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Apresentacio

A Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé, localizada
no municipio de Florianépolis (Santa Catarina), é uma unidade de
conservacgio federal de uso sustentdvel, criada em 20 de maio de
1992 pelo Decreto Federal N° 533. E a primeira reserva extrati-
vista com a denominac¢io “marinha” do Brasil. Mesmo com-
pletando a “maioridade” (21 anos) em 2013, muitos problemas
ainda sio encontrados. Entre eles, o futuro incerto do extra-
tivismo na reserva — atualmente baseado na extragio de um
pequeno molusco bivalve, conhecido localmente como berbigdo
(Anomalocardia brasiliana).

A construgdo deste livro foi realizada em parceria com seus
atores soclais — extrativistas e pescadores artesanais locais, be-
neficiarios da reserva. As informagdes presentes sido resultantes
de atividades de pesquisa e extensdo realizadas entre os anos de
2011 e 2018 pelo Campus Florianépolis-Continente do Instituto
Federal de Santa Catarina.

A obra tem como objetivo retratar e analisar caracteristi-
cas da reserva e de seus sujeitos: origem familiar, rotina didria, as-
pectos econdmicos, recursos extraidos, além da visdo pessoal sobre
as modificagdes ocorridas na regido e especificamente na drea da
reserva.

Outro foco da publicagdo é o registro e a divulgacdo de
memorias e do conhecimento etnobiol6gico dos extrativistas e
pescadores locais. Esse registro é justificado pela mudanca gra-
dativa da relagdo de dependéncia econdmica humana dos ecossis-
temas naturais locais, bem como pela perspectiva de extingdo do
conhecimento vivencial acumulado durante geragoes.

A reserva sofre elevada pressdo antrépica por localizar-se
em érea urbana. Atrelado ao processo de globaliza¢do e urban-
iza¢do, o modo de vida “tradicional” da comunidade local se



encontra ameagado. Nesse contexto, torna-se emergencial regis-
trar o etnoconhecimento e as memérias dos sujeitos locais — uma
vez extinto, dificilmente esse conhecimento sera recuperado ou
transmitido.

Um dos fatores responsdveis pelo distanciamento entre
o “homem” e os ecossistemas naturais é o aumento do ntme-
ro de pessoas vivendo em cidades. Atualmente, 48% das pessoas
no mundo vivem em dreas urbanas — com projec¢do de 60% até
2030. O problema do empobrecimento biolégico é ainda agra-
vado pela sociedade através da sindrome da “mudanca de base”,
conhecida como amnésia geracional ambiental. Nessa perspectiva,
o ambiente encontrado durante a infincia torna-se a linha de base
pela qual a degradagdo ambiental é medida mais tarde na vida.
O resultado é um continuo retrocesso das expectativas em relagdo
a fungdo da qualidade ambiental das 4reas naturais mais proximas
das casas das pessoas e dos locais de trabalho (MILLER, 2005).

Dentro dessa perspectiva, as memérias e o conhecimento
etnobiol6gico atual e passado podem contribuir para a modificagdo
dessa linha de base e para a visualizagdo do impacto das agdes hu-
manas ao longo do tempo, de forma a anunciar a necessidade de
mudangas — pela sociedade vivente — de referenciais, principios e
regulamentagdes socialmente estabelecidos.

A partir dessa necessidade, o conhecimento etnobiol6gico
local sobre moluscos bivalves e gastrépodes foi registrado na pu-
blicagdo, evidenciando espécies de ocorréncia local e de uso alimen-
tar. Além disso, foram registradas memérias associadas as modifi-
cagoes do modo de vida da comunidade local e dos recursos naturais
explorados, assim como aos grandes impactos ocorridos na édrea.

Nada mais justo do que escrever sobre uma reserva extra-
tivista, formada e gerida por uma coletividade de forma participa-
tiva, através da fala de seus sujeitos, detentores da memoria e do
etnoconhecimento. Esses sujeitos transformam-se em coautores
na publicagao.



Espera-se que as memorias e os saberes locais descritos
possam explicar parte de um passado, a conjuntura de um pre-
sente, além de servirem como registro de um conhecimento viven-
cial para o futuro.

Liz Cristina Camargo Ribas

(Autora e organizadora)



1. A reserva, seus sujeitos e visoes!

Liz Cristina Camargo Ribas
Jodo Rubens Mousquer Zuculoto

1.1. A RESERVA

Conforme o Cadastro Nacional de Unidades de Conser-
vagdo da Natureza — CNUC (MMA, 2012a), de um total de 1643
unidades de conservagdo cadastradas para o Brasil em 2012, apro-
ximadamente 70% (1157) pertencem ao grupo de unidades de uso
sustentavel. Dentre essas, 87 enquadram-se na categoria de Reser-
va Extrativista (RESEX) e localizam-se, em sua maioria, no norte
do pafs — regido amazonica.

Segundo o Sistema Nacional de Unidades de Conservagéo
da Natureza - SNUC, a Reserva Extrativista é uma categoria de
unidade de conservacgio de uso sustentavel, definida como:

[...] érea utilizada por populagdes extrativistas tradicionais, cuja
subsisténcia baseia-se no extrativismo e, complementarmente,
na agricultura de subsisténcia e na criagdo de animais de pequeno
porte, e tem como objetivos basicos proteger os meios de vida e a
cultura dessas populagdes, e assegurar o uso sustentdvel dos recur-
sos naturais da unidade (BRASIL, 2000).

ARESEX édedominio ptblico,comouso concedido as popu-
lagoes extrativistas tradicionais, alémde ser gerida por um Conselho
Deliberativo, que possibilita uma gestdo participativaeintegrada da
unidade. A visitagdo publica e pesquisas cientificas sdo permitidas,
desde que compativeis com o plano de manejo ou com autorizagoes
prévias. O extrativismo dentro de reservas extrativistas depende
de uma Concessdo do Direito Real de Uso (CDRU) da area, que é
outorgada a comunidade e ndo individualmente (CHAMY, 2002).

1 Informagdes basicas contidas nesse capitulo foram publicadas previamente na Revis-
ta Turismo & Sociedade por Ribas e Zuculoto (2012).



A Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé foi uma das
primeiras reservas extrativistas criadas fora da regido amazonica
e a Unica existente até o momento no sul do Brasil. Ela foi a pri-
meira RESEX criada com a denominagdo “marinha”, de um total
de 10 Reservas Extrativistas Marinhas com cadastro no CNUC
em 2012 (MMA, 2012a). Conforme documento de caracterizagdo
dessa RESEX (ICMBio, 2009), seu processo de criagdo iniciou no
ano de 1992, por meio de um trabalho conjunto entre técnicos do
IBAMA de Santa Catarina e um conjunto de pescadores da Costei-
ra do Pirajubaé — bairro de Florianépolis (SC). Em 27 de abril de
1992, os pescadores foram responsaveis por argumentar sobre a
relevincia social da existéncia da RESEX, quando 81 deles se tor-
naram signatarios de um abaixo-assinado, onde solicitavam que o:

Mangue do Rio Tavares e respectivo banco marinho anexo ao referi-
do Mangue, onde extraimos nosso sustento (sururus, caranguejos,
peixes, camardes, berbigdes, etc.) sejam transformados em Reserva
Extrativista, considerando a necessidade de continuarmos a conser-
var ao longo do tempo os recursos naturais tradicionalmente por
noés explorados (ICMBio, 2009, p.6).

Do lado institucional, a Superintendéncia do IBAMA
argumentava que:

a drea em questdo, situada na Bafa Sul de Santa Catarina, é parte do
ecossistema de manguezais, os maiores, e por isso 0os mais impor-
tantes da [1ha de Santa Catarina, sendo o mais preservado, livre de
agdes antrépicas e, nos seus 740 hectares garantem a reprodugio
e crescimento das principais espécies marinhas de valor econémico
existentes na regido. Junto ao mangue ocorre um baixio de apro-
ximadamente 1000 (mil) hectares onde pescadores da Costeira do
Pirajubaé extraem, sob regime de manejo sustentado e sob orien-
tagdo desta Superintendéncia, moluscos denominados berbigdes.
Desenvolvem-se também nessa drea pesca artesanal de camardo,
peixe, etc. (ICMBio, 2009, p.6).
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A Fundagio do Meio Ambiente de Santa Catarina
(FATMA) também assinou um oficio em 1992, apoiando a criagdo
da reserva. As justificativas ambientais e sociais foram formaliza-
das e encaminhadas ao Centro Nacional de Desenvolvimento Sus-
tentado das Populagdes Tradicionais (CNPT/IBAMA) e, em 20
de maio de 1992, foi assinado o Decreto N° 538, criando a Reserva
Extrativista Marinha do Pirajubaé (ICMBio, 2009). O atual érgao
responsavel pela sua administragdo é o Instituto Chico Mendes de
Conservagdo da Biodiversidade (ICMBio).

Essa reserva localiza-se em regido urbana da I1ha de San-
ta Catarina, municipio de Florianépolis. Apresenta drea aproxi-
mada de 1444 ha, da qual 740 ha sdo manguezais no entorno do
Rio Tavares e 704 ha sdo 4areas marinhas (figura 1). O principal
recurso explorado pelas populagdes tradicionais é o berbigio
(Anomalocardia brasiliana) — pequeno molusco bivalve que ocorre
nos bancos arenosos e lamosos da Bafa Sul (BRASIL, 1992;

IBAMA, 2012a; ICMBio, 2009; MMA, 2012b).

Dois bancos de extragdo de berbigio sdo en-
contrados na RESEX: Banco A (Banco do Baixio?) e
Banco B — localizado na Praia da Base, identificados nas figu-
ras 1 e 2. A RESEX Marinha do Pirajubaé ainda ndo apresen-
ta Plano de Manejo Participativo, conforme exigéncia estabe-
lecida pela Lei Federal N° 9.985 (BRASIL, 2000) e diretrizes da
Instrugdo Normativa N° 01/2007 do ICMBio (ICMBio, 2007).
Contudo, apresenta algumas regulamentagdes relativas ao ordena-
mento da exploragdo dos recursos naturais.

Dentre esses documentos estd o Plano de Utilizag¢do
da RESEX, proposto pelos extrativistas em 1996 e publi-
cado pela Portaria do IBAMA N° 078/96 (IBAMA, 2012a).

2 “Baixio” — denominagio local para o Banco A. Segundo Houaiss (2009), “baixio” pode
significar banco de areia coberto por escassa quantidade de d4gua do mar.
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Figura 1 - Localizagio e
Pirajubaé (Florian6polis/SC);

delimita¢io da Reserva Extrativista Marinha do
delimitagio dos bancos de extragdo de berbigio

(Anomalocardia brasiliana) — Banco A e Banco B.

FONTE: ICMBio (2013).

Apesar de antigo, esse plano ainda estd em vigor. Nele,

0s extrativistas se caracterizam como coautores e cogestores na

administragdo da RESEX, se comprometendo com sua execugio.

Ele também estabelece

as condutas ndo predatdrias incorpora-

das a cultura dos extrativistas, bem como as demais condutas
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Figura 2 — Localizagio dos bancos de extragdo de berbigdo na Reserva Extrativista
Marinha do Pirajubaé (Florianépolis/SC) conforme informagdes dos extrativistas locais;
(A) Banco A ou Banco do Baixio; (B) Banco B ou Banco da Praia da Base.

FONTE: ICMBio; UNIVALI; Comunidade (2009).

que devem ser seguidas para cumprir a legislagdo brasileira sobre
o meio ambiente. Sucintamente, o Plano proibe o desmatamento
e a introdugdo de animais e vegetais na RESEX; proibe a caga e a
pesca nos rios, canais e no manguezal da reserva; permite a captu-
ra de peixe, camardo, siri, berbigdo e de outras espécies marinhas
somente no estudrio da RESEX, ou seja, na area marinha adja-
cente ao manguezal. Animais como ostra, marisco-de-lama (suru-
ru) e caranguejos podem ser capturados apenas para consumo dos
extrativistas, com comercializagdo somente liberada apds estu-
dos sobre a sustentabilidade da extragdo. O Plano ainda permite
a implantag¢do de cultivos marinhos no estuario, mediante ela-
boragdo de projeto e aprovagio pelo 6rgdo ambiental responsavel
(IBAMA, 2012b) e, atualmente, pelo Conselho Deliberativo.
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Outra regulamentagdo ¢é a Instrugdo Normativa
N°81/2005 do IBAMA (IBAMA, 2005), recentemente substituida
pela Portaria N° 187/2018 do ICMBio (ICMBio, 2013), a qual ins-
titul normas para a extragdo e coleta do molusco bivalve
Anomalocardia brasiliana — conhecido localmente como berbigao —
dentro dos limites da RESEX. A portaria estabelece que a extragio
de berbigdo para fins comerciais, por meio da pesca artesanal,
s6 é permitida a extrativistas devidamente cadastrados junto a
RESEX Pirajubaé/ICMBio. Ela também determina os sistemas
de rodizio de captura do molusco nos bancos A e B, bem como
0 equipamento permitido para a extra¢do, tamanho do molus-
co minimo e os dias e hordrios permitidos para a atividade.

Enfatiza-se que essa portaria fol construida de for-
ma participativa, considerando o Conselho Deliberati-
vo da RESEX, os conhecimentos cientificos e o conheci-
mento tradicional da populagdo extrativista, assim como o
Contrato de Concessdo de Direito Real de Uso firmado entre o
ICMBio e a Associagdo de Coletores de Berbigdo da Reserva Ex-
trativista do Pirajubaé — “Caminhos do Berbigdo” (ICMBio, 2013).

Conforme o paragrafo segundo do Art. 18° da Lei Federal
N° 9985/2000,

A Reserva Extrativista serd gerida por um Conselho Deliberativo,
presidido pelo érgédo responséavel por sua administragio e constitui-
do por representantes de érgaos publicos, de organizagdes da socie-
dade civil e das populagdes tradicionais residentes na drea, conforme
dispuser em regulamento e no ato de cria¢do da unidade (BRASIL,
2000).

Apenas em 26 de dezembro de 2011 foi criado
efetivamente o Conselho Deliberativo da RESEX Marinha do
Pirajubaé (ICMBio, 2011) — quase 20 anos apés sua criagdo.
Dentre os representantes da sociedade civil integrantes do
Conselho estd a Associagdo Caminho do Berbigdo — repre-

14



sentante dos extrativistas atualmente. Antes da cria¢do efe-
tiva do Conselho, atuou provisoriamente um Pré-Conselho, o
qual  garantiu  deliberagdes  participativas, especialmente
entre 2010 e 2011%. A RESEX ¢ administrada pelo ICMBio,
possuindo sede proviséria (2012) na Costeira do Pirajubaé. A
sede definitiva estd em inicio de construg¢do, no mesmo bairro.

Em relagdo aos impactos ambientais ocorridos na area da
reserva com repercussio social, pode-se evidenciar o processo de
urbanizacdo, intensificado nas décadas de 1970 e 1980 (ICMBio,
2009), além do aterro para construgdo da Via Expressa SC-Sul —
Florianépolis, que faz limite imediato com a RESEX e cujas obras
iniciaram em 1995 (MELO, 2008). Dentre os impactos da urba-
nizagdo, ressalta-se o aumento da carga organica nos corpos de
agua, ocasionada pela emissdo de efluentes ndo tratados, além
da substitui¢do de ecossistemas naturais por dreas construidas.
A figura 38 evidencia as alteragdes da drea em virtude da ocupagdo
e urbanizagdo.

O aterro para construgio da Via Expressa Sul, por sua vez,
chegou a mobilizar os extrativistas, que realizaram dentncias ao
Ministério Publico, alegando na época a expressiva mortandade de
recursos pesqueiros — em especial do camardo, que se configurava
no recurso de maior valor comercial local (ICMBio, 2009).

Além dos impactos ambientais, as consequéncias sociais
dessa obra foram expressivas, como a desapropriagdo de antigos e
tradicionais ranchos de pesca para dar lugar ao aterro. Na época, as
obras paraoaterrodificultaram o acesso dos extrativistas e de pesca-
dores ao mar. Segundo depoimentos dos extrativistas, essa situagdo
perdurou por trés anos, o que levou muitos deles a abandonarem a
atividade em buscade alternativas paraseusustento (ICMBio, 2009).

Contrapondo-se aos diversos impactos negativos na area

3 Conforme Processo MMA/ICMBio N°” 02070.001421/2009-04 que trata da insta-
lagdo e criagdo do Conselho Deliberativo da RESEX Marinha do Pirajubaé (SC), bem
como atas de reunides e convocagoes.

15
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Figura 8 — Fotos aéreas da Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé e entorno —
Florian6polis/SC (bairros da Costeira do Pirajubaé e Carianos em evidéncia),
apresentando o processo de ocupagio e urbanizagio ao longo do tempo.

FONTE: INSTITUTO DE PLANEJAMENTO URBANO DE FLORIANOPOLIS (IPUF)4".

da RESEX, Oliveira (2001) constata, através de fotointerpretacao,
uma regeneragio natural da vegetacdo do manguezal do Rio Tava-
res, especialmente nas dreas onde houve coleta de madeira entre
1938 e 1957. Porém, segundo o autor, a reversibilidade do proces-
so de ocupagio pela urbanizagio, evidenciado a partir da década de
1970, pode ser considerada praticamente impossivel.

1.2. OS EXTRATIVISTAS E PESCADORES ARTESANAIS
LOCAIS

O SNUC estabelece que as Reservas Extrativistas sdo
areas utilizadas por populagdes tradicionais, tendo como obje-
tivo basico proteger os meios de vida e a cultura das popu-

4 Execugdo das fotos aéreas:

Foto de 1938: executada pelo governo dos EUA e cedida ao IPUF.

Fotos de 1957 e 1977: executadas pelo Governo do Estado de Santa Catarina, Secreta-
ria de Planejamento (GAPLAN/SC).

Foto de 1994: executada pela Prefeitura Municipal de Florianépolis, IPUF.



lagdes, assegurando o uso sustentdvel dos recursos locais.

Apesar do conceito de populagio “tradicional”
ser controverso, em termos legais os povos e comu-
nidades tradicionais podem ser compreendidos como:

[...] grupos culturalmente diferenciados e que se reconhecem como
tais, que possuem formas préprias de organizagdo social, que ocu-
pam e usam territérios e recursos naturais como condigio para sua
reprodugdo cultural, social, religiosa, ancestral e econémica, utili-
zando conhecimentos, inovagdes e praticas gerados e transmitidos
pela tradi¢do (BRASIL, 2007).

Apesar da Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé
pertencer a uma categoria de unidade de conservagdo volta-
da as necessidades de uma “populagdo tradicional” ou de uma
comunidade que apresenta “conhecimentos tradicionais” especi-
ficos, ressalta-se que hd poucos estudos antropolégicos — até o pre-
sentemomento—queacaracterizemnesse aspecto. Carecem também
estudos sobre os aspectos culturais locais, bem como sobre o etno-
conhecimento adquirido ao longo de décadas e relacionado a apro-
priagdo dos recursos naturais. Conforme o documento consolidado
de caracterizagio da Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé:

Poucos sdo os estudos referentes as caracteristicas e condi¢des so-
cloeconomicas e culturais da regido, menos ainda aqueles que tratam
da populagio tradicional, ou seja, aquela que vive dos recursos natu-
rais da RESEX. Tais estudos sdo a principal lacuna de conhecimento
identificada para o trabalho atual e futuro (ICMBio, 2009, p.32).

Um dos poucos relatos com foco socioecondmico para a
comunidade do entorno da RESEX ¢ do escritor Virgilio Vérzea,
em 1900:

Pregibae... este lugarejo, ao sul do Saco dos Limdes e cuja par-
te mais povoada é a propriamente denominada de Costeira de
Pregibaé, consta apenas de algumas dezenas de habitagoes,
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disseminadas, a distdncia umas das outras, sobre a encosta do monte
do mesmo nome, por onde passa a estrada real que segue para o
Ribeirio.

Menos populoso que o Pantanal e Cérrego Grande, ele se lhes avan-
taja, entretanto pela atividade agricola de seus habitantes, os quais
cultivam de tudo em geral, porém especialmente a cana, que se alas-
tra af, pelos altos e baixos, em rogas de perder de vista. E de todos os
pontos da Ilha, este é, decerto e comparativamente, um daqueles em
que mais numerosamente avultam as moendas e pequenos engenhos.
O agtcar, o melado e a aguardente, que no sitio se fabrica, sdo de
excelente qualidade, e ndo somente bastam ao consumo local, como
ddo também para uma pequena exportagio.

Além de bons agricultores, os pregibaenses sdo bons pescadores
e canoeiros, aptidoes de resto comuns a todos os catarinenses, a
exceg¢do dos da regido da serra acima, coisa perfeitamente explicavel
pelo meio e pelo sangue dessas populagdes serranas, descendentes
na sua maior parte de colonos paulistas (VARZEA, 1984, p.87-88)5.

Possivelmente o modo de vida descrito se manteve até
o final da década de 1950, quando em 1958 a drea deixou de
ser considerada area rural, sendo incorporada a é4rea urba-
na, com acentuagdo da urbanizagido nas décadas de 1970 e 1980
(ICMBio, 2009).

Em tempos de descaracterizagdo das “culturas tradicio-
nais” e redugdo da diversidade cultural, verifica-se a necessidade
de caracterizar quem é a atual populagio associada 8 RESEX, bem
como registrar o etnoconhecimento e as memorias locais. Isso se
justifica pelo fato do processo de urbanizagdo e dos impactos ocor-
ridos na drea terem modificado, ao longo dos anos, o modo de vida
dessas pessoas, especialmente com a mudanga de geragdes.

Enfatiza-se que a manutengio da dependéncia econdmi-
ca de uma populagdo a um ecossistema local pode garantir sua
conservagio ambiental. Atualmente, isso pode ser alcangado pelo
desenvolvimento de novas atividades econdmicas vinculadas ao

3 Edigdo original: 1900.
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ecossistema, atividades essas que conciliem subsisténcia humana
e qualidade de vida com a conservagio e preservagdo ambiental.

1.2.1. Caracterizacio geral

A caracterizagdo geral dos extrativistas e pesca-
dores da RESEX Marinha do Pirajubaé foi realizada por
meio de pesquisa (RIBAS; ZUCULOTO, 2012), a partir da
anélise documental de cadastros dos usudrios da reserva no
ICMBio, de entrevistas qualitativas (descrigio dos entre-
vistados no quadro 1) e visitas de reconhecimento na érea.

Quadro 1 — Descrigdo dos entrevistados em pesquisa qualitativa sobre aspectos so-
cioecondmicos e culturais relacionados a Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé.

Identificacio do ( aiﬂ)asd:m d eTiz)nl s(;z”l o Categoria de
informante extrativista®
2011) anos)
Informante n° 01 55 49 (como pgscador ¢ A
extrativista)
Informante n° 02 65 53 (como pescador)
Desde pequeno
Informante n° 03 55 (como pescador e A
extrativista)
Informante n° 04 32 04 (como extrativista) A
Informante n° 05 42 09 (como extrativista) A
Chefe da RESEX 28 anos de servigo
Marinha do publico, dos quais 7
Pirajubaé e analista 53 an((;s pom.populagoes -
ambiental do tradicionais (3 anos na
ICMBio RESEX Marinha do
) Pirajubaé).

* Categoria de usuario cadastrado no ICMBio para a RESEX Marinha do Pirajubaé, em 2012:
A — depende exclusivamente do extrativismo; B — extrativismo como complemento de renda.

FONTE: RIBAS; ZUCULOTO (2012)

A comunidade associada a RESEX reside, principalmente,
no bairro da Costeira do Pirajubaé (Floriandpolis/SC). Segun-
do CECCA (1997), o local era conhecido por Costeira do “Pre-
gibaé”, palavra de origem tupi que significaria “peixe de cara feia”.
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O estudo etimolégico da palavra permite outros significados, como
“pirajuba”, palavra origindria do tupi pzra’yuma, uma composi¢do
de pi‘ra (peixe) adicionado de yuba (amarelo) (HOUAISS, 2009).

Conforme recadastramento efetuado pelo ICMBio, foram
identificados e qualificados 103 extrativistas para a RESEX no
inicio de 2012. Atualmente, o vinculo dos extrativistas com a
reserva pode ser estabelecido em trés categorias: categoria A
— quando depende exclusivamente dos recursos extraidos da
RESEX; categoria B — quando os recursos extrafdos sdo utilizados
para complemento de renda; categoria C — quando ndo dependem
economicamente dos recursos da RESEX, realizando o extrati-
vismo por questdes culturais. No inicio de 2012, 32 extrativistas
enquadravam-se na categoria A, 85 na categoria B, 35 na catego-
ria C e 4 na categoria “descascadeiras” — pessoas que vivem do
pré-processamento do berbigdo (cozimento e retirada manual das
conchas).

Com base em dados provenientes dos cadastramentos de
usuarios da RESEX — realizados pelo ICMBio entre 2009 e 2012,
algumas caracteristicas sobre os extrativistas foram sistematiza-
das, conforme apresentado no quadro 2.

Com base nos dados apresentados, caso os extrativistas pu-
dessem ser caracterizados e identificados na forma de um tnico su-
jeito em 2012, esse sujeito poderia ser definido como: um homem
de 49 anos, nascido em Florianépolis (SC), casado, pai de dois
filhos, residente no bairro da Costeira do Pirajubaé, que vive da
pesca e/ou do extrativismo do berbigido — exclusivamente ou como
complemento de renda — e que iniciou, mas nio concluiu o ensino
fundamental. Esse homem, pelo tempo de servigo, estaria préximo
de sua aposentadoria (pelo inicio de trabalho ja na infancia/adoles-
céncia), evidenciando um momento préximo de troca de geragdes.

Ao analisar a participagdo feminina na atividade, verifi-
cou-se apenas dez mulheres entre todos os usuarios cadastrados
para a reserva, sendo quatro na categoria A e quatro na categoria
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“descascadeiras”.

Essa dltima categoria, ainda com definigdo

e aceitagdo conflituosa, abarca muito mais pessoas ainda nio

registradas — especialmente mulheres que vivem diretamente

do berbigdo (A. brasiliana) proveniente da reserva, mas que nio

frequentam sua 4rea na maioria das vezes.

Quadro 2 — Caracterizagio dos extrativistas da RESEX Marinha do Pirajubaé

(Florianépolis/SC).
Aspecto Quantificacio
Idade média dos extrativistas™ 49 anos

Residéncia no entorno da
RESEX* (especialmente na
Costeira do Pirajubaé)

Nuamero médio de filhos*

Nimero médio de dependentes®

Escolaridade*

Estado civil*

Local de nascimento®***

Género dos extrativistas**

Categoria do extrativista®*

78% dos extrativistas cadastrados

2 filhos/extrativista
1,5 dependentes/extrativista

60% com Ensino Fundamental incompleto
12% com 2° Grau completo
1% com Nivel Superior.

70,6% casado(a)
20 % solteiro(a)
6,5% divorciado(a)
3% vitvo(a)

90% da Regido da Grande Florianépolis:
70% Florianépolis e 12% Paulo Lopes,
além de outros municipios desta regido em
menor propor¢ao.

6% de outras regides do estado de Santa
Catarina.

4% de outros estados brasileiros.

90,3% homens
9,7% mulheres

31,1% na categoria A (vive exclusiva-
mente do extrativismo)
31,1% na categoria B (complemento de
renda).
34,0% na categoria C (culturalmente, sem
dependéncia econdmica)
3,8% na categoria “Descascadeiras”.

* de um total de 93 extrativistas cadastrados em 2009 (Fonte: ICMBio/RESEX Pirajubaé).
#* de um total de 103 extrativistas com cadastro em 2012 (Fonte: ICMBio/RESEX Pirajubaé).
*#% de um total de 68 respondentes para este aspecto, conforme dados cadastrais em 2009.

FONTE: RIBAS; ZUCULOTO (2012).
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Atualmente (2012), a Associagdo de Coletores de Berbigdo
da Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé — “Caminho do
Berbigdo” (ACB) é a tnica que representa os extrativistas, fun-
dada em 18 de outubro de 2005, contando com 19 associados em
abril de 20125, Nove conselheiros do Conselho Deliberativo da
RESEX sdo extrativistas associados, além de cinco suplentes.
Para se tornar associado, o extrativista deve ser maior de 18 anos;
exercer atividade extrativista na RESEX do Pirajubaé; possuir
carteira IBAMA/CNPT (ICMBio) categoria A — exercer atividade
extrativista como meio de subsisténcia ou complemento de
renda. Em dezembro de 2010, essa associa¢do tornou-se efetiva-
mente beneficidria e concessiondria da RESEX, obtendo em maos
do entdo Presidente da Republica, a Concessdo do Direito Real de
Uso da area (ICMBio, 2013). Ressalta-se que no passado existira
outras associagdes representantes dos usudarios da reserva — como
a AREMAPI, ja desativada.

1.2.2. Origem familiar

Conforme os dados apresentados no quadro 2 so-
bre os usuérios da RESEX, 90% deles nasceram na regido da
Grande Florianépolis (SC), especialmente nos municipios de
Floriandpolis (72%) e Paulo Lopes (12%). Apenas 6% sdo oriundos
de outros municipios catarinenses e 4% de outros estados brasi-
leiros. Ressalta-se que o tempo médio de residéncia dos extrativis-
tas/pescadores no entorno da RESEX é de 35 anos’. Esses dados
evidenciam o vinculo da populagdo local a reserva.

Segundo informagdes fornecidas por usudrios da reserva
(RIBAS; ZUCULOTO, 2012), a maioria de seus pais e avds man-
tinham contato com a pesca e, em alguns casos, com a lavoura:

6 Comunicagdo pessoal de Fabricio Gongalves, extrativista e presidente da Associa¢do
Caminho do Berbigéo em 2011/2012.

7 Conforme dados cadastrais de 93 informantes no ICMBio/RESEX Pirajubaé, em 2009



Eu vim de uma familia da Tapera. Meus avis eram pescador e lavra-
dor; tanto meus avés como meu pai veio da lavoura e da pescaria; eles
de dia era a lavoura, e de noite era a pescaria (Informante N° 2).

A maioria dos entrevistados j4 saiu temporariamente da
atividade de extrativismo e pesca, trabalhando em outros setores —
inclusive fixando residéncia em areas fora do entorno da RESEX
ou do municipio de Florianépolis. Contudo, retornaram a ativi-
dade e ao local, alegando dependéncia do mar e da atividade de
pesca ou extrativismo:

Eu nasci e me criei na Costerra. Eu sai da Costeira... Fiquei oito anos fora
da Costerra. [E onde?”] Fui morar em Joinville; morei oito anos fora da
Costerra. Jd fui trabalhar de empregado uma vex e ndo deu certo, porque
toda vida fui criado na pesca — ndo s6 aqui, na Costeira do Pirajubaé, mas
pesquet no Rio Grande do Sul também. Pesquei em Joinville também, mas
ld eu fui trabalhar de empregado. Ld eu trabalher quase que cinco anos na
Sungdo que eu tinha em Joinville, sé que ndo me adapter. Trabalhava ld,
mas trabalhava na marra [risos’|. EE mesmo assim, quando eu podia me
Sugir de ld ew me jogava na Baia da Babitonga. Mas a maior parte da
minha criagdo foi na pescaria. Foi na pescaria e no extrativismo dentro da
reserva (Informante N° 3).

Nesse contexto, verifica-se que além da dependéncia
econdmica, os extrativistas/pescadores permanecem vinculados a
reserva por questdes socioculturais.

1.2.3. A ancestralidade do extrativismo local

Quando questionados sobre os motivos que os levaram
a serem extrativistas ou pescadores, os informantes normal-
mente evidenciaram pais, avés e tios que viviam da atividade
e que a ensinavam aos familiares, como garantia de subsistén-
cia. Além disso, apontaram uma propensdo e aptiddo para a
atividade, além das condigdes sociais, ja que a maioria dos fami-
liares préximos (como irméaos) ndo se encontra atualmente nela.
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Foi com 0s nossos pais. lou aprendi com meu pai. Isso desde pequeno. Eu estu-
dava e jd levava nds ou de notte, ou de manha pra pescaria. [Vocé gostava
ou era o que tinha?7] Era o que tinha. Nés estudava, né, acabava a aula...

Hoje de menor ndo pode. Eu comecei com 10 anos, ajudando na pesca, aju-
dando na lida, porque meu pai tinha muitos filhos pra criar. Entdo isso ai jd
veio desde pequeno, aprendemos com os nossos pais, né. Meus irmdo liveram
mais oportunidade né, estudaram mazis do que ew. Eu comecet a trabalhar, na
lida, fui aprendendo com meu paz: isso foi de pai pra filho (Informante N° 2).

