) diz que
a etnoclassificagdo dos alimentos influencia os sistemas
tradicionais de subsisténcia porque define o que deve ser
considerado alimento, classificando-o em uma escala de
preferéncias e ditando tanto a intensidade quanto a
freqiéncia com que as espécies sao cacadas, pescadas e/
ou cultivadas.

Este artigo pretende registrar a percepcao e a
utilizacdo de recursos pesqueiros pelos pescadores do
municipio de Conde, Bahia, analisando os aspectos
associados a evitacdo ou a incrementagao de seu consumo.
Chama-se atengao para a inclusio de estudos sobre
antropologia do alimento no planejamento ambiental, em
estudos de impacto ambiental e no manejo, conservagao
e monitoramento dos recursos pesqueiros.

Area de estudo

O municipio de Conde situa-se na Regido Litoral
Norte do estado da Bahia, cujas coordenadas geograficas
sdao 11°48’S e 37°37'W (Figura 1). A regiao apresenta
um clima dmido a subtimido e imido, uma temperatura
média de 25,4°C, uma pluviosidade anual média de
1412 mm e uma vegetagdo constituida de formagoes
pioneiras com influéncia fluviomarinha (mangue) arbérea,
formagdes pioneiras com influéncia marinha (restinga)
arborea e contato cerrado-floresta estacional (Centro...,
1994).

Com aproximadamente 40 Km de litoral, a regido
possui duas desembocaduras: a Barra do Rio Itapicuru,
ao norte, e a Barra do Rio Itariri, ao sul. Varios povoados
formam o municipio, como Altamira, Cobol, Cangurito,
Barra do Itariri, Sitio do Conde, Pogas e Siribinha, sendo
os quatro Gltimos de interesse recreativo por estarem
situados no litoral. Devido a sua importancia no cenario
paisagistico-ecoldgico e social, aregido foi transformada
em uma Area de Protecdo Ambiental em margo de 1992.

A economia do municipio baseia-se no comércio,
prestagao de servigos e extrativismo, com destaque para:
indastrias de pequeno porte, tais como madeireiras,
perfumarias, sabbes e velas, tecidos e produtos alimentares;
culturas agricolas, como coco-da-bahia, banana, mamao,
limao, arroz, mandioca, tomate e milho; criagao de gado
bovino e pesca e mariscagem. Estas duas Gltimas atividades
sobressaem-se devido ao fornecimento significativo de
recursos pesqueiros. No municipio de Conde, a produgao
de pescado nos anos de 1992/1993 foi de 23426 kg,
distribuidos em 17920 kg de peixes e 5506 kg de
crustdceos (Bahia, 1994). Atualmente, o turismo e a
construgdo civil passaram a desempenhar atividades
importantes para a regido e para os moradores locais desde
aimplantacdo da Linha Verde, rodovia estadual inaugurada
em dezembro de 1993.

MATERIAL E METODOS

O trabalho de campo teve inicio em marco de
1996 e foi concluido em margo de 1998. Nesse perfodo,
cerca de 10 excursdes a area de estudo foram realizadas,
totalizando 56 dias de trabalho de campo. Foram
entrevistados 114 informantes, distribuidos, segundo a
comunidade em que residem, da seguinte forma: Barra do
Itariri, 3 informantes; Conde, 8 informantes; Sitio do
Conde, 14; Pogas, 5 e Siribinha, 84. No inicio, os dados
foram obtidos por meio de entrevistas abertas, adotando-se
expressoes e palavras nativas. As entrevistas duraram cerca
de poucos minutos a duas horas. Elas foram registradas
por escrito e/ou eletromagneticamente. As fitas
correspondentes as 15 horas de entrevistas gravadas foram
transcritas e encontram-se depositadas no Laboratério de
Etnobiologia da Universidade Estadual de Feira de Santana.
(UEFS). As cenas culturais, a atividade de pesca, os atores
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sociais e os recursos faunisticos foram registrados
fotograficamente, tanto por meio de diapositivos quanto

por meio de fotos em papel, os quais também encontram-
-se compondo o acervo do referido Laboratério.

