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APRESENTACAO

O e-book Topicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos
cientificos na area de Nutricdo e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como
desenvolvimento e andlise sensorial de alimentos, composicédo fisico-quimica e
avaliacao microbiologica de produtos, avalicao nutricional de cardapios, desperdicio
alimentar em unidades de alimentacéo coletiva, estado nutricional e comportamento
alimentar de pacientes, marketing na nutricdo, gastronomia aliada ao turismo, entre
outros diversos temas.

Diante da leitura dos artigos que compdem esse e-book o leitor conseguira
integrar a Nutricdo e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de
suma importancia e relevancia.

Desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 20

O QUE O TURISTA COME QUANDO VISITAA
REGIAO DO LITORAL DO BAIXO SUL DA BAHIA:
MAPEAMENTO DO USO DO PESCADO NA

Joseni Franca Oliveira Lima

Mestre em Alimentos, Saude e Nutricdo pela
Universidade Federal da Bahia, Nutricionista
Professora no Centro Universitario

Estacio da Bahia

Adriana Goncalves Pereira de Souza
Administradora e gastronoma

Morena Senna Saito
Arquiteto e gastrbnoma

Maria Rosédngela Santana de Britto
Historiadora e gastrbnoma

RESUMO: Este estudo apresenta um
mapeamento dos tipos de pescado em uso na
gastronomia da regiéo litoral Baixo Sul da Bahia.
Foram visitados alguns restaurantes em algumas
localidades do litoral Baixo Sul da Bahia. Para a
escolha da amostra, foi utilizada a técnica da
amostragem n&o probabilistica, selecionada
por conveniéncia. ldentificou-se que os clientes
tém preferéncia pelos peixes comerciais com
nomenclatura conhecida. Quanto as formas
e solicitacbes de preparo, verificou-se que
nao existem tipos especificos de peixe para
preparacdes com técnica de cocgdo umida e
seca, como identifica a literatura. O peixe a ser
preparado é aquele disponivel no dia, ofertados
nas diversas formas de preparo, como moqueca,
ensopado, escabeche, grelhado e com molho de
camarao. Quanto aos fornecedores, a maioria
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dos restaurantes visitados recebe o pescado
diretamente de frigorificos. Os pescados mais
utilizados de forma geral na regiao pesquisada
foram Dourado, Badejo e Cavala, sendo que
em algumas localidades o Vermelho Cioba e o
Cacao aparecem entre os trés primeiros citados.
Palavras chave: gastronomia baiana, peixe,

turismo gastronémico

WHAT THE TOURIST EATS WHEN HE VISITS

THE COASTAL REGION OF THE SOUTHERN

BAHIA LOWLANDS: MAPPING THE USE OF
FISH IN GASTRONOMY

ABSTRACT: This study presents an update
of the types of fish in use in the gastronomy
of the Southern Bahia Lowlands region. Some
restaurants were visited in some localities of
the Southern Bahia Lowlands. For the sample
selection, the non-probabilistic  sampling
technique, selected for convenience, was used.
It has been identified that customers have
preference for commercial fish with known
nomenclature. Regarding the preparation forms
and requests, it was verified that there are no
specific types of fish for preparations with wet
and dry cooking technique, as identified in the
literature. The fish to be prepared is the one
available on the day, offered in the various
forms of preparation, as moqueca, stew,
escabeche, grilled and with shrimp sauce. Only
two restaurants visited specified in their menus
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the fish of the preparations. As for suppliers, most of the restaurants visited receive
the fish directly from fridges. The purchase in refrigerators was justified by the greater
practicality, since the fish supplied is eviscerated and ported, in addition to keeping
stock, making deliveries according to the request of each restaurant. The entrepreneur
has preferred to negotiate with the refrigerator than with the artisanal fisherman, for the
convenience of not having to stock or pre-prepare the product. The most commonly
used fish in the studied region were Dourado, Badejo and Cavala, and in some localities
Cioba Red and Cagao seem among the first three cited.

KEYWORDS: Bahian gastronomy; seafood; fish

INTRODUGCAO

Na gastronomia baiana, preparacbes a base de pescado expressam forte
identidade cultural. O litoral baiano € o maior em extensao do pais e a maior parte da
producao de pescado é destinada ao mercado consumidor de Salvador.