Eu aprendi ajudando meu pai. Aprendi a tarrafear indo pro mar com ele
(Informante N° 3).

Porque ser pescador artesanal ndo é sé porque tem que ir ou porque precisa,
tem que ter o gosto. Porque pra frente dd as chuva, sol, vento, perdé a noite.
Eu perco a noite com o maior prazer. Entendeu? Eu acho que tem que td no
sangue e tem que gostar (Informante N°1).

Os extrativistas também justificaram sua inser¢io na ati-
vidade por necessidades econdmicas e por dificuldades de inserc¢do
no mercado de trabalho, bem como por identificagdo com o mar e
pela forma de trabalho:

[...] E uma cotsa que eu gosto muito de ser extrativista é que eu ndo tenho
patrdo, ew vou pro mar a hora que ew quero, o dia que eu quero. I af eu
dependo muito é do brago que eu tenho, da energia pra ir pro mar, né. E foi
1550 que me fex encarar essa atividade de extrativista, pescador; que eu digo
pra vocé que ndo é ficil, ndo é brincadeira (Informante N° 4).

Vivi muito... Muaitas vezes da minha vida eu tive que viver de pesca porque
os empregos aqui eram poucos. E eu, eu tinha pouco estudo pra arrumar
um emprego, era na base do servigo bruto, bragal mesmo, entendeu? Entdo
a gente ficava desempregado, af o nosso recurso era o mar. Entdo aqui no
mar dava muito camardo, e o camardo que era o nosso emprego na época
(Informante N° 2).

Quando questionados se gostavam da atividade de
extrativismo/pesca, todos foram uninimes em demonstrar sua
gratiddo e apego ao mar e a atividade — apesar dela ter se iniciado

24



em momentos e condig¢des de vida dificeis, muitas vezes configu-
rando-se como a tnica opg¢do. Nenhum dos entrevistados apontou
outra atividade que os atrairia mais do que o extrativismo ou a
pesca, mas apontaram problemas a serem resolvidos:

[...]. Eu gosto, eu adoro. [...7]. Se eles tird a pescaria de mim, que eu ndo
pudé mais ir ld, com 65 anos, o que que ew v0 fazer? Vo ficd dentro de casa
e morré de depressao? [...7] se tird isso de mim eles me matam. Eu morro!
Isso prd nds é uma cachaga (Informante N° 2).

Eu levei pelo lado da pesca porque eu ndo consigo viver longe da dgua. E se
eu Lrvesse que voltar atrds eu ndo pensaria duas vexes pra ser pescador! Eu
tenho orgulho de ser um pescador. Porque, eu v0 dizer assim pra ti: o mar
me dd uma liberdade tdo grande e uma satisfagdo tao grande; ndo precisa
roubd, ndo precisa pedi, é s6 trabalhar, que ele da! (Informante N° 1).

Com base nas entrevistas e na analise da comunidade local,
o extrativismo na RESEX Marinha do Pirajubaé aparenta estar
ameacado, tanto em virtude das novas geragdes ndo optarem mais
pela atividade, como pela intensificagdo da pressdo sobre os recur-
sos naturais locais explorados. Dentre os extrativistas entrevista-
dos, foram poucos os integrantes de suas familias que seguiram a
atividade de extrativismo ou pesca. Poucos irmdos e parentes sdo
apontados, mas, dentre os filhos dos entrevistados, nenhum seguiu
a atividade:

Eu tenho um irmdo que td na pesca [....]. Os outros sairam tudo da pesca
(Informante N° 3).

[Entdo, da familia, quem é que seguiu a pesca?’| Ndo qué! Sabe o

que ele disse pra mim? “Pai, pra que que eu vou seguir um caminho de
sofrimento que nem o seu?” [[...7]. Da familia, os outros se vio é por esporte
(meus irmdos). Meu pai ndo, meu pai quando ia pro mar ia porque gostava.
Eu acho que este gosto eu tomei do velho (Informante N° 1).

Uma vex eu até tentei colocar o meu primo, pra ver se ele queria aprender
um pouco de pescaria, sobre puzrar berbigdo e a questdo do mar... S6 que o
mar é pra todos, mas nem todos sao para mar (Informante N° 4.

25



Dentro desse contexto, alguns questionamentos podem ser
levantados: Quem sera o extrativista do futuro? Como serd man-
tida a populagdo associada a reserva e seu conhecimento “tradicio-
nal” (um conhecimento vivencial, adquirido pela ancestralidade)?

Agora o que existe de inconveniente dentro da RESEX, essa é minha
preocupagdo, é a ocupagdo ou invasdo urbana aqui. £ por outro lado vocé
tem o qué? Os filhos desses pescadores, desses chamados pescadores — ndo
sdo todos, muitos estdo estudando, tem escola aqui do lado. Todos eles tém
ou leve nogdo que é mazis interessante estudar do que pegar berbigdo, pescar.
Os pais é porque ndo tém mais muila op¢do, )d se acostumaram com aquela
atrvidade e ndo tem uma _formagdo diferenciada. Entdo a minha previsio
¢ que no futuro a RESEX wvai ter muita dificuldade de subsistir, no senti-
do de “quem vai pescar na RESEX?”, entendeu? Os filhos deles ndo vio

z

querer fazer mais isso; o mdximo que eles vdo querer fazer é usar a
RESEX como lazer (Chefe da RESEX Marinha do Pirajubaé /
ICMBio, em 2012).

Uma das possibilidades de manuten¢do das novas ger-
acgoes vinculadas a reserva pode ser alcangada com o estimulo a
atividades que agreguem valor aos produtos locais ou o desen-
volvimento de servigos que envolvam a comunidade e garantam a
conservagdo ambiental. O turismo ecolégico de base comunitéria

poderia ser uma alternativa.

1.2.4. Rotina extrativista

Tragar uma tnica rotina para um grupo de pessoas que
vive diretamente de recursos naturais e que depende das condig¢des
ambientais é um tanto desafiador. Verificou-se, através das entre-
vistas e de observagdes, que a rotina dos extrativistas e pescado-
res atrelados a RESEX nio ¢ rigida, dependendo ndo apenas da
programacdo das atividades, mas também das condi¢des ambien-
tais locais, da disponibilidade dos recursos e do estado fisico dos
sujeitos envolvidos:
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Pescador artesanal, pescador que vive da pesca, ele marca a saida; nao
pode marcar a chegada. Porque ¢ [....] nem todo dia dd, e o dia que dd
tem que aproveitar. Porque a pescaria é assim: ou tu vai, tu encontra; mas
tu vai 2, 8, 4, 5 vezes que tu ndo encontra. Entdo tu tem que aj)rovez'—
tar o dia que tu encontra. Porque peize ndo é fixo. Peixe é movimento, peixe
¢ uma cotsa que ¢ passagem — principalmente numa baia que nem a nossa,
que trabalha com duas bocas de barra. O peixe tanto entra no norte como
sat no sul, como entra no sul e sai no norte. Aqui ele vem nesses cantos sé
para ariscd (Informante N° 1).

A pescaria depende do tempo, vento, qualidade de dgua... é tudo. [_...]] tem
dia que a gente acerta e mata uma corvina so. At é obrigado a sair procu-

rando (Informante N° 3).

O hordrio de ida para extragio do berbigdo ¢ relativo por causa da maré.

Eu levanto quatro e meia da manhd, se a maré estd muito cheia ou enchen-

£

do, ndo adianta “nadar contra a maré” [_...]]. Entdo, geralmente seis horas
da manhd a gente td saindo (Informante N° 5).

Duas rotinas gerais puderam ser delineadas para os
usudrios da reserva. Em relacdo ao berbigéo, as extragoes sdo reali-
zadas semanalmente, especialmente de domingo a quinta-feira,
com uma consideravel diminui¢do da atividade nas sextas e siba-
dos. Normalmente o extrativista acorda em torno das cinco horas
da manhi, chega ao rancho de pesca as seis horas e sai para o mar
em torno das sete horas — horario que varia conforme as condigdes
da maré. O deslocamento até os bancos de extragdo do berbigao
(A ou B) dura em torno de 30 minutos. Ele permanece no local
até meio dia ou uma hora da tarde e depois retorna. Na extragio
do berbigdo, tanto o horério de saida como o de retorno é nor-
malmente definido, condicionado as marés — que, caso ndo sejam
avaliadas pelo extrativista, podem gerar transtornos:

Fica até meio dia [12h7]. As vezes uma hora [13h7]. Quando a maré torra
e vocé dd bobeira, vocé fica trancado 14, vocé s6 vai sair duas, trés horas da
tarde. Jd teve gente que chegou seis horas da manhda e s6 conseguiu sair nove
horas da manha do outro dia (Informante N° 5).
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Ressalta-se que a rotina de extragdo do berbigdo foi
e ¢ influenciada pela Instrugdio Normativa N° 81/2005 do
IBAMA (IBAMA, 2005) e a atual Portaria do ICMBio N° 187/2013
(ICMBio, 2013). Nelas, a extragdo apenas pode ser realizada no
horério entre cinco horas da manha (5h) e duas horas da tarde
(14h). A atual portaria (2013) tende a modificar essa rotina, pois
conforme seu Art. 9°, a extragdo apenas podera ser realizada de
segunda a quinta-feira (ICMBio, 2013), proibindo-se as extragdes
aos domingos — até entdo efetuadas. A portaria ainda estabelece a
alternancia entre os Bancos A e B para a extragdo do berbigio, o
que influencia os destinos diarios:

Art. 12° - A pesca comercial e de subsisténcia nos Bancos A e B
deverd ser realizada em sistema de rodizio, obedecendo-se estrita-
mente os perfodos abaixo discriminados:

I - De 1° janeiro a 28 de fevereiro de 2013, somente no “Banco B”.
IT - De 1° margo a 30 de setembro de 2013, somente no “Banco A”.
III - De 1° outubro a 81 de dezembro de 2013, somente no “Banco
B”.

Pardgrafo tnico. Nas temporadas de pesca subsequentes, devera
ser observado o calenddrio de rotagdo adotado para o ano de 2013
(ICMBio, 2013).

A quantidade de dias trabalhados efetivamente no extrati-
vismo do berbigdo varia de dois a trés por semana. H4d quem
trabalhe praticamente todos os dias, excetuando-se, normal-
mente, sexta e siabado®. O ntimero de dias trabalhados na ex-
tracdo do berbigdo varia conforme: outros recursos extrafdos
pelo extrativista na reserva, como o peixe; condicionamento
fisico exigido pela atividade; apoio e trabalho de terceiros no
pré-processamento do molusco ou “desconchamento” — ja que
o berbigdo é procurado sem a concha no comércio local. Os
extrativistas que trabalham sozinhos, inclusive atuando no

8 Antes da publicagdo da Portaria do ICMBio N° 187/2013 (ICMBi0,2013), que profbe a
coleta do berbigdo de sexta a domingo.



“desconchamento” do berbigio, trabalham um menor ntmero de
dias na atividade especifica de extragio.

O “desconchamento”, quando ndo realizado pelo extrati-
vista, normalmente é realizado por parentes — especialmente
mulheres (esposas, mées, tias). Apesar de viverem diretamente do re-
curso oriundo da RESEX, as “descascadeiras” normalmente nio es-
tdo cadastradas e ndo sdoreconhecidas formalmente. Ndo foirealiza-
da, na pesquisa para essa publicagdo, uma caracterizagdo das pessoas
que executamaatividade de “desconchamento”. Contudo, verifica-se
a necessidade de pesquisas para retratar esse perfil. Os extrati-
vistas que “terceirizam” a atividade reconhecem a morosidade do
trabalho e a necessidade do seu reconhecimento:

Assim, é uma polémica bem grande, dentro da associagdo, reconhecer as
descascadeiras como extrativistas — eu acho que tem que reconhecer. Elas
vivem (indiretamente) do extrativismo! [...]] eu sempre digo: “eu prefiro
tirar (extrair) do que ficar aqui descascando”. Porque aqui [na atividade
de “desconchamento™] ¢ mazis psicoldgico a coisa, porque é muito repe-

titivo, e muito quietinho, né ... ). Trabalham de segunda a sexta-feira e de
sdbado até meio dia. Entdo, é muito sofrido! O brago ndo vai ficar apoiado
— tem que ficar suspenso porque tem que trabalhar com a mao aquai: isso af
cansa! Dat doi as costas, porque fica aqui (Informante N° 5).

A recente Portaria do ICMBio N° 187 de 2013 também
comegard a influenciar os dias trabalhados por semana na extragio
do berbigdo, como j4 mencionado. Outra questdo apontada é o
condicionamento fisico necessario para a atividade. O condiciona-
mento inicia com o préprio transporte do apetrecho de extragio,
denominado “gancho” (figura 4B) e que, vazio, pesa aproximada-
mente 15 kg — conforme informagédo dos extrativistas.

Apbs chegar ao local especifico de extragdo, o gancho é
arrastado pelo extrativista por alguns metros (quatro a seis me-
tros — figura 4C), aprisionando os berbigdes de tamanho correto
em virtude de sua “malha” (18 mm), deixando cair os individuos
de tamanhos inferiores, cuja captura é proibida (IBAMA, 2005).
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Em relagio a regulamentagio do apetrecho de

pesca do berbigio e do tamanho minimo do molusco, deve-

se considerar a atual Portaria do ICMBio N° 187/2013:

Art. 4° - A extragdo comercial do berbigdo s6 poderé ser realizada
com o uso do petrecho conhecido localmente como “gancho”, o qual
se constitui numa draga de arrasto manual, tracionada individual-
mente, e composta por um cesto metdlico gradeado e um cabo de

madeira.

Paragrafo tnico. Durante a vigéncia dessa Portaria, sé serd permiti-
do o uso de ganchos que atendam as seguintes condigdes:

I - Possuam a cesta metélica confeccionada inteiramente em ago
inoxidéavel, preferencialmente.

IT - Apresentem espagamento minimo de 13 (treze) milimetros entre

barras de ago adjacentes, medido entre as suas laterais internas.

IIT - Contenham, demarcado em sua cesta, o nimero do cadastro
do petrecho na Associagdo Caminho de Berbigdo, o qual deverd ser
idéntico ao niimero constante na autorizagio de pesca emitida pela

Associagdo em nome do extrativista portador do gancho.

Art. 5° - A extragio do berbigio para fins de subsisténcia s6 podera
ser realizada por meio de coleta manual, sendo proibido o uso de
qualquer apetrecho ou aparato auxiliar para remover os organismos
do sedimento.

Art. 8° - Fica proibida a captura, armazenamento, transporte e
comercializagdo de berbigdes capturados na RESEX Pirajubaé, se-

jam para fins comerciais ou de subsisténcia, que possuam compri-
mento de concha inferior a 20 mm (vinte milimetros).

§ 2° - Para efeito de fiscalizagio admite-se uma tolerancia maxima de

10% (dez por cento) em ntimero de individuos com tamanho inferior
ao estabelecido neste artigo (ICMBio, 2013).

Quando cheio, o gancho torna-se pesado (em torno de 30 -

40 kg), e 0 seu arraste causa aos extrativistas, amédio e longo prazo,
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|-> [Pré-processamento] 1> [Comercializagéo]

Figura 4 — Processo de extragio do berbigdo: delocamento até os bancos de extragio
(A); apetrecho para extragio do berbigdo (Anomalocardia brasiliana) denominado “gan-
cho” (B); forma de utilizagdo do gancho (C); peneiramento para retirada de conchas
soltas e outras “impurezas” (D); ensacamento para comercializagdo direta ou para
encaminhar para o processo de “desconchamento”.
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problemas de coluna. Todos os informantes enfatizaram esse pro-
blema, como apresentado nas seguintes falas:

Hoje em dia [...7), por causa da minha doenga, da minha coluna, eu nio
posso mais tird o berbigdo. Tiro um dia, ld uma vez ou outra. Por exem-
plo: o peixe ld falhd, eu vou ld e tiro. Eu jd vivi do berbigdo, jd vivi s6 do
berbigdo. Eu fui um cara que tirava 60-70 lata por dia. Quem trabalha
do berbigdo, quem trabalha o dia todo com o berbigdo ndo tem condigoes
de trabalhd com a pesca. Porque é uma das pescaria que mais mata, e ele
tem uma vida curta. Extrativista que trabalha com o berbigdo tem a vida
curta! Porque ele pode ser forte como_for, mas quando chega os seus 35-40
ano, a coluna td arriada. O primeiro que estoura é a coluna. Ser humano
com a coluna estourada ele perde imediatamente 70% da produgdo dele
(Informante N° 1).

Na verdade, eu gosto do trabalho que eu_fago. S6 que isso é uma coisa que
vai passando os anos e vai envelhecendo vocé ndo vai estar mais apto a
Jazer aquilo porque é muito pesado. Mas eu gosto, adoro estar no mar. As
vezes eu penso: e quando eu ndo liver mazis condigoes de trabalhar nisso ai?
O que que eu vou fazer? (Informante N° 5).

Ressalta-se que os problemas de coluna sdo agravados pela
postura inapropriada do corpo durante a atividade, o que pode-
ria ser remediado com posi¢des mais adequadas. Apesar do condi-
cionamento e forga fisica necessaria para puxar o gancho, hd
quatro mulheres que executam a atividade®. Esse condicionamen-
to influencia tanto a quantidade de dias trabalhados por semana
como a produtividade de cada extrativista.

Além da rotina de extragdo do berbigdo, hd a rotina da pes-
ca artesanal de peixes. Essa é mais variada, dependendo dos recur-
sos locais, condi¢des do dia, visualizagdo de cardumes, nimero de
envolvidos na pescaria, tipos de apetrechos de pesca e de embar-
cagoes. Dentre os entrevistados, ha os que pescam durante o dia e
os que pescam durante a noite. A pratica de pesca normalmente é
realizada em parceria entre os pescadores, sendo que apenas 33%

9 Conforme dados de cadastramento do ICMBio em 2012.

32



afirmaram pescar sozinhos — conforme informagdes cadastrais no
ICMBio!°, em 2009. H4 aqueles que levantam as cinco horas da
manha (5h), vdo para o mar por volta das sete horas (7h) e s6
retornam entre 17 e 19 horas. Do mar, jé realizam contato com
o frigorifico, que os aguardam com gelo em terra. No outro dia,
comercializam o pescado — normalmente em estabelecimentos da
comunidade. Aqueles que pescam a noite saem em torno das 17
horas e retornam pela manha. Entre os entrevistados que pescam,
ha uma periodicidade de dois a trés dias na semana destinados
a captura de peixes. Conforme dados do cadastramento de 2009
realizado pelo ICMBio (com base em 64 respondentes para esse
aspecto), a frequéncia dessa atividade pelos usuarios da RESEX é
de trés dias por semana.

Quando as condigdes ndo sdo propicias para a pesca ou para
a extragdo do berbigdo, normalmente os extrativistas ou pescado-
res se organizam e revisam suas embarcagdes e equipamentos de
pesca, remendando redes ou confeccionando novos apetrechos.

1.2.5. Rentabilidade econémica e recursos explorados

Praticamente todos os extrativistas entrevistados na
pesquisa vivem da extragdo do berbigio e/ou da pesca. Quando
questionados sobre a renda mensal da atividade, verificou-se uma
média de um a dois saldrios minimos (em 2011). Em alguns casos,
foi registrado um rendimento de quatro saldrios minimos (liqui-
do), dependendo do recurso explorado e da quantidade de dias
trabalhados por semana. Ressalta-se que, atualmente, o produto
da RESEX que apresenta maior valor de mercado é o berbigao.
No passado, esse recurso nio era valorizado, sendo utilizado como
alimento apenas em casos de necessidade e na falta de outra fonte
proteica. Na maioria das vezes nio era utilizado como alimento,

10 e um total de 93 extrativistas.
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sendo mais valorizado na produgdo de cal nas caieiras .

11

Quando eu comecei o berbigdo era uma coisa ruim pra vender. ... ]. E
chegava o inverno, época da tainha, nos se arrepiava! Epoca da tainha a
gente estocava e quando o prego tava ld embaixo ainda diziam: “nem tamo
pegando”. Hoje, a época da tainha ndo tem mazis influéncia na comercia-
lzzagdo do berbigdo. O prego se manteve num patamar razodvel e a procura
¢ bastante grande pelo produto (Informante N° 5).

O berbigao naquela época (dos meus pais) ndo tinha comércio. O ber-
bigdo naquela época era raramente uma pessoa tirava ld um balde, dots
pra_familia comer em casa. Era muito pouco. Porque o peixe aqui era em
abunddncia; o camardo aqui era uma abundancia. Tinha dia da gente
matd 150 quilo de camardo de tarrafa. O berbigdo comegou a ter comércio
aqui depors que surgiu essa historia de berbigdo pra Sdo Paulo [...]; dai
pegou essa_febre hd uns 20-25 anos atrds (Informante N° 3).

Com base em informagdes dos extrativistas entrevistados

em 2012, o quilo de carne de berbigdo (molusco “desconchado”)
é comercializado pelo valor de R$ 10,00 a R$ 18,00. Porém, hé

intengdo de agregar valor ao produto:

Mesmo assim a gente td entregando de graga o berbigdo. Se vocé ter uma
ideta, assim, com relagdo a agregar valor, vocé ter uma embalagem, uma
apresentagdo do produto, dd uma boa diferenga (Informante N° 5).

Com base em informagdes dos cadastros de usuérios da

RESEX em 2009'?, verifica-se que aproximadamente 91% dos

usudrios pescam, sendo que: 83,5% pescamnaareada RESEX; 78,5%

pescam na drea do Baixio (Banco A); 19% pescam no manguezal;

82% pescam nas Bafas (Sul e Norte) e 19% pescam em alto mar.

Apenas 33% afirmam pescarem sozinhos, o que demonstra uma

organizagdo coletiva para o trabalho. Comrelagdo a estruturaparaa

11 Fornos para fabricagdo de cal a partir de conchas, ndo mais existentes na Ilha de

SC, mas que deram nome a algumas localidades, como a Caieira do Saco do Limdes e a
Caieira da Barra do Sul.
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atividade, 90% dos cadastrados afirmaram possuir embarcagdo
prépria e 78,5%, rancho de pesca. Sobre os recursos extraidos,
52% dos extrativistas afirmaram extrair berbigdo, 17% camarao
e 13% siris e caranguejos. Outras espécies de moluscos, como de
gastrépodes e bivalves, também sdo extraidas na RESEX, mas
praticamente para consumo proéprio. Ha familias que vivem exclu-
sivamente da captura de caranguejos, mas ainda como atividade
informal.

Sobre  os  peixes capturados, o mais cita-
do é o vparati (Mugil curema) — tanto nas entrevis-
tas como nas Informagdes cadastrais  sistematizadas pelo
ICMBio em 2009. Além dele sio também citados: a corvina
(Micropogonias furnier?), a tainha e a tainhota (Mugil spp.),
a anchova (Pomatomus saltatriz), o miraguaia ou burri-
quete (Pogonias cromis), o bagre (Bagre spp.) e o linguado
(Paralichthys orbignyanus) — esse Gltimo, em menor escala.

O camario — recurso de maior valor comercial da RESEX
antes do aterro e construgido da Via Expressa Sul — é encontra-
do atualmente em quantidade irriséria, conforme informagdes dos
extrativistas. Contudo, era considerado o recurso mais expressivo
na economia local:

O berbigao hoje estd em primeiro lugar. E, porque eles tiram todo dia. Mas
se ainda livesse o camardo, ele seria o primeiro. Ndo lem essas pessoas
que tdo sobrevivendo do berbigdo? Se tivesse o camardo, 6h, ew ndo vou
exagerd, mas se eles fossem ld pegd 10 kg de camardo por vez, por dia;
vamos supor, vai s6 uma vex por dia, pega 10 kg de camardo, a 10 reais o
quilo, 100 reais, entendeu? [_..."]. E outra, aquilo ali ndo era tdo sofiido. O
berbigdo hoje — tem gente hoje ai vivendo do berbigdo, que é o produto que
td liderando na base da sustentagdo das familias é o berbigao, mas ele é uma
mdo de obra violenta: a pessoa tem que ir ld tird, chegd em casa e cozinhd,
descascar, pra depois vender. I2 o camardo ndo: vocé vai ld e pega no balde e
chega ali e vende. Ndo dd esse trabalho, entendeu? Entdo, dessa turma toda
que tdo tirando o berbigdo, se tivesse o camardo, olha ew ndo vou exagerar,

mas de 23, 20 ia pro camardo e desistia do berbigdo (Informante N° 2).
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1.3. VISOES LOCAIS SOBRE A RESERVA

Conforme informagdes do cadastramento de usudrios da
RESEX, realizado pelo ICMBio em 2009'?, aproximadamente
52% dos informantes alegaram ter participado, de alguma for-
ma, da fundagio da reserva. Esses extrativistas, além dos novos
integrantes e de representantes de 6rgdos publicos, significam e
visualizam a RESEX de uma forma particular, influenciada por
questoes familiares, profissionais, econdmicas e sociais.

Ao ser considerada um “territério tradicional”, a
Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé pode ser definida como
um espago necessdrio a reprodugdo cultural, social e econémica
de sua “populacdo tradicional” existente, seja ela utilizada de for-
ma permanente ou temporaria (BRASIL, 2007). Como categoria
de unidade de conservagio de uso sustentdvel, a RESEX apresenta
como objetivo proteger os meios de vida e a cultura de sua popu-
lagdo vinculada, assim como assegurar o uso sustentdvel de seus
recursos naturais (BRASIL, 2000). Apesar das contextualizagoes
legais, o conceito de RESEX assume diferentes significados,
conforme os sujeitos e as relagdes que estabelecem com o ter-
ritério. Segundo o chefe dessa unidade de conservagio, a RESEX

¢ uma categoria de Unidade de Conservagdo que preserva as habilidades,
questdes culturazs, étnicas de um grupo que tem como principal caracteristi-
ca: exploragio, extrativismo e pesca. [...]. Entdo, o que a RESEX é? E
o local de exploragdo, um local de exploragdo dos recursos naturais — que
ndo ¢ so berbigdo. Berbigdo ¢ o mais expoente. [....]. Mas, existem outras
atrvidades, como a pesca [...7]. Agora, o que liga esse povo a RESEX ndo
¢ $6 uma questdo cultural. Existe a questdo cultural de hdbitos da pesca
em si, s6 que o que liga eles é o fato deles saberem que tém uma Unidade,
uma drea que foi delimitada, e que é de usufruto deles. Esse é hoje o prin-
ctpal mote-motivo da existéncia da RESEX e das populagoes que quer-
em que ela exista. E aquele negocio, o mar é publico, uma drea pitblica, o

mangue é uma drea de preservagdo permanente, mas é piiblica. No entanto,

13 ~ o
Com base em 93 usudrios cadastrados.

36



0 que traz a preocupagdo e o apego dos extrativistas é exatamente saber que
aquilo é usufruto exclusivo deles! Esse que é o grande motivo da existéncia da
RESEX, independente de ter questdes culturais. Tem a questdo cultu-
ral, mas é mazis forte ai a questdo econdmica e de apropriagdo do recurso
natural. E ter a sensagdo de posse de um recurso natural exclusivo. Entdo eu
resumiria 1sso: posse de um recurso natural exclusrvo para um grupo — esse
¢ o fato real... (Chefe da RESEX Marinha do Pirajubaé / ICMBio,
em 2012).

Analisando o discurso apresentado, verifica-se a area da
RESEX como um “territério de uso comunitario”, apesar do indivi-
dualismo estar presente e provavelmente ser um dos principais
problemas a serem trabalhados nessa reserva. A organizagdo
coletiva dos extrativistas, além de ser influenciada por aspectos
culturais, pode ter se originado da necessidade de garantia da
propriedade — que ndo pode ser individual nessa categoria de
unidade de conservacio.

Conforme Campos (2002), ao se analisar os usos e formas
de apropriagdo da terra na Ilha de Santa Catarina (Florianépolis/
SC) desde o perfodo colonial, verifica-se a presenga marcante das
“terras de uso comum” ou “terras comunais” — caracteristica pre-
sente em Portugal desde o perfodo pré-feudal. No Brasil, durante
o periodo colonial e no Império, as legislagdes que reconheciam o
usufruto comum da terra evidenciavam sua necessidade para as
comunidades. Configuravam-se como areas de uso coletivo, espe-
cialmente pastagens e dreas onde se retiravam recursos naturais
como madeira e dgua. Ainda conforme Campos (2002):

Independente do regime de terras que tenha dominado (sesmaria,
posse, propriedade privada), uma caracteristica marcante na Ilha
de Santa Catarina foi a existéncia e utilizagdo de terras de uso co-
mum, que tiveram um papel significativo para muitas comunidades
(p. 128).

Assim posto, cabe salientar que o costume, passado sucessivamente
através das geragdes, proporciona as comunidades a certeza de que
aquela terra a qual utilizam lhes pertence, ndo como uma proprie-
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dade privada nos moldes como é concebida modernamente, mas
como um direito de usufruto que o tempo e a tradigio lhes propor-
cionou, constantemente resistindo quando sentem-se ameagadas
[...]. Ndo obstante, o fato da terra de uso comum ser considerada
uma terra do povo ndo implica forgosamente que seja uma “terra
livre”, uma terra de usos aberta a todos (p.129).

Dentro desse contexto, poder-se-ia comparar o direito de
uso das Reservas Extrativistas as antigas “terras comunais” — pela
semelhanga de caracteristicas de utilizagiio e posse. E importante
ressaltar que a tnica RESEX do Sul do Brasil, até o momento,
encontra-se exatamente na Ilha de Santa Catarina, local onde as
“terras comunais” foram expressivas.

Voltando a conceitua¢io de RESEX, cada extrativista
detém uma defini¢do. Alguns conceituam a area como local que
permite a manutengdo da comunidade que depende dela e de suas
caracteristicas culturais, considerando a conservacio dos recursos
naturais:

A RESEX pra mim na verdade ela significa uma historia de pessoas que
comegaram com ela por depender dela. Pra mim a reserva ¢é o local onde
aglomera muita cotsa. O extrativista que vive disso ali, precisa disso ali,
entendeu. Eu acho que sem a reserva vai dar um impacto bastante grande
por causa do desemprego. Entdo eu vejo a reserva como uma_fonte de vida,
ndo so de seres... bichos, do mato; ndo sé dos crustdceos, peixes, mas ew acho
assim que depende dela a populagdo toda tradicional. Entdo, eu vejo a
reserva como uma fonte de vida de um modo geral, tanto da prépria na-
tureza como da populagio que depende dela. Pra mim que vivo da reserva
eu vejo a reserva assim, quase como se _fosse a casa da gente, né, porque a
gente depende disso aqui (Informante N° 5).

Outros extrativistas, além de reconhecerem a importancia
da RESEX para a manutencdo cultural e econémica da comuni-
dade, definem a drea como prioritaria a conservagio do ecossiste-
ma local. Deslumbram-se e emocionam-se diante dela, eviden-
ciando um significado também sentimental — um sentimento de



gratiddo pelo sustento que ela proporcionou e proporciona, entris-
tecendo-se com o que “ela” recebe em troca:

Eu ndo tenho grandes conhecimento, mas na minha visio a RESEX é uma
coisa linda, né. E a natureza, né. C...]. Entdo, a RESEX pra mim é a cotsa
mazis linda que pode existir pra mim aqui na comunidade. E se dependé de
mim, pra cuidd, pra zelar por ela eu zelo. Porque, é o que restou pra nds, né,
¢ 0 que nds temos de bom aqui no bairro [[...]. Eu analiso assim: eu estou
com esta idade, eu pesco a 53 anos [...]]; produzi o que esse mar de Deus,
essa Baia, essa reserva produziu nesses anos todos, né, colocd milhdes e
milhdes de quilo de camardo, milhares e milhares de quilos de peizxe na nos-
sa mesa, e hoje tu vé a nossa reserva morrendo por causa do esgoto, por cau-
sa de depredagdo, por causa do mau uso, isso ai déi! (Informante N° 2).

[...] eu vejo muito mazis além do que uma Unidade de Conservagdo Federal,
que tem que preservar a tradigdo das familias e a preservagdo do mangue,
né. Eu acho que, uma coisa que me chama muita atengdo realmente é a
questdo ambiental, que ew tenho uma ligagdo muito forte com a natureza,
ai pelo fato de eu podé entrd no mangue, senti a natureza do mangue, ver
a vegetagdo, os caranguejinhos, o sururu, pra mim é muito inleressante.
E outra questio ¢ que a gente td em Floriandpolis, e Floriandpolis por
ser uma 1lha e por crescimento desenfreado, tem muita gente vindo pra
cd, td tendo problema de poluigdo, e assim, destrui¢do da natureza. E ai a
ideta que eu vejo numa RESEX além de tentar preservar uma comunidade
tradicional, a pesca, mas também preservar o nosso manguezal, preservar o
mar, preservar toda essa biodiversidade, né. 2 outra coisa que eu valorizo
muito é a questdo de por eu ler nascido na comunidade, ter tido acesso e
contato desde crianga, é uma satisfacdo eu poder trabalhar no local onde eu
me crier, né — apesar de todas as dificuldades (Informante N° 4.

