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RESUMO

A presente pesquisa versa sobre Alimentagdo, Territorio e Identidade dos povos do mar. O
trabalho tem como objetivo principal compreender como o Festival da Lagosta dinamiza a
configuracdo do territério e a conformagdo da identidade dos povos do mar em Icapui,
municipio localizado no estado do Ceara, a partir da cultura alimentar. Iremos discorrer sobre
a questdao da alimentagdo como uma necessidade vital humana e, por isso, presente em todos
os momentos da histéria do homem, possuindo um valor cultural que pode representar e
caracterizar um povo, uma regido, um lugar e, assim, marcar identidades. Também fara parte
da discussdo a questdo de como a constituicdo e configuragdo de territdrios, que representam
além de espacos de vida e subsisténcia, espagos de dominagdo, poder e convivéncia,
demonstram que a alimentagdo ¢ também objeto de interesse da Geografia, sendo de evidente
relagdo com as dinamicas de transformagdes, sejam elas espaciais, culturais ou
socioecondmicas, marcando a questdo das identidades e do valor de pertencimento. O estudo
vai desaguar no Festival da Lagosta, evento gastrondmico cujo crustdceo ¢ o destaque de
todos os preparos ofertados para o publico. O festejo apresenta-se como um atrativo turistico,
de expressdo cultural e gastrondmica do municipio de Icapui. Do ponto de vista
metodologico, adotamos a abordagem quali-quantitativa de carater exploratorio, buscando por
meio de diversas fontes a obtencdo de dados subjetivos e descritivos, coletados através de
registros e do contato direto do pesquisador com o objeto de estudo. Nesse contexto, os
pescadores e demais “povos do mar” sdo importantes sujeitos, se ndo, 0s principais
responsaveis, pelo sucesso da lagosta como prato gastrondmico e do festival. Diante da
dindmica (social, territorial, econdmica) apresentada pelo evento, surgiu a seguinte questdo
norteadora da pesquisa: que efeitos tém o Festival da Lagosta para os povos do mar de Icapui,
considerando as diversas perspectivas, sobretudo relacionadas ao desenvolvimento local e a
conformagdo de suas identidades, enquanto povos do mar, a partir da cultura alimentar?
Consideramos, como hipdtese, que o consumo da lagosta, bem como sua importancia na
elaboracdo deste festival tem papel bastante signficativo na configuragdo do territério e na

conformag¢do da identidade dos povos do mar em Icapui, no Ceara.

Palavras-chave: geografia - alimentagao; identidade; territorio; gastronomia; povos do mar.



ABSTRACT

The research deals with Food, Territory and Identity of the peoples of the sea. This work main
objective is to understand how the Lobster Festival dynamizes the configuration of the
territory and the conformation of the identity of the people of the sea in Icapui, a municipality
located in the state of Ceara, from the food culture. We’ll discuss the issue of food as a vital
human need and, therefore, present at all times in human history, having a cultural value that
can represent and characterize a people, a region, a place and, thus, mark identities. Also part
of the discussion will be the question of how the constitution and configuration of territories,
which represent, in addition to living and subsistence spaces, spaces of domination, power
and coexistence, demonstrate that food is also an object of interest in Geography, with an
evident relationship with the dynamics of transformations, whether spatial, cultural or
socioeconomic, marking the issue of identities and the value of belonging. The study will end
up at the Lobster Festival, a gastronomic event whose crustacean is the highlight of all the
dishes offered to the public. The festival presents itself as a tourist attraction, of cultural and
gastronomic expression in the municipality of Icapui. From the methodological point of view,
we adopted the qualitative-quantitative approach of an exploratory nature, seeking through
different sources to obtain subjective and descriptive data, collected through records and
direct contact between the researcher and the object of study. In this context, fishermen and
other “people of the sea” are important subjects, if not the main responsible, for the success of
lobster as a gastronomic dish and in the festival. In view of the dynamics (social, territorial,
economic) presented by the event, the following guiding question arose for the research: what
effects does the Lobster Festival have for the people of the Icapui sea, considering the
different perspectives, especially related to local development and the conformation of their
identities, as peoples of the sea, based on food culture? We consider, as a hypothesis, that the
consumption of lobster, as well as its importance in the elaboration of this festival, has a very
significant role in the configuration of the territory and in the conformation of the identity of

the people of the sea in Icapui, Ceara.

Keywords: geography - food; identity; territory; gastronomy; people of the sea.
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1 INTRODUCAO

A alimentagao ¢ uma necessidade vital dos seres humanos e, por isso, esta presente
em todos os momentos da histéria humana. Desde a hora em que nasce, o0 homem precisa de
alimentacdo: gorduras, proteinas, carboidratos, 4gua e sais minerais, nutrientes essenciais que
devem ser retirados de diversas fontes para a transformagdo e a distribui¢do de substancias
uteis para nosso corpo (CASCUDO, 2004). Nao se trata apenas de uma atividade de preparo e
consumo de alimentos, igualmente figura como um fator social de influéncia em multiplas
dimensdes — historicamente construidas — que envolvem cultura, economia, grupos sociais,
configuragdes espaciais, valores religiosos e inimeros simbolismos (BORTNOWSKA et al.,
2012).

Os alimentos tém, portanto, um valor cultural que pode representar e caracterizar um
povo, uma regido, um lugar e, assim, marcar identidades. As ditas comidas tipicas sao um
exemplo dessa constatacdo. Algumas comidas sdo consumidas em determinados lugares,
outras apenas em ¢épocas especificas do ano, algumas sdo ingeridas somente por grupos
distintos. Desta maneira, muitas outras condi¢des podem determinar quais sdo os hébitos e os
tipos de alimentagdao de um povo.

Os alimentos se apresentam como elementos que também compdem a configuracao
territorial de um espago, pela cultura, pelas escolhas e seletividade, pelos atores sociais que
compdem essa relacdo. Sena (2017) salienta que a historia da humanidade pode ser explicada
pela permanente busca dos seres humanos por alimento, ou mesmo, que a alimentagdo pode
ser uma sintese dos modos de vida de um povo. Historicamente, as primeiras cidades do
mundo foram estabelecidas ao redor de rios, que eram lugares agricultaveis e que, portanto,
eram importantes para sobrevivéncia, onde podia se plantar e colher o que comer. As terras
fecundas que beiravam o Rio Nilo, por exemplo, fervilhavam de gente ha milhares de anos,
assim como na Mesopotamia, com os importantes rios Tigres e Eufrates, que constituiram os
primeiros “formigueiros” humanos. Tais regides foram tdo importantes na producdo de
alimentos (e na configuracdo de cidades) que ndo a toa sdo denominados “Celeiros da
Antiguidade” (CASTRO, 1969).

A alimentacdo ¢ ligada com a constituigdo e configuracdo de territorios,
representando além de espacos de vida e subsisténcia, mas também espacos de dominagdo e
poder, nos quais aquele que o detém, tem privilégios em relacdo a outros que ndo o possuem.

Sobre tal assertiva, Crateras (1995) acrescenta o fato de que os alimentos sdo apropriados na
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sociedade também para outros fins diversos, como podemos citar, para comunicar, iniciar e
cultivar relagdes pessoais, expressar sentimentos como amor e afeto, piedade e devogao, para
recompensar ou castigar, para prevenir doengas ou para recuperar, bem como na revelacao de
artefatos sociais e tantos outros.

Por ser tdo plural e possibilitar a relacdo com tantas outras esferas do conhecimento,
a alimentacdo ¢ também objeto de interesse da Geografia, sendo de evidente relacdo com as
dindmicas de transformagdes espaciais, de poder e cultura. Segundo Claval (1999), o
alimentar-se, beber e comer ¢ um terreno de analise fascinante para a area, pois as relacdes
que se estabelecem em terra exprimem diretamente a alimentacdo: os graos, os legumes, as
frutas, as carnes, os lacticinios sdo frutos de terras cultivadas, colheita e trabalho que chegam
a cozinha e aos pratos, resultado de uma longa cadeia produtiva, econdmica e cultural.

Assim, neste estudo, motivamo-nos pela investigagdo que tem como centro a relagdo
alimentacao x territorio x identidade, buscando desvendar as circunstancias e influéncias
destes, especialmente os efeitos dessa relagdo na sociedade. Diante da vasta complexidade do
tema, selecionamos conceitos e categorias para embasar o estudo, os quais serdo apresentados

a seguir.

1.1 Conceitos e pressupostos

Santos (1999) destaca que o territorio € o lugar receptor de todas as agdes do homem,
paixoes, poderes, todas as forcas e fraquezas que podem ser materializadas ou simbolizadas
no espaco terrestre, ou seja, ¢ o lugar cuja complexidade da histéria humana se realiza a partir
de sua existéncia. Mas ndo somente isso. Além do conjunto de artefatos naturais e de coisas
superpostas ¢ o territorio usado, vivenciado, € ndo apenas o territério em si. O territorio € o
chao, o fisico, mais as identidades. Dessa forma, todas as agdes do homem s3o constituintes
do territorio. Ao exercerem poder sobre o espaco fisico, o transformam e caracterizam
conforme seus modos de vida, formando assim territérios, marcados por cultura e identidades.

A alimentacdo, por sua vez, ¢ uma caracteristica dos modos de vida, que sdo
particulares de cada povo e organizacdo. Os ingredientes, as formas de colheita, extragdo, as
formas de cocgdo, os empratamentos, todas sdo caracteristicas peculiares e que constituem
pratos e culinarias unicas.

Diante da diversidade de abordagens que cabem ao tema, e a amplitude de

nomenclaturas e conceitos, vale destacar as diferencas e singularidades dos termos
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“alimento”, “comida” e “culinéria”, apontados na literatura. Damatta (1986, p.36) destaca que
ndo se pode compreender os termos “alimento” e “comida” como sindnimos, pois carregam
uma distingdo de significados: o alimento ¢ algo levado ao organismo com o objetivo de
saciar a fome, para ingerir nutrientes e energia para o corpo, ja a comida, essa carrega
significados, rituais, memorias, simbologia e confere identificagdo com quem consome. Ainda
conforme Damatta (1986, p.36), o “alimento ¢ tudo aquilo que pode ser ingerido para manter
uma pessoa viva, comida ¢ tudo que se come com prazer de acordo com as regras mais
sagradas de comunhado e comensalidade”.

Tem-se na comida, portanto, uma dimensdo cultural, social, de significados
construidos e reconstruidos a partir das experiéncias. Faz parte de um contexto e realidade
social, bem como ¢ influenciada e formadora de uma cultura e, por isso, pode ser fortemente
relacionada a constitui¢do de territorios. A culindria, por sua vez, pode ser entendida como o
conjunto de processos, meios e técnicas que fazem o alimento virar comida. E, entfio, o meio
através do qual o alimento in natura é transformado em cultura (LEVI-STRAUSS, 1989).
Nesse processo de transformagdo do alimento em comida, por intermédio da cultura, constroi-
se um “sistema complexo de identidade”, segundo Matles e Silva (2017), através do qual o
sentimento de pertencimento e identidade sao construidos.

Sobre isso, Montanari (2008) destaca que a qualidade e caracteristicas da comida
(além das quantidades) sao compreendidas como uma expressdo direta de pertencimento
social, sendo o modo de alimentar-se uma derivagdo e simultanea revelacdo do pertencimento
do individuo em relacdo ao(s) prato(s). Isso, segundo o autor, afere a comida um valor
comunicativo, informativo, demonstrando por meio de tal, uma identidade social.