O litoral Baixo Sul da Bahia esta localizado na costa do Estado da Bahia, distando
cerca de 100 km ao Sul da capital, Salvador. Faz parte de uma das oito regides turisticas
do estado da Bahia, denominada Costa do Dendé, que fica situada entre a Baia de
Camamu e o Rio Jaguaribe. A regido ocupa uma area de 6.451 km2, o que corresponde
cerca de 1,14% de toda extensédo do estado. (FISHER et al., 2007). Possui 115 km de
litoral e abrange os seguintes municipios: Cairu, Camamu, Igrapiuna, ltubera, Marau,
Nilo Pecanha, Pirai do Norte, Presidente Tancredo Neves, Taperod, Ibirapitanga e
Valenca. A costa abriga restingas, ilhas, rios, cachoeiras, manguezais, recifes de corais,
costdes rochosos, nascentes, estuarios, além de paisagens historicas. (D" Alexandria
et. al., 2015)

Apesar do trabalho de pesca local ser artesanal e de pequena escala, a pesca
maritima é elemento importante para a economia, contribuindo para o desenvolvimento
social das comunidades de pescadores. Acosta do litoral Baixo Sul ou Costa do Dendé,
localiza-se no complexo estuario do Rio Una e outros rios, onde peixes, crustaceos
e moluscos sao capturados. O pescado se constitui na base da alimentacdo dessas
comunidades, assim como seu comércio, que se mostra como principal condutor da
economia local. Existem mercados e feiras locais onde esses pescados sao vendidos
a populacao de forma geral e aos restaurantes para producéo da gastronomia local.

O municipio de Valenca tem grande movimentacdo comercial, por conta dos
produtos agricolas como dendé e as especiarias cravo, canela entre outros, procedentes
das fazendas circunvizinhas, sendo armazenados e negociados por intermediarios.
A cidade esta localizada as margens do Rio Una e possui estaleiros que fabricam
embarcacOes atendendo regido litoranea da Bahia e Reconcavo Baiano. A cidade é
passagem de viajantes com destino ao litoral Sul, através da rodovia BA-001, também
€ conhecida por empreendimentos na area de maricultura, que inclui camarao e a
Tilapia.
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O municipio de Cairu, vizinho de Valenca, € um dos mais antigos da regido. Cairu
esta localizado as margens do Rio Una e abrange as ilhas de Morro de Séo Paulo e
Boipeba, e abriga os distritos de Morro de Sao Paulo, Garapua e Gamboa do Morro.
Existe grande diversidade de restaurantes com tipologias e portes bem distintos.

Apesar de se situarem na mesma regido, as comunidades pesquisadas
apresentam algumas caracteristicas préprias. Morro de Sao Paulo é uma localidade
muito procurada por turistas brasileiros e estrangeiros e possui restaurantes de todas
as especialidades, que oferecem em seus cardapios o pescado (peixes e mariscos)
preparados em suas formas tradicionais e outras. Nas localidades de Garapua e
Gamboa do Morro, hd comunidades tradicionais, fortemente vinculadas as suas
praticas alimentares cotidianas. Camamu esta situada as margens do Rio Acarai e
possui extensa area de manguezal. Marau, outrora uma aldeia indigena descoberta
por padres capuchinhos italianos em 1705, é constituida de uma extensa area de
praias, ilhas e manguezal.

A denominacdo genérica de pescado compreende o0s peixes, crustaceos,
moluscos, anfibios, quelbnios, e mamiferos de agua doce ou salgada, usados na
alimentacdo humana (ARAUJO et al, 2008). Na Bahia, devido a sua extensa zona
costeira, o pescado, em geral € extremamente apreciado pela populagado, através
da elaboracao de pratos tipicos da culinaria baiana e representando subsisténcia da
populagao costeira. O que torna toda essa regiao, do ponto de vista gastronédmico, um
excelente local, para se descobrir os diferentes usos desses pescados, e as diversas
maneiras como sao preparados.