1.4. PROBLEMAS E NECESSIDADES VINCULADAS A
RESERVA

Ao serem questionados sobre as principais modificagdes
ocorridas na drea da RESEX com repercussdo nas atividades
extrativistas e no modo de vida local, todos os informantes foram
undnimes em apontar o aterro e a construgdo da Via Expressa Sul,

39



executado na década de 90 (figura 5). Até o inicio dessa obra, o
recurso mais explorado na reserva era o camardo — produto de
elevado valor de mercado em comparagdo a outros pescados.
Com o aterro, as condi¢gdes ambientais locais foram modificadas,
tornando-se inapropriadas para o camardo, que praticamente

-

Figura 5 — Aterro da Bata Sul (1998) para construgio da Via Expressa Sul, na proximi-
dade do bairro do Saco dos Limées (Florian6polis-SC).

FONTE: ACERVO DA CASA DA MEMORIA DE FLORIANOPOLIS / FFC1# (2012).

desapareceu.

Dentre os problemas que mais preocupam atualmente
os extrativistas entrevistados, estdo: a falta de fiscalizagdo pelos
6rgdos competentes; as novas obras no entorno da reserva e a
liberagdo de licengas sem conhecimento efetivo pelos extrativistas;
excesso de populagdo e especulagdo imobiliaria.

Outro problema que preocupa a maioria dos extrativistas é
o aumento e acumulago do “cascalho” (conchas soltas de moluscos
mortos) sobre os bancos onde é retirado o berbigdo. Alegam que
o cascalho “sufoca” e dificulta a alimentacdo do berbigao, diminu-
indo a produtividade. Trata-se de uma questdio que merece ser

14 Fundagio Franklin Cascaes.
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estudada:

O cascalho mata, porque ele toma conta do espago, o produto embaizxo nio
respira e quem ndo respira morre. [... . Hoje mais da metade do Baixio jd
td tomado pelo cascalho, e os cordio da Proa Grande até a Praia da Base
nos ja tamo com 40% do espago tomado (Informante N° 1).

Ressalta-se que a atual Portaria do ICMBio N° 187/2013
estabeleceu procedimento visando a redugdo da geracdo de “casca-
lho” dentro dos bancos:

Art. 10°. Aos extrativistas autorizados a realizar a extragdo comer-
cial do berbigdo, fica proibido realizar, dentro dos limites da RESEX
Pirajubaé, a operagio localmente conhecida como “bater o berbigio”.
Paragrafo Gnico. Entende-se como “bater o berbigdo” o ato de, apds
o arrasto, agitar deliberadamente o gancho erguido do substrato,
visando promover a eliminagéo, por entre as grades da cesta metali-
ca, do cascalho retido em seu interior (ICMBio, 2013).

Quando questionados sobre a maior necessidade ou
dificuldade que apresentavam no momento, a maioria dos extra-
tivistas e pescadores entrevistados ndo mencionou dificuldades
financeiras. Por outro lado, mencionaram aspectos e necessidades
relacionadas as condigdes de trabalho, com o intuito de garantir o
tuturo do extrativismo e da pesca artesanal. Dentre as necessidades,
destacam-se: a legaliza¢do dos ranchos de pesca e garantia de sua
manutengdo com pescadores artesanais e extrativistas, além do
desenvolvimento de projetos para agregacdo de valor ao berbigao
— como a construgio de um Centro de Beneficiamento.

Do lado institucional (ICMBio), dificuldades sdo apontadas
na gestdo da RESEX, especialmente relativas a consolidagdo do
grupo de extrativistas:

A principal dificuldade é vocé conseguir... na realidade é uma gestao
de conflitos. E vocé conseguir fazer com que a maioria tenha um norte.
Porque, sempre dentro dos grupos de comunidades tradicionas, de todos
0s grupos humanos onde hd interesses comuns, hd interesses divergentes. k2
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aqui ¢ algo, um sentimento de individualismo muito forte — mazor que em
Tapajos, por exemplo. Entdo, essa individualidade é muito presente aqui
C...]. A4 maior dificuldade é unificar os interesses. I pra vocé fazer isso, tem
que ter muito jogo de cintura, muita maleabilidade, o que é muito dificil
C...]. Mas na realidade o que estd unificando eles todos é o seguinte: eles
tao entendendo — parece que eles estdo entendendo — que existe um esforgo
do Estado para manter... proteger e dar insumos para a comunidade. [ ... ].
Eles entendem claramente que a reserva é o nico patrimonio dentro do
estado, é o tinico patriménio que eles podem ter exclusividade. [...]. Hd
extrativistas retornando depois de anos. I veja bem, como o mercado de
trabalho td meio complicado, é mais ficil ficar na RESEX que sabe que
hd uma perspectiva, mesmo que isso seja de médio a curto prazo (Chefe da
RESEX Marinha do Pirajubaé / ICMBio, em 2012).

Verifica-se a dificuldade de consolidar esse coletivo de su-

jeitos. Isso ocorre porque ele ndo é simplesmente um agrupamen-

to de individuos, mas de necessidades, de visdes de mundo e de

caracteristicas muitas vezes divergentes. Contudo, sua conso-

lidagdo pode auxiliar na solugdo dos principais problemas vincula-
dos a RESEX.
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2. Memorias locais

Assis Fermino Martins
Aristides Avelino Raulino
Evaldo Euclides do Nascimento
Fabricio Gongalves

As memorias aqui apresentadas provém de entrevistas
realizadas entre 2011 e 2012 com extrativistas e pescadores
artesanais vinculados a Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé
(Florianépolis-SC), considerados autores do presente capitulo. As
memorias se constituem em narrativas orais textualizadas!'?, que
retratam os seguintes temas: o forno de cal (caieira) na Costeira do
Pirajubaé; a importéancia do camardo da Costeira e o seu desapare-
cimento; os impactos sociais e ambientais do aterro da Via
Expressa Sul; os recursos e a alimentagdo local em outras décadas,
assim como os motivos da criagio da reserva.

2.1. MEMORIAS DO FORNO DE CAL OU CAIEIRA DA
COSTEIRA

“A cal ndo existe, e os habitantes a substituem nas
construgdes, pelo resultado da incineragdo de conchas

marinhas.”
; : N 16
(René Primevere Lesson, 1822)

Assis Fermino Martins (65 anos)
Pescador artesanal

Olha, em 1958, eu tinha 16 anos de vida, eu comecet a trabalhar no forno
de cal. O forno de cal era um processo muito interessante. Nos tinha que
tr ld juntar casca do berbigdo porque ld na reserva, ld em cima do Baixto,

15 Textualizagio.

16 FONTE: HARO, 1996 (p.271).
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ld onde se chama Baixio que
era o pasto, ld onde eles tiram
berbigao hoje, ld o bergigdo
nascia, ficava adulto, morria,
e ficava a casca. E o proprio
vento com a_for¢a da dgua ia
Jazendo aqueles cordoes de
casca morta. Nos chamdva-

mos de “casca morta”. Entdo

nos teriamos que ir ld com a
canoa, juntar aquela casca morta; nés ndo podia trazer berbigdo vivo; se
0 home do dono do _forno visse nés trazé o berbigdo vivo ele ndo acettava,
ele jd brigava com a gente. Ele ji mandava colocd num lugar do lado,
chamava a comunidade pra tird a casca viva dali que era o berbigdo
vivo, prd levd pra casa prd cascd, pra tird a carne pra comé e a casca
devolvia pra ele. Entdo, ele queria a casca ld do Baizio, ele ndo queria
era trazé o berbigdo pra morré aqui. Nesta época a casca do berbigdo
tinha mazis valor que sua carne. Os nossos pais dizia assim 6h: hoje nés
ndo temos nada pro almogo, vamo ld pegd. Pegava aqueles balaio, era
balaio né, tirava um balaio de berbigdo com a mado — tinha tanto, era
tanto que vocé colocava assim que ndo dava pra colocar a mao pra baixo
de tanto berbigdo que tinha [...7]. Entdo a gente tirava o berbigdo assim,
lavava, colocava no balaio. Vocé ndo levava mais que 20 minutos pra
encher uma caixa dessa ai com a mao. Af os balaios a gente colocava
na canoa. Cada canoa trazia 45 caixotes de casca. Ai nés chegava com
a embarcagdo ali [[...]]. Mas ele s6 comprava a casca se a gente tirasse a
lenha do mangue pra ele, porque o forno sé funcionava se tivesse a lenha
pra quermar a caieira. [ E era sé do berbigdo a conchinha?’]. Do ber-
bigdo. Aquele caramujinho que vem ele queima mas ndo se desfaz. [E as
outras conchas?’]. As outras conchas se desfaz. A ostra também dd o cal.

Dali esse era o primeiro processo: juntd a casca, colocd no casquetro, ir
ld no mangue cortar 10, 15, 20 metros de lenha; e ele ndo aceitava lenha
nova, tinha que ser a lenha mazis velha que existia dentro do manguezal.
As vezes a gente tinha que andd 100 metros com lenha nas costas, porque
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ndo podia cortd aquela nova ld nas beiradas. Ele ndo aceitava. Entdo,
mas ele ja previa, ele jd tinha um certo cuidado com o manguezal e com
o Baixio. Ele ndo aceitava casca viva, ele ndo acettava a madetra nova.
A madeira nova produz outras maderras. Isso ai jd existia o cuidado da
parte dele. Ai nds ia carregar esse forno. Ele ia ld na Palhoga, pegava um
caminhdo de casquinha, ndo tem “anoz™'7, essa que fax sabio? Ld eles
JSaziam muito sabdo; eles faziam muaito éleo de nox ld na Palhoga; exis-
tia uma nogueira, fazendas de anogueiras ld; entdo isso ai ld era barato;
carregava um caminhdo daquilo ali. A casquinha (para queimar) era
misturada com a casca do berbigdo; ndés misturava trés caixote de casca
(do berbigdo) com um daquele de casca de noz. Nés colocdvamos junto,
nos misturdvamos como mistura para concreto; e nos ia enchendo; era 350
caizxotes o forno cheinho. [Como era o forno?7. O forno era quadrado
assim, a passagem dele era reta; existia uma placa de ferro ou de madeira

que faziam... colocava no lado do sul, entdo o vento entrava ld e ajudava
a soprar [....]. S6 se queimava caieira com vento forte; com calmaria
ndo se botava fogo. A gente colocava uma fileira de madeira do mangue
assim e uma filetra de casca misturada com aquela de anoga; ali deixava.
Quando o vento sul batia ou a brisa de nordeste ai largava fogo. Aquilo
quermava trés dias, quatro dia, direto. Quando acabava de queimar, oh,
quetmou, quermou. Ele jd avisava: amanhd ndo vai ninguém pro mangue
ou pro Baixio, vocés trés ai 6h, vocés quatro, agora a gente ia bater a
caterra. Era uma coisa sauddvel, fazia um bem pra savide, mas vocé nio
podia trabalhar assim 6h, queimava vocé tudo. S6 ficava com o olho de
Jfora, o nariz, a boca... tudo tapado (da poeira do cal). Dai a gente abria a
comporta e ela cata, caia inteirinha; ela queima mas fica interrinha. Ela
$0 se desmancha quando recebe a dgua doce. At dois carregava dgua da
cachoeira nas latas; abria assim com a pd e colocava dgua dentro (ela fer-
via); ai jogava pro depdsito (ficava um “cal molhado”). A dgua era sim-
plesmente para diluir a casca que tava inteira. Ali, se colocasse uma panela
de barro lacrada como a Dona Maria [...”] fex muitas vezes. Iola pergun-
tava: “vocés vdo bater caierra?”. “Vamos”. Ela entdo colocava a panela do

17 . . . « A .
Proveniente da drvore conhecida como “nogueira” (Aleurites moluccana).
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feijao com carne, com aipim com linguiga ld no canto... “Oh, pode jogd
em cima’... NOs jogava (o cal); cozinhava. [Era quente entdo?”] Aquilo
nos ndo botava a mdo, dava mais de 90 graus de calor; aquilo fervia;
cozinhava ali de baixo; eu digo isso porque eu vi, ew comi muitas vezes.
Ela dizia assim 6h: “o almogo de vocés vai ser cozido aqui, ta?”.

E [d dentro dotis botava na peneira e peneirava; e jd tinha outro que ensa-
cava os saco pra mandd pro caminhdo. Até chegar nesse processo jd tava
frio. Mas a caloria era quando recebia dgua.

Aquilo ali até pode ter causado alguma doenga [...|. Se misturava a
concha com dgua doce e ainda socava para transformar em cal. Ai ia para
a peneira. Aquela fumaga, aquele vapor faz um efeito pra saiide danada.
Um calordo para ficar ld dentro... o calordo ndo é nada, ndo tem esses
caras da Ardbia Saudita que andam com aquele turbante, sé com os olhos
de fora, dentro do forno nés sé ficava com os olhos de fora... e isso aqui do
olho ficava branquinho do pé do cal. A boca, tinha que ser tapada, se ndo
se assava todinho.

Nao tem resquicio do forno de cal, né?”] Nao tem mazis. Mas ima-

gina o cal bonito que ndo iria sair com esta casca at, né? Cal de primerra

qualidade.

Evaldo Euclides Nascimento (55 anos)
Extrativista e pescador artesanal

Meu pai trabalhou no forno de cal. Vocés sabiam como era o forno de cal
antigamente? O forno de cal era simplesmente um caixote, feito de pedra,
né. Pedra rebocado com massa de reboco... Mas naquela época ndo tinha
cimento, era o cal mesmo que era_feito da casca e cinza e barro, e ai fazia
aquele caizote. EEntdo, numa certa altura, ele tinha um gradeamento. _Que
tamanho era esse caixote?”] Dava matis ou menos uns 7 por 7, 8 por 8
Cmetros|. Era grande, porque era para quermar bastante casca. EEntdo no
meio dele tinha um gradeamento, um gradeamento de ferro bem estreiti-
nho, onde se colocava a casca ali dentro e fogo embaizo[ ...]]. [Quanto tem-
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po ficava?’} Ficava o dia todo queimando!
Aquilo saia uma fumaceira danada [...].
Porque era uma carga muito grande. Ai
depois ele era tirado e moido. Af tinha que
moé, moé a pau, a pildo. Tinha que socar
e moer [...]. Era um servigo muito casti-
gado. Inclusive aqueles que trabalhavam no
Jforno de cal, a maior parte daquele pessoal
morreu tudo com cancer, que naquela épo-
ca ndo sabia o que que era, né. Porque
aquilo comia tudo. As pessoas che-
gavam em casa, embaixo do brago,
na wvirilha: tudo em carne viva.
Porque ele comia mesmo. O cal feito
de concha ele comia a pele da pessoa. Entdo as pessoas respiravam
aquilo... morriam com enfisema pulmonar, por causa do pé dele. O pé dele
era muaito fino. Mas naquele tempo, a sobrevivéncia daquela gente era isso.
Nado tinha equipamento de seguranga. Eles chegavam em casa branquinho
branquinho, dos pés a cabega — ndo sabia quem era a pessoa, do pé.

O pessoal ia cada um com sua latinha. O pessoal ia pra tirar a casca, né.
Tinha uns caminhdo grande... Ndo tem mais caminhdo grande aqui,
como tinha antigamente. [_...]. lam para a Barra da Lagoa — mar gros-
50, e enchiam aqueles caminhoes com casca. [_...]]. Entdo a comunidade
daqui, eles tam ali tird o berbigdo que vinha junto com a casca. Levavam
pra casa, descascavam, tiravam a carne pra matar a_fome da_familia e
devolvia a casca de volta. I era o compromisso que eles tinham, faziam.
Tinha gente que morava longe, buscd de carrinho de mao, chegavam aqui
e levavam. Vinha de manha cedo, chegava depots das dex horas, quando
chegava as canoas cheias de casca; catavam o berbigdo, né, levavam o ber-
bigdo pra casa [...] e depois devolviam a casca de volta [para o forno
de cal.

Quando rebocava a parede com esse cal ndo precisava pintar, de bran-
quinho que ficava.
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2.2. MEMORIAS DO CAMARAO NA COSTEIRA

Assis Fermino Martins (65 anos)
Pescador artesanal

A pegada era de tarrafa também. A
pegada é o seguinte: ainda tenho ali,
tenho as vara/varinhas dentro do
rancho. Fincava otto varimhas as-
sim, tudo numa reta sé, num rumo ¢
$6, com dgua por aqui no peito, dgua |
na cintura, dgua no joe-lho, depen-
dendo da maré [[...]. Ai a gente fin-

cava 10 varinhas numa distdncia de

20 metros, 25 metros; ai ali naquele
intervalo ali nés trilhava pra ld e pra |
cd, nés marcava, nos fazia a pegada.
Eles falavam pegada porque ficava
a pegada da gente no solo. Vou andd
ali, 6h, vou deixar a minha pegada,
o meu pé. Nos fazia com a pegada
aquela laminha nova, e o camardo ia
ali comé aquele poxinho. No outro dia nés botava o camardo na panela
pra comé, tinha areia, aquele pozinho, aquela coisinha bem... ndo dd pra
ver a olho nu assim, aquela poeirinha. Ele comia, e 1a ali pra comé, e a
gente tarrafeava ali dentro de onde a gente trilhava; dava uma tarra-
Jfada de meio quilo, um quilo. £ se vocé ndo fizesse aquelas pegadas ndo
pegava, ele ia tudo pra ali [risos’]! A gente tarrafeava fora, “ah, aqui
ndo tem!”. Aquilo ali eram 50, 60, 70, 80 canoas pescando. [E outros
pescadores de outras localidades fazem isso? Ou a pegada é mais
daqui?”] Ndo! Fazia a comunidade da Costeira, do Saco dos Limdes, do
José Mendes... Vinha gente ld do continente, vinha gente do Aririi, vinha
gente da Tapera, do Ribeirdo da Ilha. Aqui pescava todo mundo. Todos
que chegavam ali tinha lugar pra todos. Desde que ew me conhego por
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gente [[...7] eu nunca vi ninguém excluir ninguém — todo mundo pescava.
Inclusrve aqui dentro. Vinha gente de todo o lado. S6 que a Marinha
Sfiscalizava. Se vocé ndo tivesse a carteirinha ou a licenca da Marinha
pra pescd, eles paravam pra vocé se retird; se vocé ndo se retirasse, eles
levavam vocé preso com canoa e tudo. E outra, a Marinha sé liberava a
pesca quando o camardo tava dentro da metragem. Era por centimetro.
Entendeu? Eles chegavam ali, o camardo era 7 ¢cm, o camardo tinha 6
cm, eles ndo deixavam vocé pegd. S6 ia pegd quando tivesse 7 cm, ou 8,
porai. [..].

Ai depois que veio o aterro, né, o camardo foi embora — acho que foram
em 95 que comegaram a aterrar aqui. Acho que vai fazer uns 15 anos
Jd. Dessa época pra cd que o camardo foi embora, ai sobrou sé o parati,
a tainhota e a rede de rodeio, que ¢ esta rede de burriquete, de linguado
que a gente sai a pescd ai, que coloca ela ld e vai embora e no outro dia
vai buscd.

E, hoje o berbigdo td liderando sobre valores e em arrecadagdo. O ber-
bigdo hoje estd em primerro lugar. E, porque eles tiram todo dia. Mas,
se tivesse o camardo, talvez ele seria o primeiro?’] Serza o primeiro,

o camardo. Ndo tem essas pessoas que tdo sobrevivendo do berbigao? Se
tivesse o camardo, 6h, eu ndo vou exagerd, mas se eles fossem ld pegd 10
kg de camardo por vez, por dia; vamos supor, vai s6 uma vex por dia,
pega 10 kg de camardo, a 10 reais o quilo, 100 reais, entendeu? Porque
vocé td em casa o dia inteiro, a noite toda, vocé ndo vai s6 uma vex pegd
10 kg, vocé de manha cedo pega 10 kg, na boca da noite, ao anoitecer vocé
vai ld e pega mais 10 kg, sdo 20 kg, 200 reais que entra. [_..."]. I outra,
aquilo ali ndo ¢ tao sofrido. O berbigdo hoje... tem gente hoje ai vivendo
do berbigdo, que é o produto que td liderando na base da sustentagdo das
JSamilias. Mas ele é uma mdo de obra violenta: a pessoa tem que ir ld tird,
chegd em casa e coxinhd, descascar, pra depois vender. E o camardo ndo:
vocé vai ld e pega no balde e chega ali e vende. Ndo da esse trabalho,
entendeu? Entdo, dessa turma toda que tdo tirando o berbigdo, se tivesse
o camardo... Olha, ew ndo vou exagerar, mas de 23, 20 ia pro camardo
e desistia do berbigdo. [...]]. Todos eles que lidam com o berbigdo sabem
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Jogar tarrafa, sabem tarrafear.

Técnica do Avidozinho™ para pegar camardo: isso veio do Rio Grande
do Sul (ndo é daqui); avidozinho aqui nunca trabalhou nao.

Aristides Avelino Raulino (55 anos)
Pescador artesanal e extrativista

No Baizio era a “pegada” — pegar o
camardo. O camardo da pegada dava
em dots hordrios: na boca da notte e no
clarear do dia. Nés tinha o camardo
da lama, que era o camardo que criava
no capim, que criava ali no rio — que
¢ o camardo branco. Entdo tu chegava
com a maré baixinha, tu chegava na
beira desses capins e tu botava a tarra-
Jfa de camardo: aquilo ali era um “for-
miguetro”. O camardo branco dava
de manhd. E as pessoas da Costeira,
eles tinham o hordrio, eles respeitavam
hordrio. Naquela época, ia pro camardo da pegada. Dai, quando dava
seis horas da manha, quando clareava, todo mundo arrancava. Alguns
vinham direto pro porto; nds ia pro camardo da lama. Ele comegava ld
da boca do rio; ds vezes ele dava af pela encosta; as vezes pegava ele aqui
no meio; nunca ele abria direto na reserva. Por qué? Ld ndo tinha percur-
so de dgua. Tem agora porque eles cavaram e trocaram o percurso. A let
da natureza, o percurso da natureza mudo, mexe com todo o ecossistema,
acaba com tudo. Ai nés perdemo o qué? Camardo da lama. Por que que

acabou o camardo? Acabaram com toda a encosta, aterraram tudo. A
ovulagdo acabou. A desova acabou [...].

E naquela época vocé tinha como recorré: porque tinha o camardo [_...]].
86 pra tu ter uma ideia, na época de 70, 80, 85, 86; de 80 a 90, a faixa do
camarado da Costetra era faixa de 400 quilos ao dia, que saia daqui entre
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camardo de rede, de tarrafa — eu to falando do total do camardo. Tinha
dia que eu contava 300 pessoas, embarcagdo aqui em cima né, tarrafean-
do; e quem menos matava era 8-9 quilos. Fora o camardo da pegada, fora
o camardo da rede [_...|. Hoje em dia se vocé quiser camardo pra pescar
vocé tem que comprar do mercado piiblico — aqui ndo tem! Nao tem!

Porque a nossa reserva, ela tem um capim verde, ela criava o capim verde,
que era o apoio do camardo (o refiigio dele era aquilo ali) [_...]. O nos-
so Baixio era uma concha. Aqui nessa aba daqui era sé esse capim; s6
que quando a maré escoava toda, esta drea aqui sempre tinha dgua (era
uma ldmina d’dgua que protegia). Entdo, com a maré mais seca, mais
camardo nés tinha, porque toda larva caia aqui; a larva caia em lugar
quente, era tudo o que a ovulagdo do camardo queria: dgua baizxa e calor
(longe do “depredador’; as coisas ruim tam tudo pra fora, ali ficava s6 a
larva mesmo). E nés tinha por ano, era uma tradigdo por ano, em cima
do nosso Baixio, nos té o lodo. Lodo é uma lama que fermenta; aquilo
ali segurava o camardo, segurava a tainhota, segurava o parati. Quando
aquilo comegava ficava aquelas mantas de lodo. N6s ndo gostava, claro,
sujava e incomodava nés. Mas aquilo ali dava o sustento na reserva.
Alimpava as impurezas da lama e ficava o solo limpo e puro pros crustd-
ceos trabalhd e se alimentd. Cavaram, mexeram com o ecossistema, ndao
cr16 mais lodo. Acabo. [[...7]. N6s tinha o lixo seco: o “lixo” é uma alga;
ndo tem mazis muito; ele crescia como um capim, no meio do mar, de meto
banco pra fora. Ai quando fizeram o buraco da draga, veio a destruigdo.
O que que aconteceu? O lixo ndo paré mais. Todo o lixo que criava,
primeira maré de vazante que dava, “puff” dentro do buraco da draga
— caia abaixo, porque tinha pressdo de dgua daqui pra cima. O gancho
ndo deixava ela crescé mais. O gancho arrebentava o capim. Porque o
gancho trabalho numa altura de quase cinco centimetro de lama. Entdo,
quebrava o capim. Ai nés trvemos o qué? A perca do lodo, tivemos a perca
do capim, e tivemos a perca da extensio de reserva que nos tinhamos (e
do camardo). O camardo legitimo, que é o branco [_...| ndo dew mazis. Por
qué? Porque quando eles sdo alevinos, eles pega a corrente sentido con-
trdrio, porque antes a corrente deles pegava aqui [...”]. Ndo tinha pressdo
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de dgua e eles paravam aqui. Agora ele pega o buraco da draga e vai
embora. O pata-azul [camardo’], que era o que criava aqui nas pontas
da croa, na ponta de limo [ ...”], acabo porque aterraram.

2.3. MEMORIAS DO ATERRO DA BAIA SUL

Fabricio Gongalves (32 anos)
Extrativista

E o grande ponto-chave que foi a
diferenga mesmo de antes de depots
Joi com relagdo ao aterro da Via
Ezxpressa Sul. Esse aterro da Via
Expressa Sul foi uma ldstima, foi
um tapa na cara de toda a comuni-
dade, uma rasteira muito grande,
porque até para eles podé fazé essa
obra, eles alegaram que na comuni-
dade ndo existia pescador. Isso é com-
plicado porque até hoje tem pescador
e familia que vive da pesca. E o que
acontecew é que o aterro movimen-

tou muita areia, né, e eles poderiam
ter pego essa areia fora da RESEX. Ai por questoes econémicas, de
economias, entendeu, eles pegaram de dentro da RESEX e detonaram.
Af pra vocé ter uma ideia dessa mudanga que foi imensa, a drea que
a gente trabalha hoje com o berbigdo foi reduzida a mais de 50%. Af
tmagina quanto berbigdo que tinha antes dessa obra, fora o camardo,
que era o principal produto. Outro impacto do antes e do depois foi:
antes, muito camardo! Era muito camardo, que a gente ﬂca até um pouco
indignado, triste [....]. Pra mim o impacto grande, o ponto chave foi o
aterro da Via Expressa Sul.
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Figura 6 — Aterro da Bafa Sul (1999) para construc¢io da Via Expressa Sul (vista do alto
do Morro da Cruz — Florian6polis/SC).
FONTE: ACERVO DA CASA DA MEMORIA DE FLORIANOPOLIS / FFC (2012).

Assis Fermino Martins (65 anos)
Pescador artesanal

Na época que veio o aterro, na época que comegaram a aterrar, nessa épo-
ca eu era pescador profissional, vivia sé da pesca. Eu sustentava minha
Jamilia da pesca. Entdo, nesse ano que quase morri afogado aqui nes-
sa areia... A minha canoa, eu fiquei sem navegagdo ld em cima [...].
As vezes eu vinha de madrugada, de noite com o balaio nas costas, ai eu
entrava numa areta mole daquelas e ficava com lama até aqui assim...
Como nds ndo morremo aqui for um milagre! Ai foi onde eu trve que
corré. Eu corri [[....] minha esposa chegou pra mim e disse “o que a gente
vai fazer da nossa vida home?”. Eu disse: “calma”. Dai eu fui ld embaixo
no INSS, eu pagava como autbnomo, como pescador, e fui arrumar um
emprego pra trabalhar. Vé, com 50 anos de idade, arrumar um emprego
pra trabalhar era a coisa mazs dificil do mundo. S6 servente de pedreiro;
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ndo tem outra coisa; s6 servente de pedreiro ou jardineiro. Olha, eu tive
sorte. Conversando com um amigo ele assim: “vou arrumar uma colocagdo
pra ti.” Como eu jd tinha trabalhado antes como motorista de caminhdo e
onibus e jd fiz de tudo na vida, ew aprendi a_fazer alguma coisa. Estudei
quatro anos na minha vida s6; mas eu sempre tive carteira de motorista
no bolso, eu sempre soube ler um pouquinho, ew sempre me interessava.
Foi onde eu peguer, através desse amigo ew arranjer um emprego e fui
trabalhar; e minha canoa ficou na beira do aterro. Ai passou o aterro,
firmou a lama, ndo atolou mais ninguém, e o que que a gente fex? A gente
Jex um barraco pra guardar os barco dentro, porque se a gente deixasse
no tempo ia apodrecer tudo [ ...]]. I dai depots veio o governo e deu esses
ranchos pra nos; e agora eles querem tirar de nos.

Aristides Avelino Raulino (55 anos)
Pescador artesanal e extrativista

Ele se aposentou [extrativista local] ndo pela pesca, mas porque fize-
ram esse aterro e ai ele ndo pode mais pescar. Na verdade eles expulsaram
nos da pesca, quer queira ou quer ndo quetra, cada pescador artesanal
daqui teve um momento que teve que trabalhar um pouco fora pra sobre-
viver, porque eles ndo deram condigoes de trabalho. Eles aterraram 70%
da nossa Baia aqui; cavaram da nossa reserva 73%. Na verdade eles
derxaram nés sem comida pra come. Entdo todo mundo teve que fazer o
qué? Quem tinha familia? Procurar uma alternativa. Quando esse aterro
se firmou, que a gente pode caminhar, quem amava a pesca que nem ndos,
todo mundo wvoltou. Um como complemento, outro como sobrevivéncia
C...]. Quem se afastou por que o qué? Eles colocaram uma areia movedi¢a
na nossa_frente; eu fiquet atolado, eu fui puzxado por corda [...7].

Evaldo Euclides do Nascimento (55 anos)
Extrativista e pescador artesanal

O camardo foi embora, o camardo ndo deu mazis. Antes desse aterro
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pra gente pegd 200 quilos de peixe
ndo precisava passar pelas pedras
das “estipitingas” pra fora — sdo
ctnco pedras que tém ld fora, 6h. Eu,
com essa embarcagdo que eu tenho
ai, com as redes que eu tenho, se eu
fosse com a rede e a embarcagio que
eu tenho ld ew ndo trago esse peire
todo [..]]. Hoje a gente tem que
trabalhar o dia todo pra matar
100 quilos de peizxe e ter que viajd
trés horas de viagem, quatro horas,
para ir e voltar, porque esse aterro
mexew com tudo. Esse aterro preju-

dicou ndo s6 o pescador da Costeira,
mas prejudicou pescador da Costeira, pescador do Ribeirdo [ ... ], pesca-
dor de Sdo José, pescador de Palhoga, pescador de Biguagu, pescador de
Serraria. Esse aterro prejudicou tudo, ndo foi sé6 aqui na Costetra.
Prejudicou pescador de Cacupé, pescador de toda a nossa Baia... Ndo
Joi o aterro, foi a dragagdo. Foi o tipo de servigo que eles fizeram.
E ainda continua prejudicando, e ainda continua causando danos ambi-
entais. Porque, do jeito que fizeram o aterro aqui, o manguezal do Rio
Tavares td comendo a frente do manguezal todo. No lugar que era o
manguezal, jd recuou pra trds, pra dentro do manguezal mais ou menos
uns 20 metros — derrubou de madeiramento do manguezal. Isso ai é
prejudicial pra nés, porque, o que é a nossa sobrevivéncia na baia nossa,
aonde é que cria o nosso pescado, nosso peixre, nosso camarado, nosso siri?
Inclusive o nosso rio aterrou a calha dele mais ou menos quatro metros.
Por causa de que que aterrou? Porque esse aterro aqui represou a calha
do rio, entdo ele ndo teve mais for¢a de dgua. O que foi que acontece?
Aterrou! Porque o robalo menor que nés matava ali pesava 5-6 quilos, e

era robalo grado. £ hoje eles tdo indo ld pegd filhotinho.
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Figura 7 — Aterro da Bafa Sul (1997) nos bairros do Saco dos Limdes e Costeira do
Pirajubaé (Florian6polis-SC).
FONTE: ACERVO DA CASA DA MEMORIA DE FLORIANOPOLIS / FFC (2012).