No estado do Ceara, os municipios litoraneos tendem a aproveitar as condi¢des e
belezas naturais para fazer desses locais destinos turisticos, oferecendo além da natureza,
servigos gastrondmicos e hoteleiros bastante diversificados. Icapui ¢ um dos municipios
cearenses litoraneos marcados pelas belezas naturais, € que, com isso, constrdi uma economia
local a partir dos servigos turisticos, gastronomia pesqueira, sendo composto por diversas
comunidades que fazem das atividades de pesca do mar o seu modo de vida e subsisténcia.
Distante cerca de 200 km de Fortaleza, da capital do Ceard, o municipio (Figura 1) do
extremo leste do litoral cearense, faz divisa com a cidade de Tibau, no Estado do Rio Grande
do Norte. Possui uma 4rea territorial de 428,688 km? e uma populagio estimada em 19.685

habitantes (IBGE, 2017).



18

Mapa 1 — Mapa de localiza¢do do municipio de Icapui-CE
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O municipio também ¢ fortemente conhecido pela pesca da lagosta, sendo o maior
produtor do Ceard, que por sua vez ¢ o maior produtor do crustaceo no pais (IBAMA, 2018).
A lagosta €, entdo, um simbolo de Icapui, movimentando a economia local e o turismo. Diante
disso, a partir de uma iniciativa local de diversos grupos, idealizou-se o “Festival da Lagosta
de Icapui”, um evento gastrondmico que nasce visando potencializar a atividade turistica e de

consolidar o municipio como destino gastronomico.

1.2 Objeto de estudo e objetivos

O “Festival da Lagosta” ¢ um evento gastrondmico no qual o crustidceo ¢ o destaque
de todos os preparos ofertados para o publico. O evento se apresenta como um frade turistico
de expressao cultural, turistica e gastrondmica do municipio de Icapui (LIMA et al., 2020). O
projeto foi idealizado pelo Grupo de Desenvolvimento do Turismo de Icapui (GDTur) que,
juntamente com o SEBRAE/CE, pousadas, restaurantes, hotéis, prefeitura e grupos

comunitarios, executam a proposta desde o ano de 2004.
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Conforme os organizadores, o “Festival da Lagosta” ¢ um evento estratégico para
agregar valor ao turismo no municipio, promovendo o aumento do fluxo de turistas,
divulgando o artesanato, a cultura local e contribuindo para promover maior integracao entre
os empreendedores locais que formam a cadeia produtiva do turismo na regido (GDTUR,
2014).

Nesse contexto, os pescadores e “povos do mar” sdo importantes figuras, se nao, os
principais responsaveis pelo sucesso da lagosta como prato gastronomico e do festival. Diante
da dinamica social, territorial e econdmica apresentada pelo evento, bem como do
entendimento do crustdceo como importante componente alimentar a consolidar o territdrio
dos “povos do mar” e, portanto, motivador da realizacdo de uma festividade para divulga-la e
moldé-la enquanto tal, surgiu a seguinte questdo norteadora de pesquisa: Que efeitos tém o
Festival da Lagosta para os povos do mar de Icapui, considerando as diversas perspectivas,
sobretudo relacionadas ao desenvolvimento local e a consolidacdo de suas identidades,
enquanto povos do mar, a partir da cultura alimentar?

Assim, o objetivo geral da pesquisa ¢ compreender como o Festival da Lagosta
dinamiza a configuragdo do territério e a conformagdo da identidade dos povos do mar em
Icapui-CE, a partir da cultura alimentar. Os objetivos especificos para alcangar tal finalidade
foram: I) Analisar a pesca e o consumo da lagosta no Brasil, no Ceara e em Icapui e suas
influéncias econdmicas e sociais, bem como a relagdo com o meio ambiente; II) Caracterizar
as formas produtivas, praticas alimentares, habitos e costumes locais das comunidades
litoraneas de Icapui-CE; III) Analisar os festivais da lagosta ocorridos em Icapui-CE e
identificar espacos e tempos vividos pelos povos do mar que evidenciem transformagdes
coletivas a partir do “Festival da Lagosta”.

Conforme experiéncia empirica na participacdo e composi¢do do juri no referido
festival e as literaturas basilares sobre os temas que circundam o problema, partimos da
hipdtese de que o “Festival da Lagosta” tem importancia crucial na configuragdo do territdrio
dos povos do mar de Icapui, tendo forte poder de influéncia na configuragdo das identidades

dos povos do mar e de seus modos de vida, bem como para o desenvolvimento local.

1.3 Caminhos metodolégicos

Do ponto de vista metodolégico adotamos uma abordagem quanti-qualitativa de
carater exploratdrio, buscando por meio de diversas fontes a obtencao de dados subjetivos e

descritivos, coletados através de registros e do contato direto do pesquisador com o objeto de
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estudo (NEVES, 1996; GIL, 2008). Ressaltamos, também, que o trabalho ancorou-se numa
perspectiva etnografica, da qual pretendeu-se realizar uma andlise dos comportamentos,
costumes e demais caracteristicas dos povos do mar, considerando-os a partir de padrdes mais
previsiveis das percepgoes e do modo de vida das comunidades.

Com base nos objetivos propostos, a pesquisa foi desenvolvida em quatro etapas
fundamentais: 1) observagdes preliminares; 2) revisdo bibliografica; 3) levantamento de dados
quantitativos secundarios e de fontes documentais; e, 4) pesquisas de campo com coleta
direta, através de entrevistas.

As observacdes preliminares iniciaram no ano de 2019, com anotagdes em caderno
de campo. E vélido mencionar que os registros e materiais sobre a tematica ¢ o municipio
existem previamente ao periodo mencionado, uma vez que os pesquisadores e elaboradores do
estudo sdo frequentadores da localidade, bem como ja atuaram em algumas versdes do
festival gastrondmico, tanto como jurado quanto participante.

O levantamento bibliografico que deu base a revisao de literatura foi realizado de
modo a permitir o aprofundamento nos temas e construir as premissas para as discussoes.
Portanto, foram considerados artigos cientificos, livros, relatorios, dissertacdes e teses
relacionadas aos grandes temas centrais: alimentacao; Geografia da alimentagdo; alimentacao
e territorio; alimentagdo e identidade; alimentacdo em territorios pesqueiros; modos de vida
em Icapui, alimentacdo e turismo. As buscas foram realizadas nas plataformas Scientific
Eletronic Library Online — Scielo, Portal de Periddicos da Capes e Google Académico.

O levantamento de dados quantitativos secundarios e de fontes documentais consistiu
na busca de relatorios e documentos oficiais sobre os quantitativos de pesca no municipio de
Icapui, incluindo os indicativos diversos sobre o “Festival da Lagosta”. A etapa foi realizada
através de solicitagdes as secretarias e setores responsaveis do municipio, com as solicitagdes
respondidas via e-mail. Esta etapa também abrangeu o levantamento de matérias jornalisticas
acerca do tema, uma vez que também sdo documentos que retratam os episodios da lagosta e
estdo marcados na historia cearense.

A fase seguinte foi dedicada a pesquisa de campo, essencial para o reconhecimento
empirico da pesquisa. Foram realizadas 04 (quatro) visitas a campo. O trabalho de campo
ocorreu em dezembro de 2019, julho e setembro de 2020 e julho de 2021. Nas visitas in loco
realizamos o levantamento relacionado as caracteristicas da alimentagao ¢ modos de vida das
comunidades, concomitantemente fazendo registros fotograficos e escritos, como diarios de

campo. Ressaltamos o qudo desafiador foi o trabalho de campo, pois foi acometido pelo
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surgimento da Covid-19, que de forma pandémica, trouxe momentos de angustia e
preocupagdo sanitaria, afetando a comunidade, bem como as relagdes de trocas existentes nas
entrevistas e conversas informais, tdo necessarias a construcao do trabalho em tese. Em 2021,
as visitas técnicas retornaram com mais assiduidade, com todas as garantias e cuidados que o
momento demandava.

A fase final da pesquisa de campo refere-se as entrevistas semiestruturadas. Optamos
por essa técnica de pesquisa por oportunizar aos entrevistados desenvolver o discurso
livremente, determinando a direcdo que considerasse adequada, de forma a explorar mais
amplamente as questdes elencadas (MARCONI; LAKATOS, 1990). Foram entrevistados 30
(trinta) participantes, sujeitos de diversas categorias relacionados direta ou indiretamente com
a pesca e o “Festival da Lagosta”, em Icapui. Foram categorizados e distribuidos da seguinte

forma (Tabela 1):

Tabela 1 — Categorias e quantitativos dos entrevistados

Entrevistados envolvidos com a pesca, lagosta e turismo em Icapui — CE

Categoria Quantitativo
Moradores locais 4
Pescadores 4
Representantes sindicais de pescadores 1
Representantes da prefeitura/secretarias 3
Representantes de associagdes de turismo 2
Proprietarios de empreendimentos hoteleiros 4
Proprietarios de empreendimentos gastronémicos 5
Trabalhadores de empreendimentos gastrondmicos 1
Cozinheiro/chef em restaurante local 6
Total 30

Fonte: Elaboragdo do autor (2021).

Assim, considerou-se a perspectiva dos diversos atores sociais, desde os
representantes do poder publico, as entidades responsaveis por planejamento e execucao,
como as organizagdes, trabalhadores e moradores locais, que sdo os que vivenciam as
experiéncias da pesca e do turismo. Vale ressaltar que muitos dos entrevistados tém
ocupacdes em mais de uma area, por exemplo: o cozinheiro pode ser pescador, o proprietario

de uma pousada igualmente pode ser pescador etc.
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Desse modo, os escritos da pesquisa estdo organizados da seguinte maneira: a) o
primeiro capitulo apresentard a introducdo, conceitos e pressupostos, objeto de estudo,
objetivos e caminhos metodoldgicos do trabalho de tese; b) o segundo capitulo tratara da
caracterizacao da atividade de pesca da lagosta no Brasil, no Cearad e em Icapui, destacando os
diversos momentos histéricos em que a atividade teve destaque na economia cearense, 0s
problemas da pesca predatoria e as perspectivas atuais da atividade na vida dos moradores e
na economia local; c¢) o terceiro capitulo contextualizara e traz como evidencia as praticas,
insumos e costumes alimentares em Icapui, fundamentando-se na historia da alimentacdo no
Brasil e destacando evidéncias da tradicionalidade dos povos do mar de Icapui por intermédio
da alimentacdo, e o d) quarto capitulo tratard do “Festival da Lagosta™, sua caracterizagao
enquanto evento gastrondmico de destaque ao recurso que ¢ simbolo de Icapui, e suas
consequéncias para os povos do mar, com vias a demonstrar os seus beneficios para a
conformagdo das identidades, economia local e, destarte, para a perpetuagao do modo de vida
tradicional que respeita e conserva os recursos naturais. Em seguida, as consideracdes finais

sdo apresentadas.
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2 A PESCA DA LAGOSTA NO BRASIL E NO CEARA

Com uma extensao litoranea de 10.959 km, o Brasil tem a pesca como uma das
atividades econdmicas mais relevantes e com um historico que remete a €época colonial. Desse
modo, o Estado passa a exercer um controle administrativo pesqueiro com base em leis,
decretos e alguns regulamentos, criando, posteriormente, 6rgdos voltados para a atividade, a
exemplo da Superintendéncia do Desenvolvimento da Pesca (SUDEPE), na década de 1960, a
quem competia elaborar o Plano Nacional de Desenvolvimento da Pesca (GIULIETTI;

ASSUMPCAO, 1995).