A UNESCO (2003) define como patriménio cultural imaterial “as praticas,
representacoes, expressdes, conhecimentos e técnicas — junto com os instrumentos,
objetos, artefatos e lugares culturais que Ihes s&o associados — que as comunidades,
0S grupos e, em alguns casos, os individuos reconhecem como parte integrante de
seu patriménio cultural”. A gastronomia é considerada como patriménio imaterial de
forma consolidada em diversos paises do mundo.

O gastronomo italiano Carlo Petrini identifica o alimento como elemento de
identidade cultural. De fato, tanto a sociologia quanto a antropologia, ciéncias que
“ajudam a compreender a complexidade das escolhas feitas pelo homem e, ao mesmo
tempo, em uma perspectiva histérica, ajudam-nos a compreender sua situacéao atual
por meio dos intercambios, remessas e conflitos sociais que definiram as identidades”
(PETRINI, 2009), tém buscado nas questdes do comer as respostas para muitos
guestionamentos humanos, encontrando na mesa a representacao maxima do meio
social em diferentes culturas.

Das influéncias das etnias portugues, indigena e africana, a culinaria do litoral
Sul baiano surge formando uma tradicdo culinaria que vai além dos pratos. Séo
importantes a maneira de preparar, de servir e a de comer, além das receitas que
caracterizam a comida regional do Sul da Bahia (SANTANA, 2007).

Os pescados podem ser servidos ap0s cocgao umida ou seca. No primeiro
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grupo incluem-se aferventar, refogar e ensopar e no segundo grupo, assar e grelhar.
Refogar é um procedimento que geralmente precede o ensopado e consiste no ato
de colocar o alimento em gordura e temperos por pouco tempo. Ensopar é o ato de
cozinhar o pescado no caldo de sua carne, ap6s o refogado, com adicdo de pequenas
quantidades de agua. Assar é o procedimento pelo qual o peixe é cozido em forno e
sem adicao de agua. Grelhar é preparar por coc¢ao colocando o pescado diretamente
em contato com fogo sobre uma grelha. (RADEL, 2005)

Diversos trabalhos tém destacado a grande utilidade do pescado como fonte
alimentar, gracas ao seu valor nutritivo, facil digestibilidade, diversidade de sabores e
composicao equilibrada. A composicdo do pescado e consequentemente o seu valor
nutritivo variam em funcéo de numerosos fatores: espécie a que pertence, idade, meio
em que vive, tipo de alimentacéo, época de captura, peso, entre outros. (ANDRADE
et al., 2009) Contudo a literatura quase nao apresenta informagdes quanto ao tipo de
pescado utilizado e seus usos na gastronomia.

O objetivo do trabalho foi contribuir com um mapeamento no uso do pescado,
suas formas de preparo e fornecedores na gastronomia na regido Litoral Baixo Sul
da Bahia. Nesta regiéo a expressao mais forte da gastronomia esta no pescado e a
descricao detalhada do percurso da pesquisa sera descrito a seguir.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de campo com abordagem quantitativa e qualitativa.
Foram realizadas pesquisa de campo como procedimento de coleta e analise de dados,
por meio de entrevistas realizadas em restaurantes. Para a escolha da amostra foi
utilizada a técnica da amostragem nao probabilistica, selecionada por conveniéncia.
Foram visitados alguns locais e realizado contato com proprietarios de restaurantes
que fazem uso do pescado local, a saber, Cairu, Valenca, Marau e Camamu além de
seus distritos.

O periodo do levantamento das informacgdes foi entre janeiro e fevereiro de 2017,
sendo visitados 16 estabelecimentos, situados nos quatro municipios citados, que
aceitaram participar verbalmente e o registro encontra-se gravado. Foi investigado o
tipo de pescado usado nas preparacgdes e os fornecedores.

Ainvestigacao foi aprovada pelo comité de ética do Centro Universitario Estacio da
Bahia e os entrevistados assinaram o termo de livre consentimento, em conformidade
com a Resolugéo n° 510/2016, que regulamenta os procedimentos éticos na pesquisa
envolvendo seres humanos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os peixes mais citados nos 16 restaurantes visitados, de forma geral, foram
o Dourado (88%), Badejo (69%), Cavala (63%) e Vermelho Cioba (75%), seguidos
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do Vermelho de Fundo (50%), Olho de Boi (50%), Agulhinha (50%) e Robalo (38%),
conforme pode ser visto no Grafico 1. Apesar do Vermelho Cioba ser mais citado que
o Vermelho de fundo, ele é preparado apenas inteiro e frito, enquanto que o Vermelho
de fundo ou de Rabo Aberto é servido em diferentes preparacdes. Apenas em um
restaurante o Badejo € o peixe menos apreciado e a Cavala, o mais pedido.