2.4. MEMORIAS DOS RECURSOS E DA ALIMENTACAO

Assis Fermino Martins (65 anos)
Pescador Artesanal

Mas a gente usava mazis o bdsico né, que era o arroz, o feijdo, a carne seca,
a linguiga, né. O arroz, pouca gente comia o arroz ai, era sé no final de
ano. Porque era mais o pirdo da farinha, porque aqui eles tém um dizé, o
povo ai tinha um dizé que “o pessoal da ilha sdo meio tolo porque comiam
mutta farinha’, a_farinha de mandioca. Nio tem nada a ver uma cotsa
com a outra. [_...-]. Entdo tinha os lavradores, este morro da Costeira, de
pé a ponta era cheinho de lavoura. Tinha os lavradores que ndo pesca-
vam. E tinha os pescadores que ndo lavravam a terra. Entdo, aqueles que
trabalhavam na lavoura trocavam ferjdo, farinha, banana... por peixe,
camardo. Era uma troca. [...].
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Td, a gente era muito pobre né, e ndo tinha assim prato pra colocd na
mesa pra todo mundo. Entdo eles iam no mercado e compravam aque-
les que davam o nome de alguidar'®, mas era prato de barro, daque-
les grandado. Aquilo ali era usado, as familias usavam pra lavar louga e
colocar a louga ali dentro. E quem ndo tinha prato pequeno pra colocd na
mesa... At a mde fazia duas pratada daquele de pirdo de feijao, e a minha
mae dizia: “olha, isso aqui é teu, isso aqui é teu...”, e a minha mde ia
riscando com a colher, né, e dava um peixe ou um pedacinho de ovo,
carne era muito dificil. Carne nés s6 comia final de ano. Quando ela
ta vender renda no centro — porque ela era rendeira, af ela trazia um
dinheirinho e jd trazia carne de ld pra nés comé, mas era sé final de ano.
Entdo a vida toda nossa era berbigdo, era ostra, era marisco (que era o
sururu-do-mangue) e o peive, que era mais o peixe. O peixe nos
comia assado, na grelha, na brasa, nés comia ensopado, nés comia _frito.
Frito era bem pouco, porque ndo tinha dinheiro pra comprd banha. Entdo
comia mazis assado ou ensopado, né. 2 aquilo ali era, se a semana tinha
sets dias, cinco nés comia peixe. Era a alimentagdo que tinha. Pra estas
JSamilias que pouco tinham na época. Entdo ali a gente comia tudo um
do lado do outro [no alguidar’|. E nés era muito levado da breca, né,
[...]. Ai a gente tava comendo na mesa alz, tudo junto, e a gente dizia
asstm pra um irmdo: “6h, olha ld em cima, pousou uma mosquinha”.
Ai ele olhava pra cima e a gente ia no territério dele e comia [risos .
E a made sempre com aquela paciéncia. Aquela paciéncia de mae [...7].
Porque ela sempre alegre, sorrindo. Sempre contente com o que tinha. Ela
nunca chegou pra nés e disse assim: que vida! Nunca, nunca nés vimos
aquela mde reclamd de nada. As vezes: “made, come!”; “ndo meu Sfilho, eu
Jd comi”. Ndo, ela ndo comia, ndo comia pra nés comer.

Fruta nés comia assim 6h, banana, que dava muita banana nesse morro
ali, dava abacate. [Abacate comia como, com agucar?] E, ds vezes

sem aglicar, porque a gente ndo tinha dinheiro pra comprar agiicar. E o
marmelo, jd ouviu falar em marmelo? Aqui dava muito. O “jambro”, uva

18. o . " . :
Vaso de barro, metal, material pléstico etc., cuja borda tem didmetro muito maior que

o fundo; usado em tarefas domésticas” (HOUAISS, 2009).
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ai era cotsa de louco. Os homens passavam trabalho com ndés, nés ia nas
parreiras de noite, pegava assim um pouco pra chupd, eles corriam comi-
go, com nos. Entdo, fruta era assim, ndo dava magd, ndo tinha batata-
inglesa. [E frutas como jabuticaba e aracé? Essas coisas tinham?’]
Tinha, tinha. Jabuticaba e aragd tinha muito aqui. “Jambro” — pé de
“Jambro” eu ndo vi mais por ai, mas dizem que tem um que ainda dd.
Maracuyja também dava muito, né. Entdo a fruta, era tudo fruta da
regido. Era nativa daqui mesmo. Nao vinha nada de fora. [ Todo o dia

vocés comiam?”| Ndo, ndo! Isso ai era quando tinha. As vezes quando

passava um vendendo banana, que a gente tinha 200 réis, 500 réis no
bolso, dava. Ai a mae “6h, vai ld, compra trés pencas de banana’; ai a mae
levava aquelas bananas. [[...7]. Ai a mde fazia d noite aquelas fritada de
banana com farinha, pronto! Era a nossa janta!

Quem se lembra, aquilo ali antigamente era a alimentagdo nossa [molus-
cos, como o berbigdo]. Ninguém comia carne, ninguém comia bife.

Eu analiso assim: eu estou com esta idade, eu pesco hd 53 anos [...];
produzi o que esse mar de Deus, essa Baia, essa reserva produziu nesse
anos todos, né, coloco milhoes e milhoes de quilo de camarao, milhares e
milhares de quilos de peixe na nossa mesa, e hoje tu vé a nossa reserva
morrendo por causa do esgoto, por causa de depredagdo, por causa do
mau uso, 1sso af dot! [...”].

Evaldo Euclides do Nascimento (55 anos)
Extrativista e pescador artesanal

NG6s era em 14 1irmdos, entdo quer dizer: ia um pro mar pegar camardo,
ta outro pro rio pescd peixe. Naquela época ndo tinha geladerra, o que é
que se fazia: ai matava ld 10-12 tainha, ndo ia comer de uma vez so.
Entao eles pegavam e escalavam e secavam no sol. la ld e matava 50 kg
de camardo — camardo era em abunddncia. Ai o que é que eles faziam:
eles cozinhavam o camardo e secavam numa penetra no sol e guarda-
vam. Entdo eles comiam com pirdo de feijao, com batata, aipim. Ai era
assim: um 1a pro rio pescar peixe, outro ia pescar camardo, o outro ia pra
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roga plantar aipim e batata, e eles
viviam assim. Fou também peguei
essa época: quando eu era pequeno
meu pai fazia isso também. [...].

[O que era mais comum? Pirdo

de dgua ou pirdo de feijdo?]
Deixa eu fald pra ti um negécio,

0 que é que acontece. E que an-
tigamente este pessoal era muito
pobre. A casa com 20 filho, o pai
s vivia da pesca, tinha dia que
tinha_ferjdo. Quando dava aquela
semanada de camardo que dava
de ganhar um dinheiro, td, dai dava de comprar um quilinho de feijio.

Mas a maior parte era o qué? Era galinha que a gente criava no quintal,
era ovo. Matava a galinha. Criava um boi e matava. Porco. E o ferjdo,
era quando plantava o meu pai ai. Eu sou um ai que ndo posso reclamar
da vida. Porque o meu pai (a gente) sempre tinha em casa os barril de
madeira, esses de 70 litro, td, tinha 2-3 barril daquele de farinha, tinha
um barril daquele de feijdo, ta. Milho tinha bastante... Se plantava pra
galinha. [...]]. A gente ndo reclamava, mas a gente via pessoas ai que
dava até pena. [...]. Vivia do recurso que tinha. Com meu pai, nés con-
seguimo comprar umas vacas de leite. Nos tinha bastante leite em casa.
Entdo a gente tirava o leite e dava pros vizinhos. Nos ndo vendia o leite
de vaca. As vezes levava leite pra quem tinha crianga pequena... Meu pai
plantava muito aipim, muita batata, muita coisa, entdo nés dava pros
vizinho porque, se ndo desse, 1a estragar. Plantava aquela roga, aquela
“montuera”. I a pescaria era a mesma coisa, era o camardo. Camarao,
meu Deus do céu! Quanto camardo a gente secava de peneira! [...]]. Nés
secava pra comer com café e farinha, de manha! Cozinhava aipim... Na
casa do meu pai aipim e batata era “imudiga”. A minha mae tinha um
paneldo assim de barro, ela cozinhava tudo cheio de aipim. Veja que era
10 filho pequeno de manha cedo pra tomar café! Af cozinhava toda aque-
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la panela de aipim e aquela montuera de camardo seco... Dai ia comer
arpim, com camardo seco e café! [...7]. Se colocava um pouquinho de sal.
Se cozinhava ele, colocava na peneira em cima do telhado pra secar no
sol quente. [[..."]. Nos chegava na época da tainha e na época do robalo no
ri0, matava ld 20-30 robalo de tarrafa, robalo grandao de 10-12 quilo e
escalava. Dai colocava bastante sal e aquilo ali era escalado e era deixado
pra época mazis ruim, pra ter o que comer. A minha mae assava pdo de
casa, arprm, batata... e a gente comia com esse negocto.

Quando me criet, quando tinha 10 anos de idade, aonde minha mae mora
hoje tinha quatro casas. Eu set até quantos pés de jabuticaba tinham até
hoje: tinha 360 pés de jabuticaba! N6s enjoava nessa época de comer jabu-
ticaba. NGs ficava até doente de tanto comer jabuticaba. Hoje ndo tem
mais um pé de jabuticaba: cortaram tudo. Fou olho pra aquele morro ali
onde minha mde mora, chega a corré lagrimas dos olhos, chega a corré
lagrimas das vista, porque, tanto pé de jabuticaba que tinha, e hoje uma
crianga quer uma_jabuticaba pra chupd e ndo tem. Entdo, mudo muito.

Quando eu me crier, o homem que comia carne aqui era do centro da
ctdade, ou quando um agricultor af criava um boi matava. Mesmo assim
ndo dava pra vender pra todo mundo. Entdo, o que é que nés comia?
O que nés criava: um boi, um porco... o que pescava [...|. Pescava uma
cocoroca... NOs 1a pras tipitingas pescd cocoraca de canigo, chegava a
matd 500 cocorocas de canigo. Veja sé6 como a reserva era rica naquela
época... Nis pra pescar cocoroca, meu pai mandava nés juntd camardo.
E tinha um negécio: ndo podia juntar o camardo grande, tinha que ser
aquele pequeninho que era a pontinha do anzol [...”]. Porque o mdzximo
que ele podia ter era quatro centimetro para pescar cocoroca. Nos tinha
uns balainho redondo assim, e enchia. [..."]. Para ndo estragar, chegava
em casa e enchia de sal, e guardava no local mais fresco, pra no outro
dia a gente sair quatro hora da manha pra ir pra fora pescar cocoroca.
Cocoroca vendia! Por que serd que o pessoal procurava? Hoje jd ndo tem
mais hdbito de comer peixe no feijdo. A cocoroca era cozida no ferjao!
Uma cocoroca gorda cozida no feijdo! Tu vai deixar tudo pra comer ela!
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Aristides Avelino Raulino (55 anos)
Pescador artesanal e extrativista

[...] Porque o berbigdo da costeira
nunca foi o forte, td. O forte era o
camardo. Com a perca do camardo,
Jficou o forte o berbigdo. Porque se
dizé que o berbigdo é o mais forte
da reserva... O mais forte de den-
tro da reserva é ainda a pescaria, a
pesca. Porque nés temos o linguado,
nos temos o burriquete, nés temos a
canhanha, nés temos o bagre, nos te-
mos a arraia, nés temos o parati, nos
temos a tainhota, nés temos “escri-
vdo”, nds temos a viola. Ve s6 quan-
tas marcas de peixe nos temos em
cima da reserva. [...].

A gente tinha um mar rico, porque %

a Costeira, o mar da Costeira toda vida foi rico! [[....] A Costeira ainda
¢ uma das ponta do mar mais rico que nés temo na nossa Ilha. E uma
ponta de mar, uma baia pequena, mas tem muita fartum de comparar
aqui com as outras. [....]. Tinha uma “caxumbeira” muito grande; o urro
do perxe de madrugada acordava a gente na cama. Ai o cara diz: i1ss0 ndo
¢ verdade! [ ...]]. Miraguaia, eu canset de matar miraguaia (é um peixre
de 30-10 kg). Hoje em dia se mata 11, 10, 8 miraguaia, hoje em dia é
mutto dificil. Mas naquela época, antes dele mexé com o buraco da draga,
ela vinha aqui. Ela vinha aqui atrds do sirt, do caranguejo (eu tenho um

ali de 11 kg).
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2.5. MEMORIA DA FUNDACAO DA RESERVA

Aristides Avelino Raulino (55 anos)
Pescador artesanal e extrativista

[Vocé estava presente na fundagdo da RESEX?T. Sim. 4 RESEX
Jfoi o seguinte: a RESEX surgiu por causa de uma revista que tava numa

banca, numa barbearia. Na revista tava o seguinte: tinha o CEASA de
Sdo Paulo, estava precisando do “marisco branco”. Af eu olhei para um
colega meu e disse: “que diabo de marisco é esse?” Eu conhego tudo que é
marca de marisco! Mas branco ew nunca vi! Jd vi pardo, cinza, verme-
lhado, mas branco?. Ai lemos. A7 esse outro disse assim: “olha, eu vou a
Sdo Paulo més que vem”. “Entdo tu vai no CEASA e tu dd uma verifi-
cada o que que é marisco branco”. “T'd!”. Quando ele voltou, ele assim pra
mim: sabe o que é o marisco branco? Eo berbigao!!! Como, se a maioria
aqui é preto, é quase preto ou amarelo? Nos descobrimo que em Laguna
tinha um cara com uma depiladora. Entdo, o que que acontecia? Eles
pegavam o berbigdo, jogavam dentro daquele tanque, trabalhava a casca
uma na outra [...]], saia aquela pele preta e ficava tudo branquinho. Af
mandemo umas duas viagens, trés viagens, mas com medo, dai tranca-
ram! Trancaram! “Como é que se faz?”. “S6 se for feita uma reserva!”.
Foi aonde nés comecemo a trabalhd, porque a reserva foi formada em seis
anos, né [...].
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3. Saberes locais sobre moluscos
na reserva

AUTORES'?

André Luiz de Sa

Aristides Avelino Raulino

Assis Fermino Martins

Carlos Alberto de Almeida
Evaldo Euclides do Nascimento
Fabricio Gongalves

Frutuoso Genésio Lopes

Rita de Céssia Sa

Rosimare Rodrigues de Sa
Rosimeri Rodrigues de Sa

“Nao ha saber mais ou saber menos: had saberes
diferentes.”.
(Paulo Freire)

“[...] o saber constituido pelas comunidades locais — sobre
as inter-relagdes, interconexodes e sustentabilidade das
biocenoses — é de fundamental importincia para a
manutengdo dos componentes do bioma. Diferente
de wuma mera constatagio coletiva, denominada
pela ciéncia moderna de senso comum, os saberes
autéctones resultam de experimentagdes, reflexdes
e andlises.”.

(GOMES, 2008, p.214)

Os moluscos constituem o segundo maior filo do
Reino Animalia (RUPPERT; FOX; BARNES, 2005), apresen-
tando aproximadamente 93.000 espécies viventes e 70.000 fésseis.
Apesar do elevado nUmero de espécies, estima-se que
somente metade das espécies atuais foi descrita até o

19 pytrativistas locais.
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momento (BRUSCA; BRUSCA, 2007).

Dentre os animais marinhos que integram o filo Mollusca
encontram-se polvos e lulas (cefalépodes), caramujos e lesmas-do-
mar (gastrépodes), além de animais com concha dividida em duas
pegcas (bivalves).

Na Ilha de Santa Catarina (Florian6polis/SC), registros
arqueolégicos de aproximadamente cinco mil anos evidenciam a
utilizagdo desse filo na alimentagdo humana pelo entdo conhecido
“homem do sambaqui”:

A coleta de moluscos, sustento basico das populagdes dos sambaquis,
era acrescida de outras atividades de susbsisténcia como a pesca e a
caga de animais marinhos e terrestres. A grande diversidade de sua
dieta alimentar fica clara nos vestigios deixados. Além de conchas
de ostras, berbigdes, mariscos e cernambis, nos sambaquis foram
encontradas ossadas de peixes como bagre, badejo, enchova,
corvina, cocoroca e cagdo [...] (CECCA, 1997, p.32).

Relatos de viajantes estrangeiros nos séculos 18 e 19 sobre
a [lTha também retratam a utilizagio e sabor dos moluscos locais:

Pode-se subir os regatos salgados até trés ou quatro milhas [...]. L4
cada pedra e até mesmo as rafzes das arvores a beira da agua, abri-
gam uma deliciosa espécie de ostras verdes2© de pequeno tamanho
(George Shelvocke, 1719)?1.

O presente capitulo apresenta saberes etnobiolégi-
cos de extrativistas e pescadores artesanais da Reserva
Extrativista Marinha do Pirajubaé (Florianépolis, SC) sobre
moluscos bivalves e gastrépodes de ocorréncia local e de uso na
alimentagdo. Trata-se de um capitulo de autoria coletiva, pois as
informagdes nele contidas apenas poderiam ser descritas por seus
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Provavelmente refere-se a ostra nativa da espécie Ostrea equestris, que apresenta cor
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21 FONTE: HARO, 1996 (p.46).



atores sociais.

O conhecimento etnobiolégico refere-se as “conceitu-
acoes desenvolvidas por qualquer sociedade sobre os aspectos
biol6gicos de um ecossistema” (POSEY, 1987, p.15). Em outras
palavras, é o papel da natureza no sistema de crengas e de adap-
tagio do homem a determinados ambientes. Esse conhecimento
empirico e tradicional, adquirido através de geracdes, fol regis-
trado por meio de pesquisa etnobiolégica (RIBAS; ZUCULOTO,
2011). Cinco extrativistas foram entrevistados e o conhecimen-
to etnobiolégico sistematizado sobre cada espécie de molusco foi
submetido a um grupo maior de informantes locais (dez) para
valida¢do como “conhecimento coletivo”.

Sdo retratadas no capitulo 15 espécies de moluscos: dez
bivalves e dois gastrépodes de ocorréncia na drea da reserva, além
de trés espécies (dois bivalves e um gastréopode) que ocorrem
especialmente na costa leste da Ilha de Santa Catarina, em praias
e costdes de “mar aberto”, mas que sdo ou ja foram utilizadas com
certa frequéncia pelos extrativistas.

As informagdes sobre cada espécie foram elaboradas a
partir de narrativas orais textualizadas??, obtidas de extra-
tivistas locais. Como essas narrativas foram consideradas “co-
nhecimento coletivo” pelo grupo de sujeitos-autores, os informan-
tes de cada narrativa foram omitidos, mantendo-se apenas a autoria
coletiva em todo o capitulo.

Apesar do conhecimento popular e cientifico apresenta-
rem bases epistemolégicas distintas, sugere-se que um didlogo de
saberes acontega. Contudo, ndo se avalia o cunho cientifico desses
saberes no capitulo, pois o foco estd no registro do etnoconheci-
mento e seu reconhecimento pelos autores locais.

22 Textualizagio.
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Figura 8 — Reunides e entrevistas com extrativistas e pescadores artesanais
vinculados a Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé (Florian6polis/SC), realiza-
das durante pesquisa etnobiolégica sobre moluscos de ocorréncia e uso local.
FONTE: RIBAS; ZUCULOTO (2011).



3.1. SABERES E USOS DE MOLUSCOS BIVALVES
MARINHOS

Reino: Animalia
Filo: Mollusca

Classe: Bivalvia

Os bivalves sdo animais do
tfilo Mollusca dotados de concha
constituida de duas valvas articula-
das e de um pé muscular — normal-
mente adaptado para escavar sedi-
mentos moles. A respiracdo desses
animais ¢ realizada por branquias
e a alimentagdo por filtragio.
(RUPPERT; FOX; BARNES, 2005).
A classe Bivalvia inclui cerca de
20.000 espécies viventes (BRUSCA;
BRUSCA, 2007).

Dentre as espécies de

bivalves de ocorréncia na Reserva Extrativista Marinha do
Pirajubaé, utilizadas pela comunidade local, encontram-se: o
berbigdo (Anomalocardia brasiliana); a ostra-nativa ou ostra-
do-mangue (Crassostrea rhizophorae e Crassostrea brasiliana); o
marisco-do-mangue ou sururu (Mytella guyanensis); a mijadei-
ra ou pissudo (Cyrtopleura costata); a linguaruda ou lingueta
(Thachicardium muricatum); a “almeja”, concha-de-banha ou lam-
breta (Lucina pectinata); o canivete (Tagelus plebeus); o mariscdo
(Atrina seminuda); o violdo ou concha-branca (Mactra fragilis); o
buzio, turu, bicho-do-pau ou teredo (familia Teredinidae). Essas
espécies serdo contextualizadas a seguir, com base no etnoconhe-
cimento local.
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“Neste ilhéu, onde fomos ouvir missa e sermio, espraia
muito a dgua e descobre muita areia e muito cascalho.
Enquanto 14 estdvamos foram alguns buscar marisco e néo
o acharam. [...]. Também acharam cascas de berbigdes ¢
de améijoas, mas néio toparam com nenhuma pega inteira”.

(Pero Vaz de Caminha, 1° de maio de 1500)

74/ 4? Berbigio
/4/5! Anomalocardia brasiliana (Gmelin, 1791)

“A coloragdo da casca ou concha é por causa do solo. Ele fica mais branco, mazis escuro,
mazis preto. No local que tem lama a casca dele é mais preta. Na croa branca ele é
branco-amarelado, onde tem mais areia”?5.

23 Informagio de extrativista local.
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Nomes populares:

Berbigio (localmente); sarnambi?* e mugunim??

(nordeste do
Brasil); papa-fumo; vongole (em algumas regides do Brasil e do

mundo).

Tem lugar que chamam o berbigdo de papa-fiumo. Ele também tem o nome
de sarnambi, “mugunim’”, berbigdo. Se eu ndo me engano é na Bahia que
eles chamam de papa-fumo.

Papa-fumo em muitos lugares do Brasil ai.

[Por que papa-fumo?’] Porque tem época que ele é cheio de ‘fumo”g 6

Pra comer chega a queimd a goela da gente. E um amargor, um ardido...

Nome cientifico:

Anomalocardia brasiliana (Gmelin, 1791)?7.

Motivo da captura (usos):

Utilizado na alimentagio.
Utilizagido histérica de suas conchas em fornos de cal e como
recurso alimentar quando a pesca ndo era promissora.

[Antigamente, como era a coleta do berbigdo?”] A coleta do berbigio
na Costetra era o seguinte: tudo a nossa orla aquz, tudo o quanto era ponta
de croa, de areta, linha berbigdo. O pessoal do Saco dos Limdes nunca
tirava berbigdo de ld. Tinha uma famosa croa?S da Rosa... Ld se via
sempre 10-12 mulheres tirando berbigdo. A reserva, o Baixio da época
era sustentado sé por forno de cal... Porque as minhas irmds, minha mde,
eu, meus 1rmdos, passava mao neste latdozinho de tinta, e todo mundo ia
pro forno de cal, ld no Assis”, pra pegar o berbigdo do dia (a casca viva).
Entdo eles despejavam o caixote, nés jd tava ld catando os bago vivo. Qual
era a nossa missio? Levava pra casa, cozinhava e trazia s6 a casca, pois
o0 que interessava para o “Jojoca”, que era dono do forno, ndo era a amén-

24 o tupi: sarina’mbi (HOUAISS, 2009).
25 “Mugunim” corresponde a “maganim”, que segundo Houaiss (2009) origina-se do tupi
26 Ver sobre “fumo” na pg-80, em “Processamento”.

27 Nomenclatura cientffica conforme Rios (1985).

28 Banco de areia.
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doa, era a casca. O miolo ndo valia nada, porque o miolo ndo dava nada.
Entao eles ja faziam questdo. A populagio comia o berbigdo ajuntado para
o forno de cal.

O berbigdo naquela época ndo tinha comércio. O berbigido naquela
época era raramente uma pessoa que tirava ld um balde, dois pra_familia
comer em casa. Fora muito pouco. Porque o peixe aqui era em abunddncia; o
camardo aqui era uma abunddncia. Tinha dia da gente matd 150 quilo de
camardo de tarrafa.

Eu nasct em 46. Forno de cal pra mim foi em 62, até 75, porque em 75 eu
me apresenter na aerondutica, quando eu servi. Ai tinha o forno de cal, que
a gente 1a ld, tirava a casca do berbigdo. O berbigdo ndo era comercializa-
do, o berbigdo era s6 pra comer mesmo; tirava com a mdo assim, ndo preci-
sava de gancho, ndo precisava de nada. E lodas as pessoas do bairro tira-
vam muito berbigdo, porque o berbigdo ndo dava sé ld, dava aqui na costa
[...]. 4 tal da Croa da Rosa aqui que era cheia de berbigdo. Todo mundo
tirava. [O que é croa?] Croa é quando é quando [....] vamos supor, daqui
pra fora vai comegar um banco de areia, ai fica aquela roda, que vai abai-
zando pra dentro do mar — aquilo ali a gente chama de croa. E tinha muito

berbigdo. Entdo esse ai era nosso tipo de vida, naquela época, né.

Comercializagio:

Comercializado localmente e em outros estados brasileiros — como

Sdo Paulo — por intermédio de atravessadores. E considerado

atualmente o produto com maior valor agregado da RESEX. A

maior comercializagdo na Grande Floriandpolis é do molusco ja
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“desconchado”.

O principal produto que a gente trabalha e que pode ser comercializado al
da RESEX ¢é o berbigao.

[...] tem gente hoje ai vivendo do berbigdo, que é o produto que td lideran-
do na base da sustentagdo das familias.

Quando eu comecer, o berbigdo era uma coisa ruim pra vender. Eu vendia
a R$ 3,60 o quilo. E chegava o inverno, época da tainha, nds se arre-
piaval Epoca da tainha a gente estocava e quando o preco lava ld em-
baixo ainda diziam: “nem tamo pegando”. Hoje, a época da tainha ndo
tem mais influéncia na comercializagdo do berbigao. O prego se manteve
num patamar razodvel e a procura é bastante grande pelo produto. Vocé sé



vai ali, extrai, traz pra casa, descon-
chou — faz o trabalho manual dele
aqui, vendeu, final de tarde vocé tem
o dinheiro garantido. [Vocé vende
para o atravessador?’] Eu vendo

pro atravessador e depots ele vai ld
no mercado e ele tem ld os contato.
Se eu chegar ld no mercado vender
eu ndo vou vender fictl.

Aqui era vendido em pratinho. Antes

dessa cotsa de Sao Paulo, era ven-
dido em pratinho. Tirava dots, trés
pratinho e vendia pra trés, quatro
pessoas. De porta em porta. Ai pega-
va e fazia assim: pegava e enchia uns
pratinho... Hoje ndo vejo mazis aque-
les pratinhos de esmalte, uns pratinhos de folha esmaltados. A eles enchiam
aqueles pratinho, td, e botavam 10-12 pratinho amarrado um em cima do
outro, chetos de berbigao, e saiam vendendo de porta em porta. [...7]. Cada
Jamilia ai que queria comprar um berbigdo... [Isso quando?’] Na época
de 70, 75. Quando eu era pequeno, uns 10 anos. Uns 30-40 anos passado.

O berbigao comegou a ter comércio aqui depots que surgiu essa historia de
berbigao pra Sao Paulo — pro Carrefour nio sei pra onde. Dai pegou essa
Jebre. [Em que época isso? O senhor sabe?”| Hd uns 25 anos, mais ou

menos. Ai pegou essa_febre. Porque aqui no comércio era mixaria: 1 kg,
2 kg. Porque todo esse litoral nosso tinha berbigdo: a Daniela, Santo
Antonio de Lisboa — aquela regido toda ali; a Costetra, a Tapera, Ribeirdo,
Sdo José, Coqueiros, Palhoga, Biguagu, todo o litoral tinha berbigao. Entdo
agora, s6 temos uma drea de berbigdo que ¢ a Reserva Extrativista Marinha
do Pirajubaé, o resto todo td em decadéncia.

[Qual o produto hoje na RESEX que mais apresenta valor de mer-

cado?’] Eo berbigdo. Mesmo assim a gente td entregando de graga o ber-
bigdo. Se vocé ter uma ideia, assim, com relagdo a agregar valor, vocé ter
uma embalagem, uma apresenta¢do do produto, dd uma boa diferenga. At
assim, por exemplo, a nossa medida para trabalhar com o berbigdo é lata
[...]. Eles falam uma lata, duas latas; pegou quantas latas? 10 latas! E a
lata é um balde de 18 litros.

[Quanto custa?’| A7 sdo duas formas de tu comercializar o berbigdo: in
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natura, na lata, e ai a gente vende geralmente a lata a 5 reais pra outra
pessoa descascar. Ou entdo pra empresas que vai revender o produto, ai
minha forma as vezes eu tenho vendas in natura — af eu vendo a 2 reais
o quilo, do berbigdo in natura, entendeu? I hoje tem pessoas que jd conse-
gutram se ligar, porque o grande valor do berbigdo td nele in natura — a
questdo do sabor, do caldo... E ai tem essas duas formas de comércio. Ele
in natura ou entdo vocé pega uma quantidade e desconcha. [E quanto sai
sem concha?’ O quilo desconchado sai congelado, sé o miolinho de carne
td, 12 reais, hoje [...]. Tem pessoas que vende a 10, tem pessoas que vende
a 18, mas em média td 12 reais. Atualmente, é o berbigdo que sustenta 22
Samilias da RESEX do Pirajubaé — tem outras 6 familias que vivem s¢
exclusivamente do caranguejo, mas o principal produto é o berbigdo. I
acredito assim que hoje sobrevive 22-25 familias do berbigdo. Mas acredi-
to que se a gente tivesse como agregar valor, a gente poderia aumentar a
renda_familiar e ter mais familias — em vex de 25 podia ter 50 familias
sobrevivendo do berbigao [...7].

Hoje (2012), 0 quilo do berbigdo td
na_ faixa de 12 reais — direto com o
extrativista [desconchado]. [E
na concha, ninguém vende?7].
Entdo, ai que td o problema. Dentro
do “Slow Food”, do “Terra Madre”,
eu trabalher com ele na concha,
porque ele na concha, ele te agrega
muito mats sabor e paladar. Entdo,
quando tu trabalha com ele a granel,
¢ superior, s6 que é assim 6h, nos nao
temo uma demanda ainda pra pegd
aqui [[..].

Antigamente eu ji vendi a um real Figura 9 — Comercializagdo do

e cinquenta centavo o quilo. J@ ven- berbigao no mercado piiblico de
Florianépolis (SC), em 2012.

demo pra um agougue a 1,75 reais...
Era doido, cara. Era 1,50, dai aumentou para 1,75.

Sabe quanto que jd td no mercado piiblico 20127, vinte real o quilo! Mas
a gente ndo vende diretamente, né.

[Vocés aqui mandam pra Sdo Paulo atualmente?’] Ndo. Hoje ndo
manda mazis para Sdo Paulo. A empresa manda — eu vendo pra ela e ela

manda.



Eu tenho mercado que se eles
quisessem, ew lenho mercado em
Sdo Paulo, direto ao consumi-
dor, direto ao restaurante. Mas
tem gasto, porque pra ir pra Sdo
Paulo ndo vai de graga. E hoje
em dia, via aérea é mats barato
que por terra. Lu acho que por
ser divulgado, de 5-6 anos pra cd,
0 negocio comegd a abrir muito.
Entré no gosto do “Slow Food’,
que eu coloquer [...]. Ninguém
vai retird, porque td registrado.

E, hoje o berbigdo td liderando sobre valores e sobre arrecadagdo. O ber-
bigdo hoje estd em primeiro lugar. E, porque eles tiram todo dia.

Era assim: o berbigdo da Costeira, porque o berbigdo da costeira nunca for
o forte, ta. O forte era o camardo. Com a perca do camardo, ficou forte o
berbigao.