2.1  Caracterizacio da pesca em Icapui conforme o relatério municipal

O relatorio de Pesca e Aquicultura elaborado pela Prefeitura do Municipio de Icapui,
no Ceara, sintetiza os resultados das atividades referentes ao levantamento da cadeia
produtiva no ano de 2019 (ltimo ano que o levantamento foi realizado antes da pandemia de
Covid-19). A pesca ¢ a atividade mais importante do municipio. A lagosta e o peixe
representam a principal fonte de renda familiar sendo, muitas vezes, a unica forma de
obtencdo de renda através da comercializagdo do pescado. A aquicultura registrou grande
crescimento com o aumento da producao de tildpia e camardo. Ainda segundo o relatério
publicado pela Prefeitura, a producdo icapuense atingiu o total de 2.153.479,50 toneladas de
pescados.

O municipio de Icapui tem posicdo de destaque na pesca maritima do Ceara,
permanecendo, por muitos anos como um dos maiores produtores de lagosta do pais. Além
desse recurso, voltado prioritariamente para a exportagdo, destaca-se igualmente na produgao
pesqueira maritima (captura de diversas espécies de peixes), que € sustentada por uma frota de
embarcagdes, em sua maioria artesanais, composta por lanchas e botes a motor, jangadas e
paquetes a motor e a vela, como citados anteriormente.

Similarmente a pesca maritima embarcada, a pesca de curral ¢ realizada, de forma
tradicional, com 22 estruturas distribuidas do Canal da Barra Grande até a Praia das Placas,
sendo esta modalidade responsavel por boa parte da produg¢do de pescado consumida no
proprio municipio. Nao menos importante, a cidade possui centenas de familias que retiram

seu sustento da coleta de mariscos e crustdceos, com destaque para ostras, buzios, sururu e
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caranguejos. O setor ¢ composto, em sua maioria, por mulheres marisqueiras, que por sua vez
apresenta grande percentual de trabalhadoras sindicalizadas.

Com relagdo a aquicultura e maricultura destacam-se: a carcinicultura, concentrada
principalmente nas comunidades de Requenguela, Barra Grande e Salgadinho; a piscicultura,
com producdo de pequena escala essencialmente de tildpia; e cultivo de algas marinhas na
comunidade da Barrinha, destinada a producdo de subprodutos como gelatina de algas (dgar
agar) e produtos de higiene pessoal, comercializados localmente. Além das ocupagdes diretas
com a pesca ¢ a aquicultura, diversas pessoas dependem diretamente de atividades ligadas as
pratica pesqueira, como construtores de embarcagdes, comerciantes, atravessadores,
fabricantes de artes de pesca e outros servigos.

Em termos de organizacdo da categoria, a pesca dispde das seguintes entidades:
Colonia de Pescadores Z17 de Icapui, Sindicato dos Trabalhadores da Pesca — SINDPAMI
(com sede em Redonda), Associacdo das Marisqueiras — ALGAMAR e Associagao dos
Pescadores Curraleiros - APECI. Segundo as entidades de classe do municipio, Icapui possui
uma frota de 1.500 embarcacdes, sendo 324 licenciadas, 3.111 pescadores e 816 marisqueiras
cadastrados, os quais 1.620 fazem seguro defeso.

A insuficiéncia de dados relacionados ao setor pesqueiro ¢ notavel. Isso fez com que
a Secretaria de Desenvolvimento, Trabalho, Agricultura, Meio Ambiente e Pesca (SEDEMA)
desse inicio a um Cadastro dos Trabalhadores da Pesca e Aquicultura em Icapui, que tem
dentre seus objetivos coletar e sistematizar informagdes sobre todo o setor produtivo e seus
atores como forma de subsidiar futuras politicas publicas para o setor. Entretanto, por meio de
consulta a Diretoria de Pesca da SEDEMA, os seguintes topicos foram questionados no
momento da entrevista: quantitativo de pesca e embarcagdes; politicas publicas de apoio a
pesca e conscientizagdo ambiental.

Segundo o diretor de pesca,

“Temos hoje em Icapui 1.500 embarcagoes, sendo 324 licenciadas para pesca da
lagosta, e 5.000 pescadores cadastrados em entidades de classe como a Colonia
Z17 e o SINDIPAMI sendo que 1.620 fazem seguro defeso gerando um montante de
R$ 8.910.000,00 por ano. E uma atividade voltada, basicamente para o mercado
externo e a producgdo total no ano de 2017, em Icapui, foi de 491.7 toneladas entre
lagosta inteira e cauda, gerando um montante de R$28.309.500,00. Vale salientar
que em relagdo a 2015 houve uma diminui¢do da produc¢do de mais de 50%".
(PODER PUBLICO MUNICIPAL, 2020).

“O Departamento de Pesca e Aquicultura vinculada a pasta SEDEMA—Secretaria
de Desenvolvimento, Trabalho, Agricultura, Meio Ambiente e Pesca do Governo
Municipal de Icapui tem como missdo a Assisténcia Técnica e Extensdo Pesqueira e
Aquicola Participativa. Nesse sentido vem trabalhando, de forma técnica, no
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fomento das atividades inerentes ao setor e considera que tais praticas sdo de suma
importdncia no que concerne a produgdo de pescados para o consumo humano e
sua relagdo economica esta associada a melhoria da qualidade de vida local e no
estimulo da sociedade a cultivar e comercializar pescados, tendo como
consequéncia o crescimento da economia local e o desenvolvimento profissional
dessa regido. O trabalho de conscientizagdo é feito em parceria com o
Departamento de Meio Ambiente como também com a AQUASIS. A fiscaliza¢do fica
por conta do IBAMA e MARINHA DO BRASIL, pois ndo temos jurisdi¢do da drea
de atuagdo de pesca”. (PODER PUBLICO MUNICIPAL, 2020).

Outro entrevistado foi o diretor de Politicas, do Sindicato dos Pescadores e
Pescadoras Artesanais e Trabalhadores e Trabalhadoras da Pesca Artesanal e Marisqueiras —
SINDPAMLI, que prestou as seguintes informagdes:

“Icapui pesca anualmente uma média de 600 toneladas de lagosta, mas anualmente
vem diminuindo. Normalmente a lagosta é comprada pelo Noé (cerca de 60
toneladas), que é um intermediario e vende para a IPESCA. Todo dia o Sindicato

(Ponto de Controle) recebe a lagosta diariamente dos pescadores sindicalizados
(nem todos sdo sindicalizados).” (SINDPAMI, 2020).

“Pescadores de lagosta sao 1.554 sindicalizados, isso dividido nas praias. De
acordo com o ultimo levantamento feito pelo Departamento de Pesca e Aquicultura
de Icapui em 2019, mostra que sdo no total 3.111 pescadores e 816 marisqueiras.
Barcos licenciados para a pesca da lagosta sdo 324.” (SINDPAMI, 2020).

A seguir, tem-se algumas informacdes e dados sobre a atividade pesqueira no
municipio de Icapui, com base nos resultados do levantamento do Relatério de Pesca e

Aquicultura (2019). Sao eles:

2.1.1 Lagosta espinhosa

A pesca da lagosta espinhosa (Tabela 2) ¢ uma atividade pesqueira de significativa
importancia social e econdomica no municipio de Icapui, segundo o relatério municipal
(ICAPUI, 2019), sendo também a maior fonte geradora de divisas, estimando-se que 15 mil

pessoas dependam, direta ou indiretamente, dela.

Tabela 2 — Pesca da lagosta espinhosa em Icapui-CE

INTEIRA (KG) CAUDA (KG) PRODUCAO TOTAL (KG) VALOR (RS)

260.333,50 338.981,00 599.314,50 61.775.682,50

Fonte: Relatério de Pesca e Aquicultura de Icapui (2019).

Nota-se, ao observar os dados referentes a lagosta espinhosa, que a producdo da

cauda do crustaceo ¢ superior a producao da lagosta inteira. Isto acontece devido a facilidade
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no armazenamento € na comercializacdo da cauda que, diferentemente da lagosta inteira,

ocupa menos espaco € possui maior valor comercial.

2.1.2 Peixe marinho

A pesca de peixes em Icapui envolve toda uma organizacdo socioecondmica e
cultural. Segundo o Governo Municipal, através da SEDEMA/Departamento de Pesca e

Aquicultura, este

[...] tem buscado parcerias com o Governo do Estado e com empresas do setor, para
qualificagdo de mao de obra e fomento a pesca de atum em nossa regido, como
forma de gerar mais empregos e renda para o municipio. Gragas a esse trabalho,
temos hoje duas embarcagdes de Icapui na pesca do atum. (ICAPUI, 2019, on-line).

No ano de 2019, registrou-se um total de 774.000 quilos de pesca de peixes em
Icapui, segundo o Relatoério de Pesca e Aquicultura do municipio, totalizando um valor de R$
10.210.000,00 (dez milhdes, duzentos e dez mil reais) comercializados. A pesca do atum se

destaca em meio a pesca de peixes marinhos, com uma producao bastante relevante.

2.1.3 Camardo

O Litopenaeus vannamei, em termos de volumes cultivados, ¢ a espécie de maior
destaque. Possui a maior representatividade dentro da carcinicultura mundial e corresponde
por, aproximadamente, 50% de toda a produ¢do global de crustaceos cultivados. Vejamos os

dados extraidos do Relatdrio de Pesca e Aquicultura de Icapui (Tabela 3).

Tabela 3 — Pesca de camarao

CAMARAO (KG) VALOR (RS)
714.165 13.475.608,50

POS LARVAS (KG) VALOR (RS)
354.617 3.900.787,00
VALOR TOTAL (RS) 14.376.395,50

Fonte: Relatério de Pesca e Aquicultura de Icapui (2019).

Os dados mostram que, no tocante a carcinicultura, o municipio de Icapui possui

consideravel representatividade tanto na producao de camardo, como na produgdo de pos-
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larvas, estdgio anterior ao crustaceo propriamente dito. Contudo, ndo ¢ unanime em diversos
estudos cientificos, que a carcinicultura ndo acarrete prejuizos ambientais e na biodiversidade,
sendo esse tema muito discutido na academia, sobretudo, por bidlogos, engenheiros de pesca

e ecologistas.

2.1.4 Tilapia

A piscicultura progressivamente assume importancia na produg¢ao de alimentos. A
atividade ¢ uma alternativa agropecudria com excelente perspectiva de desenvolvimento e
retorno econdmico. O Governo Municipal, por intermédio da SEDEMA/Departamento de
Pesca e Aquicultura, cumprindo sua fun¢do institucional, em parceria com o governo estadual
e representantes da sociedade civil organizada participa ativamente do crescimento do setor
fomentando, por meio da assisténcia técnica, politicas publicas favordveis ao
desenvolvimento da atividade de forma sustentavel no municipio. Atualmente em Icapui, além
de varios produtores de tildpia em viveiros escavados, também existem 07 (sete) Sistemas de
Recirculacdao - RAS, dos quais 04 (quatro) operam com energia solar, produzindo peixe de

forma sustentdvel e inovadora. A seguir, vejamos a tabela 4.

Tabela 4 — Produgao de tilapias em Icapui

PRODUCAO TOTAL (KG) VALOR (RS)
66.000 462.000,00

Fonte: Relatorio de Pesca e Aquicultura de Icapui (2019).