Barra
do Itapicuru
Seribinha
ESPLANADA}’ AN Altamira
11°48’ 11°48’
do ltariri X
A
337 O
g <
<
© %
O
b
AGU DA TORRE ‘&W

Figural. Localizagdo da comunidade pesqueira estuda.
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As entrevistas livres, seguiram-se entrevistas
semi-estruturadas baseadas em questionarios semi-
-estruturados e em uma lista contendo os nomes
vernaculares de 69 peixes, inclusive os de uso medicinal,
com os quais se obteve dados sobre a interagao tréfica
e as intervencoes alimentares envolvendo as diversas
espécies. Neste artigo, os nomes populares dos peixes
foram escritos tal como sdao denominados pelos
informantes.

Os dados foram analisados segundo o modelo de
unido das diversas competéncias individuais (Marques,
1991), o qual consiste em considerar todas as informagdes
fornecidas por todos os entrevistados, sem exclusao.
Segundo Marques (1991), a tendéncia em trabalhos
etnocientificos tem sido pela obtengao desse modelo. Os
controles foram feitos através de testes de verificagao de
consisténcia e de validade das respostas , recorrendo-se a
entrevistas repetidas em situagoes sincronicas e diacronicas.
As primeiras ocorrem quando uma mesma pergunta é feita
a pessoas diferentes em tempo bastante préximo e as
segundas, quando uma pergunta é repetida a mesma
pessoa em tempos bem distintos (Marques, 1991).

Foram coletadas 57 espécies de peixes,
constituindo-se esta colegdo apenas em uma representagao
parcial da diversidade ictiofaunistica da regiao. Algumas
espécies foram compradas pelo autor na feira do Conde,
mas a maioria foi doada pelos pescadores de Siribinha. Os
espécimes, identificados pelo professor Paulo Roberto
Duarte Lopes do Departamento de Ciéncias Biolégicas da
UEFS, encontram-se depositadas na colegdo cientifica do
Laboratério de Ictiologia do Departamento. Os espécimes
de crustaceos foram identificados pela professora Tereza
Calado (Departamento de Zoologia do Centro de Ciéncias
Biolégicas da Universidade Federal de Alagoas) e estao
depositados no Laboratério de Etnobiologia da UEFS.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As comunidades de pescadores artesanais do Litoral
Norte baiano podem utilizar-se de diferentes recursos
faunisticos, quer seja consumindo-os diretamente, quer
seja comercializando-os para obtengao de outros recursos,
como carne vermelha, produtos vegetais e enlatados. De
um modo geral, os recursos pesqueiros localmente utilizaveis
como alimento constituem-se de peixes, crusticeos,
moluscos, cetdceos (toninhas) e queldnios marinhos
(tartarugas). Estes dois Gltimos, segundo os informantes,
sao consumidos apenas quando pescados
acidentalmente. A dieta é complementada através da
caga de mamiferos (e.g., tatus, preds e cutias), aves
(gargas, jacus e frangos-d’agua) e répteis (lagartos,
cobras e jacarés). Estes recursos, no entanto,
caracterizam-se como fonte renovavel de protefna de
natureza alternativa e secundaria. Méis silvestres também
sdo consumidos, especialmente os que sdo extraidos de
colmeias de abelhas italianas (Apis mellifera scutellata),
constituindo-se fonte secunddria de carboidratos.

De significativa importancia para o suprimento das
necessidades alimentares da populagao local sao os peixes,

0s quais constituem-se em recursos amplamente
distribuidos em toda a regido, destacando-se os das familias
Sciaenidae (curvinas), Gerreidae (carapebas), Mugilidae
(tainhas), Centropomidae (rubalos), Ariidae (bagres),
Engraulididae (sardinhas) e Carangidae (xaréus). O modo
como estes recursos sdao percebidos, classificados e
utilizados influencia tanto na intensidade quanto na
freqiiéncia com que as espécies de peixes sdo pescadas,
tratadas e consumidas.

Nas comunidades pesqueiras, a refeicdo usual é
constituida de peixe frito ou cozido, arroz, feijao de coco,
farinha de mandioca (localmente produzida ou comprada
em comunidades préximas), pirao (feito com o caldo no
qual se cozinha o peixe), salada (composta de tomate,
cebola e alface frescos) e, as vezes, macarrao, carne de boi
ou frango. Nao obstante a importancia do pescado para as
familias locais, algumas regras relacionadas a restrigao ou
incrementacgdo de seu consumo foram observadas.