[E esse berbigdo é encaminhado pra onde?’] Primeiro eu comercializo

aqui mesmo no meu rancho. Eu tenho fregués jd cativo de anos. Eu tenho
mats ou menos 80 fregueses de berbigdo. Eu tenho fregués de comprar 10-
15 quilos de carne de berbigdo quando vem aqui. 2 duas vezes por més ele
vem buscar — porque a_familia é muito grande, entdo ele vem buscar para
a _familia toda. E tem um negdcio: eu jd tenho esses fregueses hda mats de
20 anos. Eu tenho fregués cativo, familia inteira [...]] que s6 vem buscar
aqui. I tem gente que vem bucar um quilo, dois quilos [...7]. Tem que ver
agora em dezembro: forma fila aqui; tinha oito aqui na fila esperando eu
descascar o berbigdo. [...7]. Tem um cliente de Coqueiros, fregués hd mais
de dez anos [[..."]. Esses a gente tem que tratar como um irmdo da gente.

[Vocés vendem direto pro mercado publico?’] Ndo, antes tem o
atravessador. [Quanto que se ganha com o berbigdo por quanti-
dade?’] E assim 6h, depois de desconchado eu vendo ele, o valor bruto dele a
R$ 10,50 [quilo’]. Depois tem despesa de gds, gasolina, motor; tem o
servigo do pessoal que desconcha. Limpo, vai sobrar pra mim, durante o

més todo, em torno de R$7,00 o quilo. [Quem “desconcha”, ganha quan-

to?7] Eles ganham assim, trabalhando o dia todo, uma média assim de

150 a 200 reais a semana cada um. Assim, tem essa época que o berbigdo
td ovado, entdo o berbigdo td pesando mais. Uma lata de 18 litros chega
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a dar, depois de desconchado, 1 quilo e 700 [gramas| de miolo. 18 litro
¢ quase 20 quilo de berbigdo numa lata. Eles ganham R$2,50 o quilo do
berbigdo desconchado.

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: 38 x 28 mm (RIOS, 1985).
Concha (valva) analisada de exemplar jovem: 25 x 20 mm.
Concha (valva) analisada de exemplar adulto: 43 x 34 mm.

No calor, no verdo ele td mais gordo.

[H4 diferenca na produtividade no verdo e no inverno?’] No verdo,
na verdade ele desova — entdo ele dd uma engordadinha. Entdo no verdo
ele é mais pesado [ ...]]. Depois ele solta a ova, ai ele perde peso. Entdo no
inverno ele ndo rende tanto.

Todo wverdo ele é gordo... e magro no inverno. E questio da reprodugio

mesmo. No calor ele td mais gordo, ele rende mais. O maior peso de carne
dele é no verdo. O peso dele é de setembro até o final do verdo [maior

rendimento da “carne™]|. Més de setembro ele comega a engordar. Até
margo ele td gordo.

Eles dizem que o berbigdo ndo cresce... Td aqui o tamanho dele [mostrou
concha grande de berbigdo com 3,5 por 4.0 cm’]. Eu queria s¢ tirar
berbigdo desse aqui. E jd teve vex de eu so tirar desse tamanho. Antes da
dragagdo era s6 desse tamanho [...]]. Comparando os que tiram agora e
antes da dragagdo: este aqui de agora parece que ¢ filhote [...]. A textura
da casca [coloracdo’| aqui é por causa do solo, ndo é por causa de tipo;
uns dizem que é porque é de familia diferente: familia de preto, familia
de branco — ndo! E por causa do solo. Dizem os nativos que dd de ver a
idade deles pela casca — esse daqui td com quase quatro anos, se é como eles
dizem, explicaram pra mim pessoas de idade [_...]]. T'd vendo a marca na
casca dele [figura 10712 Isso aqui é um ano, e aqui a quantidade de meses
que ele cresceu mazis, porque chega no inverno e ele pdra de crescer [...7]. Td
vendo que a casca dele tem uma emenda? [_..."]. Porque no inverno todo ele
¢ magro, s6 no verdo que ele é gordo — em janeiro ele cresce muito. Porque
no nverno ele para de se alimentar. £ a desova dele é toda no verdo. Em
todos eles [conchas’] dd pra ver... Aqui td o ano [aponta banda larga na

concha — figura 107.



Figura 10 — Conforme informagoes de extra-
tivista, ha linhas indicativas de crescimento na
concha de berbigdo (setas). A concha da foto
pertenceria a um espécime com aproximada-
mente trés anos de idade. Cada linha indicada
representaria aproximadamente um ano de
crescimento.

Locais de ocorréncia:

O berbigdo ¢é explorado dentro da reserva no Banco A (figura 11)
ou Banco do Baixio, assim como no Banco B ou Banco da Praia da
Base (Banco das “Tipitingas”). Conforme relato dos extrativistas,
o Banco A consegue se recuperar mais rapido que o Banco B, o que
Jjustifica uma maior extragio (por mais meses) nesse banco.

No Banco A é onde ele consegue se
recuperar mais depois das retiradas. Eu
acho até que ¢é por causa que ele td mazs
préximo do manguezal e ndo tem tan-
ta corrente de dgua. Entdo eu acho que
o alimento dele pdra mais ali. Porque
no Banco B, ld nas “estipitingas” — na
Praia da Base, é uma drea mais aberta,
e ld é s6 uma areia mesmo, ndo tem lama
como aqui [Banco A’] — ¢ bem arenosa.
Entao ld ele demora mais em se refazer.

O Banco da Praia da Base é o Banco das Figura 11 — Banco A ou
Banco do Baixio, localizado na

Bafa Sul (Florianépolis/SC).

“Tipitingas”, que é o Banco B. Tipitin-
gas?9 ou “Estipitingas” — isso deve ser
nome indigena. I. tem outra versdo: as trés pitingas, as trés pedras.

O berbigdo dd uns cinco centimetros da areia.

29 Segundo Nascentes por Houaiss (2009), do tupi tipi’tiga, que significaria ‘turvo’.
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Forma de captura (extrativismo):

A captura do berbigdo é atualmente (2012) realizada com um

apetrecho de pesca denominado de gancho, que apresenta uma

malha ou gradeamento com 13 mm de abertura. Esta captura

apenas é permitida a extrativistas ligados a RESEX, cadastrados

no ICMBio.
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[Gancho com malha de 13 mm...
Sempre foi assim?] Antes era

quinze—acho que na época da criagdo
da reserva. Foi antes da dragagio
[aterro de 19957. [Mas quando
o gancho comegou a ser utilizado
na area? | Acho que foi ld por 1985.
Eles tiravam na época 750 lata por

dialll Saia um caminhdo aqui cheio
todo dia, antes da dragagdo do banco.
Ia pra Sdo Paulo. Na época tinham
umas 15 pessoas puxando o gancho.

A reserva foi fundada em 92. Nio
existia  praticamente o  gancho...
Figura 12 — Apetrecho de pes-  Primeiro gancho primitivo da reser-
ca conhecido como “gancho”,
utilizado para captura do berbigao
(Anomalocardia  brasiliana)  na

Reserva Extrativista Marinha do
Pirajubaé. [...0. Depois veio o ganancioso, que

va era feito de prego, era um rastelo;
depots veio um pouquinho de gente
mais inteligente, fizeram de arame

Joi o gancho, copiado de uma reser-
va que hoje em dia ndo existe mais porque acabaram com tudo — Rio de
Janeiro. O gancho destréi o solo. No Rio de Janeiro, o berbigdo ld era mais
que aqui. Carcaram o gancho discordenadamente e acabo.

[A coleta do berbigdo é realizada todos os meses do ano?”] Todos, ndo

tem folga, s6 muda de banco. Isso é uma coisa que eu também venho deba-
tendo. Os 6rgdo competente dd defesa pra tudo e pra todos, por que que o
berbigdo ndo tem um defeso? Que é os quatro meses que a anchova tem [...],
o0 bagre tem, a tainha tem defeso. Por que que o berbigdo ndo tem? Por que
é um molusco? Mas eu acho que devia té, porque, se afasta quatro meses, ai
vocé jd ndo ia trabalhd doze meses, sé oito. S6 que é aquela cotsa: nds devia



ser untdo, ter uma unido na base, e na base isso ndo existe.

Entdo assim, a gente trabalha com o berbigdo, dai vocé ji viu o gancho,
como é que trabalha, o sistema. Que as vezes a gente fala: po, eu trabalho
com o berbigdo e a pessoa acha que vocé vai ld pegd com a mao. Ai, se vocé
Jfosse pegd berbigdo com a mdo seria muito complicado pegd uma quanti-
dade pra consegui vendé ou revende. Pegd com a mdo é mais pra alimen-
tagdo. Agora se for comercial tem que ser o gancho, um equipamento pra
vocé arrastar.

[Mas como funcionam os bancos? E extraf{do em um e o outro fica

descansando? Reveza?’] E que é assim, conforme a IN, tem a questio

da sazonalidade. Tem um periodo que vocé pesca no Banco A e ai tem um
periodo que vocé pesca no Banco B. A ideia é sempre: quando vocé td no
Banco A o Banco B td fechado e ninguém pode pescar, justamente para ter
a questdo do desenvolvimento, o cresctmento. S6 que acontece que, como a
grande questdo de ndo ter a fiscalizagdo, ai meio que a reserva, por mais
que a associagdo tente controlar essa questdo — de Banco A e de Banco B,
atualmente td todo mundo pescando onde quer — vai no A e no B. Ano
passado a gente colocou umas placas, esclarecendo pros pescadores que o
Banco A tava fechado. Muitas pessoas respeitd, que a gente tem um limite

que a gente pode ir, e é complicada essa questdo [...]. [Mas de quanto em
quanto tempo se faz o revezamento de bancos?” E que essa IN que td

valendo hoje é de 2005, ela td um pouco desatualizada, ai seria mais ou
menos, eu ndo me recordo bem as datas, é que ela ndo td meio a meio — mazs
tempo de extragdo no Banco A que no Banco B30 — que ¢ o Banco das
“Estipitingas”, ld de fora da Praia da Base. Esse aqui é o Banco do Baixio
[Banco A7.

[Por que o menor tempo no Banco B? Qual banco produz mais?]
Assim, a produtividade é melhor no Banco A, no Banco do Baizio, enten-
deu? O berbigdo cresce mazis. E 1d nas “estipitingas” acontece uma produgdo
razodvel, acontece que tem muito cascalho, que agora na RESEX tanto nos
dots bancos tem o problema do cascalho — que é esse cascalho [aponta para
conchas soltas de moluscos | que vai ficando, ficando. E tem dreas que

ndo tem berbigdo nenhum pela quantidade de cascalho. E outra coisa é que

30 Conforme Instrugdo Normativa N° 81/2005 do IBAMA: extragdo no Banco A de
1° de novembro a 31 de julho (9 meses); extragdo no Banco B de 1° de agosto a 31 de
outubro (3 meses). Observa-se que esta IN foi revisada recentente, sendo substituida pela
Portaria do ICMBio N° 187, de 13 de maio de 2013 — com alteragédo dos periodos em cada
banco (ICMBio, 20183).
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0 berbigdo aqui do Banco A é maior que o do Banco B. Varia de local pra
local, né. Mas geralmente no Banco A ele desenvolve melhor.
Por causa de qué a maior extragdo no Banco A? Porque no Banco A, ndo

set como € que td agora, o berbigdo crescia mais rdpido. S6 que o berbigdo
ld [Praia da Base ou Banco B td maior que do Banco A. Sabe o que

que acontece? Nos anos passado que comegaram a mezxer com o gancho, ndo
era tirado berbigio do Banco B. O capim ld era uma manta tdo grossa...
Ninguém queria tirar berbigdo ld porque uma extensdo de capim muito
grossa. Tu arrastava o gancho um metro e pega capim. Tinha gente que
dizia: “ndo vou fazer criagdo de vaca pra levar capim!”.

Quando nos pegava casca do berbigdo [no Banco B, na época do forno
de cal’, a casca era bem mais miida. O berbigdo daqui [Banco A7 era

bem mazis grado. Porque ld [Banco B era tanto capim que tinha que o
berbigdo ndo crescia. Entdo, comegaram a movimentar o banco [B7, foi
movimentando... O que foi que aconteceu? O berbigdao cresceu! Porque,
abriram espago... Tiraram aquele capim, igual a uma manta. Comecaram a
revirar, o que foi que aconteceu? Pode ver que hoje vocé ndo vé mais corddo
na Praia da Base. Antigamente fazia assim: fazia um lombo alto. Quando
a maré secava_ficava com dgua pela virilha quase, e agora ndo tem mats. A
maré secava e ficava os camardo tudo dentro, os tainhotdo... Ficavam tudo
preso. Eu peguei cada linguado granddo ld!

[Quantos centimetros ele
se _encontra embaixo da

areia/lama?’ Ele fica uma
média de dots centimetros en-
terradinho assim. [E o gan-
cho, vocés passam muito
fundo??} Ndo, nao. O gancho
fica enterrado uma média de
quatro centimetros por baixo.

[E vocés vdo puxando por

quantos metros, mais ou
menos?’| Depende. Assim, aqui tem bastante berbigdo, a gente aproveita

o mdximo. Mas, tipo assim, uns 5-6 metros e volta. Dd uma média de
12 metros de distdncia, ida e volta. [E tem uma técnica para puxar o

gancho?’| Tem. Se vocé chegar ld e jogar o gancho vocé nio enterra ele.
Conforme o lugar, vocé tem que ir dando soquinho, depois que vocé pega
Jetto vocé sente os dentes dele enterrando. Ai depots que ele enterrou vocé



ndo dd mais soquinho, vocé vem arrastando ele. Na hora que vé que ele td
alrviando vocé dd outro soquinho e enterra ele de novo.

[E autorizacdo para extracdo?| Tenho a carteira para poder tirar
berbigdo [...7]; essa aqui é de autorizagdo para tirar o berbigdo.

Processamento:

O processamento do berbigdo relaciona-se especialmente ao
processo de cozimento do molusco, retirada das conchas ou
“desconchamento” e congelamento da carne — ja que a procura
local é pelo molusco sem conchas.

[Quanto de carne vocé
extrai por quilo do molusco

com concha, mais ou menos?’]|

A média é de 20 kg com concha
pra 1,2 kg sem concha. Depende
do verdo e do tnverno. No verdo,
uma lata (18L ou 21 kg) dd 1,2
a 1,3 kg (sem concha). Mas esse
rendimento_foi no més de janetro,
na época do berbigio gordo. Ele
gordo chega a render 1,5 kg de
carne por lata.

[E um extrativista coleta

quanto num dia?7 Limpo, tem
extrativista desse que extrai 18

quilo a 28 quilo limpo [“desconchado™] por dia.

Da pra congelar a carne do berbigdo. O meu berbigdo aqui pra pesquisa
aguentou nove meses congelado, préprio para o consumo.

Eu jd congeler 13 quilos de berbigao por seis meses. Descongelei e parecia
que era como se eu tivesse processado ele no mesmo dia.

Assim, é uma polémica bem grande reconhecer as descascadeiras como
extrativistas — eu acho que tem que reconhecer. Elas vivem do extrativismo!

r.0.
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Figura 13 — Berbigio “desconchado” — forma como ¢ tradicionalmente
comercializado na regido da Grande Florianépolis (SC).

Eu sempre digo: eu prefiro tirar (extrair) do que ficar aqui descascando.
Porque aqui [na atividade de “desconchamento™] ¢ mazis psicolégico a
coisa, porque é muito repetitivo e muito quietinho, né [...].

Trabalham de segunda a sexta-feira e de sibado até meio dia. Entdo, é
muito sofrido! [_....] O brago ndo vai ficar apoiado — tem que ficar suspenso
porque tem que trabalhar com a mao aqui: isso ai cansa! Dai doi as costas,
porque fica aqui.

[O berbigdo aguenta quanto tempo fora da dgua?’| Vai depender
do clima né. No inverno ele dura até trés dias fora da dgua. No verdo,
temperatura alta, um dia, dois dias no mdximo. Se tivesse um local de
aclimatar, um ar condicionado, vocé poderia pegar no verdo uma quanti-
dade e armazenar ele, que seria interessante.

O berbigao tem o fumo. O fumo é um “picarro” que dd dentro na carne. Se
vocé descascar ele no mesmo dia que tira ele tem o fumo, é mazs forte. Se des-
cascar ele no outro dia ele vai soltando aquele fumo. O fumo é um amargo
que ele tem. Tem lugar que chamam o berbigdo de papa-fumo.

O fumo é um amargor, é uma defesa natural dele — que ele cria. Se vocé
descascar ele no mesmo dia a carne dele fica mais picante. Igual a uma
pimenta — é a mesma cotsa. [....] Agora, extrair ele num dia e no outro dia
descascar ele ndo fica picante. I fica melhor descascar, porque a carne sai



mais intetra.

E o berbigao também, se deixar de um dia para o outro ele expele areia. Ele
ndo fica com areia na carne. Se desconchar ele no mesmo dia ele fica com
um pouco de areia na carne.

Sabor:

Porque se tu pegd o berbigdo com a casca e pegd o miolo e tu for fazé um
arroz, o com a casca é bem mazis gostoso do que o outro [molusco 4 sem
as conchas’|. O com a casca é um sabor bem superior. Por que que o com a
casca dd bem mazis sabor? Porque mantém o liquido dele. Porque se tu_for
Jazé isso, tu ndo pode usd muito, porque se ndo ele fica muzito forte, porque o
berbigdo é um prato forte. [[...]] Se tu aumenta o uso com casca... pra pessoa
que gosta da comida bem forte é coisa de primeira.

Formas de preparo (uso gastronémico):

[Aqui, o berbigido s6 pode
ser__consumido _cozido?] E
que ¢ assim, acredito eu... Ndo
sei se em algum lugar do mun-
do tem esse costume de comer ele
“in natura”, porque, por ele ser
pequeninho, ndo é ficil de abrir.
A ostra jd facil porque ela tem um
miisculo ali e “trec”. E pra vocé

comer berbigdo “in natura” wvocé

: : tem que ler paciéncia, entendeu?

“O berbigdo tem duas cor de carne: tem o Mas eu acredito que poderia. Mas,

amarelo e o branco”. pelas nossas condigoes, s6 é con-
sumido coztdo, entendeu?

O mais simples que a gente come ¢ frito com ovos. Omelete de berbigdo.
E bem gostoso. I o tradicional, que é o prato do manezinho, é o ensopado
de berbigao com chuchu. Mas ele 4 “descascadinho”?] Jd descascado!
Porque na verdade o manezinho nunca comeu o berbigdo com casca. [E o
pastel, é algo novo?”] Ndo, o pastel é também bem velhinho. Que é assim
Oh, tu faz o ensopado do berbigdo. Se tu ndo fex com molho, jd td preparada

a massa do pastel, é s6 fazer o pastel. I o pastel é uma coisa bem crocante...

Bar, restaurante, lanchonete... Chegd, quer comer um salgado, compra um
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pastelzinho de berbigdo, é uma cotsa que vem da nossa ilha e ele é bem
procurado! [Teria outro prato?’] Uma lasanha!!! [Mas é algo mais
novo, né?7]. Pois ¢, ai que eu 16 dizendo. Porque o berbigdo, o berbigdo é
um produto que, tudo o que a carne faz, ele fax e um pouco mais. Pratos
que vocé fax com berbigdo vocé ndo fax com carne, e todos os pratos que
tu fazx com a carne vocé faz com o berbigdo. Berbigdo no palito [...]. A
gente invento. Peguemos os palitinhos, enchemo bem, passamos na_farinha
de rosca — fazia a milanesa, depots é so fritar. Porque ndo existe comida
ruim, o que existe é comida mal feita. [Mas o berbigdo com chuchu, ele
é refogado? Vai o qué junto?’] Tu refoga o tempero, tudo que tem direito:

o tempero verde, o cheirinho verde, o tomate, a cebola. Tu refogo tudo, tu
coloco o berbigdo; quando tu coloco o berbigdo tu coloca o chuchu também,
picadinho como se fosse a batata. S6 que o chuchu tem uma vantagem: o
chuchu nao tira liquido, ele ndo tira liquido do teu ensopado, e batata tira
— por isso que o paladar de um e de outro é totalmente diferente. A batata
inglesa deixa o ensopado com acidez, e o chuchu nio — deixa com mais
dgua; o chuchu é mais aguado.

Figura 14 — “Carne” do berbigido e alguns ingredientes tipicos utilizados em sua
preparagdo em Florianépolis (SC).

Tu acha que o “lambe-lambe” do berbigao é diferente? [Entdo também
se faz com berbigdo?”| Sim! Se faz com berbigdo, se faz com marisco.
Tu escovo ele todo, tu colocé a dgua na panela pra fazer o teu arroz, né?



Tu pega isso e joga dentro. O que que acontece? Quando for comer ndo
precisa colher, porque todo o arroz td dentro das conchas. Entdo tu serve,
vai pegando e comendo. Por que é lambe-lambe? Porque tu tem que td
lambendo toda a casquinha para tirar o arroz de dentro. [E do berbigio,
deve dar mais trabalho pra comer?’] Nao! A pessoa que é rdpida bota
o berbigdo inteiro na boca, quem trabalha ¢ a lingua! [ Vai s6 arroz e os
moluscos?”] Ndo, ndo! [Vai outros temperinhos?’| Na verdade, tem

que fervé ele junto para o arroz acumuld dentro. S6 que é assim 6h, tu tens
que saber colocar a por¢do de concha de acordo com o sal, e tu nido pode
salgar o arroz, porque se ndo tu ndo vai conseguir comé (por causa do sal).
Berbigdo ndo se coloca sal; marisco ndo se coloca sal; sururu ndo se
coloca sal; siri se coloca. Tu pega o aipo, pica bem pequenininho, pega uma
salsinha, pega um manjericiozinho [ ...-]. Mas tudo dentro de uma esca-
la, pra wm ndo tird o paladar do outro, né? Tu pega, refoga junto com o
arroz... “Colocé dgua?”... Colocé! Coloca os bichinho em cima. Deixa em
cima e tu vai espetando eles pra dentro do arroz, né! Pra ndo deixd eles ld
embaizo, no fundo. Bota cozinhd! Nao bota a quantidade de dgua exala,
tu sempre coloca menos um pouquinho, para o arrox ndo ficd muito cozido.
Porque isso aqui [berbigdo’| vai dar uma certa quantidade de dgua. Ele
solta aquela dgua ali, é o que vai dar paladar. Porque o gostoso ndo é a
carne daqui ndo, o gostoso é o liquido que ele vai jogd na tua comida.

Eu tenho uma receita muito saborosa de torta salgada de berbigdo. De

cabeca eu ndo me lembro.

O berbigdo di pra fazer “a milanesa”. O berbigdo... sabe como minha
mulher faz? Ela pega o berbigdo grado, descasca, ela vai enfiando tudo
naquele palitdo granddo e faz ele “a milanesa”. E de vez em quando ela
coloca um pedacinho de tomate, um pedacinho de cebola com berbigao.

Po, assim, tradicionalmente, desde crianga que eu gostava muito era do ber-
bigdo com pirdo de feijao. Vocé faz um molhinho de berbigdo com chuchu —
minha vé fazia muito, e o pirdo de feijao... E muito bom! Outra coisa de muito
tempo conhecido mesmo € o pastelzinho de berbigdo. I2 outro que as pessoas
gostam muito é o “lambe-lambe” — que faz com arroz, né, como se fosse um
risoto. Af vocé bota os temperos: pimenta, temperos verdes, tomate, cebola...
O que vocé quiser. E ¢ interessante que vocé usa ele “in natura” [com con-
chal... e é interessante que fica um prato meio exético. O berbigdo meio que
vai abrir e o arroz vai ficar por dentro, por isso a questdo do “lambe-lam-
be”, e fica muito bonito. Tem outro que a gente faz que é com macarrdo
—em vex do arroz, se faz separado o macarrdo. Esse é um pouco mazs sofis-
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ticado, ndo é tdo tradicional
— eu gosto muito desse pra-
to. £ tem pessoas que fazem
espetinho “a milanesa”, [...]
e que fica muito bom... E uma
delicia. [E o lambe-lam-
be?Tl O lambe-lambe de
berbigdo é o mais conhecido da
galera.  Tem  pessoas que
também gosta de fazer ele
Sritinho, e com ovo — lipo
omelete, berbigao com
omelete. Eu ji ndo gosto
muito de misturar com ovo,
mas tem pessoas que gos-
ta. Tem pessoas que fazem
“strogonoff””; dai se usa
creme de leite — tem pessoas
que fazem de carne, de frango, e tem quem faga de berbigdo.

Eu gosto dele ensopadinho, né. Com bastante temperinho, né.

O pessoal fax pastel aqui também. Como a gente mais come: ele ensopado
— na janta, na refeigdo. O pastelzinho também é bom, de berbigao... a fale-
cida “Luci” fazia torta de berbigdo. Ela fazia torta salgada de berbigdo:
muito bom! N6s fazia “a milanesa” também. [Mas como vocés mais

comem?’| Ensopado.
Da pra fazer pasteldo.
Ele fritinho com bastante tempero, com pirdo d’dgua.

Oh, cozinha, descasca ele assim [...J, coloca dentro de um pdo de trigo,
enche com um punhado dele!

Abundancia:
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O berbigao, tanto faz ser no inverno ou no verdo, a quantidade dele nio
muda. S6 que no verdo, a procriagdo dele é maior. Porque, além dele ovd
mais rdpido, eles sdo tipo de molusco que desova muito com trovoadas.
Tu chega ld o berbigdo é gordo; deu uma trovoada, tu vai ld no rio tird, o
berbigdo td magro. Ele desova tudo, tudo. O marisco é a mesma cotsa. Com
as intempere do tempo e lua cheia. Quando dd uma trovoada, no verdo, ele



desova. O martisco do costdo, tudo. [_...]. E que td na época dele desovd e ele

recebe a carga...

Uma coisa que a gente escutou é que ano que chove muito influencia na
quantidade que ele reproduz. Falaram que ano que chove muito a repro-
dugdo dele é maior.

Hoje tem menos. I era interessante falar que o que reduziu foi a dragagem

[para o aterro da Via Expressa Sul em 957]. 90% da redugdo disso ai

Jfoi a dragagem, no Banco A. E ndo_foi s¢ no Banco A. E que a dragagem
revirou a manta de areta e a areia invadiu tudo — tanto o marisco do
manguezal como o Banco B também — foi por cima do Banco B... reduziu
também.

Problemas e dificuldades vinculados a extrag¢do do berbigio:

Entdo, o que que aconteceu? Ai comecemos a tirar o berbigdo — comega
a mexé com as casca morta; as casca morta vem para a superficie. Vem a
ovulagdo da ostra, ela cria, como é uma drea parada, ela nio desenvolve,
morre, e ai fica casca sobre casca, e af fica aqueles torrdo que a gente chama
de cascalho, que hoje ndo se anda mais descalco. Na época de 90 a gente
andava descalgo; hoje ndo se anda mazis descalgo. N6s tamo perdendo a
produgdo da nossa reserva se ndo tivé um meio de alimpd, daqui a 10
anos ndo vamo ter mais um bago de berbigdo. (O cascalho mata?”| Mata,
porque ele toma conta do espago, o produto embaizo ndo respira e quem ndo
respira morre. E preciso_fazer estudo? Nao é preciso fazer estudo, porque
em lugares em que nds chegava ld e tirava 30 a 40 latas por hora, hoje em
dia ndo tem mais um bago de berbigdo [...”]. Porque o cascalho td ld, e o
cascalho td aumentando [ ....]. Nos tinha dois pedacinho de cascalho, nés
tinha um na ponta da Praia da Base e nds linha uma aqui na ponta da
“Proa Grande”. Hoje nds temo a metade do Baixio — o Baixio é da Proa
Grande pra cd. Hoje mais da metade do Baizio jd td tomado pelo cascalho,
e os corddo da Proa Grande até a Praia da Base nds jd tamo com 40% do
espago tomado [...].

A ostra de catrverro do Ribeirdo, td vindo a larva e pegando nas conchas e
cascas e morre. Por qué? Porque o banco fica todo seco... Quando o banco
fica todo seco ou frio, e ela ndo tem capacidade de sobreviver, entdo ela
morre.

Entdo, cada concha daqui tem 80 ostrinha daquela. Cada ano vai amon-
toando mazis. E o cascalho vai crescendo. Nao tinha isso no banco do
berbigao! Ai depots que comegaram a cultivar a ostra no Ribeirdo... E todo
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0 outro banco do berbigdo td tomado por isso ai. O grande vildo do cascalho
¢ a ostra do Ribeirdo.

Figura 15 — “Cascalho” — constituido por conchas de moluscos mortos —
que se acumula nos bancos de areia de onde se extrai o berbigao.

O que prejudica a nossa reserva é a marisqueira de fora. As larva vem tudo
parar aqui — de ostra e de marisco. Muito daquele cascalho ali é da larva
da ostra do Ribeirdo que vem pra cd.

E assim 6h, eu vou ver se consigo explicd pra ti. Eles ficam quatro meses de
um lado e depots passam pra cd [Banco A7]. Mas dentro de quatro meses o
berbigdo pequeno ndo se torna adulto. Porque o berbigdo no minimo ele tem
que ficd seis a oito meses pra ele se tornd adulto — pra podé entrd na malha
do gancho. Entdo qué dizé, eles vao td sempre revirando, eles vao td sempre
criando cascalho, sempre dando chance para as ostras, e a produgdo dele
cada vex menos. Porque hoje nds jd temos vinte por cento do nosso Baizxio
Jd tomado, da reserva jd tomada pelo cascalho. Ai “ah, mas 20%...”; ¢ muita
coisa dentro de uma reserva. Se 2% ouw 1% jd é muita coisa, imagina 20%?
Hoje tu ndo consegue andar descalgo dentro da nossa reserva. Ndo conse-
gues (por causa do cascalho). Nao tem condigbes! Entdo é provdvel que estd
acabando, porque estes 20% era drea produtiva, e hoje em dia ndo é mais.
Entdo td se acabando. O que nds temos que fazé? Alimpd! Que ninguém
qué! Entdo vai ser uma drea tomada pelo cascalho.

E o que vai acabd com o berbigdo do Baixio nio é a quantidade que eles



Figura 16 — Algumas das conchas que integram o “cascalho”: (A) Cyrtopleura costata. ou
“pissudo”; (B) Mactra fragilis ou violdo/concha-branca; (C) Anomalocardia brasiliana ou
berbigéo; (D) Lucina pectinataou “almeja”; (E) Trachycardium muricatumou “linguaruda”;
(F) Crassostrea rhizophorae e C. brasiliana, conhecidas como ostra-do-mangue ou os-
tra-nativa; (G) Thats haemastoma e (H) Cymatium parthenopeum — espécies de caramujos
marinhos, além de Crassostrea gigas— espécie exética de bivalve proveniente de cultivos
préximos, conforme informagao dos extrativistas da RESEX Marinha do Pirajubaé.
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tiram para a alimentagdo, o que vai acabd é a quantidade de criagdo que
alguns que ndo respettam as normas tdo trazendo e matando aqui na bei-
rada desse mangue (as “sementes”). Porque eles tdo tirando os produtor e
tdo matando os filhotes junto. Vai ter uma época que ndo vai ter mais pro-
dugdo. Porque quando a gente trabalhava entre 20 familia, nés trabalhava
como hoje nos bancos A e B. Entdo nds tirava o berbigdo do Banco B.
Quando assim “ndo tem mais”, nos ia ld no Banco A que hoje em dia eles
tiram, porque nds ndo tirava ld; nés proibia. Nos tirava de ld pra replantar,
entendesse? Entdo nds chegava aqui e replantava isso aqui tudo. Entdo
nds pegava aquela terra “roxa” [...]] porque antes ele ndo crescia porque
tinha tanto; a gente sabia disso. Como tem outros recurso que a gente nem
divulga porque serd um recurso que vai servir pra amanhd, ndo é pra hoje.
Entdo a gente trazia e replantava. Com 4-5 meses a gente chegaw ld,
colocava o gancho, era a cotsa mazs linda do mundo. Era 3-4 ganchadas ia
embora, tava pronto. Porque ele pegava aquela terra “xoxa”, mole. Porque
a nossa drea aqui é bem compactada, com areia e lama. Porque se ndo_for
os dois conjunto, uns 50% de cada wm [areia e lama| ndo dd um produto
bom. Entdo crescia rapido. S6 que a gandncia de querer tirar mais, mais,
mais... Eu sempre dizia: gente, populagdo que ndo tem a maternidade a
intengdo é acabd; tem que ter uma maternidade [ ..."]. Porque gente, vocé
ndo deixa este berbigio da Ponta da Proa Grande até a ponta da praia
aqui de cima dos cordoes, respeite essa drea, ndo lire, tire s6 pra replanto,
porque s pra replantd aguenta. Toda vex que vocés vdo chega aqui vai td
minado. “Planta’! Vocés ndo querem plantd!

Ah, mas ninguém tira nada agora com malha 14 mm31. [...] Nao agora,
mas ano que vem a gente vai ter dobrado. Porque nds ndo tamo dando
chance. Ou wocés acham que o berbigdo de um ano pra outro ele se torna
adulto: ndo se torna!