A partir dos dados do Relatério de Pesca e Aquicultura de Icapui salientamos a
importancia da producdo de tilapia, observando sua produgdo total e o valor de produgdo
correspondente para o ano de 2019. Logo abaixo, tem-se um panorama da producao total de
pesca de Icapui (Tabela 5), no qual a lagosta ¢ destacada. Ressalta-se que o seguro defeso,
valor recebido pelos pescadores durante o periodo em que a lagosta ndo € pescada, também ¢

evidenciado na tabela.

Tabela 5 — Produgao total de pescados em Icapui

PESCADO PRODUCAO (KG) VALOR (RS$)
Lagosta 599.314,50 61.775.682,50
Peixe marinho 774.000 10.210.000,00

Camarao 714.165 13.475.608,50
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Pés larvas 354.617.000 3.900.787,00
Tilapia 66.000 462.000,00

Seguro defeso - 8.360.000,00

TOTAL GERAL 2.153.479,50 98.184.078,00

Fonte: Relatorio de Pesca e Aquicultura de Icapui (2019).

\

No tocante a pesca da lagosta no Brasil, a atividade ¢ considerada recente.

Entretanto, possui grande relevancia social e econdmica, principalmente para as comunidades

pesqueiras litoraneas. Todavia, Santos ef al. (2020) ressalta que, armadores e mestres possuem

uma condicdo socioecondmica privilegiada, o que ndo se estende aos pescadores. A referida

atividade comeca a se desenvolver ainda no século passado, em meados da década de 1950,

quando empresarios passaram a adquirir lagostas advindas da pesca artesanal com destino ao

beneficiamento industrial e exportacdo, em especial, o congelamento das caudas de lagosta

(FONTELES FILHO, 2007).

De acordo com Alencar e colaboradores (2020) e o Instituto Brasileiro do Meio

Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis — Ibama (2008), o comércio da lagosta no pais

se caracteriza pela captura de cinco espécies distintas, como mostra o Quadro 1.

Quadro 1 — Principais espécies de lagostas no Brasil

Tipos

Informacoes e caracteristicas

Lagosta vermelha
(Panulirus meripurpuratus)

Tamanho minimo de 13 cm de cauda, vive em recifes
entre rochas, esponjas ou outras coisas que lhe
oferecam protecdo. Sao encontradas em grupos.
Possuem carapacas fortes, espinhos longitudinais e
supra-orbitais grandes, compridos e curvados para
cima.

Lagosta verde
(Panulirus laevicauda)

Tamanho minimo de 11 c¢cm de cauda, vive em recifes
entre rochas, esponjas ou outras coisas que lhe
oferecam protegdo. Espécie gregaria, vivendo em
grupos. Possui menos espinhos do que a vermelha.

Lagosta pintada
(Panulirus echinatus)

Habita preferencialmente as cavidades dos recifes de
corais e substratos rochosos, que vao desde as regides
mais costeiras até¢ 35 m, porém particularmente menos
que 25 m de profundidade.

Sapateira

(Scyllarides brasiliensis) e
Sapateira

(Scyllarides delfosi)

Apresentam  hébitos semelhantes, podendo ser
consideradas da fauna acompanhante das duas
espécies-alvo da pescaria, a lagosta vermelha e a
lagosta verde.

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das obras de Alencar et al. (2020) e Dias Neto (2008).
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O Quadro 1 exibe as espécies mais encontradas no Brasil, a exemplo da lagosta
vermelha (P. meripurpuratus) e da lagosta verde (P. laevicauda), que sdo os crustaceos que
possuem maior valor comercial na exportacdo. As espécies vermelha e verde podem ser
encontradas em grandes profundidades (SILVA et al.,, 2003), e sua pesca, mencionada
anteriormente, iniciou-se na década de 1950 (PAIVA, 1965).

Todavia, outras espécies com menor valor economico sdo capturadas e chegam ao
mercado, como a lagosta pintada (P. echinatus) e outras espécies da familia Scyllaridae
(Scyllarides brasiliensis, Scyllarides delfosi). Cruz et al. (2013) salienta que ndo hé registros
formais de desembarque das trés ultimas espécies citadas, ndo sendo regulamentadas. Logo,
pouco pesquisadas.

Entrevistando pescadores de Icapui questionamos como as lagostas sdo denominadas
popularmente nas comunidades de pesca, assim como seus tamanhos para comercializagdo.

Apresentamos, abaixo, fragmentos dos relatos obtidos:

“As lagostas mais pescadas aqui em Icapui, sdo: lagosta vermelha: cauda acima de
13 cm. lagosta vermelha inteira: 7,5 cm de cabega (dando ela inteira acima de 21
cm),; lagosta cabo verde ou somanga: 11 cm de cauda e inteira tem que ter 5,5 cm
de cabega; lagosta pintada (muito rara): igual a cabo verde (Somanga)” (Pescador
da Praia da Redonda/CE).

“Na minha experiéncia e no que aprendi com meu pai, que era pescador e foi quem
me ensinou tudo, no Icapui o que aparece é a lagosta vermelha, a samango
(tamanho menor), a lagosta Fernando (azul, pintadinha de branco) e a peba
(cascuda, também chamada de cavaquinha)” (Pescadora da Praia da Redonda/CE).

No tocante a Regido Nordeste, Fortaleza-CE e Recife-PE assumiram posicao
pioneira e de expansdao da atividade pesqueira, confirmando a viabilidade econdmica da
exportacdo devido a grande procura pela compra da producdo artesanal, o que aumentou o
preco. Ao mesmo tempo, a alta no valor do produto acarretou alguns problemas com a
quantidade da pesca artesanal, uma vez que a atividade ndo acompanhava o desenvolvimento
desse mercado consumidor. Diante desse panorama tornou-se necessario a rapida ampliagao
da industria como um todo, incluindo a utilizacdo de uma frota motorizada que, por sua vez,
passaria mais tempo no mar trazendo uma quantidade maior de lagosta (PAIVA, 1997).

Conforme Silva e Fonteles Filho (2011), com a evolugdo espago-temporal da pesca e
producao de lagostas no Brasil tornou-se necessaria a divisdo de subdreas de pesca bem

definidas, disponiveis no Quadro 2, a seguir.
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Quadro 2 — Brasil: subareas de pesca

SUBAREAS CARACTERISTICAS

Possui uma plataforma de largura mediana, com substrato

Subarea I predominante de algas calcarias em sua parte setentrional
(Ceara a Pernambuco) (CE — RN setentrional) e de recifes de coral em sua parte
oriental (RN oriental - PE).

Caracterizada por ter uma ampla plataforma continental, que
recebe enorme influéncia do aporte fluvial da bacia
amazonica, o que contribui par afastar as zonas de pesca de
lagostas até a sua parte externa, de maior profundidade, para
evitar aguas de baixa salinidade.

Subarea 11
(Para ao Piaui)

Possui problemas com salinidade e a plataforma nao facilita

Subarea 111 o desenvolvimento do crusticeo. Por isso, a pesca estd
(Alagoas a Bahia) praticamente desativada, pois sdo bastante escassas as
informacodes oficiais sobre essa atividade.

Fonte: Silva e Fonteles Filho (2011).

No que se refere a Regido Nordeste, Coutinho e Morais (1970) acrescentam que a
plataforma continental da regido possui uma consideravel extensdao, com caracteristicas planas
e com profundidade de 50 m e terminando com declive abrupto, nela nota-se a ocorréncia de
recifes e extensos leitos de algas calcérias, que aparecem com significativo tamanho do Ceara
ao Rio Grande do Norte, o que possibilita um habitat perfeito para a vida e desenvolvimento
das lagostas (FONTELES FILHO, 2007; IVO et al., 2013).

No Ceard a atividade pesqueira assume um relevante protagonismo, visto que o
Estado ¢ reconhecido como “celeiro” nacional da produgdo do crusticeo. Com
aproximadamente 573 km de extensao, o litoral cearense abrange um total de 20 municipios
que se destacam na atividade pesqueira, bem como na comercializagdo. Sao eles: Icapui,
Aracati, Fortim, Beberibe, Cascavel, Aquiraz, Fortaleza, Caucaia, Sio Gongalo do Amarante,
Paracuru, Paraipaba, Trairi, Itapipoca, Amontada, Itarema, Acarati, Cruz, Jijoca, Camocim e
Barroquinha.

Dessa forma, faz-se necessaria uma divisdo das zonas administrativas pesqueiras
(Mapa 2), que ocorrem da seguinte forma: a zona oeste, que vai do municipio de Barroquinha
at¢ o municipio de Itarema; uma zona central, que vai do municipio de Amontada ao
municipio de Aquiraz; e, por ultimo, a zona leste, que vai do municipio de Cascavel até o
municipio de Icapui, nossa area de pesquisa, sendo esta a zona com maior numero de lagostas

desembarcadas (NEVES, 2014).
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Mapa 2 — Mapa de localizacdo das Zonas Administrativas Pesqueiras (ZAP) cearenses
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Fonte: Geomaps Consultoria (2022).

O estado continua sendo um polo receptor da producao das regides Norte-Nordeste,
visto que ¢ possuidor de notavel infraestrutura, bem como da grande atuagdo de sua frota que
vai da Bahia até o Para. No que se refere a producdo, dentro do contexto nacional, o Ceara
reafirma-se como lider na produgdo da lagosta, em razao das condi¢des ambientais adequadas
para a sobrevivéncia desse recurso. A arrecadagdo de impostos por pesca € exportagdao
contribui com parcela significativa para o desenvolvimento econdmico estadual, gerando uma
série de beneficios sociais, trazendo oportunidades, muitos empregos diretos e indiretos nas
diferentes atividades ligadas ao setor (SILVA; FONTELES FILHO, 2011).

Nos anos de 1950, a pesca artesanal da lagosta era a forma como o crustaceo chegava
ao mercado e as mesas cearenses. Além disso, vale ressaltar a utilizacdo da lagosta como isca
na pesca de peixes de maior valor comercial, entre eles o Pargo (Lutjanus purpureus), que €
encontrado nas areas costeiras de mares tropicais e subtropicais (MENEZES; FIGUEIREDO,
1985) e que até hoje faz parte dos melhores cardadpios, sejam comerciais ou domiciliares. Tal

fato, inclusive, despertou o interesse de estrangeiros que residiam em solo cearense, visto que
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nos mercados exteriores a valorizacdo da lagosta ¢ bastante significativa. Com isso, o
mercado industrial comegou a se desenvolver de forma rdpida, principalmente com a
fabricagdo de equipamentos destinados a pesca, producdo, armazenamento e venda
(FONTELES FILHO, 1994). Cabe destacar que o sucesso comercial da pesca industrial
estimulou nos pescadores artesanais o desejo de sair da pesca voltada apenas a subsisténcia
(PAIVA, 1973).

Com o despertar do interesse de mais pessoas nesse mercado, a partir dos anos 1970,
a industrializagdo desponta como meio mais viavel para o desenvolvimento comercial,
surgindo, nesse momento, empresas ligadas ao setor de pesca e de exportacdo da lagosta,
gerando, a0 mesmo tempo, empregos formais e um produto com maior padrao de qualidade.
Assim, o aumento da frota de barcos pesqueiros com o apoio financeiro governamental
beneficiou bem mais o setor industrial do que o artesanal. Continuando a discussdo desse
processo de industrializagdo, Carvalho e colaboradores (1996) ressaltam que durante toda a
década de 1980 houve predominancia da induastria pesqueira, caracterizada por embarcagdes
de casco de ferro de grande extensdo e que utilizavam grandes quantidades de manzuds,
armadilhas cuja estrutura de madeira ¢ coberta com malha de polietileno.