Com base nos dados obtidos, um conjunto de 69
tipos de peixes, representados por diferentes espécies,
foram citados quanto a sua comestibilidade (Tabela 1). As
espécies que sao utilizadas na medicina popular (n= 24)
foram analisadas separadamente com o objetivo de destacar
a sua participacdo na dieta dos moradores locais (Tabela
2). Segundo os informantes, as razbes listadas para se
aceitar ou se evitar o consumo de pescado variaram entre
as espécies. De um modo geral, os pescadores levam em
consideragdo as caracteristicas comportamentais,
morfoldgicas, toxicolégicas, odoriferas e alimentares dos
peixes prescritos como alimentos. Por exemplo, parecer-
se com cobras e possuir dentes sdo motivos que restringem
o consumo de certos peixes, como o mugum (Synbranchus
marmoratus), o cramuru (Muraenidae) e a mututuca
(Ophichthidae). A similaridade com cobras, contudo,
parece nao constituir um limite para o consumo de peixes
ofidiomorfos em outras culturas pesqueiras. Para os Karam,
por exemplo, as enguias sdao muito valorizadas como
alimento e para a cozinha ritual (Bulmer et al., 1975).

A quantidade de espinhas também foi citada como
um dos fatores que limitam o consumo de peixes,
especialmente pelas criangas (“cangurupim (Tarpon
atlanticus) tem muita espinha”). Segundo o nivel de
consumo, os peixes podem ser classificados em quatro
categorias: peixes consumidos com restricdes; peixes
consumidos sem restrigdes; peixes pouco ou quase nunca
consumidos e peixes que nao tém utilidade alimentar. A
comestibilidade das espécies de peixes depende tanto do
estado de salde e das condigdes fisicas de seus
consumidores, quanto dos efeitos que a sua ingestao
acarreta. As categorias de consumidores reconhecidas

" ou

pelosinformantes foram: “mulher gravida”, “mulher parida”,
“mulher de resguardo”, “pessoas com ferimentos”, “pessoas
operadas”, “pessoas com problemas de vista”, “pessoas
doentes”, “quem fez trabalho de canzod (candomblé)”,
“quem é rezado de espinhela caida”, “quem conhece (o
peixe a ser consumido)”, “quem ndo conhece”, “quem
sabe preparar” e “todo mundo”. Estas categorias de
consumidores podem ser divididas em dois grupos: “o dos
que podem” e “o dos que ndo podem” alimentar-se de
peixes e outros pescados, como crustadceos e moluscos, em
periodos curtos ou longos de sua vida.
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Tabela 1. Peixes utilizados como recursos alimentares por pescadores do municipio de Conde (BA), classificados segundo o nivel de consumo.

Nome vulgar Taxonomia Categoria de consumidores Motivo Observagao

Peixes consumidos com restricao

Caranha Lutjanus sp. Pessoas doentes Carregado
Capadinho .. Mulher de resguardo Idem
Corré-paru Chaetodipterus faber Pessoa que faz trabalho de canzod
(candomblé) Quebra a seita
Cumba Parauchenipterus galeatus Mulher parida e pessoas doentes Carregado
Dourado Coryphaena hippurus? Idem Idem
Guaricema Caranx sp.? Pessoas enfermas Idem
Jundia Rhamdia sp.? Idem Idem
Mandi Pimelodus sp. Mulher parida e pessoas com ferimentos [dem
Peloque ce. Mulher parida e pessoas doentes Idem ce
Peixe-prego Ruvettus pretiosus? Idem Idem Causa diarréia
Piranha Serrasalmus cf. piraya Mulher de resguardo Idem
Roncador Conodon nobilis Mulher parida Idem
Sororoca Trichiurus sp.? Mulher de resguardo Carregado
Tainha-olho-de-  Mugil sp. Mulher gravida ou parida Carregada
-fogo
Trafra-cangugu Hoplias lacerdae? Quem é rezado de espinhela caida Raceia com a cobra jaracugu
Traira-do-mar Synodus foetens Mulher parida Carregada
Ubarana Elops saurus Mulher de resguardo Idem ce
Xaréu Caranx spp. Pessoa que faz trabalho de canzoa Quebra a seita Considerado como
(candomblé) peixe de couro