Pescada
Bejupira
Bacalhau
Pititinga
Hobalo
Agulhinha & Tipo de peixe
Olho de Boi

Vermelho de Fundo/R. Aberto

Cavala

Badejo

Dourado
0.00% 20.00% 40.00% 60.00% 80.00% 100.00%

Gréfico 1 — Distribuicéo dos tipos de peixes servidos em todos os restaurantes visitados

Alguns pesquisadores realizaram trabalho investigativo em quatro localidades do
municipio de ltacaré, regido Sul da Bahia, e relataram que em relacdo as espécies
mais capturadas pelos pescadores entrevistados nas quatro comunidades, no verao
destaca-se: bicuda, bocatorta, carapeba, cavala, robalo, sororoca, tainha, xaréu e, no
inverno, vale ressaltar: ariocd, carapeba, guailuba, guaricema, robalo e tainha (BURDA
& SCHIAVETTI, 2008). Dos peixes citados por estes pesquisadores, os entrevistados
neste trabalho citaram a Cavala (63%) e o Robalo (38%).

Radel (2005) declara que os manguezais sao bercario de varias espécies de
peixes como o Robalo, citado nas entrevistas. Segundo o historiador, nas baias,
manguezais e arrecifes sao encontrados o Badejo, o Bodido, o Beijupira, a Cioba, a
Garoupa, o Rabo Aberto, a Tainha, a Sardinha e o Vermelho de Fundo. Ele destaca que
além dos arrecifes de corais podem ser capturados a Cavala, o Dourado, a Pescada
e outros em migragéo sazonal, a exemplo do Olho de boi, todos estes citados nas
entrevistas.

Peixes cartilaginosos, como cagao e arraia (13%), com presenca de mais gordura
foram pouco citados. Em grande parte dos restaurantes os peixes de escama sao
preparados de todas as formas, mas 0 cacéo e a arraia por ndo serem adequados
para fritura ou assamento, por conta de seu conteudo de gordura, ficam limitados as
preparacdes ensopadas (coccao umida).
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O Beijupira quase nao foi citado na maioria dos restaurantes visitados,
embora esteja na lista de Radel (2005) como peixe regional. Um dos entrevistados,
proprietario do restaurante localizado na BA-001 (Valenga) comentou que os clientes
tem preferéncia pelos peixes mais conhecidos tanto pela nomenclatura quanto pelo
sabor da carne, evitando peixes estranhos ao seupaladar. Neste mesmo restaurante,
localizado na saida de Valenca para o Extremo Sul, bastante frequentado, foi o Unico
que citou servir filé de Tilapia em seu cardapio, comprada de cativeiro mantido por
empresa de grande porte estabelecida no municipio.

Peixes como Salméo e Bacalhau sdo ofertados nos restaurantes de forma
geral por conta de serem solicitados pela clientela, tanto por questdes de modismo,
preferéncia de paladar ou eventos festivos. Mesmo assim o Salméo s6 foi citado em
um restaurante em Cairt e um restaurante em Marau. O Bacalhau foi citado em pelo
menos um restaurante nos quatro municipios. O Beijupira é ofertado no cardapio de
apenas um restaurante em Marau e trés restaurantes no municipio de Cairu.

Alguns peixes citados por Radel (2005) ndo estao presentes nas preparagdes dos
restaurantes visitados, a exemplo de Ariacd, Aracanguira, Chaveta, Curima, Sororoca,
Xaréu, Xumberga e Guarajuba. Os peixes que estdo presentes nos cardapios sao
aqueles de denominacdo mais conhecida pelas pessoas que constituem a clientela
habitual dos restaurantes.