Ainda relacionado ao processo de industrializagdao, Silva e Fonteles Filho (2011)

entendem que

A cadeia produtiva ¢ o resultado direto da atuagdo dos fatores de produgdo sobre um
determinado recurso pesqueiro, considerando-se seus constituintes principais: barco,
pescador e aparclho de pesca. O manejo do produto envolve a subcadeia de
comercializacdo, que comec¢a com a chegada do produto a empresa e pode ter varias
denominacdes de acordo com o grau de organizagdo, mas tem objetivos
semelhantes: estocagem, processamento, frigorificacdo e exportacdo. O sucesso da
cadeia produtiva depende dos seguintes aspectos: (a) quantidade do produto; (b)
qualidade do produto — tamanho, forma de consumo, prego e (c) relacdo
custo/beneficio [...] A qualidade do produto tem uma relagdo direta com a duragdo
da pescaria ¢ com a forma de conservacdo a bordo: resfriamento com gelo,
frigorificagdo em tinel de congelamento ou em blocos e transporte de lagosta viva
(SILVA; FONTELES FILHO, 2011, p. 40).

A conservacao mais tradicional ainda ¢ feita em gelo, nos barcos de pequeno e médio
porte, que sdo a maioria da frota pesqueira brasileira. Este tipo de conservagao, dependendo
dos dias que o barco fica no mar, pode ser insuficiente para se trazer uma lagosta com boa
qualidade, em razdo de uma conservacgdo inadequada. Com sistemas frigorificos os barcos de
grande porte, mesmo com dias de pesca bem maiores que os barcos de pequeno porte, fazem

um congelamento rapido e eficiente. O problema ¢ que a lagosta que chega congelada precisa
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ser descongelada para que a cauda seja retirada e, nesse processo, perde-se a qualidade do
produto.

Fatores como falta de padrdo sanitario, conservagao impropria, falta de qualidade nos
equipamentos e materiais utilizados desde a pesca, armazenamento e desembarque, assim
como problemas de carros frigorificos das transportadoras trazem prejuizos ao produto, que
sofre na avaliagdo de prego para a venda e exportacdo (SILVA; FONTELES FILHO, 2011). A

seguir, tem-se a discussdo da exportagao da lagosta brasileira.

2.2 Exportacio da lagosta brasileira

Nos anos de 1990, a atividade da pesca da lagosta chega ao 4pice na balanca
comercial do Ceara, ocupando um dos primeiros lugares entre os produtos exportados. O
Estado ¢ lider na captura, produgdo e exportacao, representando, nos anos entre 2001 e 2006,
28,4% dos desembarques nacionais, 44,96% e 35,95% das exportagdes nacionais de lagostas,
em termos de valor, nos anos de 2006 e 2007, respectivamente.

As lagostas vermelha e verde de fato sdo as espécies mais pescadas e que
representaram capturas de 11,5% na plataforma continental cearense, com maior valor
comercial em 2006, de acordo com os dados do Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos
Recursos Naturais Renovéveis (Ibama). Ainda sobre a exportacdo da lagosta, Aragao (2010)
ressalta que, historicamente, a venda para o mercado externo e as exportagdes anuais giram
em torno de 2.500 toneladas de cauda. Por conta do seu alto valor no comércio, o produto
domina o setor de exportagdes de pescados do Brasil. Dessa forma, tem-se um controle da
pesca pelos oOrgdos governamentais, inclusive com diversas restricoes legais de captura
regulamentadas.

Dados recentes, fruto de pesquisa realizada no site ComexStat, portal de acesso
gratuito as estatisticas de comércio exterior do Brasil, mostram as exportagdes de lagostas
brasileiras no espago temporal de 2010 a 2019. Tal fato € melhor evidenciado na Tabela 6 e no

Gréfico 1, a seguir.
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Tabela 6 - Exportagdes de lagostas brasileiras (2010-2019), por tipo, volume, valor (FOB).

Caudas Inteiras Vivas,

Ano | conseladas Valor conseladas Valor frescas ou Valor Total Total

& (USS) & (USS) refrigeradas (USS) (kg) (USS)

(kg) (kg)

(kg)

2010 | 7.289.190 | 84.670.630 - - - - 7.289.190 | 84.670.630
2011 | 6.735.012 | 76.654.184 - - - - 6.375.012 | 76.654.184
2012 | 4.095.576 | 45.046.505 238.675 3.906.219 - - 4334251 | 48.952.724
2013 | 5.659.479 | 61.893.028 312.810 5.290.734 - - 5.972.289 | 67.183.762
2014 | 5.169.525 | 59.714.186 257.120 5.520.592 - - 5.426.645 | 65.234.778
2015 | 5.341.773 | 60.658.854 222.662 4.792.195 - - 5.564.435 | 65.451.049
2016 | 3.457.131 | 36.187.203 | 1.255.261 | 23.755.020 2.616 38.140 4.715.008 | 59.980.363
2017 | 4.621.878 51.149.082 | 1.270.088 | 22.705.812 17.000 271.757 | 5.908.966 | 74.126.651
2018 | 4.286.886 52.481.331 884.568 16.841.032 65.038 1.574.100 | 5.236.492 | 70.896.463
2019 | 4.625.388 64.229.933 | 1.273.486 | 24.581.267 155.136 3.649.520 | 6.054.010 | 92.460.720

Fonte: ComexStat (2021).

Grafico 1 — Volume total exportado (kg) de lagostas brasileiras (2010 a 2019).
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Como podemos observar, tanto na tabela quanto no grafico, as exportagdes do

crustaceo ultrapassaram os 5 milhdes de toneladas ao ano, com volumes anuais acima de 70

milhdes, destacando-se o periodo de 2019, no qual foi apresentado o maior valor de

exporta¢do, movimentando mais de 92 milhdes de délares. Mesmo com uma menor produgao,

nota-se que, a partir de 2016, as lagostas vivas, frescas ou refrigeradas passaram a ser
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exportadas em decorréncia da demanda internacional, levando em conta a utilizagdo destas em
restaurantes e outros comércios do crustdceo, que buscam progressivamente a questdo da
qualidade, mesmo que seja um produto com valor mais elevado. Em consonancia ao que foi

exposto, o Grafico 2 abaixo reforca os dados relacionados as exportacdes por tipo de produto.

Grafico 2 — Exportagdes por tipos de produto (2010-2019).
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Fonte: ComexStat (2021).

Tabela 7 — Principais paises importadores da lagosta brasileira (2019).

Tipo de produto (lagosta) et
Pais Cauda congelada Inteira congelada | Inteira viva/fresca
Kg % kg % kg % Kg %
Australia | 427.935 9,25 38.947 3,05 - - 466.882 7,71
China 37917 0,82 825.183 64,82 17.718 11,43 880.818 14,55
Cingapura | 3.294 0,07 28.535 2,23 20 0,01 31.849 0,53
Estados | 3913.956 | 84,62 11.710 0,91 36.605 88,05 | 4.062.271 67,10
Unidos
Japio 113.376 2,45 95.950 7,51 - - 209.026 3,45
Taiwan 13.062 0,28 272.751 21,41 300 0,19 285.933 4,72
Zgg;c?ia 109.584 2,37 - - - - 109.584 1,81
Outros 6.264 0,14 890 0,07 493 0,32 7.647 0,13
Total 4.625.388 | 100,00 | 1.273.486 | 100,00 | 155.136 | 100,00 | 6.054.010 | 100,00

Fonte: ComexStat (2021).
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Como observado na tabela acima, os Estados Unidos ¢ o principal destino da lagosta
brasileira. A novidade ¢ o despontar da China como mais relevante importador do mercado
asiatico, com preferéncia pela lagosta inteira congelada, ultrapassando os numeros dos
Estados Unidos. Outros paises surgem como importadores do crustaceo brasileiro,

destacando-se o Japdo, Cingapura e Taiwan; e na Oceania, a Australia e a Nova Zelandia.

Tabela 8 — Exportagdes da lagosta por unidades da federagao (2018-2019).

2018 2019
Unidade da
federacio Volume exportado o Volume %
(kg) ’ exportado (kg) 0
Ceara 3.098.724 59,18 3.881.304 64,11
S30 Paulo 1.091.140 20,84 165.950 2,74
Piaui 284.295 5,43 319.209 5,27
Rio Grande do Norte 197.702 3,78 277.525 4,58
Pernambuco 189.100 3,61 - -
Bahia 168.512 3,22 338.046 5,58
Paraiba 129.822 2,48 177.828 2,94
Rio Grande do Sul - - 327.155 5,40
Para - - 274.512 4,53
Rio de Janeiro - - 223.063 3,68
Outros 77.197 1,47 69.418 1,15
Total 5.236.492 100,0 6.054.010 100,00

Fonte: ComexStat (2021).

Nota-se, na tabela acima, que o Ceara se destaca confirmando sua posi¢do de maior
exportador de lagostas do Brasil. De 2018 para 2019 houve um consideravel aumento na
exportagdo do crustidceo no estado. Além disso, verifica-se alguns pontos de alteracao entre os
estados exportadores, a exemplo de Sao Paulo, que em 2018 ficou na segunda colocacao
mesmo nao sendo um estado produtor de lagostas, nem possuindo muitos estabelecimentos
que beneficiem o produto.

Ja em 2019 esse volume de exportacdo pelo estado de Sao Paulo diminuiu, de forma
drastica, devido as exportagdes realizadas pelos estados da Bahia e do Rio Grande do Sul.
Infere-se que existe um processo de desconcentragao, no tocante as exportagdes da lagosta, no
sudeste e sul do pais em decorréncia de incentivos fiscais, impostos mais baixos e subsidios

oferecidos pelos governos estaduais para que o beneficiamento seja realizado na propria
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unidade da federagdo, que pode também usar do artificio de ndo ter um controle ambiental de
fiscalizacdo na industria e, consequentemente, exportar produtos fora do padrio legal.

De modo mais especifico, a Figura 1 retrata as exportagdes de pescados do Ceara nos
meses de janeiro a agosto de 2019, mostrando, neste caso, que a lagosta é a “rainha dos mares

cearenses”.

Figura 1 — Exportagdes de pescados do Ceara (janeiro-agosto 2019).
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Fonte: Agéncia de Desenvolvimento do Estado do Ceara — ADECE (2019).

De acordo com a ilustragdo, para o ano de 2019, a exportacao de lagosta no estado do
Ceard, tanto cauda quanto inteira, atingiu um percentual de 61,52%, representando o valor de
USS 29.028.966,00 em exportagdes. Nessa perspectiva, nota-se a evidéncia comercial da
lagosta para o estado, alcangando o mercado internacional devido ao alto valor, assim como a
elevada quantidade de espécies do crustaceo, tanto referente a lagosta vermelha (Panuliris
argus) quanto a lagosta verde (Panuliris laevicauda), ambas encontradas na plataforma
continental em razao das condi¢des favoraveis ao seu desenvolvimento (FONTELES FILHO,
1994).