Peixes consumidos sem restricao

Barbudo-do-mar  Polydactylus virginicus Todo mundo Descarregado S

Carapeba Diapterus rhombeus Idem Idem Peixe de resguardo
Cariocé . Idem Idem

Dentao Lutjanus aya? Idem Idem

Gorana ce. Idem Idem

Guaitba Ocyurus chrysurus Idem Idem ce

Pescada Larimus breviceps Idem Idem Peixe de resguardo
Pescadinha Cynoscion microlepidotus Idem Idem S

Rubalo Centropomus spp. Idem Idem Peixe de resguardo
Rubalo-branco Centropomus  parallelus Idem Idem Idem
Rubalo-preto Centropomus sp. Idem Idem Idem

Sardinha Anchovia clupeoides Idem Idem

Sadina-de-fogo Mugil sp. Todos comem Descarregada

Tainha Mugil curema Idem Descarregada

Tainha-olho-preto  Mugil sp. Idem Descarregada

Vermelho Lutjanus analis Idem Descarregada

Peixes pouco ou quase nunca consumidos

Aramacd Citharichthys sp.

Baiacu-mirim Sphoeroides testudineus Todo mundo Venenoso

Cagao-sombreiro  Isurus oxyrinchus ?

Cramaru Cymnothorax vicinus ? Tem gente que come Parece com cobra co.

Eid Hoplerythrinus unitaeniatus ? ldem Come carniga Gerado dasfezes do
gado

Lampréia Gymnotus sp. Idem Parece com cobra

Moréia Muraena helena ? Idem Idem

Mututuca Cymnothorax ocellatus ? Idem Idem S

Peixe-macaco Scartella cristata Idem Fede demais S6 tem na Praia de
Pogas

Peixe-sabao Rypticus sp. Idem Desliza muito

Peixes nunca consumidos
Papa-loba Poecilia cf. vivipara Todo mundo Tem fel na A barriga incha

barriga/tem verme

(?) = Davida quanto a espécie.
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Tabela 2. Peixes medicinais utilizados como recursos alimentares por pescadores do municipio de Conde (BA), classificados segundo o nivel
de consumo.

Nome vulgar Taxonomia Categoria de consumidores Motivo Observagao
Peixes consumidos com restricao
Arraia Myliobates sp. Mulher parida, de resguardo e Carregada Peixe de couro
pessoas com ferimentos
Bagre-fidalgo Bagre bagre Idem Idem Idem
Bagre-urutu Sciadeichthys luniscutis Tem gente que come Venenoso
Caboge Callichthys cf. callichthys Todo mundo Carregado, nojento Tem casco
Cagao-gaia-preta  Carcharhinus porosus Mulher parida, de resguardo e Carregado
pessoas com ferimentos
Cagao-pana Sphyrna lewini Idem Idem
Cagdo-rabo-seco  Rhizoprionodon sp. Idem Idem
Cangurupim Tarpon atlanticus Pessoas operadas Carregado Tem muita espinha
Capado Balistes vetula Pessoas enfermas Idem
Rubalao Centropomus undecimalis ~ Mulher de resguardo Idem
Trafra Hoplias malabaricus Mulher de resguardo e pessoas Idem
enfermas
Peixes consumidos sem restricao
Bacalhau Gadus sp. Todo mundo come Descarregado
Bagre-do-mangue  Netuma barba Mulher de resguardo Idem E mais limpo
Bonome Haemulon sp Todo mundo come Descarregado S
Curvina Micropogonias furnieri Idem Idem Peixe de resguardo
Peixe-pena Calamus penna ? Idem Idem
Piaba-mirim Astyanax cf. bimaculatus Idem Idem
Xira Prochilodus sp. Idem Idem
Peixes pouco ou quase nunca consumidos
Baiacu-xaréu Colomesus sp. Tem gente que come Venenoso S
Mugum Synbranchus marmoratus Idem Descarregado Parece com cobra
Niquim Thalassophryne nattereri Idem Venenoso
Pegador Echeneis naucrates Idem Descarregado S
Peixe-elétrico Narcine brasiliensis Idem Da choque Espuma na panela

Peixes nunca consumidos

Cavalo-marinho

Hippocampus  heidi

Todo mundo Nado tem carne

Casco puro

(?) = Divida quanto aespécie.