Vocé vé que em 2003 que eu comecei aqui eu nem sabia tirar direito o
berbigdo ainda. Jdi dava pra lirar berbigdo pra caramba — porque linha.
Apesar de ter acontecido ali a dragagem, ali ainda tinha bastante ber-
bigdo. Quando ew vim pra cd, eu ndo tinha o meu carrinho. Vou falar da
parte financetra um pouco: euw ndo tinha meu carrinho, os outros ali nao
tinham [...]. Entdo, ninguém tinha carro, inclusive eu pagava aluguel.
Depois que foi criada a associagdo, eu via que dava um dinheirinho legal,
trabalhei um tempo, comprei um carrinho [....]. Logo o berbigdo subiu o
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prego, mas comegou a diminuir a quantidade. Por qué? Porque comegou
a dar dinheiro. [E _quanto que vocés extrafam por dia e quanto que
conseguem agora?”|. Olha, naquela época, tinha gente que ia e tirava 20-
30 latas [181. cada’], entendeu? u ndo, minha média sempre foi essa: 15
latas o mdximo. De 10 a 15 latas. Hoje pra tirar 15 latas de berbigdo, dia,
vocé ndo pode parar. Eu ndo fumo, na época fumava. Na época, dava uma
puxadinha, parava e dava uma_fumadinha. Depors dava outra puradinha
e outro cigarrinho, tirava ld minhas 15-16 latas, numa manhd. Hoje eu
ndo_fumo, trabalho, despejo o berbigio dentro da batera e boto na dgua,
puxo, sem parar... Pra tirar 15 latas tem que escolher bem o lugar, se ndao,
ndo tira. Entdo caiu muito a produgdo ld dentro da reserva, caiu bastante
a produgdo do berbigdo e subiu o preco. Eu digo pra eles: a nossa sorte é
que o prego recompensa, equilibra. Quer dizer, equilibra o nosso lado — mas
ndo da reserva. Hoje, quando comegamo a tirar ali tinha bastante berbigao.
Tinha um tamanho bom, 6timo pra trabalhar. Mas como ficou muito tempo
parado criou muita sujerra em roda, o berbigdo ficou mazis localizado quase
que num lugar so, entendeu? Entdo como sdo bastante, cairam tudo ali.
Entdo o berbigdo deu uma diminuida e voltou, tem bastante novo, enten-
deu. Mas semente. Isso aqui td assim, ndo tem como tirar. Tem o grado mes-
mo, mas tem muito pouco berbigdo no tamanho certo. E tipo assim: 30% do
berbigdo bom, no caso no tamanho certo, e os outros 70% sdo semente. Eu,
na minha opinido, linha que fechar de novo para deizxar crescer aquilo ali —
se ndo o estrago vai ser grande. Tem gente indo ld com o gancho miudinho
Cextrativistas ilegais’] e vai trazer semente. Eontdo, em 2003, quando eu
comecet a trabalhar, tinha muito berbigdo, apesar do preco ser menos, tinha
bastante berbigdo. Ele diminiu consideravelmente... para quem trabalhou
naquela época. Pra quem 1a de noite: podia ir de noite naquela época. Onde
parasse, ndo importava onde, tinha berbigao. Hoje ndo! Nao adianta ir de
notte porque nem de dia vocé consegue achar diretto. Tem dias que vocé tem
que 1r com a maré baixa pra vocé ir olhando onde ndo td puxado.

Por causa da minha doenga, da minha coluna, eu ndo posso mazs tird o ber-
bigdo. Tiro um dia, ld uma vez ou outra, por exemplo, o peixe ld falho, eu
vou ld e tiro. Eu jd vivi do berbigdo, jd vivi s do berbigdo. Eu fui um cara
que tirava 60-70 lata por dia. Quem trabalha do berbigdo, quem trabalha o
dia todo com o berbigdao ndo tem condiges de trabalhd com a pesca. Porque
¢ uma das pescaria que mais mata, e ele tem uma vida curta. Extrativista
que trabalha com — ld eles dizem vongole, aqui é berbigdo — tem a vida
curta! Porque ele pode ser forte como for, mas quando chega os seus 35-40
ano, a coluna td arriada. O primeiro que estoura é a coluna. Ser humano
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com a coluna estourada ele perde imediatamente 70% da produgdo dele.

Na verdade, eu gosto do trabalho que eu fago. S6 que isso é uma coisa que
vai passando os anos e vai envelhecendo vocé ndo vai tar mais apto a fazer
aquilo porque é muito pesado. Mas eu gosto, adoro estar no mar.

C...] Vocé passar o dia ld no mar puxando berbigdo. [[....| Mas nosso
trabalho é muito bragal, entendeu, e as vezes é complicado ndo ter nada
relactonado a seguranga do trabalho. Ninguém nunca nos ensinou nada
em relagdo a postura, de como puzxar o gancho, questio de alongamento,
cotsas stmples. [....] Eu vejo muitas pessoas que for¢a o trabalho bragal e
ai quebra. Po, eu digo pra vocé que se eu for dots a trés dias, no outro dia
eu t6 quebrado, ew ndo sirvo pra mais nada — tenho que descansar para me
recuperar. Complicada essa questdo. Isso é outra possibilidade, né, seguranga
do trabalho para os extrativistas de berbigdo.

Aonde se colhe e ndo se planta, acaba. Pra nossa reserva temos duas solugoes
pro berbigdo ndo sumir: primeira, é a manutengdo que estd de péssima qua-
lidade; os cascalho; e eles ndo querem limpd [..."]. Numa roga, se lu deixa
o0 mato comé, toma conta, ndo dd nada — péssima qualidade do produto. £
numa reserva é a mesma cotsa: se tu cuida dela, ela sempre vai dd fruto bom
[...]. Melhorar o manejo. S6 que eles visam o dinheiro. Mas o dinheiro eles
Jd tem [[...]. O que falta é eles darem a manutengdo pro berbigdo procrid
[...]. Ndo digo agora... mas daqui uns 10-15 anos, quem nascer daqui
10-15 anos ndo vai conhecer o berbigdo. Vai se acabar. Eu digo isso porque
outros lugares que tinham tanto berbigdo como nossa reserva, se acabé; ndo
existe. Ibirapuera era um lugar que tinha berbigdo que era o negdécio mazs
lindo do mundo; hoje, ndo tem! Rio de Janeiro, era uma loucura: hoje em
dia ndo tem nem pra remédio. EE nés tamo fazendo a mesma cotsa que eles
Jizeram ld. Entdo, tinha que mudd a_forma de trabalhar: trabalhar dois
dias pra gente pra um dia pra reserva. Pra manté! A hora que livé essa
consciéneia e fizé isso, vai voltar? Vai! Ld no Banco B tem uma ponta, um
pedago, que devia ser resguardado, ndo podia tird, porque eu acho que um
pais, sem as maternidade, acaba com a populagdo. Eu acho que nds devia
Jazé uma maternidade do berbigdo. Tiré do Banco A, tiré tudo? Vai ld,
pega, semeia. Semed, ndo mexe mais. Ld ndo é pra comé, é pra ser semente,
a matriz. Isso eu ja venho brigando a uns 12 anos pra_fazé isso [...].

E o que aconteceu é que o aterro movimentou muita areia, né, e eles pode-
riam ter pego essa areia fora da RESEX. Af por questoes econdmicas, de
economzia, entendeu, eles pegaram de dentro da RESEX e detonaram. At
pra vocé ter uma ideia dessa mudanga que foi imensa, a drea que a gente



trabalha hoje com o berbigdo foi reduzida a mais de 50%. Ai imagina
quanto berbigdo que tinha antes dessa obra, fora o camardo, que era o prin-

cipal produto.

[E as “descascadeiras””] Assim, é uma polémica bem grande assim, den-
tro da associagdo, reconhecer as descascadetras como extrativistas — eu acho
que tem que reconhecer! Elas vivem de uma forma do extrativismo! Sempre
disse: ndo adianta eu trazer o berbigdo aqui e ndo ter gente pra descascar.
Entdo eu acho que tém que ser reconhecidas. Apesar de serem descascader-
ras, mas vivem disso alt.

O Banco B é 0 da “Praia da Base” — ld nas “estipitingas”. Aquele lado ld
(B) ele td maior que aqui (o Baixio), s6 que o pessoal do Aririii tomaram
conta da metade. Dai é aqueles ganchinhos pequenos, de forma ilegal. Isso
ai ¢ o que a gente briga com o ICMBio. O tamanho eles até pegam nor-
mal, mas eles batem ld a casca. Nos trazemo tudo pra bater em casa — ndo
deixamo sujetra ld. E eles cobrem o que tem ld, cobrem a semente e acaba
sufocando e morre. Entdo teve uma época que ld fora quase nao tinha ber-
bigdo nenhum — dew uma recuperada legal. Mas teve uma época que eles
Judiavam bastante. Agora tdo de novo. E a gente dd em cima para ocorrer
a fiscalizagao.

Utilizacdo e comercializacdo da concha do berbigio:

E a concha do berbigdo é um negdcio tido importante para a reserva...
E hoje td sendo jogado ai pra_fazer aterro... Ndo tem projeto nenhum pra
trabalhar com. isso.

Tem gente aqui que vende, eu por enquanto ndo o vendendo. Pescador faz
tanta cotsa [...]]. Porque essa concha ai é um pecado estar jogando ela fora.

As conchas, a gente vende algumas ai. Uma empresa comprava ai, eles fa-
ziam corretivo de solo, cal, ragdo animal — porque ¢ cdlcio, né. Af foi parado
de vender pra eles porque... na verdade ele pegava um pouco de mim, um
pouco de cada extrativista. S6 que tinha que encher o saco de um jeito certo,
por causa de peso. Dai outro jd enchia menos, e outro menos ainda. Ai dava
diferenga de peso ld. Dai eles ligavam pra mim: po, eles ndo estdo enchendo
isso ail Ai ficava mal... e paramos de vender. Agora cada um vende como
pode. Mas a intengdo, com a retomada da associagdo, é conseguir procurar
novamente a empresa e tentar fechar...

[E vocés ndo tentaram procurar alguma floricultura? Para orna-

mentacdo?] Jd! Acho que um extrativista tava vendendo. Esses tempo ai
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ele até dava um banho na “Quiboa” e colocava secar. Dai ele colocava em
sacos pldsticos, daqueles de 25-30 quilos e dai selava, né. Final de ano ele

chegou a vender até seis reais o saco.

Figura 17 — Conchas de berbigdo no entorno da Reserva Extrativista Marinha
do Pirajubaé — subproduto do pré-processamento do molusco (“desconchamento”).



“Um espanhol nos trouxe um dia algumas centenas de
ostras: eram muito maiores que as ostras brancas de
Saintonge; suas cascas tinham pelo menos cinco polega-
das de didmetro. Ndo se comem mais gordas e melhores
em toda a Franga. Era um verdadeiro creme fresco, pelo
gosto e brancura. Fizemos todo o possivel para contratar
o espanhol e descobrimos, entdo, o lugar onde as pegava,
mas todos os nossos cuidados foram intiteis, pois ele guar-
dou seu segredo, como se fosse interesse do governador”.

(Antoine Joseph Pernetty, 1763)32.

Ostra-natlva ou ostra-do-mangue

Crassostrea rhizophorae (Guilding, 1828) e
C. brasiliana (Lamarck, 1819)%°

32 FONTE: HARO, 1996 (p.94).

3¢ rhizophorae e C. brasiliana ja foram consideradas sinonfmias, mas atualmente sdo
consideradas espécies distintas.
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Nomes populares:

Ostra-nativa, ostra-do-mangue.

Essa é nossa nativa.

Esta aqui é uma ostra. I ela é nativa sim.

Nomes cientificos:

Crassostrea rhizophorae (Guilding, 1828) e Crassostrea brasiliana
(Lamarck, 1819)%%.

Nos temos a nativa, que é a do rio. Ndo, ela ndo dd dentro do mangue, ela
dd dentro do rio. Nos temo a da pedra, que é nativa também; que é menor-
zinha. Porque na verdade a ostra chilena, a ostra de cativo, ela nao cria
na pedra. Porque ela tem que ser trabalhada com mais sombra, mais dgua.
E essa ai nossa ndo. A nossa é
resistente ao sol. Portanto, se tu
pegd uma casca da outra e uma
casca dessa nossa, tu vé que a
casca é bem mazis grossa. [E
o senhor sabe o tempo para

ela ficar grande assim?’| De-

mora muito mais tempo, uma

ostra pra ser adulta ela leva
4-5 anos [E a de cativeiro é

7-8 meses?”| Sim. Portanto, o
Jungo do mar fura a de cativo
e ndo fura essa daqui. Porque
essa daqui [nativa | tem mais

cdlcio, tem mais cal.

Motivo da captura (usos):

Recurso alimentar local.

35

b

Utilizada historicamente para a fabricagdo de cal nas caieiras

34 Observa-se a possibilidade de referéncia a outras espécies de ostras descritas para
Santa Catarina, como Ostrea equestris.

35 Fornos de cal.

94



juntamente com as conchas do berbigio.

A ostra também dd o cal.

Comercializacio:

Praticamente inexistente. Extraida pelos extrativistas para con-
sumo pessoal.

Aqui a gente s6 pega para consumo. Ano passado eu tirei umas 80, mais
ouU Mmenos.

[E vocés comercializariam?™| Ndo... porque o pessoal tira pra consumo,

porque é pouca, né.

O principal produto que a gente trabalha e que pode ser comercializado
ali da RESEX ¢ o berbigdo. Os outros produtos — caranguejos, peize, ca-
mardo, marisco, ostra — é mazis pra consumo. Porque ¢ assim, a gente ainda
ndo tem o plano de manejo da reserva, e é no plano de manejo que vai
estipular quantidades que possam ser pescadas e regra de pescarias.

E ai é outro que a gente ndo comercializa. Muilas pessoas até pega pra

comé, mas muito pouco comercializado as ostras aqui da RESEX.

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: alcanga 120 mm de comprimento
para C. rhyzophorae (RIOS, 1985).

Conchas (valvas) analisadas: 185 x 110 mm; 205 X 100 mm; 120 x
120 mm.

[...] Vi outras que eram mais ou menos assim [mostrou aproximada-
mente 30 X 10 cm'|, ¢ uma dessas dependendo tem gente que tem em casa

[concha].

Ela dd grande assim [aproximadamente 30 cm’. E/!! Aqui nés tirava
ostra que o miolo dela dava um quilo. Quando nés pescava no rio com o meu
paz, que o rio era limpo, tinha ostra que o miolo dava um quilo cozido! Hoje
em dia ndo se encontra mais [_...”].

Um dia o cara af tirou uma grande assim da pedra [mostrou aproxima-
damente 30 cm].

Jd ouviu falar da histéria que a ostra, aqui em Santa Catarina, os por-
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tugueses quando vieram para o Brasil, a concha da ostra faziam uma pia
batismal3®. Ld no IBAMA tem uma carta do Dom Pedro, ndo sei de quem,
que diz isso ail [...]. E foi encontrada ostra na Baia Sul que o casco dela
era uma pia batismal de grande.

[E ela fica de que tamanho ali, solta no Baixio?’] Jd pegamo ostra

asszm [mostra circunferéncia com aproximadamente 10 cm. [E a
ostra que fica no mangue-sapateiro3”, fica menorzinha?7] Ela fica as-

stm, quase do tamanho de uma ostra de cativeiro [ Crassostrea gigas’|, miu-
dinha assim [mostra aproximadamente 8 cm’]; mas ela dd menorzinha.

[...] 4 ostra, quando td bem gorda e dd uma trovoada, dd um choque tér-
mico, ela desova [_...].

Locais de ocorréncia:

Essa da agarrada nos cascalho3S. Dd também no  fundo do rio. Porque no
ri0 é assim: ela nunca dd direto dentro do rio, ela dd sempre na ponta dos
paus. Os pau quebra, é velho, caz, ai forma os ostreiros que a gente fala. Nos
temos ostreiros aqui dentro do nosso rio, da nossa reserva.

Porque a gente conhece as duas: uma que dd grudada na raiz e outra que
dd no_fundo do rio.

Tem uma que dd na pedra. Eu acho que essa da pedra e essa que dd agar-
rada na raix do mangue é a mesma.

Ela dd nas barranca do rio, nas raizes do mangue — ndo dentro do mangue.

Essa daqui [nativa | se pega no rio, em cima da reserva a gente acha
muitas delas também.

Aqui no nosso rio tem um ostreiro. No fundo do rio tem um lugar, na quina
de um barranco, que dd muito.

Ela dd junto no banco do berbigdo e dd no rio. Ela dd no banco do ber-
bigdo. Quando a gente td tirando berbigdo toda vida acha uma.

A ostra nativa nds temos de trés qualidades. Em cima da pedra — ela nao

36 provavelmente refere-se i concha da espécie Tridacna gigas, conhecida como ostra-

gigante, mas que ocorre naturalmente no Oceano Pacifico. Em virtude das navegagoes,
portugueses poderiam ter trazido essas conchas, que chegam a ter em torno de um metro

de comprimento.

37 Rhizophora mangle, espécie conhecida também como mangue-vermelho ou charuteiro.

38 :
Conchas soltas de moluscos mortos que se acumulam sobre os bancos de areia onde

de extrai o berbigio.
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engrandece, sempre pequena. Eu sez, por causa da alimentagdo, que é muita
quantidade e ela ndo tem espago. Nos temo a do rio, que dd em ponta de
madeira; quando a madetra seca e cai na lama, se forma um ostreiro. Af
caem bloco de pedra de ostra. I2 nds temos a nossa natrva que dd em ponta
de croa, cascalho... Quase ndo se encontra. Eu peguer uma o ano passado,
que ela interrinha pesava um quilo e meio [_...”]. Eu tenho essa aqui também,
tirada de mergulho, do ro. E nativa. Nao tem nada a ver com a chilena,
ndo tem nada a ver com a baboseira que tem ai fora. Eu so contra. Eu se
mandd dentro do estado de Santa Catarina, ostra chilena eu ndo deirava
entrd. Acabb com nés! I essa [nativa’| perdeu o valor. [Por que aca-
bou?7]. Porque uma ostra dessa aquz, ela vai td o qué? Uns 8-9 anos [para
aconcha amostrada. de 18,5 X 11 cm|. E sendo ostra chilena, que ¢ ostra

de laboratdrio, dois anos [...].

Onde dd mazis ¢ nas raizes do manguezal, nas barrancas do rio, no banco
do berbigdo e no_fundo do rio também.

Ld no rio tem um pogo fundo que tem uma laje no fundao, ld tem muito
dessa grandona assim.

Esta aqui é a concha nativa, né. [[..."). As drvores do mangue... Tem aquele
que é o que eles chamam de sapateiro, que dd umas raizes pra fora, af o que
acontece, ela se cria muito ali, grudada ali. S6 que essas grandona elas
ddo mais no fundo do rio; aqui nas pilastras da ponte os pids sempre tiram
aqui também. Dai mergulham e tiram. Aqui no rio, ld em cima, tem o pogo
do robalo, ld eles vao com uma verga na embarcagio e vdao batendo assim,
e quando eles sentem batendo na ostra, dai eles mergulham ld. S6 que a
mazis gostosa, a que tem mais sabor, é ld dentro do Baixio; entdo a gente
cata ld de vex em quando. [Mas ela d4 onde 14 no Baixio?"] Junto, ld na
areta, solta. Porque ali se criou tanta ostra que elas ndo tém onde colar, que
elas colam numa casquinha de berbigao [..."]. Porque a ostra tem que ficar
parada [...7]. Mas tem ali bastante mortandade de ostra porque ela rola, né.

Forma de captura (extrativismo):

La no rio tem um pogo fundo [...]], ld tem muito dessa grandona assim.
Tem que mergulhar. Eles vdo ld, tiram com pé de cabra [...7]. Mas é uma
arriscada ld. Ld é uma dgua preta, perigoso. Eu nunca fiz esse tipo de
trabalho ndo, mas eu jd vi amigos tirando isso ai.

Ela dd no fundo, préximo ao barranco. Como nés fazia: nés pegava um
bambu grande, fincava na lama, e descia pelo bambu e chegava ld e carcava,
as vezes trazia s6 o cascalho, quase agarrado com a barranca do rio.
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Aqui a gente tem muita ostra, umas ostras bonitas. Aqui a gente tem duas
Jormas de pegar ostra. Essa aqui é uma ostra mazs de fundo, entendeu [...”].
Aqui no rio tem uns local que vocé vai e acha muita dessa, mas sé com mer-
gulho — dai dd pra pegd umas ostras grandes. I tem a outra ostra que ld
mais grudada nas raizes né, e dai eu prefiro dessa ostra, né.

Quando nds era pequeno que nés pescava tainha e robalo de tarrafa com
meu pai, nés pegava, meu pai falava: hoje nés vamos pegar ostra prd nds
come. £ ai meu pai levava um bambu granddo, fincava no meio do rio. Ai
meu pai ficava so de cueca, mergulhava e se agarrava por aquele bambu e
1a e chegava ld e procurava com a mdo... Achava, porque tem uns cascalhos

Juntos.

Processamento:

Cozimento para retirada das conchas.

Sabor:

O sabor ¢ diferente do da de cativerro. Hummm, muito mazis saborosa! O
sabor dela, a carne dela, ndo sei assim, é mais saborosa! Ela é mais gorda,
mais saborosa [[...].

Em relagao ao marisco-do-mangue, a ostra é mais saborosa, porque a ostra
tem mats carne, né.

Diferencas entre o sabor da osta-nativa e ostra exotica de cultivo
(Crassostrea gigas):

[E qual da diferenca de sabor entre a ostra-nativa e a de cultivo?]
Tem muita diferenga! Se ndo trouxer a casca e tu trouzxer os dots miolos, tu
vai dizé, esta daqui é nativa e esta ndo é, porque a nativa, além de ser um
pouco mais dura, ela tem mais paladar! Um aroma mais forte. I a outra,
stmplesmente tu coloca na boca, ela some, é uma coisa criada na marra! E
uma cotsa mais sélida [ostra nativa’|.

A natrva é mazis saborosa. Duas vezes mats saborosa! Porque a ostra, ela
ndo absorve poluigio. Se ela comé a poluicdo ela morre. Nao sei o que nela
que ela é igual a um filtro. S6 passa por ela o que é bom, o que é ruim ela
manda de volta, entendeu?

Assim, porque... a gente td mais num estudrio, né, e aqui a dgua ndo é tao
salgada como das ostras ld do Ribeirdo [de cultivo], e ela tem um gosto
mais adocicado se for relacionar com a ostra que vem do mar de fora, do



mar ld do Ribeirdo. E outra questdo que é muilo interessante é a questdo
de, por ela ser nativa, e a outra ld, “Crassostrea gigas” ser exdtica, acontece
o seguinte: Floriandpolis, cidade turistica, e cidade turistica td tudo cheio
no verdo, e os turistas tudo po, precisa provar as ostras de Floriandpolis.
S6 que as ostras exdticas, que ¢ cultivada no Ribeirdo, nessa época é calor,
e como elas vem do Pacifico, que é dgua fria, no verdo as ostras td tudo
magra, magra, ai vocé vai comer uma ostra “in natura” td magra. Ndo
¢ 0 mesmo sabor. Ai é interessante que a ostra nativa daqui td gorda! Td
Jorte, saborosa! [TMas em todas as esta¢des?’] Verdo e inverno. Na hora

de consumir mais ostras, eles consomem a ostra exética e ela ndo ta com
a qualidade tdo boa quanto a nativa. O que pega é essa questdo de vocé
conseguar... [E de textura, dizem que ¢é diferente. | Ela ¢ boa, é grande,
e é um pouco mais escura do que a outra [exética’|. A outra é mais clara,
e essa é um pouco mazis escura — e o sabor também é diferente. I tem umas
que é grande, e tem umas que ¢é bife [[...7].

Formas de preparo (uso gastronémico):
Essa ostra, pra mim, tem que ser pura. Cozinhd, sal, e deu! Pra mim, pra

senti o gosto e o sabor dela. [Mas a comunidade daqui, normalmente
come como?’| Cozida! [Sem refogar, nada??] Nao! Come purinha.

A ostra jd foi um alimento muito forte nas familias da comunidade... das
nativas. Isso aqui é um prato, isso era um prato precioso! Isso ai feito com
ovos, cebola, salsinha. A minha mde pegava a ostra, cozinhava, cascava,
tirava o miolo. A minha mae fazia com salsinha, ovos e cebolinha, e ds
vezes espinafie e cotsa. A minha mde fazia aquela fritada — meu Deus
do Céu! Comia com pirdo de ferjdo, ds vezes com pirdo d’dgua, que nos
chamava pirdo de “nalho”. Esse pirdo branco, e “nalho” é branco, né! Dai
dizia: vai comé um pirdo de nalho, era um pirdo d’dgua. Mas a ostra foi
um alimento muito importante na nossa vida. [E isso em que época?’]
Ah, na época da minha infincia toda, até hd pouco tempo. [...]. [ T4, mas

vocés consomem ela crua?’] Como! Chegava ld na pedra e tirava umas,

abria e jd comia.

[Vocés preferem crua que cozida? | A7 que td o negdcio! A nossa

ostra...¢ que sdo marcas de ostra. A ostra da pedra entre cozida e crua,
tem gente que prefere ela mais crua — eu jd ndo gosto! Eu gosto cozida.
A ostra chilena [ Crassostrea gigas’, entre coxida e crua, ela crua ela tem
mais paladar. Agora a nossa, por ser uma ostra que leva muito tempo pra
desenvolver, ela crua ela se torna uma coisa dura, rigida. Entdo cozida, ela
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PLZSSLZ a ser mats tenra.

Nos tirava quatro dessa ostra grandona e dava um almogo pra todo ele. E
era 10 filho. A minha mde cozinhava ela, né, o miolo da bicha era assim!!!
Ela picava e fazia aquele ensopadinho... fazia aquela fritada com cebola!
E fazia com cebola, com cebola de cabega e salsinha, tomate, tudo... Ah...
com pirdo de feijdo a gente comia que chegava a se enroscd!

Quer saber como nds fazia, quando trazia do rio? Nés colocava em cima da
chapa do fogao a lenha assd! Ela cozinhava com a dgua dela... Nos tomava
aquela dgua de colher e comia a ostra. Era daqui, 6h!!! Porque ela, em cima
da chapa do fogdo a lenha, ai ela abria. Ai ficava aquela concha cheia de
dgua assim... Ohh! Eu bebia aquela dgua toda!

Se come mazis cozida, ai vocé pode fazer um molhinho ou vocé pode até
SJazer ela gratinada né. S6 que, por ela ser muito grande, a carne é mais
consistente [_....]. A que eu prefiro é a da raiz, porque essa ai é de fundo. A
da raiz é menorzinha, s6 que ela é mazis saborosa. Eu prefiro ela, entendeu?
Ela é mais macia, a carne é mais macia, e ai eu gosto de pegar elas pra
Jazer gratinada. At vocé faz um molhinho branco e bota ela pra gratind;
cozinha né, faz um molhinho branco, coloca um queijinho por cima, né, e
fica muito bom uma ostra gratinada desta.

[Dessas, alguma vocé faz “a milanesa™"| A ostra faz, o berbigdo dd
pra fazer.

Isso feito com ovos!!!

Abundancia:
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A ostra aqui no nosso banco do berbigdo dd bastante: a nativa!

[E é frequente?’ E, tem bastante.



\ “‘,‘//,’

7% Marisco-do-mangue ou sururu

4

Mytella guyanensis (Lamarck, 1819)
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Nomes populares:

Marisco-do-mangue, sururu.

Nome cientifico:

Mytella guyanensis (Lamarck, 1819).

Motivo da captura (usos):

Uso como recurso alimentar local.

Este é o martsco, mas é o sururu ou

marisco-do-mangue.

Ld uma vex ou outra um tira um
balde pra comé.

Se eu dizé pra vocés que na nossa
regido o sururu, ld uma vez ou outra um tira pra tomd cachaga...

NGs coletamos s6 pra consumo da familia.

[...] aqui, na época de inverno, quando ndo tinha nada pra comé, isso aqui
matava nossa_fome, isso aqui (marisco-do-mangue), a ostra e o préprio

berbigao.

Eu como mais marisco que berbigao.

Comercializacio:

Praticamente inexistente, mas com apontamentos de viabilidade:
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Nés vendia de baldinho, ld no trevo da Seta. Nos nem chegava a vir aqui,
Sficava tudo ld.

Ai td o negécio: o sururu... NOs temos sururu no mangue, nos temos sururu
na nossa encosta, tem em tudo quanto é canto. S6 que é um produto que na
nossa reserva ndo foi divulgado. [...7. E também é uma coisa que a gente
ndo _faz muita questdo de divulgar porque isso ai é um patriménio que a
gente td deixando pra mazis tarde — talvez pro meu filho, talvez pro meu
neto... Exploragdo pra mazis tarde.

[...] Pra que que eu vou explorar uma coisa que td quieta. Vai morré? [...7].
Por que que o cara vai querer explorar uma cotsa se nds jd temos dentro da



reserva coisa que chega pra sobrevivéncia da gente? Eu acho que o sururu
dentro da nossa reserva, se os outro tivessem a cabeca que eu tenho, ndo
divulgaria. Se nds, daqui a 20 anos, se nds perdé o berbigdo, nds temos o

Sururu.

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: 70 x 33 mm (RIOS, 1985).
Concha (valva) analisada: 75 x 30 mm.

Eu tive ld em Sdo Luis do Maranhdo, e ld a_fonte de renda do extrativista
¢ o sururu. [...]. K quando eu fiz a entrevista com eles, eu disse pra eles
que 0 nosso daqui era o dobro do tamanho do deles [_...]]. O deles é tudo
miudinho ... ].

Locais de ocorréncia:

Ndo tem aquele matinho ali, ali é cheio! Ali do lado do rio é cheio. Qualquer
lugar que tu vai (perto do capim) eles tdo com a cabecinha assim de fora.
[Fora da lama?P”| Na lama! Pra podé se alimentd e respird!

Ele dd muito é na beirada do manguezal. [[...]] Perto da raiz das drvores.
Fica s6 um tantinho assim pra_fora do chdo, pra ele se alimentar ali.

Nesse banco td cheto. Ele dd assim encostado do lado do mangue, ele dd
rasteirinho assim, pelo meto dos mangues mesmo. [_....]. Na lama por dentro
do mangue, no pé do capim, dd muito!

Ele dd no capim.

Forma de captura (extrativismo):
A extragdo é manual, né.

[E um trabalhdo pra pegar, ndo é7 E duro porque é assim 6h: é um

produto que dd jd na raix do mangue; e ele tem uma base de sustentagio em
volta dele que é duro. Entdo até levd o dedo pra trazé ele de volta...

O sururu tira com o dedo.

Esse aqui vocé tem que pegar de um em um, com o dedo. Tec, tec, tec... Dai
dd muaito trabalho. Ele dd muito é nesses capim assim apontou para for-
magdes de Spartina sp.] e na beirada do mangue, né. Mazis é na beirada

do mangue, enlre as marés, na oscilagio da maré. ... O problema dele
¢ a questdo de ser chato de capturar ele né, de pescd o sururu, né. Que da
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trabalho! Coleta de vocé sentar e de um em um, até encher uma lata. E ai ds
vezes 0 lempo que vocé fica pra lird o sururu vocé ganha mais indo pegd o
berbigdo. Niao compensa tanto, né.

Tem gente que diz que vocé com um cano de PVC de 40 vocé corta assim
enviesadinho assim e purd vai saindo, de um em um vai saindo quando

trver cheio.

Processamento:

Cozimento para “desconchamento”.

Sabor:

Este ¢ o marisco-do-mangue. Esse é mais saboroso que o berbigdo, oh!!!
Pra mim é o marisco mazis saboroso que existe.

Pra mim ele ¢ mazis saboroso que o marisco do costdo ou marisco da pedra

[ Perna perna’].

Entdo, o sururu é um produto muito interessante. A gente td muito acostu-
mado ao marisco da pedra e o marisco de cullivo, né, sé que esse aqui é um
pouco diferencial, especialmente pelo sabor. Ele tem um sabor, mazs, assim...
requintado, um sabor mazis diferencial que o marisco. E tem restaurante que
até valoriza mais o sururu do que o marisco do mar [ de costdo’|. Porque
assim, o martsco do mar e do cultivo tem muito, tem bastante. E o sururu
Jjd & meio que uma iguaria. E assim: ndo é sempre que vocé vai ter — a
dificuldade de vocé pegar, né.