Durante o ano de 2019 o estado do Ceara se manteve em destaque no volume da
producgdo e das exportagdes dentro da classificagdo “Crustaceos, moluscos e invertebrados
aquaticos congelados, refrigerados ou frescos, secos, salgados, em salmoura ou preparados
comestiveis”, do Ministério da Industria, Comércio Exterior ¢ Servigos, como demonstram as

Figuras 2 e 3, a seguir.
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Figura 2 — Exportagdo: Crustaceos, moluscos e invertebrados aquaticos congelados,

refrigerados ou frescos, secos, salgados, em salmoura ou preparados comestiveis (2021).
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Fonte: ComexVis (2021).

Conforme os dados do Ministério da Industria, Comércio Exterior e Servicos, o
estado do Ceara, no ano de 2021, atingiu um valor de produgdo (FOB) de US$ 62,4 milhdes,
ficando em primeiro lugar dentre as principais unidades federativas produtoras e com
percentual de participacdo nas exportacdes de 53,3%, o que ¢ bastante significativo, pois

representa mais da metade do total de exportacdes da atividade.
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Figura 3 — Exportacdo: Crustaceos, moluscos e invertebrados aquaticos congelados,
refrigerados ou frescos, secos, salgados, em salmoura ou preparados comestiveis (janeiro a

fevereiro de 2022).

Jan-Fev/2022 Principais UFs produtoras

Rio Grande do Norte

_ e e Us50 US§S00 USH1 USSl5 US32 Us§23  US§3 UB33;5 US4
US$ 28 USS 1,97 Milhdo  TUS% 3,94 Milhdes Mil Milhio  Mihio Mhfes Milhges Mihdes Milhdes  Milhdes
*Variagdes em relagio a0 mesmo més do ano anferior. *Variagdes em relagio a0 mesmo més do ano anferior.

Fonte: ComexVis (2022).

Nos primeiros meses de 2022, janeiro e fevereiro, observa-se que o Ceard mantém a
lideranga na exportacao de crustaceos (Figura 3). Em dois meses, o valor de producdo (FOB)
ja alcanga um numero expressivo de US$ 3,94 milhdes, e com percentual de 47,7% de

participagdo nas exportagdes, reforcando o protagonismo no setor econdmico.

2.3 Os limites da producio e do consumo: a pesca predatoria da lagosta

Com o passar do tempo, segundo Muniz (2005) devido a problemas decorrentes da
pesca predatoria, redugao de cardumes, aumento na frota pesqueira etc., inicia-se um longo
periodo de declinio da pesca da lagosta, o que perdura até os dias atuais. Sobre isso, Carvalho
et.al. (1996) ressalta que, em razdo da queda da produtividade da pesca e, consequentemente,
a baixa rentabilidade, os barcos industriais foram aos poucos sendo substituidos por barcos
basicamente de madeira, denominados de lanchas pelo tamanho mais reduzido, bem como
por embarcagdes de pequeno porte a motor e, como vemos hoje, também por muitas

embarcagoes a vela.
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Salientamos que ao longo do desenvolvimento da pesca da lagosta, a frota foi
historicamente constituida de jangadas, botes a vela e canoas, no que se refere a pesca
artesanal, passando para barcos motorizados que, por sua vez, podem ficar mais tempo no
mar, devido a sua autonomia proveniente de aparelhos de localizagdo ¢ monitoramento da
pesca e da navegacdo. Atualmente, o total de barcos continua bastante relevante, com barcos
sindicalizados, autorizados pelos 6rgaos oficiais, assim como os informais, da pesca artesanal
(VASCONCELOS et al., 1994; FONTELES FILHO, 2007).

Dentro dessa discussdao, o Centro Nacional de Pesquisa e Conservagdo da
Biodiversidade Marinha do Nordeste (CEPENE) destaca que, no que diz respeito a atividade
pesqueira, esta ¢ feita a partir de trés categorias de embarcacdes. Sdo elas: a artesanal, em
maior nimero, composta de barcos a vela ou remo, a exemplo das canoas, paquetes, botes e
jangadas, atuando em pequeno raio de a¢do, mas ¢ capaz de abarcar mais de 50% do total da
pesca (CEPENE, 2010). A pesca e a comercializacao sdo feitas diretamente na comunidade ou
levadas para comunidades vizinhas (BARROSO, 2011).

Sobre esse assunto, Barroso (2011) acrescenta:

A atividade de média escala é feita em embarcagdes motorizadas (lanchas e botes,
geleiros, geralmente com cabine no convés), com raio de ag¢do intermediario. Sua
produgdo costuma ser diretamente entregue as empresas de pesca das quais sdo
fornecedoras. A terceira categoria ¢ a de grande escala ou industrial, que emprega
barcos proprios (lanchas industriais) com sistema de frigorifico a bordo. Muitas
vezes a pesca ¢ realizada fora do territorio estadual, embora frequentemente seja
comercializada e beneficiada por empresas cearenses (BARROSO, 2011, p. 108).

Voltando a questdo da pesca predatoria, Braga (2008) afirma que, devido a uma
maior quantidade da pesca da lagosta, assim como a valorizagdo comercial através do preco
internacionalmente elevado, acontece a ‘“corrida da lagosta”, agravada mediante as
irregularidades na forma de pescar; assim como pelos desrespeitos ao periodo de defeso e ao
volume de pesca ilegal, afetando a sustentabilidade na manutengdo da espécie, visto que nao
atende ao tamanho minimo da captura do animal, bem como faz uso de equipamentos
extremamente prejudiciais ao desenvolvimento do crustaceo e conservagao do habitat.

Levando em consideragdo o recorte espacial da pesquisa, isto €, o municipio de

Icapui, Brasil (2011) explica que:

Hé4 duas maneiras de pescar lagostas. Uma limpa, legal e sustentavel, usando
manzuas, e outra que polui, ¢ ilegal e predatéria que se faz com marambaias,
compressores ¢ redes. Esses dois tipos de pesca acabaram por dividir o litoral de
Icapui em dois grupos com métodos e ideologias diferentes. Os pescadores das
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praias de Retiro Grande, Redonda e Peroba pescam artesanalmente utilizando
manzuds, ¢ os das prais de Barrinha, Barreira, Tremembé, Icapui e Melancias, que
usam marambaias, cagoeiras ou redes de arrasto e compressores de ar para
mergulhar. Estes grupos estdo vivendo uma verdadeira guerra na terra € no mar
(BRASIL, 2011, p. 02).

Complementando a discussdo anterior, consubstanciado em aporte teorico, Salles
(2011) ressalta que os aparelhos de pesca comuns utilizados na captura de lagostas sdo assim
caracterizados: a cangalha que se assemelha ao manzud, possui um formato aproximado de
um retangulo (100 x 25 x 67 cm), sendo utilizadas, na sua confec¢do, as madeiras do
marmeleiro, da peroba ou do pau d’arco, e tela de nailon, sendo utilizada com mais frequéncia
pelos pescadores artesanais, nos botes a vela.

As iscas utilizadas, na maioria das vezes, sdo peixes de baixo valor comercial ou
cabecas de peixes diversos como, por exemplo, o bagre, ¢ lancadas nos mares com
profundidades entre 5 ¢ 20 m. A colheita da producao ¢ feita diariamente, em horarios pré-
determinados, nos quais se procede a retirada da lagosta e a colocagdo de novas iscas. Muitas
vezes se faz necessario realizar a transferéncia dos manzués para areas distintas; e retirados do
mar, sao colocados novamente nos barcos e levados aos seus novos destinos. Com o passar
dos meses e a producdo ficando escassa, os pescadores visitam as armadilhas a cada dois ou
trés dias.

O covo/manzua possui um formato hexagonal irregular, com estrutura de madeira
revestido com tela de arame, mas hoje também substituida pela linha nailon. Com apenas uma
abertura possui, aproximadamente, as seguintes medidas: 80 x 75 x 45 x 45 cm. Uma
embarcagdo, a depender do tamanho, pode levar de 100 a 500 instrumentos. Apds capturadas,
as lagostas sdo acondicionadas em surrdes de palha e, posteriormente, passadas para tambores
de pléstico com gelo.

Outro instrumento bastante utilizado ¢ a marambaia, que pode ser feita de tambor de
ferro de 200 litros, amarrados lateralmente, ou de capOs de carros que sdo colocados em
“dupla” e unidos com arame. Essas armadilhas ilegais sdo dispostas com as devidas iscas e
distribuidas com bom espago entre uma e outra, sua posicdo ¢ monitorada por GPS. As
lanchas que levam as marambaias sdo movidas a motor e levam um compressor de ar que ¢
utilizado na pesca predatéria. Dependendo do interesse e da época de pesca, a atividade pode
levar de 5 a 30 dias, incluindo a despesca.

Neste momento da captura propriamente dita, cada mergulhador visita até 15

marambaias, correndo risco de vida, visto que a técnica desaconselha esse numero de
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investidas. Quando existe um maior nimero de lagostas na armadilha, o pescador usa uma
rede semelhante a tarrafa. Quando em pequenas quantidades, ele utiliza um cabo com uma
lanca na extremidade com o qual espeta lagosta por lagosta (SILVA; FONTELES FILHO,
2011).

Com a avaliagdo econdmica dos sistemas de pesca da captura da lagosta, Salles
(2011) concluiu que se torna invidvel a pesca feita em barcos motorizados onde se utiliza a
rede cagoeira ou manzud, pois ela representa gastos consideraveis e quando do retorno da
pescaria o lucro nao ¢ tdo garantido. De forma diferente, quando o barco ¢ movido a vela,
mesmo usando armadilhas como as cangalhas, o resultado ¢ vidvel no que se diz respeito a
economia de pesca e venda do crustidceo. J4 as marambaias trazem lucro, porém enganoso por
interferir diretamente na biodiversidade, trazendo prejuizos futuro, bem como a escassez de
espécies.

Segundo Brandini (2020), os recursos pesqueiros seguem a regra da tragédia do bem
comum. Pescadores nao se preocupam com a propria sustentabilidade enquanto houver peixe.
Nesse sentido, Braga (2008) afirma que um dos problemas da pesca artesanal ¢ o uso da
cacoeira, uma espécie de rede que, muitas vezes, arrasta de uma sé vez a lagosta grande e a
lagosta miuda, afetando de forma consideravel toda a fauna marinha. Apesar de ilegais, outras
artes de pesca tém sido utilizadas pelos usuarios do recurso para assegurarem maior produgao
pesqueira. Sobre a cagoeira, Paiva e colaboradores (1973) reafirmam que a técnica apresenta
desvantagem e que ela tem sido utilizada desde a década de 1970, também recebendo a
denominacdo de “rede de espera de fundo”, nomenclatura pouco difundida nas comunidades
pesqueiras do Ceara.

A marambaia, sendo uma armadilha artificial lancada ao mar para atrair o crustaceo
¢, sem duvidas, o mais prejudicial instrumento de pesca predatdria utilizado. Juntamente a
marambaia tem-se a utilizacdo do compressor, que também ¢ proibido na pesca artesanal.
Trata-se de um equipamento rustico ligado a um motor e botijdo de gas que leva ar aos
pescadores. Entretanto, pode causar sérios danos de saude por ignorancia de uma regra basica
do mergulho: a descompressdo. Associado a isso, os problemas podem igualmente ser
visualizados no armazenamento da lagosta capturada: a substitui¢do dos tradicionais samburas
por sacos plasticos (BRAGA, 2008).