As qualidades dietéticas dos peixes percebidas
pelos pescadores constituem um dos modos de
classificarem as espécies. Dos peixes listados, 18 foram
incluidos na etnocategoria dos “peixes carregados”; 17
foram reconhecidos como “peixes descarregados” ou
“peixes brancos”; 3 foram citados como “peixes
venenosos”, enquanto outros 3 foram incluidos na
etnocategoria dos “peixes nojentos” e 2 foram citados
como “peixes imundos”. Segundo a percepgao de alguns
informantes, o caboge (Callichthys cf. callichthys) é
considerado o “primeiro peixe mais imundo”, pois
acreditam que ele se origine dos excrementos do gado.
Os bagres, em sua maioria, sdo categorizados como

“peixes nojentos” por alimentarem-se de fezes humanas
“fedentina”. As arraias e os cagoes foram considerados
como “peixes carregados”, enquanto que carapebas e
pescadas sao “peixes descarregados”.

Na percepgdo dos entrevistados, os peixes
apontados como os mais evitados foram: arraias (Mylobates
sp.), capado (Balistes vetula), bagres (Bagre bagre), cagoes
(Carcarhinus porosos), traira (Hoplias malabaricus) e
cangurupim (Tarpon atlanticus). Estes itens alimentares sao
principalmente evitados por pessoas enfermas ou que
apresentam ferimentos no corpo, assim como aquelas que
se recuperam de operacoes e “mulheres paridas”, as quais
sao proibidas de consumir estes e outros alimentos
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considerados “carregados” ou “remosos”. Das espécies
citadas acima, elasmobranquios (arraias e cagdes) e bagres
sao conhecidos e classificados como “peixes de couro”,
termo comumente utilizado para caracterizar as espécies
“carregadas”. No sistema trofico-cultural percebido e
desenvolvido pelos pescadores de Siribinha, no entanto,
uma espécie de bagre (bagre-do-mangue, Netuma barba)
foi considerada como “peixe descarregado”, apesar de ter
sido incluida na etnocategotia dos “peixes imundos”. E
valido mencionar que, segundo dados sobre a ecologia
tréfica dos peixes obtidos com os informantes, os peixes
mencionados como os de uso mais restritivos possuem
habito alimentar carnivoro, alimentando-se especialmente
de outros peixes.

De acordo com Begossi (1992), comunidades que
tém o peixe como principal fonte de proteina animal
apresentam tabus relacionados a espécies consideradas
remosas. Uma caracteristica do peixe remoso é que esse
poderia engrossar o sangue e exacerbar alguns problemas
de satGde dos consumidores (Begossi & Braga, 1992; Madi
& Begossi, 1996). No Rio Tocantins, peixes de couro sdo
evitados porque sao remosos ou porque tém “carne forte”
(Begossi & Braga, 1992). Em uma vila de pescadores do Rio
Piracicaba, SP, o caborja (Hoplosternum litoralle) nao é
consumido por 80% dos moradores pelo mesmo motivo
(Castelo Branco & Begossi, 1996). Em Buzios, mulheres
nao podem consumir peixes carregados durante o periodo
de menstruagao ou apés terem dado a luz (Begossi, 1992).
Ao longo do Rio Madeira, a piraiba (Brachyplatystoma
filamentosum) e o mapara (?) sdo acreditados transmitir
lepra, enquanto que o jai (Paulicea luetkeni) é evitado,
pois acredita-se que provoca hemorréidas e abortos (Smith,
1985). Este autor afirma que a aversdao a comer bagres
provém das culturas indigenas. Os Piaroa classificam os
peixes e outros animais com base nos tabus alimentares e
elementos religiosos (Royero, 1989). Os Camaiura, que
habitam o estado do Mato Grosso, consideravam
“reimosos” (prejudiciais ao sangue) os peixes lisos e as
mulheres gravidas ndo podiam comé-los (Moran, 1990).
Os Kayapé que vivem no estado do Para nao consomem
peixe cru, pois acreditam que acarretam doengas (Petrere
Jr, 1990). Os indios Wayana, também do Para, abstém-se
de comer peixes vermelhos, de carne amarela ou
reconhecidamente vorazes quando apresentam feridas,
hemorragias ou quando as mulheres estao em periodo de
resguardo (Van Velthen, 1990).