Formas de preparo (uso gastronémico):
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N0s era assim: nés trazia aquele balaido cheio; a minha mae cozinhava
panela assim grandona, ai nds jd ia cascando e comendo, cascando e co-
mendo. Dai ela dizia: “rapaz, vocé ndo me come isso af assim, vdo cascando
e colocando no prato!”. Dai ela fazia frito, fazia ensopadinho, ela fazia
qualquer, ela inventava! E dava certo! Era o alimento principal das pes-
soas. [Mais que o berbigdo?] Ndao! Todo ele, né. Porque nés ndo comia
$0 0 berbigdo. Nos comia um dia o berbigdo, um dia nds comia o marisco,
um dia era um ensopado de ostra, uma fritada de ostra, outro dia era o
caramujo ld do Baixio.

[...] porque o sururu aqui ndo é divulgado, porque o “catarina” aqui

ndo ¢ acostumado a comé comida seca. [ Entdo, como é que se come o




marisco-do- mangue?”| Porque geralmente aqui a gente cozinha, ensopa.

7

[Eu soube que vocés fazem o “lambe-lambe”, isso é coisa daqui?

Como é?7 Isso é coisa criada por nds aqui mesmo. Lambe-lambe é assim:
tu pega o marisco, tem que escovd ele todo, tem que deixar ele branquinho.
[Deve dar um trabalho!’ Sem trabalho nao da um bom paladar! Ou tu
acha que os lambe-lambe do berbigao ¢é diferente? [Entdo também se faz
com berbigdo?™| Sim! Se faz com berbigao, se fax com marisco. Tu escovd
ele todo, tu coloco a dgua na panela pra_fazer o teu arroz, né? Tu pega isso

e joga dentro. O que que acontece? Quando for comer ndo precisa colher,
porque todo o arroz td dentro das conchas. Entdo tu serve, vai pegando e
comendo. Por que é lambe-lambe? Porque tu tem que td lambendo toda a
casquinha para tirar o arroz de dentro.

Se cozinha ele, se descasca ele, fax fritinho, ensopado, refogado. O prato
tipico do marisco é a gente pegd ele do mangue, cozinha e descasca ele, faz
refogadinho.

Acho que o tipico dele é comer cozido!

Com o sururu dd pra fazer “a vinagrete”, temperinho verde né, faz igual
ao marisco do mar, pode fazer com o sururu. Cozinha, ai faz o molho “a
vinagrete” — com vinagre, limdo, cebola, tomate, cheiro verde.

S6 cozinha e come com caipira, ou entdo vocé cozinha, desconcha, faz um
molhinho — também fica bom. Ou entdo “a vinagrete”, ou ensopado mesmo.
Um ensopaddio!

[...] $6 coxinha e com um limdozinho!
Fazé ele “a milanesa”, pra vocé ver um negdécio!

O marisco, pro meu pai, se fizesse ensopado ele ndo comia. Ele ia no
mangue, pegava, cozinhava, fazia um pratio de pirdo de feyjao assim, ti-
rando a casca e comendo junto com arroz.

Ele fritinho na hora!

Abundancia:

[E tem bastante onde tem Capim392] E uma “imundice”.

A minha mde tirava muito sururu. Ela dizia que em 20 minutos elas
enchiam um balde.

Tem, tem bastante.

39 Formagoes de Spartina sp.
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Marisco-do-mangue tem um bocado.

Observagoes:

106

Esse aqui [marisco-do-mangue’] dd o ano inteiro. Chega no inverno e ele
td muito magro. Todos eles tdo magros.

Olha, pode ir ld tirar marisco agora — td seco de magro. O marisco quando
td bem gordo; a ostra quando td bem gorda e dd uma trovoada, dd um
choque térmico, ela desova [...7].

[Esse marisco tem s6 uma cor de carne?’| Ndo! Tem o branco e tem o

vermelho. O marisco-do-mangue tem o branco e o vermelho também... mais
alaranjado, né.



Mijadeira ou “pissudo”
Cyrtopleura costata (Linnaeus, 1758)
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Nomes populares:

Mijadeia, “pissudo” ou “pissuda”

Essa aqui é conhecida como mijadeira.

Nome cientifico:
Cyrtopleura costata (Linnaeus, 1758).

Motivos dos nomes:

Pissudo — pelo sifdo apresentar forma semelhante ao érgéo repro-

dutor masculino humano.

Mijadeira — por soltar jatos de agua.

Essa aqui na beira da praia tem muito. S6 que essa aqui, o nome cientifico
dela para o pescador é uma palavra que ew nem gosto de dizé quando tem
mulhé ... “Pissuda’!

Ele tem um nome complicado. Esse eles chamam de “pissudo”, por cau-
sa daquele sifao dele. Até teve uma época quando eu comecer, que eu nao
conhecia muito [...7]. Eu tava soxinho no Baixio, tinha torrado a maré, af
ele veio e falou pra mim: “Vocé ndo achou nenhum pissudo ai mogo?”. Ai eu
olhei pra ele, todo desconfiado: “Nem conhego meu amigo, nem conhego isso
ai”. Ai ele saiu, ficou quieto, e dai eu cheguei aqui e jd procurei os pescador
aqui. “O que que é iss0?”. Ai eles se matavam de rir da minha cara: “E um
bichinho que dd ld no mar, uma concha” [_...7]. Dai teve um dia que eles me

mostraram o que que era.

Motivo da captura (usos):

Uso na alimentagdo (apontado pela maioria dos extrativistas

entrevistados).

Utilizada como isca viva para pegar miraguaia™":

40

Essa aqui a gente usa como isca para colocar no espinhel. No tempo da

miraguaia, no tempo do peixe grado, a gente isca ela no espinhel — inclusive

40 . . .
Peixe da espécie Pogonias cromis.
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a gente isca ela pelo meio da casca [....]. O miraguaia pega nessa casca e
“tum”. A miraguaia [....] tem uma “pedra” no céu da boca, ela pega assim

e “tum” — come todinho.

Figura 18 — Exemplar de Cyrtopleura costata — espécie conhecida como “mijadeira” ou
“pissudo” na RESEX Marinha do Pirajubaé (sifdo em evidéncia).

Comercializacio:

Atualmente inexistente, utilizada apenas para consumo pessoal.
Contudo, ja apresentou procura externa:

.. Ele?! pediu pra mim lirar esse ai [...]]. S6 que isso é uma coisa que
eu ndo tenho como_fechar negdcio com ele porque daqui a pouco ele arruma
bastante venda, e isso aqui depende de maré, muito mais que o berbigdo.
Tem que estar seca a maré pra tirar ele, se ndo vocé ndo tira.

Antigamente a gente pegava pra vender em diizia — a mijadeira.

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: 78 x 31 mm (RIOS, 1985).
Concha (valva) analisada: 100 x 40 mm.

41 Representante de restaurante de frutos do mar de Florianépolis.
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Isso aqui tem um miolo que é uma beleza!
Mas depois de limpa, é um prato! Ela é bem mais carnuda que o berbigdo.

Essa aqui tem uma carne bem gorda e bem carnuda.

Locais de ocorréncia:

Encontrada nas dreas de ocorréncia do berbigdo (bancos de areia).

Também ocorre nas margens da Bafa Sul — préximas a desembo-

cadura do Rio Tavares.

Ocorre também onde tem berbigdo. Tudo onde tem encosta de areia. Qué vé
com a maré baixa que eu te mostro pra mais de mil desse aqui.

Enguanto o berbigdo da mais pro lado de dentro da croa, esse aqui também
dd pro lado de fora da croa, em cima da croa, na parte mais elevada.

Ela dd enterrada na areia, na parte dura. [[...7]. Ele dd enterrado no banco
de arera.

Essa da enterrada funda. Essa na beira do aterro tem.

Dd ali no banco de areia é cheio. Na barranca da draga®® ali tem um
monte disso ai.

Forma de captura (extrativismo):

E 56 tr ali no banco de areia com uma cavadeira, com uma maré bem seca.

E porque 6h, essa parte de cima (da concha) fica sempre pra fora da dgua.
Quando vocé toca, ela se manda, e ela viaja com a casca pra dentro; o tiinel
dela ¢é as vezes um brago desse todo, ld embaizo.

Ela ndo vem com o berbigao! Tira no lugar que tira o berbigao, mas tens
que fazer um buraco, porque quando o gancho vem, ela se manda pra baizo,
ela ndo vem no gancho.

Ele td assim (pra cima) e dd uma mijada, um jatinho. A a gente vai ld

com a cavadeira e lira ele. Tem que ser rdpido. [Por que ele vai pro fun-
do, né?7 Vai, vai pro fundo.

At 56 quando torra a maré pra vocé conseguir achar eles, porque dai eles
Sicam um tanto assim pra baizo do chdo, uns 50 centimetros. Ai o que acon-
tece? Ele solta um sifdo, ele fica ld fora, com aquilo que ele fica filtrando a

42 10cal que sofreu alteragdo pela dragagem para aterro na Bafa Sul.
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dgua e se alimentando. [Vocé vé um jatinho de dgua, é isso?7] Isso! E vé
o sifdo também. Entdo, o que que acontece? Pra vocé lirar ele, vocé tem que
ir ld com uma cavadeirinha e cavoucar e puxar bem rapido porque ele vai
ld embaizxo; e cuidar muito quando vai colocar a mao porque é duas parte,
e pra cortar a mao é ficil.

E se a gente pegd ele a gente tem que cortar ele. Tem que cortar esse sifio
dele, porque ele dd comprido assim. A gente tem que cortar ele porque se ndo
ele se enfia num buraco adentro, ele faz um buraco fundo assim 6h.

E pra pegar, se tu chego nela, pegd a mao e fex isso [girou a concha —
pode fazer o buraco que ela ndo sai mais do lugar. Se tu seguré ela e mexeu
com ela, ela ndo desce mais — porque no que tu mexeu, ela perdeu a pressio
e o perfil dela no descé.

Jd visse como o buraco da mijaderra é liso? Ela tem o buraco redondo e é
lzso. Quando ela td em cima, e a gente chega perto, ela mija a dgua pra cima
e vai pra baixo. Mas se vocé cortar o sifdo ela fica parada no mesmo lugar

que td. Vocé pega uma_faquinha assim e corta — ai ela ja pdra na hora.

Figura 19 — Valvas abertas e parte interna de espécime de Cyriopleura costata —
espécie conhecida como “mijadeira” na Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé
(Floriandpolis/SC)*3.

4 . . . -
3 Observa-se na imagem a presenga de caranguejo associado, com possibilidade de
relagdo ecolégica harmonica.
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Processamento:

[...] Essa aqui tem estdmago, e o estbmago dela tem lama.

S6 que wma coisa assim, 6h, ela dd muita mdo de obra, pra limpd tudo!
Mas depois de limpa, é um prato! Ela é bem mais carnuda que o berbigdo.

A gente tira 0 miolo dele fora e tem uma parte de areia dentro. Tiramos s6

o miolinho bom mesmo.

Sabor:

Ela tem o sabor dela.

Formas de preparo (uso gastronémico):
Tiramos sé o miolinho bom mesmo, dai a gente faz ensopadinho, fritinho,

cozido.

Abundancia:

Aparentemente é abundande na RESEX. Na superficie do banco
de areia onde ocorre o berbigao, verifica-se muitas conchas soltas.

Em termos de concha, depots do berbigdo, esta aqui é a que mazs tem.
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Figura 20 — Concha (valva) de “mijadeira” (Cyrtopleura costata), encontrada na Reserva
Extrativista Marinha do Pirajubaé (Florian6polis/SC).
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Linguaruda, lingueta, manja,
rala-coco, “greluda”

Trachycardium muricatum (Linnaeus, 1758)




Nomes populares:

Linguaruda, lingueta, manja, rala-coco, “greluda”.

Nome cientifico:

Trachycardium muricatum (Linnaeus, 1758).

Motivos dos nomes:

Linguaruda, lingueta: porque o molusco coloca parte do pé
(muscular) para fora da concha, parecendo uma lingua.

Manja: segundo alguns extrativistas, ¢ um dos nomes mais anti-
gos.

“Greluda”: parece com com o érgdo reprodutor feminino.

Rala-coco: em virtude da estrutura da concha (com protuberan-
cias) que assemelham-se a um ralador.

“Linguaruda” porque ela solta um jato de dgua, e ela estica uma lin-
gua, por isso que eles chamam ela de linguaruda. [E como é que é esta
lingua?’ E da cor da lingua mesmo, ela abre.

Essa ai ¢ a lingueta, linguaruda. Tém vdrios nomes, inclusive nomes que
eu prefiro ndo falar. Mas é coisa tudo de pescador, né.

Eles chamam de um nome, mas ndo é bonito, sabe. Muito feio. [ “greluda”].

Colocava no vinagre assim [...] de sacanagem, sé pra ver ela soltar a
lingua; era malvadeza.

Quando coloca sal em cima ela coloca a “lingua” pra_fora.

Ela abre e joga a lingua; e fecha, e jd fecha rdapido.

O rala-coco por ela ser meio que uma lixa, né, se ralar; e “greluda” porque
ela solta um pé, o pé dela é bem grande. Ai dependendo, vocé vé ela se

mexendo ou vocé joga um sal em cima e ela solta um pezdo. E a galera
colocou “greluda”. Dai tem esses dois nomes. [E_o nome linguaruda?’]

Linguaruda pode ser, por causa do pé, entendeu.

Ns, na nossa lingua, chamamo ela de lingueta. Por que lingueta? Porque
a gente quando vem, sem cozinhd, a gente coloca vinagre. Quando ela vem

ela fica entre as duas conchas, semiaberta; com a_falta do terreno ela abre
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um pouquinho. Tu coloca vinagre: ela tira quase todo o miolo pra fora,

cuspindo.

Motivo da captura (usos):

Captura associada ao berbigdo, normalmente nio intencional com
o “gancho”®*. Uso esporédico na alimentagio.

Comercializacio:

Praticamente inexistente.

Essa aqui ndo tem comércio; poucas pessoas vendem isso. Entendeu? Justa-
mente pela dificuldade de vocé pegar, as vezes tem, ds vezes nao.

86 que as pessoas ndo se preocupam muito porque ndo tem coméreio; é dificil
vocé juntar uma lata dessa [18L.7]. Se tivesse condigdo de juntd uma lata

dessa vocé ia vender por um preco bem mais elevado, né, por ela ser um
diferencial.

Sdo coisas que ndo dd pra trabalhar em comércio porque sdo em pouca
quantia, pequena escala.

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: 64 x 70 mm (RIOS, 1985).
Concha (valva) analisada: 55 x 60 mm.

Locais de ocorréncia:
Isso aqui, ali atrds do banco da draga [[...].

Essa di na areia também — na lama misturada com a areia, que é onde dd
o berbigao.

Ela da no mesmo local do berbigdo.

Forma de captura (extrativismo):

E quando vocé arrasta o gancho, dependendo do local onde vocé td no
Bazixio, vem muita dessa.

44 Apetrecho de pesca utilizado para captura do berbigéo.
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Processamento:

Sabor:

Ela tem que ser cozida, ela tem uma boa parte que tem que abrir porque
¢ lama — tem que limpd. Essa aqui tem estomago, e o estomago dela tem
lama.

Ela tem muita areia na carne. Consome, mas tem que lavar bem. Mesmo
depots de cozida ela tem areia na carne dela.

O problema dessa aqui pra vocé comer é que ela tem um aparelho digestivo
muito grande, e dai vocé tem que saber tirar, se ndo tem areia dentro. Na
real vocé cozinha e tem que tirar um pedacinho dela pra comer mais o mais-
culo, né. £ fdcil, vocé vé onde td mais escuro e dai vocé tira.

E com relagdo a resisténcia fora da dgua, o berbigdo é bem mais resistente.
Ela ndo dura muito tempo fora da dgua ndo.

Fora da dgua, ela se abre mais ficil que o berbigdo.

E bem mais carnuda que o berbigdao! E boa!
Que o mais saboroso dela é o miisculo. O pé e o miisculo é bom.
Ela é tipo de uma carne mais forte que a do berbigdo.

A carne dela é mais dura que a do berbigao.

Formas de preparo (uso gastronémico):

As vezes que ela vem no meio do berbigdo, cozida no meio do berbigdo, eu
tirava ela, botava ela na boca, comia, mastigava, mascava e engolia.

Essa aqui tem um buxinho, e tem uma lingua compridona. Af vocé cozinha,
abre e tira aquele buxinho — parte e lava. Esse buxinho fica bem no meio.
At a gente parte com a faca, abre ele e lava ali... porque tem areia dentro
e a propria comida que ela filtra e tudo. A7 vocé lava bem aquilo ali, pica,
porque ele é duro — como um nervo... é um nervinho.

A receita é simples: pica, e coloca na panela de pressao e dd uma fervida pra

ficar molinho — se ndo ela é bem dura, bem rigida.

.. 4 A .
Com uma caipira 5, vocé cozinha e come.

E da cor do miolo do berbigdo, um pouco mazs escuro.

45 Cachaga como acompanhamento.
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Abundancia:

118

Ela td no mesmo local do berbigao, s6 que a populagio dele é bem maior
que elas. Vocé da uma ganchada, vem mil berbigdo pra vir duas dessas. E
muito de época.

Vocé tem que pegar, por exemplo, 10 latas [18L.7] de berbigdo pra achar
meia ditzia dessa. E pouca, muito pouca.

Tem muito disso aqui.

Pelo fato de ser pouca, a galera ndo dd muito valor pra ela. Nao tem muita,
né. Quando eu pego umas eu separo elas, dat eu preparo. Eu ndo 16 muito
preocupado com elas. S6 quando vem, dai sim a gente aproveila.

Entdo, teve uma época que olha, vocé tinha que parar e jogar pra fora pra
ndo trazer tanta junto — na mesma época que o ourigo tava infestando
a reserva. Vocé ndo conseguia trabalhar quando torrava muito a maré.
Nessa época tinha bastante isso af e tinha ourigo. Quando torrava a maré
ninguém 1a trabalhar, que era muito ourigo. A7 foi o que aconteceu: foi uma
época que deu bastante chuva, muita chwva, e as marés ficaram muito torra-
da, muito tempo, dgua doce mata. Baixa a salinidade. Entdo essa diminuiu
bastante; mas ainda tem.

Isso aqui era bastante. Mas depois daquela for¢a de dgua morreu muito.

Quando chega o inverno, a dgua fria, morre muito.



“Almeja”, concha-de-banha ou
lambreta

Lucina pectinata (Gmelin, 1791)
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Nomes populares:

“Almeja

746 concha-de-banha, lambreta.

O pessoal conhece mais como almeja.
Essa aqui é conhecida como concha-de-banha.
Essa aqui é uma lambreta.

Mazs ld pro nordeste é que eles conhecem como lambreta.

Nome cientifico:
Lucina pectinata (Gmelin, 1791).

Motivos dos nomes:

Tem gente que diz que é concha-de-banha porque a carne dela é igual a
uma banha. ... 7). Os antigo é que diziam, meu pai é que dizia... pela carne
dela ser branca igual a uma banha, é quase igual a uma banha de porco...
um touctnho de porco. Quando ela td gorda, a berada dela tem assim uma

gordura igual a uma banha de porco.

O nome almeja deve ser por causa da colonizagao.

Motivo da captura (usos):

Alimentagdo local esporadica.

Isso ai o pessoal antigamente extraia muito. E, porque eles extraiam para

consumo das _familia.

[Os extrativistas da RESEX comem?”] Come! Quando se tira se come!
S6 que é assim 6h, por ser uma cotsa que dd trabalho, eles nao tiram. E

quem tira, tira pra comer, pra consumo.

Comercializacio:

Comercializagdo praticamente inexistente, realizada por poucos

extrativistas.

46 provavelmente corruptela de “améijoa”, que segundo Houaiss (2009) pode ser uma
designagio para molusco bivalve da familia dos lucinideos, Phacoides pectinatus (sinonfmia

de Lucina pectinata).
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O cara que eu entrego o berbigdo disse que “aquela almeja ld, se tu tivé tu
traz ail”. Ele queria porque queria essas almeja. Ele disse que dava uma
grana legal.

A iltima vex que eu tirei eu cheguei aqui com duas ditzias. Um cara passou
a mado num 50 conto e levou — eu ndo dei prego [...]. E uma coisa que é
cara. Digo que na reserva, em termos de prego, se fosse uma cotsa que ela
desse que nem o berbigdo...

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: 51 x 48 mm (RIOS, 1985).
Concha (valva) analisada: 65 x 55 mm.

Locais de ocorréncia:
Ele nao da junto com o berbigdo. Ele dd mazis no_fundo que o berbigao. O
berbigdo da uns 5 centimetros da areia. Esse aqui dd uns 20 cm.
Ela dd mais no Banco B, porque no Banco A ndo é tanto. [Vi conchas
soltas dela no Banco A..."] Trazida com a pressio das dguas. E ela tam-

bém nao dd fora, ela dd na encosta aonde tem capz'm47, 10 — 15 metros
longe do capim, é a_faixa que ela da.

Nos dots bancos tem.

Essa dd mazis enterrada.

Ela é muito consumida no norte. Essa aqui é encontrada em todo o ter-
ritorio nacional. Todo o territorio brasileiro tem. [Mas aqui na RESEX,
em que area? | No banco do berbigdo tem. S6 que aqui tem um negécio:
nds ndo temos o hdbito de consumi ela porque ela dd enterrada muito funda,
dd mazis ou menos 30 cm de fundura enterrada.

Ela dd mazis pra Praia da Base, mais do que prd cd [Banco do Baixio].

Formas de captura (extrativismo):

86 que essa ndo vem no gancho. Essa tu tem que tird com enxada. Enxada
porque, tu vai prestando atengdo e tu vé os furinho com areia branca, que de
tanto levd dgua, ela tira a lama e fica aquela areia branquinha. [Mas s6
ela que faz isso?7] Desse jeito s6 essa. I2 é uma coisa s6 com maré seca. Na
Praia da Base tem muato.

47 Formacoes de Spartina sp.
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E pra pegd ela tem que cavar muito, dd muito trabalho, dd muita mao de
obra. Dai cava com uma pd de corte.

Esse aqui dd uns 20 centimetros. A7 vai depender de vocé ter uma cavader-
ra, alguma cotsa pra cavar — ai dd mazis trabalho pra vocé catar essa aqui.
[E ele dd perto da onde?”] Ele dd no Baixio também. Ai vocé tem que
ver que ele tem um furinho, e af ele fica respirando [jatos de dgua’]. Dai

quando a maré td mais torrada, se vocé trver uma cavadeira ou alguma

coisa pra cavd, porque ele fica a uns 20 centimetros, com a mao vocé ndo
consegue cavar. Inclusive tenho um amigo que tem um restaurante e ele “po,
tu tens que conseguir umas pra mim”... “Mas meu, é muito trampo!”.

Processamento:

Sabor:

Essa ndo prectsa tird nada, porque tudo dela é aproveitado.

Essa vocé jd come ela inteira, ela é mazis limpa.

A carne dela aqui é grande, e ela tem um paladar fora de sério. Tudo
quanto ¢ jeito que eu comi ela — que fizeram pra eu comé, ela é gostosa.

L] E bem gostosa! E bem gostosa mesmo!

Essa aqui a gente ndo tem hdbito de comer, mas quando pega uma ela é boa.

Formas de preparo (uso gastronémico):
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Com limao, cozida, com temperinho por cima,
ensopada. S6 que essa é mazis pra quem gosta
de degustar. Quem compra em diizia.

Come ensopada, cozida, como a pessoa quiser,
né.

[E vocé sabe como eles fazem no restau-
rante?’] Fu nunca fui ld provar estes pratos
requintados, mas acredito que eles devem
aproveitar a concha, né, que da um diferencial
— a concha no prato.

A milanesa”, racham ela em duas partes e
JSazem “a milanesa”.



Abundancia:

A gente ndo sabe a quantidade que tem porque ela da muito profundo. Nos
extrativista ndo pode dizer nada, porque ela dd muito profundo e ndo sabe-
mos quantos anos ela leva pra da. Mas ndo tem pouca nio.

A casca dela morta vem muita quando se extrai o berbigao.

Esse é um animal que dd muito enterrado no fundo; dd uns 25 centimetro
enterrado. I dificil de encontrar.

Aqui tem, s6 que o pessoal nao tem muito habito de tirar.
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hihe

| 9 Canivete
N\{"/>" Tagelus plebeius (Lightfoot, 1786)
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Nomes populares:

Canivete.

Esse aqui é conhecido como canivete.

Nome cientifico:
Tagelus pleberus (Lightfoot, 1786).

Motivo do nome:

Canivete: pela concha ser cortante.

Motivo da captura (usos):

Consumo local por poucos extrativistas.

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: 74 x 28 mm (RIOS, 1985).
Concha (valva) analisada: 66 x 20 mm.

Ele até que é carnudo, sabe.

Essa aqui dd maior.

Locais de ocorréncia:
Esse aqui também dd na arera. No banco do berbigdo, na areia.
Ele dd enterrado na_faixa de 40 centimetro.

Ele dd enterrado numa fundura assim [mostrou 80 — 40 cm].

S6 que ele da enterrado bem fundo.

Esse dd no banco de berbigdo, dd na drea do aterro aqui, 6h! Toda drea
que tem fundo arenoso, que tem o chdo duro, ele tem. Dd nos banco e na
beirada da Baia Sul.

Formas de captura (extrativismo):

Ele dd 30 a 40 centimetro de fundura. Entdo, sé cavando.
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Processamento:

Esse aqui tem um tipo de um sifdo que é cheio de pedrinha... cheio de areia.

[Tem que processar ele, cortar alguma parte pra consumir?’ Tem

que cortar o sifdo dele, que é cheio de areia.

Sabor:

E que ¢ o seguinte, todos os frutos do mar, quando td magro, é ruim. Agora,
quando ele td gordinho ele é gostoso.

Formas de preparo (uso gastronémico):

Cozido igual ao berbigao, descasca ele. Mesmo processamento do berbigdo
e do marisco.

Ensopadinho.

Abundancia:
Ele dd, mas dd no fundo.

Essa é outra raridade.
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7 Mariscao
Atrina seminuda (Orbigny, 1846)
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Nomes populares:

Mariscio.

Eu conhego como mariscio.
Meu pai dizia que era o mariscio.

Alguns até chamam de marisco-da-lama, diferente do marisco-do-mangue.

Nome cientifico:
Atrina seminuda (Orbigny, 1846).

Motivo do nome:

Mariscdo: por ser grande e por se assemelhar na cor (“carne
vermelha”) e em sabor ao marisco.

Esse ai dd uma carne vermelha.
Motivo da captura (usos):
Consumo local eventual (raro).

A carne dele é  bonita  pra
caramba.

Esse aqui tem; também da pra comer.

Comercializacio:

Inexistente.

[Teria pra vender?”| E mais dificil.

Prd vendé isso ai é dificil.

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: alcanga
240 mm de comprimento (RIOS, 1985).

Concha (valva) analisada: 150 x 70 mm.
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E grande, é todo cheio de carne.

E bem carnuda, grande.

Locais de ocorréncia:

[E onde que ele ocorre?”] Nos dots lados, no Baixio, enterrado na areia,
Junto com o berbigdo.

Dd mais do lado de dentro da croa.
Isso ai aparece a ponta [fora da areia’| em cima do Baixio.
Porque isso ai dd enterrado, de cima até embaixo.

Esse bicho eu s6 vi até hoje em cima do nosso banco de berbigdo; eu nunca
vl em outro lugar [...7] — apenas no Banco A e no Banco B.

Ele ndo dd tanto onde tem lama, ele dd mais onde tem areta.

Ele dd muito pro lado de dentro da croa.

Formas de captura (extrativismo):

Tem a questdo da maré torrada pra pegar ele.

Ele da assim, 6h, enterrado até quase em cima, depois vocé tem que mexer
de um lado para outro e puzxar ele.

Processamento:

Sabor:

Tem s6 que lavar ela para tirar a areia de fora.

E s6 lavar e cozinhar.

L gostosa, rapaz!
E boa, igualzinha da carne do marisco.

L 0 mesmo gosto do marisco do mar — que dd nas pedras [_costdo].

Formas de preparo (uso gastronémico):

Faz ele cozido. Mas dd pra_fazer ele ensopado.

Ele é bom com uma cachacinha, com uma capira.
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Abundancia:

Dd, ainda tem. Eu jd pegue:.
Esse aqui é mais raro — porque também a gente ndo vai atrds.

Isso ai dd pouco. Isso tem um a cada 20, 30 metro.

Observagdes:
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Ele é bem laranja a carne dele. Tem um marisco que um é branco e outro é
laranjinha, né, entdo, ele tem a mesma cor avermelhada.

Mas esse aqui é a causa de muito acidente no Baixio. Porque ele fica s6 isso
aqui [aponta regifo superior da concha, que fica para fora da areia’].
Ai vocé vem, pra procurar o berbigdo, e passa o pé... Olha, eu jd dei corte no
pé! Esse crespo dele [protuberdncias da concha’| dd bem grande. Corta
Jicil o dedo.

Tem wm caranguejinho que mora dentro dele — um caranguejinho mar-
ronzinho. Mesmo que ele esteje vivo tem o caranguejinho dentro. Vocé lira e
ele td junto. Ele tem uma mebrana mole aqui em cima [entre as conchas/
valvasT. E o caranguejinho fica sempre ali. Provavelmente ele solta algo

para o caranguejinho.



')

Figura 21 — Valvas abertas e parte interna de Atrina seminuda, espécie conhecida como
“mariscdo” na Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé (Florianépolis/SC).
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Violao ou concha-branca
Mactra fragilis (Gmelin, 1791)

Nomes populares:

Violdo, concha-branca.

Esse aqui nés chamamo de violdo.

Nome cientifico:
Mactra fragilis (Gmelin, 1791).

Motivo da captura (usos):

Utilizado raramente na alimentagio.

Ele se come, é comestivel também.
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A carne dele também é boa. S6 que ele dd enterrado muito fundo, e o pessoal
ndo tem o hdbito de tirar.

Ele tem uma carne bem bonita, o violdo.

Esse se come.

Comercializacio:

Inexistente.

[Teria pra vender?] E mais dificil.

Prd vendé isso ai é dificil.

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: 94 x 62 mm (RIOS, 1985).
Concha (valva) analisada: 82 x 57 mm.

Locais de ocorréncia:

[...] E enterrada também. Junto com o berbigdo [4rea de ocorréncia,

nio na mesma profundidade].

Ele ndao vem junto com o berbigao, ele vem quando td desenterrando, porque
ele da uns 30 cm enterrado.

Essa é a concha que dd na ponta da Croa Grande. E mais enterrada.

Por todo 0 banco do berbigdo tem ele, s6 que ele da muito fundo. De vex em
quando a gente pega. As vezes vem no gancho, né.
Esse dd enterrado muito fundo também. E o mesmo caso do canivete e da

almeja.

Dentro do buraco do violdo, se vocé coloca a mao nele, a lama é bem lisa...
0 buraco dele é bem liso. I ai ele desce pra baixo e pra cima. Porque todos
esses moluscos, quando chegam a vir pra cima que a pessoa pega, é porque ds
vezes ele vai filtrar alguma coisa, porque jd tem o proprio buraco pra baizo.

Formas de captura (extrativismo):
Esse aqui pra tirar ele tem que cavar com uma pd.

Vem muito pouco vivo no gancho [porque ele d4 mais fundo que o

berbigdo].
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Processamento:

Sabor:

Essa aqui tem que alimpd a ponta dela, que é uma casca. Na carne ela tem
uma pele preta que, depois de cozida, a gente puza e ela sai toda. E aquela
carne preta que ela tem na ponta do sifdo dela. Ela tem tipo uma capa
preta por cima. E tipo um tecido, Lipo um pano, tipo de uma pele. Deve ser
a protegdo do sifdo dela.

[Essa também tem que tirar a areia de dentro?”] Tem!

Essa aqui é boa também!

[E o sabor, é parecido com o do marisco?’] Ndo, ndo! I mais parecido

com o da “almeja” [lambreta .
Ndo ¢ tdo saboroso como o berbigdao.

Quando ele td muito velho, a carne dele é ruim, porque a carne dele é rigida
e ele td muito magro. Toda pessoa velha custa se alimentd, e esse bicho é a
mesma coisa.

Formas de preparo (uso gastronémico):

[E como é que se come?”] Cozido.

Abundancia:
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Pequena escala [de extracdo’]; muito muito pequena.
Essa é mazis dificil de achar.

Essa ai também é s6 concha. Dificil achar ela viva — é mais enterrada.