Em Icapui-CE, depoimentos corroboram com a questdo apresentada anteriormente:

“A pesca predatoria ainda existe sim. Hoje sdo as marambaias (tambores de ferro,
capos de carro, madeiras) que sdo meio de captura, mas que traz muita lagosta
pequena’”. (Pescadora da Praia da Redonda).
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“Hoje pescam muito de marambaia, que pode ser de capo de carro, camburdo,
madeira, mas ndo ¢ permitido ndo, mas fazem. Existe uma luta contra a pesca com
compressor, que acaba com a lagosta, pois arrasta, suga tudo nas marambaias em
dguas mais fundas”. (Pescador da Praia da Redonda).

“O grande problema do compressor é que ele acaba com a lagosta miuda, fazendo
com que a pesca fique pouca”. (Pescador da Praia de Tremembé).

Do mesmo modo, Muniz (2005) enfatiza que:

Em Icapui o numero de pescadores que utilizam o compressor na pesca vém
aumentando gradativamente (¢ bastante significativa e lucrativa nos dias atuais).
Voltando ao uso do compressor: € nessa atividade que se vé mais claramente como o
capital maltrata e subjuga, além do pescador, o trabalhador-mergulhador na industria
da pesca. O equipamento, geralmente ¢ tosco, cheio de “gambiarras”, no dizer
popular. Além de se submeter aos riscos naturais do mergulho (encontro com
tubardes, rompimento da mangueira, pressdo submarina, etc.), o pescador tem um
suprimento de ar de pouca ou nenhuma qualidade”. (MUNIZ, 2005, p. 37).

Ja Brasil (2011) enfatiza que mesmo sendo predatoria e trazendo destrui¢ao e morte,
a pesca irregular traz lucros mais significativos do que a pesca artesanal. Em Icapui, com a
chegada da industrializagdo da pesca, essa forma predatoria acarretou valores antiecoldgicos
que abalaram a identidade e romperam com fatores culturais dos habitantes das comunidades

pesqueiras. Nesse mesmo contexto, Brasil (2011) afirma que:

Outra questdo relacionada a pesca de lagosta no Brasil ¢ o periodo de defeso. O
defeso ou paradeiro, como muitos pescadores preferem chamar, ¢ uma parada da
pesca para fins de prote¢ao da lagosta, no periodo da sua reproducdo e foi instituido
por ato normativo do Ibama, fundamental para a prote¢do do crusticeo. Neste
periodo o pescador ganha 1 salario-minimo, segundo o Ministério da Pesca. Para o
Ministério, o defeso ¢ uma politica estratégica que protege as espécies e garante
renda aos pescadores. Todo pescador profissional que exerce suas atividades de
forma individual ou em regime de economia familiar fica impedido de pescar
durante a reproducdo das espécies. O calendario do defeso ndo ¢ fixo, muda de
acordo com a necessidade da reproducdo do crustaiceo. Esse periodo vem
aumentando no decorrer do tempo, por causa da diminui¢do do estoque de lagostas,
mas esse calendario nunca ¢ debatido com os pescadores (BRASIL, 2011, p. 7).

Ainda com relagdo ao defeso, a visdo de Cavalcante e colaboradores (2011)
acrescenta que nos dias de hoje o regulamento legislativo sobre o periodo de prote¢do vai de
dezembro a maio, perfazendo um total de 180 dias, no qual se proibem a pesca, o uso de redes
de emalhar, o mergulho com fins comerciais em abrigos naturais e artificiais. Entretanto, de
uma forma global, a lei brasileira ¢ insuficiente, ndo sendo exequivel, tendo lapsos no tocante

a execugao e fiscaliza¢do do controle da pesca (CRUZ et al., 2013).
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Sobre essa questdo, os depoimentos ressaltam que

“Mesmo no periodo de defeso, sempre aparece alguém que pesca a lagosta mesmo
em pequena quantidade, o que é prejudicial para a nossa sobrevivéncia, pesca
quase sem querer”. (Pescadora da Praia da Redonda).

“O periodo de defeso, de dezembro até o final de abril, é importante e deve ser
respeitado por todos”. (Pescador da Praia de Tremembé).

“Quando ndo tinha o periodo do defeso, a lagosta ficou ainda mais dificil”.
(Pescador da Praia da Redonda).

No que diz respeito ao sistema de gestdo da pesca, este abarca trés pontos
fundamentais: aprovacao da licenga de pesca pela Secretaria de Aquicultura e Pesca,
fiscalizagdo da atividade pesqueira pelo Ibama e acompanhamento do beneficiamento
artesanal ou industrial da lagosta pelo setor privado. O poder publico ¢ constituido pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), responsavel por fiscalizar a
estrutura e condigdes do processo de beneficiamento da lagosta (NEVES, 2014).

Segundo Neves (2014), a captura e a comercializacao do crustaceo se iniciam, como
mencionado anteriormente, pela pesca, na qual se utilizam diferentes instrumentos e
embarcagdes de diversos tipos e tamanhos; o comércio do produto tem uma série de
peculiaridades que leva a desvalorizagao dele. Quando o pescador ¢ o dono da embarcagao e
da producdo da pesca, o processo de negociagdo da lagosta se inicia na relagdo com o
intermedidrio, também chamado de “atravessador”, que compra por um valor mais baixo, e
vende para terceiros nas regides proximas e para a induastria, por um pre¢o bem maior. O
pescador artesanal, nessa relagao comercial, perde consideravelmente o valor do seu trabalho,
visto que sua produgdo poderia ser vendida diretamente ao comprador final, dispensando o
papel do atravessador.

A desova da lagosta se da, aproximadamente, entre os meses de dezembro, janeiro
até maio, em aguas com a profundidade de 50 (cinquenta) metros. Nessa perspectiva, Diniz e
Arraes (2001) citam a “Tragédia dos Comuns” como uma possibilidade da quebra do
equilibrio ecoldgico, com diferenga entre o percentual de exploragdo e a idade em que a
lagosta ¢ capturada, prejudicando, muitas vezes, a renovagdo da espécie. A relagdo entre a
quantidade de pesca e o estoque populacional proporcionado pelo periodo de defeso deve ser
considerado por todos, seja a pesca artesanal ou industrial.

Sobre o conceito da “Tragédia dos Comuns”, Hardin (1968) considera:
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Uma situagdo em que individuos com livre usufruto de um bem comum acabam por
utiliza-lo demasiadamente, levando-o a sua degradagdo. Em outras palavras, a
Tragédia dos Comuns mostra como recursos comuns tendem a gerar excesso de
demanda, acima do nivel 6timo de sustentabilidade (HARDIN, 1968, p. 1243).

O episddio que mais marcou o cendrio da pesca predatdria no municipio de Icapui
ficou conhecido como “A guerra da lagosta”, que ocorreu a partir de julho do ano de 2009,
durante a grande temporada da pesca do crusticeo. O conflito se desenvolveu na Praia da
Redonda, quando os pescadores que trabalhavam de forma artesanal foram contrarios aos
pescadores que utilizavam armadilhas e compressores ilegais, trazendo prejuizos para a pesca
na mesma comunidade pesqueira.

A pesca com o manzud ¢ legal e propicia uma atividade adequada e farta,
diferentemente da pesca com o compressor, que ¢ ilegal e que arrasta colonias inteiras do
crustaceo e isto ocasiona, a curto prazo, a diminui¢do da produtividade artesanal do manzua.
Pesquisadores afirmam que a pesca com compressor ¢ o motivo do “sumico” da lagosta nas

praias do litoral cearense. Na época, a Praia da Redonda era um dos ultimos redutos de

resisténcia a esta pratica predatoria (Figura 4).

Figura 4 — Barco apreendido na Praia da Redonda e pintado com palavras de resisténcia

Fonte: Reprodugido de Marcus Davis/Blog Mar do Ceara (2010).

Durante o conflito foram colocadas barreiras nas estradas para o controle de entrada

e de saida, bem como ateavam fogo em embarcacdes a vela e a motor, apreendiam outros
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barcos que, depredados, eram colocados a beira mar. Todos utilizavam os compressores como
método de pesca. Com toda a repercussdao do caso, inclusive noticiado em jornais, o Ibama,
com uma logistica de barcos e lanchas rapidas, realizou a¢des de fiscalizagdo e repressao a
pesca ilegal. Além disso, houve a participagao do corpo de bombeiros que fez a coleta de
provas, assim como efetuou a prisdo dos ilegais mesmo em flagrante embaixo d’agua
(DAVIS, 2010).

Nesse contexto de conflitos, importante considerar e citar o episédio que ficou
conhecido como “A guerra da lagosta”, envolvendo o Brasil e a Frangca. O problema foi
provocado pela posi¢do contraria do governo brasileiro na permissao da pesca ou captura da
lagosta pelos franceses no litoral do Nordeste, mais especificamente na faixa Recife-PE e
Fortaleza-CE. Os barcos lagosteiros franceses foram inumeras vezes apreendidos pela
Marinha do Brasil, o que ocasionou o envio de navios da Franca para garantir os interesses
comerciais. Foi uma “guerra que ndo houve”, uma vez que o conflito foi resolvido de forma
diplomatica pelo Itamaraty e o Ministério das Relacdes Exteriores da Frangca (MESQUITA,
2021). A seguir, trataremos sobre a identidade e o territério no que diz respeito a atividade

pesqueira e sua localizagdo geografica.

2.4  Identidade, territorio e a cultura pesqueira

A atividade pesqueira esta inserida no processo de globalizagdo, trazendo vantagens
e desvantagens na questdo da cultura pesqueira. Com base nisso, essa se¢do tem o objetivo de
realizar reflexdes a respeito da identidade da pesca, da propria atividade e sua configuragao
territorial. Conforme Silva e colaboradores (2009), a pesca tem como caracteristicas
identitarias tanto a questdo da resisténcia da atividade quanto a manutencdo das
particularidades de uma arte representativa desde os primdrdios, na qual o homem pescava,

necessariamente, para garantir sua sobrevivéncia. Sobre isso, os autores advertem:

[...] a pesca artesanal ¢ representativa do ponto de vista de absor¢édo de mdo de obra
e de sua representacdo cultural. Nesse contexto, um fator tem sido importante nestas
comunidades pesqueiras — o significado cultural e a identidade que o pescador ¢ a
comunidade local t€ém da pesca. As praticas socioculturais da “gente do oceano/mar”
ddo as comunidades pesqueiras caracteristicas identitarias e culturais, pois passam a
ser uma das dimensdes da vida social dos pescadores, um espago de crengas, mitos e
utopias, e adquirem valor simbdlico e material para a reproducdo da condicdo
humana dos pescadores (SILVA et al., 2009, p.2).

E importante considerar que, para além da identidade dos “povos do mar”, discussao
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esta que serd desenvolvida posteriormente, tem-se a identidade que também ¢ do territorio
pesqueiro, do local onde a atividade acontece, desde a captura até a comercializagao.
Buscando analisar o universo cultural da atividade que proporciona trabalho e sustento,
igualmente se observa os aspectos negativos que vao desde a negligéncia com o meio
ambiente e a sustentabilidade, que tem uma identidade comum do ponto de vista global. Isso
envolve também a falta de um cuidado com o monitoramento da pesca, da quantidade
capturada, da auséncia de avango tecnologico e da infraestrutura deficitaria que, dentro do
fator econdmico, tanto da subsisténcia do pescador artesanal quanto da industria, se reflete de
forma negativa no processo de identidade, levando em conta a propria cultura da referida
atividade pesqueira (SILVA et al., 2009).