A nocado de que espécies de peixes evitadas como
recursos alimentares relacionam-se aquelas usadas na
medicina popular deu origem a hipétese da farméacia
(Drugstore hypothesis) segundo a qual, “peixes considerados
importantes no tratamento de doencas de populacoes
isoladas podem ser interditados para estar disponiveis a
medicina popular” (Begossi, 1992). Como Begossi (1992)
e Begossi & Braga (1992) observaram, a utilidade de peixes
na medicina caseira e os habitos piscivoros da maioria dos

peixes citados como ndo consumidos, parcialmente
explicam as escolhas alimentares dos pescadores que
habitam a llha de Bizios e as margens do Rio Tocantins,
respectivamente. Em Siribinha, no entanto, espécies
icti6fagas tanto sdo consumidas quanto sao evitadas como
recursos alimentares, assim como os peixes de uso medicinal
(com excegdo daqueles que nao possuem “carne”, como
os cavalos-marinhos) parecem ser pescados e consumidos
indistintamente de seu valor terapéutico, concorrendo,
para isso, a sua disponibilidade, sua abundancia, sua
captura, bem como a preferéncia pessoal pela sua carne.

Assim como ha peixes de consumo alimentar
restrito, existem aqueles considerados livres de interdigdes,
os quais sdo percebidos e classificados como “peixes
brancos” ou “peixes descarregados” e que podem ser
consumidos por pessoas enfermas e mulheres em periodos
de resguardo. Destes, os mais importantes sdo: rubalo
(Centropomus undecimalis, C. parallelus, entre outras
espécies), curvina (Micropogonias furnieri), carapeba
(Diapterus rhombeus) e mugum (Synbranchus marmoratus).
Este Gltimo, apesar de sua aparéncia serpentiforme, foi
considerado como “peixe que se pode comer tranquilo”.
E interessante observar que C. undecimalis, quando atinge
dimensdes maiores, passa a ser denominado localmente
de “rubaldao”. Nesse momento, passa também a ser
considerado “peixe carregado”. Do mesmo modo que as
espécies de peixes mais evitadas sdo carnivoras, as
espécies mais favorecidas também o sdo (dados obtidos
junto aos informantes). Este fato discorda do que foi
encontrado por Begossi (1992) e Begossi & Braga (1992),
que sustentam que a maioria dos peixes aceitos durante
periodos de enfermidades alimentam-se de invertebrados
ou plancton.

De importancia na interagao tréfico-cultural das
espécies de peixes do estudrio do Itapicuru sao os animais
classificados como “venenosos”, a exemplo dos baiacus
(Sphoeroides testudineus, Colomesus sp.) e do niquim
(Thalassophryne nattereri). O primeiro, embora tenha sido
considerado “peixe descarregado”, possui utilizagao
alimentar bastante restritiva devido ao modo como é
percebido e, por isso, evitado. O segundo é geralmente
consumido apenas como recurso medicinal ou por “quem
tem coragem”. Das duas espécies de baiacus coletadas,
apenas Colomesus sp. foi considerada comestivel, mas
somente se esta for tratada por especialistas, pois nem todos
sabem como maneja-la. O problema, segundo afirmam, é
o “fel”, que deve ser extraido como se segue: “corta
debaixo da papada e tira a pele, o fel e a fatada” ou, “tira
0 couro, arranca a cabega sem atingir o fel. Depois tira o
fato com delicadeza e depois tira o fel”. Quem ja o provou,
disse que se trata de um peixe de “carne gostosa”.

A propriedade téxica dos baiacus deve-se a
tetrodotoxina (TTX) e, mais raramente, a saxitoxina (STX),
neurotoxinas bloqueadoras de canais de Na* dependentes
de voltagem de nervos e musculos (Oliveira & Freitas,
1996). Estudos conduzidos por estes autores sobre a
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toxicidade em diferentes 6rgaos e tecidos de Lagocephalus
laevigatus e Sphoeroides spengleri, demonstraram que a
primeira espécie possui niveis de toxicidade nao letais,
enquanto que na segunda os niveis sdo altos. Com razao,
L. laevigatus, conhecido como “pacheco”, é espécie
comestivel no sudeste do Brasil (Oliveira & Freitas, 1996).
No Parand, S. testudineus era comercializado em peixarias
e vendido juntamente com pequenos bagres com a
denominagdo de “cascudinho” (Joacir Stelarz Oliveira,
comunicagdo pessoal). Casos fatais, no entanto, foram
narrados no século XVII por Piso citado por Begossi
(1992). No estado da Bahia, acidentes e mortes causados
pela ingestao de baiacus foram registrados por Almeida &
Rocha (1989).