Pititinga

Pescada

Cavala

Vermelho de fundo
Bacalhau
Beijupira B Tipo de peixe

Olho de Boi
Agulhinha

Dourado

Vermelho ou Cioba

Badejo
0.00%  20.00% 40.00% 60.00% B0.00% 100.00%

Grafico 2 - Distribuicéo dos tipos de peixes servidos nos restaurantes visitados do municipio de
Cairt

No grafico 2 podem ser observados os resultados coletados no municipio de Cairu
e suas especificidades. Um pequeno restaurante de propriedade de um pescador,
localizado no Distrito de Gamboa do Morro, municipio de Cairu, fora da area turistica
convencional, especifica em seu cardapio apenas o Badejo. O entrevistado relatou
que utiliza nas preparacdes o peixe capturado do dia, servindo Vermelho Cioba inteiro
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frito, ou Vermelho de Fundo em postas ou filés, assim como a Tainha inteira frita, e
também Cavala, Arraia e Sardinha em moquecas e ensopados.

Em Cairl, existem duas realidades diferentes, a praia de Morro de Sao Paulo
com forte presenca de turistas brasileiros e estrangeiros e a localidade de Gamboa
do Morro onde residem pessoas nativas que trabalham no Morro de Sao Paulo ou
turistas mais interessados em vivenciar a realidade cotidiana da regiao. Os 3 peixes
mais solicitados s&o distribuidos igualmente na mesma proporcéo: Badejo, Vermelho
(Cioba) e Dourado. Neste municipio foram citados o Beijupira e a Pititinga, peixes de
captura local preparados de varias formas.

Robalo
Badejo

Vermelho de fundo

Pititinga
Aguihinha B marad e camamu
Oilho de Boi

Vermelho ou Cicba

Cavala

Dourado

(=]
4
o

20% 40% G60% 80% 100% 120%

Grafico 3 — Distribuicéo dos tipos de peixe servidos nos restaurantes visitados nos municipios
de Marad e Camamu

Apesar de Marau também ser municipio turistico, observou-se a presenca de
veranistas, diferente de Cairu que possui areas com populagées distintas: uma turistica
(Morro de Sao Paulo) e outras de moradores nativos (Gamboa do Morro e Garapua).
Estas diferencas nos tipos de populacdo também influenciam nas preferéncias dos
peixes e formas de preparo. Nos municipios de Marau e Camamu (grafico 3), o peixe
mais solicitado € o Dourado, seguido da Cavala e do Vermelho Cioba, que segundo
os entrevistados ndao € adquirido de pescadores locais, embora sejam capturados
em todo litoral Sul da Bahia. Entrevistados relataram a existéncia da venda direta ao
veranista nestes municipios.

Burda e Schiavetti (2008) registraram em trabalho de pesquisa sobre atividade
pesqueira em quatro comunidades pesqueiras na regido de Itacaré, que os pescadores
declararam que no geral, Bicuda, Bocatorta, Carapeba, Sororoca, Cavala, Robalo,
Tainha e Xaréu sao as espécies mais capturadas no verdo. Nesta mesma época Atum
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e Dourado foram citadas como espécies alvo de captura em uma das comunidades.
No inverno, os pesquisadores identificaram a captura de Ariocd, Guaiuba, Guaricema,
Robalo e Tainha em todas as comunidades.

Estas informacdes confirmam a existéncia de peixes locais sendo sazonalmente
capturados, contudo nao se fazem presentes nos cardapios nem sao comercializados
nos restaurantes. Carapeba, Arioc6 e Guaricema sao peixes citados por Radel
(2005) que néo estao sendo utilizados em preparagdes de nenhum dos restaurantes
visitados. Os dados de Burda e Schiavetti (2008) sobre a captura de Atum durante o
verao colaboraram para sua inclusao nos cardapios. Por ser obtido através de pesca
sazonal, para ser ofertado durante todo o ano, necessita de armazenamento para
atender periodos de escassez.

Walter e Wilkinson (2011) realizaram trabalho com objetivo de promover o
fortalecimento da pesca artesanal do Sul da Bahia e recomendaram o estabelecimento
de estratégias para valorizagdo produtos pouco requisitados pelos restaurantes, a
exemplo de catados, mariscos vivos e peixes secos, que também constituem a base
da culinaria local.