Buzio, turu, bicho-do-pau ou teredo
Familia: Teredinidae (Rafinesque, 1815)

Figura 22 — Tubo calcério secretado externamente por molusco bivalve perfurante
de madeira da familia Teredinidae, encontrado na Reserva Extrativista Marinha do
Pirajubaé (Florian6polis/SC).

“Ele tem uma casca, quase igual a uma casca de marisco, mas igual a uma tripa”.
“Se vocé vé a cara desse bicho, ele tem duas cascazinhas igual a uma craca”.

“Po, ele acaba com a embarcagdo todinha. gj Ele ndo escolhe madeira, o
8

»

desgragado”.

48 Depoimentos de extrativistas da RESEX (2012).
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Nomes populares:

Buzdo, turu, bicho-do-pau, teredo.

E bicho-do-pau, buzdo.
Eu conhego teredo, e também tem outro nome: “turu”.
O mais conhecido por nds é buzao.

Ah... 0 buzdo! Nos chamamo aqui de buzdo. Ld pro norte eles chamam de
turu.

Nome cientifico:

Espécies da familia Teredinidae (Rafinesque, 1815) de ocorréncia

local.

Motivos do nome:

Bicho-do-pau: por desenvolver-se dentro de troncos e galhos

caidos no manguezal, bem como em embarcagdes de madeira.

Motivo da captura (usos):

Praticamente inexistente. Raros extrativistas utilizam na alimen-

tacdo, em virtude de sua aparéncia vermiforme. Muitos extrativis-
tas conhecem os usos de outras regides do Brasil.
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[Tem também o teredo, o bicho-do-pau...”] Afff! Isso ai é muito nojeto!
Coff! [Mas o senhor ndo experimentou?’] Eu ndo cheguet nem perto, eu
sai da cozinha quando eu vi aquele trogo tudo dentro da panela pra fazé!
Nao v6 comé aquilo de jeito nenhum... [Mas onde era isso?”| Foi em Sdo

Luis do Maranhdo. [E 14 eles comem?”] Comem! Ld eles adoram.

Isso ai eu ndo comi. Ndo quero conhecé. [Mas ] viu no norte do
Brasil?7 Jd vi! E nojenta. E um verme cheio de leite. Porque ele é todo
branquinho. [Nocé viu 1427 E o prato predileto deles!

[Mas néo se come aqui?’] Ndo! Isso ai serve so pra acabar com embar-

cagdo. Poucas pessoas utiliza. Outro dia eu trouzxe uns ai: “Tu td maluco,

tu vai comé isso ai?”.

O pessoal do norte come isso dai cru, entra no mangue e come inleiro cru.



No nordeste eles comem de montdo.

Sabe de uma coisa, o pessoal aqui do sul do pais ndao tem hdbito de comer
esse bicho ai. I o hdbito que a pessoa tem de ndo comer.

Se eu comer isso ai a minha mulher vai me matar — ela nio chega perto

de mim!

Utilizado como isca de pesca.

Porque ele tem outra_fungdo, de isca. Ele é boa isca pra pegd robalo. Ai vocé
vai de anzolzinho ali no rio, vocé coloca de isca, e vocé pega robalo — que
ele é bom pra isca.

Tamanho:

Tem alguns que dd de um tamanho assim mostrou aproximadamente
50 — 60 cm com o brago7].

[Qual o tamanho, mais ou menos?7| Vocé pode pegar de 1 metro.
[E espessura?”] Grosso, um dedo assim! S6 que o problema é que ele geral-

mente arrebenta.

Eu jd peguei um assim [mostrou comprimento aproximado de 70 cm’].

Locais de ocorréncia:

Dentro de troncos e galhos caidos no manguezal, bem como na
madeira de embarcagoes.

Ele vive dentro da madeira; dentro da madeira é feito um casulo tipo uma
concha, e ele fica dentro daquela concha.

As vezes eles estdo mats nos tronco das raiz, ou ds vezes eles estdo em tronco
que jd derrubou.

Esse é o mesmo buzdo que dd nas embarcagdo [...]], s6 que no mangue ele
dd grandao.

Tem madeira grossa do mangue que dd isso ai.

Ele 56 dd na drea do manguezal.

Formas de captura (extrativismo):

Aqui desse lado tens uns teredos ali. S6 que aquela questdo de paciéncia né,
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vocé tem que procurar ele, né. Ele ndo vai te achar.

Af wocé identifica ele porque ele tem tipo uma casca em volta do corpo, né
— faz um cilindro. I ai pra vocé pegar ele vocé tem que quebrar o cilindro
e af vocé tem que ir puxando ele bem devagarzinho; dependendo ele vai
arrebentar e dar mais trabalho. I ai as vezes vocé tem que ter um facdo pra
lzmpd e ai vocé vai puzxando.

Dai se tu tiver um pouco de delicadeza e cuidado, devagarzinho vocé
consegue tirar ele. Vai tirar uns grandes.

As vezes vocé dd sorte e encontra um tronco de drvore e pura um
“minhocdo”.

Processamento e formas de preparo (uso gastronémico):

E aquilo ali eles colocam dgua quente — dai pra frente eu ndo posso explicar,
porque eu sai fora. Mas, ndo dd pra mim, meu estomago... Td loco!

Eu comi “a milanesa”!

A milanesa”, uma delicia! Eu ndo me aventuro a comer ele cru; tem pes-
soas que vai no mangue e limpa ele ali um pouquinho e “nhac”. Eu ndo
tenho meu estémago preparado pra isso. Ai eu prefiro levar pra casa. Af
vocé lava bem, vocé tira um pouco de residuo, né, de madeira. Dai vocé
limpa ele, e ai vocé fax “a milanesa”, né.

Sabor:

Teredo, esse eu comi. E bom!

Eu garanto que se tu comer e ndo saber vocé vai pedir “bis”.
Abundéancia:
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Tem que andar no mangue pra encontrar, mas da bastante nos troncos
de madeira... As madeira tudo furada por ele.

Tem bastante, porque ele devora a madeira rapidinho.
Assim, vocé tem que andar um pouco no mangue para encontrar.

Ele dd bastante naqueles tronco de madeira podre.



3.2. SABERES E USOS DE MOLUSCOS GASTROPODES
MARINHOS (Caramujos)

Reino: Animalia
Filo: Mollusca
Classe: Gastropoda

Os gastrépodes com-
pdem a maior e mais
diversificada classe de
moluscos (RUPPERT;
FOX; BARNES, 2005),
com cerca de 70.000
espécies viventes, dis-
tribuidas nos ambientes
marinho, terrestre e de
dgua doce (BRUSCA;
BRUSCA, 2007). Cara-
mujos, caracdis, e lesmas
sdo animais represen-
tantes dessa classe.

Dentre as caracte-
risticas dos caramujos
marinhos, em especial, pode-se citar: concha univalve e externa,
respiracdo branquial, pé rastejador amplo e achatado, além da
presenga de radula na cavidade bucal. A rddula é constituida por
dentes quitinosos, sendo utilizada na alimentagdo como ralador,
cortador, etc. (RUPPERT; FOX; BARNES, 2005). Em fungéo dela,
os caramujos marinhos sido capazes de predar outros moluscos,
perfurando suas conchas. Nos cultivos de ostras, por exemplo, a
presenca de caramujos pode ser considerada uma grande ameaga.
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Dentre as espécies de gastropodes marinhos de
ocorréncia na Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé,
utilizadas como recurso alimentar pela populagédo local, duas delas
podem ser enfatizadas: caramujo-de-fel ou caramujo-da-pedra
(Thais haemastoma) e caramujo-peludinho ou caramujo-de-pivida
(Cymatium parthenopeum). Ambas as espécies serdo caracterizadas a
seguir, com base no etnoconhecimento.
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Thais haemastoma (Linnaeus, 1764)

)
m Caramujo, caramujo-de-fel,
: caramujo-da-pedra

( > &
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Nomes populares:

Caramujo, caramujo-de-fel, caramujo-da-pedra

Esse é o caramujo-de-fel.

Nome cientifico:
Thais haemastoma (Linnaeus, 1764)%9.

Motivos dos nomes:

Caramujo-de-fel: em virtude de sua “glandula digestiva” (hepa-
topancreas), cuja secre¢do pode conferir amargor a “carne” do
molusco caso ndo seja retirada antes da preparagio gastrondmica.

Caramujo-da-pedra:

Pega agarrado nas pedras.

Motivo da captura (usos):

Consumo local exporédico.

De vex em quando eu como um caramujinho. Mas eu gosto de comer ele...
Porque é pouco. Entdo eu trago, cozinho junto com o berbigdo ali na
panela, ai eu tiro e como ele quentinho.

Eu como 56 de vex em quando ele cozido — trago de ld uns dois, trés.

Nos meses de setembro, quando dd as maré seca... Dai a gente vai mazis ld e

tira. As vezes tira uma caiza ou duas.
Comercializacio:
Comercializagdes esporadicas.

Eu tinha encomenda! Eu tenho fregués disso ai!

[Tem preco?”] Tem! Td na faixa de 25 real o quilo.

[E vendem pra quem?7 Isso af a gente vende na peixaria.

49 Segundo Rios (1985), T. haemastoma preda espécies de mexilhdes, ostras, cracas,
berbigio (A. brasiliana), entre outras.
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Quando chega no comego do verdo, né, especialmente quando a maré td
muito seca, eles vio no “cascalho” e tiram muito. Tem gente que vende. S¢
que dd muita mdo de obra pra tird.

Tamanho:

Concha de referéncia: 75 x 52 mm (RIOS, 1985)50.
Concha analisada: 45 x 30 mm.

Ele dd em torno de 5 cm, 6 cm; do tamanho de uma bola de pingue-pongue.

Esse de fel ndo dda muito grande.

Locais de ocorréncia:

Ele dd inclusive onde tem “cascalho” no banco do berbigdo, é onde dd muzito
b
disso ai.

Esse caramujo ai é o caramujo que dd no costdo rochoso e tem no banco do
berbigdo.

[Onde tem mais? Aquino Banco do Baixio, ou 14, na Praia da Base?]

No Baixio, onde tem mais “cascalho”.

Esse pequeninho dd mais em costdo, marisqueira, esse pequenino [ caramu-
jo-de- fel’... Onde tem pedra, bastante cascalho, porque eles ficam gruda-
dos um em cima do outro.

Da ld no banco de areia. Ld tem muito. [E ele fica em cima?’] Fica! A
gente chega ld no banco de areia e td assim, meio seco, uuuu, td cheio assim,
oh! Ele fica bem na flor da terra mesmo.

No cascalho tem muito dele.

Esse caramujo-de-fel dda muito no costdo rochoso, no mar de fora.

Formas de captura (extrativismo):

Coleta manual.

Com maré baixa! Com maré alta tu ndo consegue de jeito nenhum, porque
1550 ai ¢ coisa de pedra, né.

Junta com a mao em cima do cascalho, no banco do berbigao.

Ele dd um morro, um em ctma do outro. Quem olha assim até parece uma...

50 Espécie que apresenta polimorfismo (RIOS, 1985).
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Slor. Tem um negocio branco agarrado nele. Quem olha assim parece uma
Slor que td la. Vai ld e tem um morro, 100 — 200 agarrado, um em cima do
outro. Eles se juntam tudo.

As vezes Junta 40 aqui, trés ali e dots adiante.

Processamento:

Sabor:

[Vocés vendem com a concha?’| Ndo. A gente pega, cozinha ele, descas-

ca ele, tira o _fel dele... Dd uma mao de obra danada!

Ele ¢ duro. Cozinha, tira ele, depois podes fazer do jeito que quiseres. S6 que
ele tem um fel, vocé tem que saber alimpd ele por causa do fel dele. Ele tem
um risco verde — tu lira ele que ele sai direitinho.

[Retira alguma parte antes de comer?”] Sim! Aquela parte onde ele sai

pra_fora da conchinha, onde ele gruda, eu sempre corto ali — onde é mais
escurinho. Tem um nervinho, tipo uma veinha, que eu corto ali por dentro
dele, tipo um felzinho. Aquilo ali eu tiro tudo. E ficil tirar, fica na “flor”
da carne dele. S6 corre a ponta da faca e puzxa a ponta e sai. Ndo sai sujeira
nenhuma, sé aquela.

As vezes eu descasco, coloco no Sreezer, quando dd wvontade de comé esse
tipo de comida eu vou ld e pego. [Congela Ja cozido?7] Jd prontinho! [E
muito dificil tirar a carne dele?”] Depois de cozinha, ele tem uma aba,
uma parte dura, quando a gente puzxa ali, leva a pontinha da faca, ele solta.

Ele ndo tem s6 o fel dele. Ele tem aquela plaqueta dele. [_...]] Aquela plaque-
ta dele [localizada na abertura da concha’| ¢ igual a uma fibra. Ela, s¢
ao cozinhar, jd solta por si.

L uma carne rigida, mas com paladar.

Isso ai é a mesma coisa que estd comendo uma moela de frango. A carne e o
sabor dele é igual @ moela de frango.

Ndo ¢ venenoso o_fel dele, s6 que é amargo.

O caramujo-de-fel solta aquela resina na carne, entdo ele fica mazs forte,
entdo ele se torna mais saboroso [em comparagdo ao caramujo peludi-

A 4 . . .
nho” 1:]. E a mesma coisa igual a uma pimenta.

E mais forte que o berbigao! E gostoso, é gostoso!

51 Cymatium parthenopeum.
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E muito bom. Ele é tipo uma cartilagenzinha.
Ndo, ndo é como o berbigdo! E como o polvo.

E bom! E ele é duro!

Formas de preparo (uso gastronémico):
Da pra fazé picadinho um refogadinho.
Eu pego ele, tiro ele e fago refogadinho. Fica igual a uma moela de frango.

Tirava caramujo, lirava o fel dele... Cozinha ele, puxa ele, tira o fel e tira
aquela cotsa grossa — ele tem uma capa, tira aquilo fora e pronto! Bota ele
na panela, lava bem, tempera e ensopa, e come com pirdo, com ferjdo, com
arroz, hehehe.

A gente colocava no vinagre e conservava muito. Fazia conserva [ conser-
va de caramujo’].

Faz ele bem picadinho, igual carne moida. Com temperinho, bem picadi-
nho, também é gostoso. Eu tenho um moedor de moer carne ld em casa. Eu

Jd moti, fica gostoso. Frita ele né, bota tempero, dai fica igual a uma carne
moida.

Abundéincia:
Esse aqui é assim 6h: se juntd, num instantinho vocé enche um balaio.
Tem bastante!
[Esse é o caramujo que mais tem aqui na reserva?’| E.
O mais comum, que é esse ai, que ¢ o da pedra.

O de fel di um em cima do outro, em torno de 40 a 100. Ele faz bolas
grandes assim, maior que uma bola de futebol — um agarrado no outro.
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Cymatium parthenopeum (von Salis, 1793)

~
m Caramujo-peludo ou
' caramujo-de-pivida

(L
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Nomes populares:

Caramujo, caramujo-peludo, caramujo-de-pivida, caramujo-
pivudo.

E o caramujo proudo que nds chamemo!

Nome cientifico:
Cymatium parthenopeum (von Salis, 1793)%2.

Motivos do nome:

Caramujo-peludinho: em virtude de proje¢des da camada externa

da concha.

Caramujo-de-pivida®®:

A gente abre a carne dele assim e ele tem trés pividas dentro dele.

Motivo da captura (usos):
Uso esporédico na alimentagio local.
Esse se come e ndo tem fel. S6 que esse tem a pivida que tem que tirar a

pivida... é fininha. A a gente tem que abrir a carne e lirar — tem uma de
cada lado.

O peludo ndo fica grudado, sempre sozinho [ndo gregario como o
caramuyj o—de—fel54j .

Comercializagio:

Comercializagio esporadica.

[As duas espécies de caramujo sdo coletadas pra vender? Caramu-

jo-de-fel e caramujo-peludo?’] Se pegd, pode misturar. S6 tem diferenga

o tamanho da carne.

52 Segundo Rios (1985), alimenta-se de espécies de bivalves como Anomalocardia
brasiliana (berbigdo) e Perna perna (marisco).

33 “Pividas” possivelmente representam os rins e glandula digestiva (hepatopancreas).

54 Thais haemastoma.
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Vende-se a 25 reais o quilo, e mistura-se os dozs.

[Teria para vender se alguém quisesse comprar?] Tem, tem. Dd pra
vender. O mesmo cara que compra o berbigdo me falou: “Ndo tem caramu-

Jo?”... Eu disse: “Oh, tem mas é pouco”. Ou o berbigdo ou o caramujo! Eu
ndo posso largar o berbigdo pro caramujo. Ele disse pra mim: “Quando
torrd a maré vocé pega um pouco hoje, vai congelando. Dai traz pra mim
que eu vendo tudo”. E eu: “Td, vou ver ai”.

Tamanho:

Concha de referéncia: 72 x 37 mm (RIOS, 1985).

Conchas analisadas: 95 x 50 mm; 145 X 75 mm.

Esse peludo chega a uma faixa de 10 centimetros. Ele dd grande!

Esse aqui dd granddo, esse aqui dd granddo assim [mostra aproximada-
mente 10— 15 cm .

O caramujo-peludo dd maior que o caramujo-de-fel [ Thats haemastoma’].

Esse de pivida ou peludo dd grandio. O de pividida dd carne 5 — 6 vezes
maior que o de_fel.

Figura 23 — Exemplar adulto de caramujo-de-fel (Thazs haemastoma) da Reserva
Extrativista Marinha do Pirajubaé (dimensdes: 145 x 75 mm).
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Locais de ocorréncia:

[Ele ocorre no mesmo lugar do outro, do caramujo-de-fel?”] Esse
peludo da espalhado. O de fel dd grudado um em cima do outro, onde tem
cascalho.

Esse peludo da bem em cima dos baixios. O peludo dd mais sozinho.
Normalmente ele ndo td em cima do cascalho... Geralmente dd um
separadinho do outro.

Formas de captura (extrativismo):

Coleta manual.

Esse ndo dd pelo cascalho. Esse da solto pelo banco de areia todo.

Tem que estar baiza a maré pra pegar ele.

Processamento:

NGs temos esse tipo aqui que ndo lem fel, ai a gente tem que abrir a carne
dele, passar a faca e tirar duas prvidas que ele tem, porque ele te um gosto
ruim naquela prvida — uma pivida branca assim, do tipo uma massa.

Tem trés prvidas. Tem uma no meio e tem uma de cada lado. Ela deiza
um gosto ruim. E tgual a uma massa. Ndo tem a massa do cu da galinha,
¢ quase i1gual aquilo ali, s6 que é comprida. [E vocés tiram?”| Tem gente
que come tudo! [_....] Depois de cozido a gente come tudo.

[E cozinha com os pelinhos e tudo?7 Sim. Dai tem que quebrar para

tirar a carne de dentro. E a parte que eu mais gosto dele é a parte do final
dele [...7]. O finalzinho. Aquilo ali é gostoso!

Se cozinhar ele bem, ele sai inteirinho. Se ndo, ele parte.

O bom ¢ tirar ele num dia e cozinhar ele no outro, igual ao berbigao. Se tu
cozinhar ele no outro dia sai ele inteirinho. A mesma curvinha que tem na
concha dele sai na carne, a mesma coisa.

Sabor:
Eu gosto.

O cabeludo nao é tao gostoso.
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Formas de preparo (uso gastronémico):

Mesma forma de preparagio de Thais haemastoma®®.

A mesma cotsa que o outro — da mesma_forma que prepara o de fel faz o

peludo.

Abundéincia:
[Tem muito?] Epoca. Porque ele migra, né. Ele é um bicho que é
assim: hoje ele td aqui, amanhd ld adiante. Ele anda. Esse da pedra também
migra.
O caramujo-de-fel ¢ muito mais que o peludo [em termos de quanti-

dadeT].

55 Ver forma de preparo do caramujo-de-fel (pg.145).
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3.3. SABERES E USOS LOCAIS DE MOLUSCOS DE FORA
DA AREA DA RESERVA

Além dos moluscos bivalves e gastrépodes de ocorréncia
na Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé, utilizados local-
mente na alimentacdo, hd espécies que ndo ocorrem na drea, mas
que sdo ocasionalmente consumidas pelos extrativistas locais.
Esses moluscos sdo provenientes de dreas de “mar aberto” (“mar
de fora” ou “mar grosso”), especialmente da face leste da Ilha de
Santa Catarina (oposto da reserva, que se localiza na porgio oeste,
em aguas de bafa).

Dentre as espécies de uso histérico, destacam-se: a castela
(Olrvancillaria spp.); o mogambique (Donax spp.), além do marisco
ou mexilhdo (Perna perna). Essas espécies serdo contextualizadas a
seguir.

{obts ¢ / = e =

Figura 24— Vista da praia da Lagoinha do Leste, uma das praias de “mar aberto” da

[lha de SC.
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Olivancillaria spp.

@ Castela ou castelinha

Nomes populares:

Castela, castelinha.

Esse af é a castelinha, né.

Nome cientifico:

Espécies do género Olivancillaria (Orbigny, 1839).

Motivo da captura (usos):

Utilizada esporadicamente na alimentagao local.
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Comercializacio:
Inexistente.
[Existe comércio?’| Ndo, isso é muito

pouco, nas praias do oceano tem muito pou-
co.

Tamanho:
Concha analisada: 50 x 30 mm.

Locais de ocorréncia:

E das praia, de mar aberto. Jd coma.

Na praia de mar aberto ela da bem no topo
da areia. Ela dd na faixa de mar na altura
dos joelho.

Tem uma sobrinha minha que mora ld na Soliddo — ld eles tiram isso af e
por isso eu jd comi.

Em toda praia de mar grosso tem.

Essa é a castelinha do mar de fora. Essa ndo dd aqui.

Na praia do Rio Vermelho, ld onde entra pelo parque, ld tem muita! Se for
ld no verdo e pedir para um pescador ele vai achar.

Eu pegava muito na Praia dos Agores, ali no sul da Ilha.

Formas de captura (extrativismo):
Pra achar ela a gente tem que procurar com o pé.
Nao tem que cavar! A gente tem que procurar com o pé.
Ela dd na areia. Quando tem bastante e no que a maré vem e volta, fica
aparecendo o casco.

Isso ai... Sabe como antigamente nés fazia? NOs fazia um quadro de ma-

deira, td, com uma rede bem miudinha. Nos levava na praia e enchia. la

pegd o tatu [tatuira56] e pegava ela. Pega tatuira e pega ela.

56 Crustéceo da espécie Emerita brasiliensts.
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Processamento:

Eu chamo ela de lesma, porque ela td sempre aberta. E pra limpd ela, um
segredo: porque quando tu tira, ela se fecha; e quando ela se fecha, ela leva
areia com ela e tranca. Entdo, se tu fizer ela fechada, ndo hd quem coma
(por causa da areia). Entdo, tu pega uma vasilha grande, enche de dgua
salgada e bota ela dentro. Ela abre todinha, todinha, todinha, e ela viaja;
no que ela viaja, ela deixd toda a gosma dela com a areia. Ai vocé pega ela
na frente limpa. Os outros caramujos ndo tem esse problema.

Se vocé colocar ela numa bacia com dgua, ela vai se abrindo, vai se abrindo,

wgual uma flor.
Ela ndo tem fel.
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Sabor:

Uhhh, isso aqui é um prato delicioso.

E gostoso 1550 ai.

Ela é mais gostosa que o caramujo da reserva.
Hummm! Isso ¢ gostoso que s6 vendo!

[Em relagdo aos outros caramujos que ocorrem na RESEX, essa
¢ mais gostosa?] Olha, o gosto... Ele é mazis gostosinho, sabe por qué?

Devido a dgua que ¢ diferente.

Formas de preparo (uso gastronémico):
Cozidinho, ensopadinho.
Isso ai, o jeito que ele é mais gostoso ¢ no ferjdo. E porque é assim, 6h: a
gente que vive de pesca, jd passou por cozsas boas e coisas ruins. £ ds vezes,
dentro das cotsas ruins, a gente aprende as coisas muito boas. Isso ai eu
aprendi a comer, indo pra praia pescar e ndo matd peixe pra comé. [...]. &l
eu botet o _ferjdo no_fogo e coloquei ela no feijao porque, inclusive ela é dura,

mais dura que o caramujo [_espécies de ocorréncia ha reserva |.

Isso aqui descascado com tatuira... ¢ uma beleza.

A gente cozinha ela, lava ela bem lavada e come.

Abundancia:
Dessa aqui se comia bastante. Na Barra da Lagoa dd muaita.

Ela é muito pouquinha [quantidade capturada’]. Quando a gente vai

pescar na praia da noite ai encontra.
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Mocambique ou mo¢ambiquinho
Donax spp.

“ vy
i 4//

Figura 25 — Concha de Donax hanleyanus (Philippi, 1842) — espécie de “mogambique”
comum em Santa Catarina.

156



Nomes populares:

Mogambique, mogambiquinho.

Ela se chama Mogambique.

Nome cientifico:

Espécies do género Donax®".

Temos de trés marcas: nés temos um gmnde, nds temos um pequeno e lemos
um dd s6 em madeira em alto mar — ai carrega; ai é bem mitido. Mas quan-
do bate na areia que pega a areia, dai é que fica o grande.

Vocé sabe que tem de dois tipos: tem esse que tem essa listra e tem todo
branco.

Nos temo um listrado, que dd na praia... Tem até uma listra legal rosada.
Nds temo o branco, que é mazis pequeno, e temo um gmnde, que tem a ponta

do bico vermelho [...]]. Essa da ponta vermelha em muito pouca praia que

dd.

Motivo da captura (usos):

Uso esporddico na alimentagdo local.

[O_senhor ja comeu? E bom?] Ji! E carne! Ele tem uma carne

rosadinha.
Jd comi bastante.

Sim, a gente na praia tira muito pra comé isso.

Comercializagio:

Inexistente.

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: 28 x 15 mm para Donax hanleyanus
(RIOS, 1985).

57 Espécies do género Donax podem apresentar variagdes de padrio de coloragio dentro
da proépria espécie.
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Concha (valva) analisada: 85 x 20 mm.
[...] Muito pequeninho.

Locais de ocorréncia:
Essa é concha de mar grosso.
Na Barra da Lagoa tinha muito disso ai.
Também é de mar aberto.
Na faixa de areia, isso é s6 em mar aberto, né.

O que dd agarrado na madeira ndo é o mesmo que dd na areia.

Formas de captura (extrativismo):

Captura manual na faixa de areia, especialmente em praias do leste
da Ilha de Santa Catarina, onde o mar é aberto.

A gente joga uma peneira para pegar tatuira, e pega ele junto.

Processamento:

E 56 cozinhar. £ o mesmo segredo do berbigao. Se deixar de um dia para o
outro ele expele areia, porque ele tem muita areia também.

O mogambique ¢é pior ainda porque é areia fina.

Sabor:

E bom! Tem o mesmo gosto da carne do berbigio.

Formas de preparo (uso gastronémico):
Ensopadinho de mogcambique, uuuu, que coisa boa!

Ensopado e frito. Os mesmos prato do berbigao.

Abundancia:

[Tem muito na Ilha?7] Olha, quando eu era pequeno tudo quanto era
praia de mar aberto tinha demazs. [....] Mas onde o pessoal td tomando
banho, tipo Joaquina, Barra da Lagoa... desapareceu‘gg. Tanto ele como o

58 Segundo Thomé et al. (2004), Donax hanleyanus é sensivel a alteragdes ambientais,
sendo considerada espécie bioindicadora.
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tatuzinho — a tatuira. Uma praia que tinha muito mocambique e tatuira

era a Lagoinha do Leste.

Figura 26 — Proje¢io do pé de Donax hanleyanus, espécie conhecida
popularmente como “mog¢ambique” na Ilha de Santa Catarina.
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marisco-da-pedra ou
mexilhao

Perna perna (Linnaeus, 1758)
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Nomes populares:

Marisco, marisco-da-pedra, marisco-do-costdo, mexilhéo.

L o marisco-da-pedra.

Nome cientifico:

Perna perna (Linnaeus, 1758).

Motivo da captura (usos):

Uso na alimentacio.

Comercializacio:

Antigamente havia a extragdo nos costdes para vender, mas atual-
mente a comercializagio baseia-se no cultivo. Contudo, extrativis-
tas alegam que a atual®® extragdo de mariscos nos costoes da Ilha
de Santa Catarina é realizada por mergulhadores.

Antigamente a gente tirava do costdo pra vendé.

O que td matando os mariscos grado dos costoes sdo os mergulhadores
tirando para vender pra restaurante.

Quando ele é velho ele dd grandao nas ilhas... Na Ilha do Xavier ou nas
Irmas, nessas ilhas tem. S6 que é assim, como eu le digo, é encomendado
pelos restaurantes de luxo. AT os mergulhador vao ld...

Tamanho:

Concha (valva) de referéncia: alcanga 170 mm de comprimento
(RIOS, 1985).

Aqui, de cultivo, entre 8 e 9 cm. Mas no fundo do oceano, ndo sei se vocés jdi
viram, tem casca de marisco com 15 a 20 centimetros.

Locais de ocorréncia:

Nos costdes rochosos marinhos, especialmente em praias do leste

59 Ano de 2012.
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da Ilha de Santa Catarina, onde o mar é aberto.

Nos costdo tem. Aqui na Ilha, no costdo da Lagoinha do Leste tem muito
marisco grado.

Ld no costdo da Barra da Lagoa pra Galheta, ld tem marisco no costdo que
tem mazis de 20 centimetro. Mas s6 mergulhador que tira ele, porque ele dd
nos fundo do costdo.... £ aquele que é gostoso!

[...] Quando nés ia para a Barra da Lagoa a gente tirava aqueles biteldo
assim!

Na Ilha do Xavier ou nas Irmds, nessas ilhas tem.

Formas de captura (extrativismo):

L é extraido com uma cavadetra. Leva uma cavadeira e um saco; pdra na
pedra e arranca, porque dd muito grande na pedra. Com a mdo é até dificil
de arrancar.

A gente levava um paneldo grande, de aluminio [_...7]. A maior parte do
pessoal aqui ia pro costdo, espectalmente durante os meses de setembro, na
época que a maré dava muito seca; e eles tiravam, descascavam e vendiam
a carne pro mercado piiblico.

Processamento:
E 56 cozinhar.
Sabor:
O marisco-do-costdo é mats gostoso que o marisco de cativeiro.

0 marz'sco-do—mangueGO ¢ mazis gostoso que o marisco-do-costdo. [...]
Mas o marisco-do-mangue é pequenininho, e o marisco-do-costdo, grande.

O granddo, tem que ver o sabor dele... A carne dele ¢ rigida. Aquele que é
saboroso. Aquele granddo é que tem a carne saborosa.

Formas de preparo (uso gastronémico):
Da pra fazer ele frito, ensopado... EEu gosto de comer ele cozido.
E eu gosto ¢ daquele grandao.

Nos cozinhava, fazia um pirdo de dgua e “pau’: comia até ndo querer
mats!

60 Mytella guyanensis.
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Fazer ele na grelha.

Ele assado... hummm! Faz um braseiro, coloca ele em cima da grelha que
ele assa. Ai ele abre assim.

A milanesa”.

Lambe-lambe®?.

Abundancia:

Todos os costoes ai tem marisco, mas a depredagdo estd demais.

6l Ver lambe-lambe em formas de preparo do  marisco-do-mangue

(pg-104-105).
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Consideracoes Finais

A Reserva Extrativista Marinha do Pirajubaé, apesar
de completar 21 anos de existéncia em 2013, é uma reserva que
apresenta diversos problemas a serem solucionados — como a
necessidade de estruturagdo de um plano de manejo. Além disso, a
conservagdo dos ecossistemas locais encontra-se em alerta,
ameacada pela expansdo urbana em seu entorno e pela pressdo
sobre os recursos naturais locais. Essa ameaca estende-se a
manutengdo da populagdo vinculada a RESEX, bem como ao
etnoconhecimento tradicional associado, que tenderd a
desaparecer, caso ndo seja valorizado.

Verifica-se a necessidade de caracterizagdes complementa-
res sobre a populagdo local. Em especial, de estudos de registro e
andlise do etnoconhecimento associado, um conhecimento “tradi-
cional” adquirido com anos de observacio e relagio direta com os
ecossistemas locais. A ameaga a esse conhecimento origina-se dos
processos de padronizagdo cultural, da hierarquizagdo de saberes e
da urbanizacio.

Politicas publicas para o ecodesenvolvimento local sio
necessdrias. Enfatiza-se que as medidas oriundas dessas politicas
nio sdo de ficil e rapida aplicagdo. Isso porque elas ndo devem
apenas “envolver” a comunidade local, mas serem “construidas”
por ela. Assim sendo, os integrantes da comunidade tornam-se
agentes e sujeitos de sua transformagao.
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