Além dos peixes, outros recursos pesqueiros tiveram
seu consumo alimentar restringido ou ampliado,
destacando-se os crustaceos e as tartarugas marinhas. Os
moluscos, apesar de coletados para o comércio, ndo foram
citados como recursos alimentares por nenhum dos
informantes. Com relagao aos crustdceos, observou-se que
o caranguejo-gaiamum (Cardisoma guanhumi), embora
seja uma espécie abundante, tem seu consumo
temporariamente interditado as “mulheres paridas”.
Segundo os informantes, “as mulheres recém-paridas nao
podem comer gaiamum porque ele é um caranguejo
muito carregado devido as ervas brabas (erva-de-rato,
Chiococea sp., Rubiaceae) que ele come”. O aratu (Goniopsis
cruentata) é outra espécie com consumo restrito. Como
alertam, a pessoa nao deve comé-lo caso apresente
ferimentos no corpo, pois sua ingestdo poderia agravar o
processo inflamatério, além de prolongar o tempo de
cicatrizagdo das feridas. Outras quatro espécies de
caranguejos nunca sao consumidos, a ndo ser em casos de
absoluta necessidade: o graugd (Ocypode quadrata),
considerado “imundo” por comer carcagas de animais,
além de apresentar um sabor adocicado; o almofada
(Armases benedicti), acreditado como causador de doencas
diagnosticaveis localmente, como “cancer”, “tuberculose”
e “fome canina”; o chama-maré (Uca maracoani) e o
gaiamum-pand (Armases angustipes). Por outro lado, o
caranguejo-ugd (Ucides cordatus) é considerado espécie
“descarregada” sendo largamente consumido. O siri-nema
ou siri-do-mangue (Callinectes exasperatus) também. O
pouco consumo do siri-coceira (Callinectes marginatus),
por sua vez, se dd em razdo de a sua ingestao provocar
comichdes no corpo.

Quanto as tartarugas marinhas, quatro espécies
costumavam ser amplamente utilizadas como fonte de
alimentos e insumos para as populagbes humanas que
habitavam (comunidades indigenas) ou habitam
(comunidades de pescadores artesanais) o litoral norte
baiano. Na Praia de Siribinha, um dos principais locais de
reprodugdo, elas eram apanhadas especialmente durante

o periodo reprodutivo, quando as fémeas subiam a praia
para desovar. Segundo os informantes, vérias delas eram
dependuradas vivas por até dois dias antes de serem
abatidas. Porém, por todo a zona costeira brasileira e
também no exterior, a pressdo extrativista aumentou a
ponto de provocar um drastico declinio no niimero de
suas populagoes, o que acarretou a inclusao desses répteis
na lista dos animais ameacados de extincdo (Instituto...,
1989). Antes do projeto TAMAR, era comum o consumo
da carne de tartarugas e o uso do seu casco para fazer
armagbes de 6culos, pentes e enfeites (pulseiras, anéis e
colares). Os ovos também eram retirados pelos habitantes
locais para alimentagao. A pesca as tartarugas é proibida
por lei federal, a qual pune o infrator com prisao
inafiancavel. Essa proibicdo, no entanto, é um fendémeno
relativamente recente e dela resultou um tabu exégeno,
institucionalizado por regras que foram impostas as
comunidades pelo governo e agentes conservacionistas,
forcando a desconexao de uma interacido Homem/animal
que conta com centenas de anos.

Diversas comunidades costeiras tradicionais pescam
tartarugas para sua subsisténcia e comércio. Os indios
Miskito que vivem na costa oriental da Nicaragua, por
exemplo, sdo muito dependentes das tartarugas verdes
(Chelonia mydas) (Nietschmann, 1974). Esses répteis
fornecem recursos, tais como carne, couro, 6leo, casco e
“calipee”, uma substancia gelatinosa encontrada junto a
carapaga e que é a base para a sopa de tartarugas. Em
Siribinha, a conexdo alimentar de tartarugas faz parte
da meméria cultural dos moradores locais. Nao obstante
a proibicao e o temor da agao repreensiva do Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais
Renovaveis (IBAMA), os pescadores reagem a regra
instituindo outras para quebréd-la, agindo na
clandestinidade?:

“Pegava ndo, matava. Matava aqui na praia. (. . .).
Eles tiram os ovos e vira a tartaruga e no outro dia vai
matar. Ai dd carne pra todo mundo, todo mundo
comia. Eu agora ndo como, mas comia era muito. Até
o figo (figado) a gente comia. Era muita tartaruga
mesmo. Agora que teve esse negdcio que o povo tem
até medo de tirar um ovo. Pegar ela pondo af na praia
ndo tira um ovo pra comer, porque se ver e se argum
tird, come escondidinho” (grifo meu).