A criacao de eventos e festejos locais que promovam a utilizacdo de alimentos
locais, a exemplo de peixes tradicionais da cultura Sul-Baiana, favoreceria a presenca
da culinaria local em seus aspectos variados em certas épocas do ano (CRUZ &
EDMEE, 2008).

Estudos revelam que os consumidores podem ser influenciados, aceitando
a orientacdo de cozinheiros experientes em restaurantes na escolha dos peixes.
Verbenk e Wiemeir (2007) comentam que os consumidores apresentam forte interesse
em conhecer a qualidade do peixe e quando procuram informacgdes, confiam na
credibilidade de pessoas, como um chefe de cozinha.

MODOS DE PREPARO DO PESCADO

Quanto ao modo de preparo para os peixes, observou-se que a prepara¢ao mais
solicitada é a moqueca, considerando todos os tipos de peixes ofertados, seguida de
fritura, grelhado e ensopado. Importante informar que a preparagcao denominada isca,
identificada na pesquisa com peixes de maior custo, sdo preparadas com aparas do
peixe que sobraram das moquecas e ensopados feitos com posta ou filé.
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Grafico 4 — Tipos de preparacgdes ofertados nos cardapios dos restaurantes visitados

Radel (2005) descreve que os peixes mais indicados para moquecas, ensopados
e assados seriam Badejo, Pescada, Robalo, Tainha, Vermelho e Vermelho de Fundo,
entre outros. Para frituras e grelhados, os mais indicados seriam a Cavala, Dourado,
e Olho de boi. O autor também comenta que os peixes mais indicados para fritura e
grelhado, seriam aqueles com textura mais firme.

Pode se observar o que o Olho de Boi nao é preparado por assamento como
sugere o historiador, assim como o Beijupira e Vermelho de fundo, em nenhum dos
restaurantes. No entanto, o Dourado é o mais utilizado nas moquecas contrariando a
declaracao de Radel. Dourado, Badejo, Cavala e Robalo, embora muito utilizados em
moquecas, também sdo ofertados nos restaurantes sob diferentes métodos de coccéo
e formas de preparo.

Todos os peixes, exceto Cacao e Arraia, sdo preparados de todas as formas. O
assamento de forma geral, é o preparo menos solicitado pela clientela para qualquer
tipo de peixe.

ORIGEM DO PESCADO

Quanto a origem do pescado, um dos restaurantes localizado em Cairt (Morro de
Sao Paulo), além dos peixes mais citados, oferecia em seu cardapio o Pintado (6%)
e 0 Atum (6%), fornecidos por pescadores locais. O proprietario declarou que na alta
estacdo, quando a clientela aumenta, ele compra pescado de frigorificos em Valenca
e Camamu. No municipio de Valencga, os dois restaurantes informaram comprar de
frigorificos, sendo que um deles compra localmente, o outro adquire pescado também
em outros municipios.

No municipio de Cairl, os pescadores sao responsaveis por 25% dos peixes
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fornecidos aos restaurantes. Contudo parte dos restaurantes adquire em frigorificos
locais (33%) ou de outros municipios (43%), tanto por facilitar as condicbes de
armazenamento em freezers quanto pela praticidade de receber os peixes em
condicoes de agilizar as preparagdes. De forma geral, Caird é o unico dos municipios
visitados onde observou-se a relagao direta de compra com o pescador preservada.

Em Garapua e Gamboa do Morro, os fornecedores sao pescadores locais, que
entregam diretamente a maioria dos restaurantes. Na Gamboa, de forma geral, os
proprietarios de restaurantes compram o ano todo, armazenando em freezers. O
pescador entrega na porta do restaurante, que realiza o beneficiamento do pescado.

Nos municipios de Camamu e Marau, apenas 10% dos restaurantes adquirem
0 pescado a partir dos pescadores locais. Os frigorificos locais abastecem 40% dos
restaurantes e 50% dos entrevistados adquirem de frigorificos de outros municipios,
incluindo Valenca, ltacaré e Ilhéus. Considerando separadamente cada um dos
municipios, observa-se que em Taipu de Fora, o restaurante visitado ndo compra seu
pescado de fornecedores locais, mas de frigorificos de Valenca, Camamu e Ilhéus. Em
Barra Grande, apenas um restaurante compra parte de seu pescado de pescadores
locais. O maior abastecimento vem de frigorificos de llhéus, Valenca e até de Salvador,
pela comodidade dos peixes ja serem previamente porcionados e pela praticidade de
manter os estoques no fornecedor, recebendo as entregas conforme a necessidade.