(Dona Z., 90 anos).

A literatura demonstra que diferentes
comunidades pesqueiras tradicionais desenvolveram,
independentemente, padrées auto-reguladores e
dindmicos para um manejo sustentdvel de um recurso
(pescado) mantido como propriedade comum (Johannes,
1978; Acheson, 1981; Hammer et al., 1993; Gottesfeld,
1994). Um desses padroes é a estratégia ecologicamente
sustentavel de considerar recursos faunisticos como tabus
alimentares de modo que isso possa minimizar a sua

¥ Oautor, inclusive, teve a chance de documentar a cena cultural na qual um espécime (Chelonia mydas ?) adulto, que media mais de um metro de comprimento e
que “apareceu” morto no estudrio, foi desmembrado pelos pescadores. Segundo eles, a tartaruga havia sofrido uma mordida de um cagdo na “aba” (nadadeira) direita
e estava desfalecida hd algumas horas. Na ocasido, alguns pescadores, desconfiados com minha presenca, perguntaram-me se eu trabalhava para o IBAMA. Mesmo

assim, a carne (para consumo) e a banha (para remédio) foram coletadas.
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superexploragdao (Ross, 1978; Posey, 1987). A
administracdo racional (conservacdo) de recursos
biolégicos baseia-se efetivamente no conhecimento de
utilidade funcional e esta institucionalizada na forma de
tabus. Por meio de uma revisao bibliografica, Colding &
Folke (1997) encontraram cerca de 70 exemplos de tabus
dotipo espécie-especifico. Destes, 30% relacionavam-se a
espécies ameagadas de extingdo registradas pela Unido
Internacional para a Conservagao da Natureza.

Segundo a interpretagao de alguns tedricos, a
restricdo ao consumo de pescado pode estar baseada em
critérios ideoldégicos ou em razdes materialistas (Begossi
1992). Em comunidades pesqueiras brasileiras, o tema tem
sido abordado através das perspectivas utilitaria e estrutural,
recorrendo-se tanto aos aspectos do ambiente, tais como
ecologia tréfica, toxicidade e uso medicinal de peixes,
quanto as percepgbes que o0s pescadores tém sobre os
mesmos, como seu comportamento, odor, entre outros
(Begossi, 1992). Segundo Marques (1991), o papel do
homem é culturalmente mediado e isto reflete-se
mentalmente na instituigdo de regras que restringem ou
incrementam o consumo alimentar do pescado e,
comportamentalmente, no cumprimento dessas regras e
na manipulagao das cadeias alimentares. Em outro texto,
o autor afirma que, muitas vezes, nao sao em simples
cadeias troficas que o homem insere-se como elo
conectado aos peixes; com freqiiéncia, ele diz, tecem-se
complexas redes em que cadeias tréfico-culturais
contribuem de forma acentuada para a sua configuragao
(Marques, 1995).

Pesquisadores reconhecem agora que os aspectos
sécio-culturais das comunidades devem ser considerados
em todas as discussoes sobre desenvolvimento sustentavel
(Morin-Labatut & Akhtar, 1992; Agrawal, 1995; Zwahlen,
1996; Posey, 1997; Sachs, 1997). Esta perspectiva social
inclui o modo como os povos percebem, utilizam, alocam,
transferem e manejam seus recursos naturais (Johannes,
1993). Assim, discutir as relagbes que existem entre as
disponibilidades ofertadas pelo meio, sua utilizacdo
alimentar, as consequiéncias fisiol6gicas em decorréncia
de seu consumo e as estruturas econdmicas e sociais que
as suportam dentro da multidimensionalidade do
desenvolvimento sustentdvel traduz-se como um dos
elementos fundamentais para se chegar a sustentabilidade,
uma vez que “a dieta importa para a sustentabilidade
ambiental” (Goodland, 1997).
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