Os tipos de pescado capturados e suas formas de preparo sao de grande
importancia para manutencdo das tradicbes gastrondmicas de cada regido. Ha
necessidade de que os profissionais da area de gastronomia desenvolvam receitas
utilizando o pescado, introduzindo espécies locais, explorando suas caracteristicas e
respeitando a sazonalidade.

O fornecimento é distinto nas localidades Barra Grande e Taipu de Fora, onde
todos os donos de restaurantes compram no frigorifico, e ndo se relacionam com
pescadores. Em Barra Grande, apenas um bar e restaurante faz estoque, eventualmente
comprando direto do pescador, e quando nao consegue comprar diretamente, adquire
do frigorifico.

Foi observado também que a comunidade pesqueira esta diminuindo e os barcos
de pesca estdo sendo adaptados para barcos de turismo. Varios fatores contribuiram
para essa migracao de atividade, segundo Borges et al. (2015) a pesca artesanal expde
0s pescadores aos mais variados riscos, exposicao a radiacéo, a grande jornada de
trabalho, as variagbes climaticas, a instabilidade da funcéo, apenas para citar alguns
dos fatores.

Além do risco ambiental questdes econdmicas tem interferido na pratica da pesca
artesanal. Clauzet et. al (2007) evidenciam que a pesca artesanal € uma importante
atividade econémica para os pescadores na regiao de Guaibim (municipio de Valencga),
porém, outras atividades complementares de renda foram iniciadas nas ultimas duas
décadas, especialmente relacionadas com o turismo e que podem, com o passar dos

anos, interferir nas praticas de pesca artesanal.
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A pesca artesanal € uma atividade econdémica importante para comunidades
litoraneas, contudo nédo se evidenciaram nas ultimas décadas mudancas significativas
que reduzissem a marginalizacao de comunidades de pescadores, ou impedissem o
seu desaparecimento, apesar de ser unanime a potencialidade da pesca artesanal
(SANTOS et al., 2012).

CONSIDERACOES FINAIS

Existe uma grande diversidade de pescado na regiao. Alguns citados na literatura
nao foram encontrados nos cardapios dos restaurantes, como Sororoca, Chaveta e
Xaréu. O inverso também ocorreu, peixes que estdo sendo utilizados na gastronomia,
nao sao contemplados na literatura, a exemplo da Tilapia, cultivada em cativeiro
na regido. Foram também citados nas entrevistas Pititinga e Pintado, como sendo
capturados localmente.

Observou-se que estas alteragbes ocorrem por questdes preferenciais do
consumidor ou de custo, oferta de fornecedor ou ainda, dificuldade de comercializar
algumas espécies locais. Contudo a questdo que parece ser determinante é o valor
agregado do pescado denominado comercial em detrimento dos peixes desconhecidos
pela populagéo que compde a clientela dos restaurantes.

Foi observado que a escolha dos peixes para preparo das diferentes preparacées
culinérias, acontece através da oferta de pescado encontrada naquele dia, seja através
da aquisicdo dos mesmos, direto das maos dos pescadores locais, ou adquiridos em
frigorificos. As caracteristicas particulares de cada espécie e a escolha de determinado
peixe, ndo exerce tanta influéncia, na definicdo do modo de preparo ou cocg¢ao, sejam
moquecas, ensopados, grelhados ou outras. Pratos, formas das preparacdes e os
pescados sdo os mesmos em todas as localidades.

A presenca de turistas é constante em toda a regido ao longo do ano, tanto
brasileiros quanto estrangeiros. Destaca-se o fato de que a comunidade local trabalha
de forma integrada buscando preservar os alimentos e a cultura alimentar do lugar,
fortalecendo assim toda a cadeia produtiva, assim como a cultura, a histéria dos seus
antecedentes.
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