O contemporaneo existe porque o tradicional j& havia se consolidado. As
caracteristicas contemporaneas da pesca trazem transformacdes que ocorreram durante o
desenvolvimento tecnologico, pessoal, bem como do ambiente, o que, muitas vezes, traz uma
crise de valores e sentidos, descaracterizando a identidade do territério da pesca (leia-se o
mar, os rios, o mangue). A cultura ¢ manifestada espacialmente e os significados mais
diversos podem ser refletidos em mapas, que incluem representacdes de uma comunidade
como um todo ou de uma atividade desenvolvida por parte desta comunidade. Neste caso, a
pesca. Tais valores podem ser manifestar de forma material ou imaterial, real ou desejado, do
todo ou da parte (COSGROVE, 2000).

A questdo identitaria que se exprime nessa secdo, busca formas que traduzam a
identificagdo social, posto que esta ¢ expressa através do territdrio, seja no campo das ideias e
da realidade concreta ou simbolica. No ambiente pesqueiro essas relacdes se mostram de uma
maneira negativa. Conforme Penha (1992, p. 167), “as marcas da identidade ndo estdo
inscritas no real, embora os elementos sobre os quais as representagdes de identidade sdo
construidas sejam dele selecionados”.

Sobre a identidade territorial, esta:

se exprime pelo conjunto conectado de representagdes que ddo uma certa
homogeneidade ao espaco a que se refere, ou reconhece nele essa homogeneidade,
atribuindo coesdo e forca (simboélica) ao grupo que ali vive e que ali se identifica
(HAESBAERT, 1999, p. 50).

Em Icapui-CE, a atividade de pesca artesanal se espacializa da Praia de Ponta
Grossa/Retiro Grande até a Praia de Tremembé. O territorio de pesca marinha igualmente tem
relacdo com as atividades socioculturais, pois destas advém o cuidado com o meio ambiente.

A atividade pesqueira envolve um numero elevado de pessoas, desde pescadores,
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atravessadores, donos de restaurantes e pousadas. A pratica traz dentro de si caracteristicas de
identidade de todos esses sujeitos, mas tem na propria atividade e local de abrangéncia
elementos particulares que, muitas vezes, ndo coadunam com a identidade da comunidade
pesqueira. Segundo Diegues (1995, p.30), a atividade de pesca se d4 em um territério marinho
“ecologicamente distinto do ‘continental’ ¢ um elemento fundamental, ainda que nao
necessariamente de toda uma cultura maritima.”

Os pescadores atuam em um territorio mar/oceano imensamente distinto da terra
enquanto local de trabalho e vivéncia social, se apropriando do meio marinho, em busca de
uma sobrevivéncia ou mesmo de uma pesca mais comercial, dentro da perspectiva capitalista
(DIEGUES, 1995).

Os profissionais da pesca, ao longo do tempo, criam trajetdrias e identidades
diversas. A pescaria artesanal ¢ tida como uma pratica cultural de determinada comunidade,
trazendo diferentes caracteristicas identitarias, sejam dos povos, sejam dos locais e ambientes
de pesca, fatores que vao se diferenciar entre si (ROMERO, 2014). No caso de Icapui,
conforme a autora, entende-se que o territorio foi formado e apropriado, sendo ressignificado
a partir da disputa de diferentes atores sociais, em um jogo de vida e sobrevivéncia.

Fixagdo dos povos do mar, resisténcia e luta, fazem parte da identidade e da questao
territorial e das relacdes de poder estando associados na vida das comunidades tradicionais,
independente da sua func¢do social. Cordell (1982 apud DIEGUES; ARRUDA, 2001, p. 25)
afirma que “para as sociedades de pescadores artesanais, o territorio ¢ muito mais vasto que
para os terrestres, e sua ‘posse’ ¢ muito fluida”. Esta condi¢do fluida estd relacionada ao
territorio maritimo citado anteriormente, correspondendo ao local e ambiente ocupado pelo
pescador (MALDONADO, 2000). O territorio pesqueiro, no entanto, pode ser entendido para
além da fluidez, visto que ndo compreende apenas os mares, rios € mangues, mas também
corresponde ao conjunto das vivéncias e trocas culturais.

Vé-se nesse panorama o papel da lagosta para além de um importantissimo vetor na
economia local sendo, inclusive, a maior em produgdo e a com maior retorno financeiro. Ela
alimenta e conforma identidades. Na alimentacdo, habitos e costumes, nota-se que a
identidade percorre toda a historia do desenvolvimento da cozinha e suas particularidades, o

que veremos, a Seguir.
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3 PRATICAS ALIMENTARES, HABITOS E COSTUMES LOCAIS EM ICAPUi-
CE

A alimentagdo ¢ uma construcao historica, fruto de herangas e tradigoes de
antepassados que vao sendo reproduzidas, perpetuadas e adaptadas ao longo do tempo.
Flandrin e Montanari (1998) destacam que ndo ¢ por acaso que a maneira de preparar os
alimentos difere de um povo para outro, mas em funcao de diferentes condigdes tecnologicas,
econOmicas, sociais, além de outras condi¢cdes que se constroem coletivamente. Para um
exemplo disso temos os cereais, que sao utilizados e processados de forma particular ao redor

do mundo. Ainda de acordo com os autores:

Na Africa Negra Tradicional, onde tantas coisas que fazem coletivamente, ¢ de
forma individual que as mulheres os descascam e os pilam, dedicando a isso a maior
parte do seu tempo. Em seguida, uma vez que ndo dispdem de forno e tdo pouco de
moinhos, elas os consomem em geral sobre forma de papas ou polenta. No ocidente
medieval, ao contrario, o moinho e o forno senhoriais, que poupam bastante tempo a
dona de casa, permitem que o senhor controle seus subordinados mais de perto e que
o pao seja predominantemente em sua alimentacdo. Certamente ele também
predomina no mundo mugulmano, onde fornos e moinhos ora sdo domésticos ora
estdo no mundo dos artesdes que trabalham para o publico. Mas trata-se de paes bem
diferentes, menores, mais chatos, de consumo mais imediato. Ai ndo se encontram
em parte alguma os grandes pdes que podem ser guardados por longo tempo,
caracteristicos dos campos europeus da idade média e da época moderna.
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998, p. 17).

A alimentacdo tem sido temdatica importante nas andlises geograficas. Sobre isso,
Santos (2014, p.2) define que a Geografia da Alimentagdo ¢ o “ramo da ciéncia que busca
uma andlise sistematizada dos alimentos e sua relagdo com a producdo e transformacdo do
espaco. Neste sentido, o alimento em seu processo de transformagdo movimenta o mundo e a
sociedade. Vivemos para produzir, consumir e transformar”. Ferramentas, papéis sociais,
instrumentos, utensilios, formas de preparo etc., todos os povos construiram suas culinarias de
maneira Unica e particular, formando comportamentos alimentares caracteristicos e, assim,
regionalizados.

Sobre esse ponto, Cascudo (2004, p. 22) destaca que “a escolha dos nossos alimentos
diarios esta intimamente ligada a um complexo cultural inflexivel”. Isso porque dadas as
raizes historicas da alimentacdo, transforma-las ou modifica-las ¢ um processo de ajustamento
especial de condigdes, com o recebimento de novos habitos alimentares e o abandono de
antigos, um processo que € lento e com multiplas influéncias. Porém, algumas transformagdes

desse género sao dificilmente assimilaveis, principalmente de uma cultura para outra. O boi,
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por exemplo, para o europeu e seus descendentes na América € indispensavel na mesa; ja para
a cultura hindu ¢ respeitado como um ente sagrado, que jamais pode ser comido. Como
também as larvas, rds, lagartos, ratos, que tém altos indices de vitaminas, calorias,
digestibilidade, mas possuem um aspecto “asqueroso” para a nossa tradicdo gustativa. O
nosso menu estd, portanto, sujeito a fronteiras intransponiveis, marcadas pelo costume de
milénios (CASCUDO, 2004). Os mais variados sistemas simbdlicos se articulam para

materializar o sistema culindrio nacional e, a partir, dessa premissa Déria (2014) ressalta que:

O poder politico reconhece-se numa lingua, delimita um territorio, identifica habitos
e costumes da populacdo, funda uma historigrafia e assim por diante. Nessa
trajetoria, surgem os desejos de se ter uma literatura, pintura, uma musica ou uma
culinaria, e eles funcionam como diretrizes do trabalho criativo dos nacionais; a eles
se dedicam especialmente os intelectuais, peneirando o que se entende como cultura
de um povo (DORIA, 2014, p. 27).

Tal simbologia e significados do sistema culinario nacional ¢ respaldada também
quando Claude Fischler (2001, p. 20) diz que: “o homem nutre-se também do imaginario e de
significados, partilhando representacdes coletivas. SO € possivel avaliar o valor nutritivo dos
alimentos, um combustivel a ser liberado como energia e sustentar o corpo, quando o ato de
alimentar implica em um valor simbolico, o que complexifica a questdo, pois requer um outro
tipo de abordagem.” Essa abordagem busca valores culturais e historicos do desenvolvimento
de determinado povo ou nagdo, e busca também, apresentar um simbolo de identidade e de
pertencimento.

Ainda dentro dessa ideia de simbologia, identidade, pertencimento e valores
culturais, e ressaltando o tamanho do Brasil com suas peculiaridades geograficas e

populacionais, Maria Eunice Maciel (2001) ressalta que:

A comida pode marcar um territério, um lugar, servindo como marcador de
identidade ligado a rede de significados. Podemos assim falar em “cozinhas” de um
ponto de vista “territorial”, associadas a uma nacao, territorio ou regido, tal como a
“cozinha chinesa”, a “cozinha baiana” ou a “cozinha mediterrinea”, indicando locais
de ocorréncia de sistemas alimentares delimitados (MACIEL, 2001, p. 151).

Por toda historicidade que a alimentacdo envolve, salientamos a importancia de
conhecer e destacar as influéncias que formam e compdem a histéria do nosso pais; como
perpetuam-se no Ceara e em Icapui, investigando os rastros historicos da nossa formacao

enquanto nagao, identidade culinaria e povo, o que sera destacado a seguir.
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3.1 Historia da alimentacio no Brasil e influéncias

Existe uma ideia muito divulgada de que a formacao da cozinha brasileira e de nosso
patriménio gastrondomico se deu diante de variadas interferéncias e contribui¢des
proporcionadas pelos povos dominadores, negros escravizados e indigenas. Essa ideia tornou-
se, de forma muito clara e de facil assimilacdo, um verdadeiro dogma, quase uma verdade
absoluta. As mais diversas publicagdes literarias voltadas para o assunto tendem a simplificar
essa tese, o que de fato, veio colaborar para a unificagdo da cozinha (gosto) brasileiro que,
muitas vezes, ndo condiz com a realidade (DORIA, 2014).

Gilberto Freyre, em “Casa Grande e Senzala” (1933), trouxe de forma convincente o
conceito simples de miscigenagdo. Esse conceito tornou-se popular nas escolas e estudos de
formagdo do povo brasileiro. Freyre colocou em outro patamar a questdo da formagdo da
sociedade brasileira. Ele justificou a mesticagem do brasileiro pela relagao que se iniciou nas
grandes propriedades rurais, onde misturaram o branco, o negro e o indio (DORIA, 2014). A
popularizada miscigenagdo respalda as contribuicdes e participacdo de povos, gerando
influéncia na formacao da cozinha nacional. Déria (2014) ressalta que essa miscigenagdo nao
se deu de forma simples como se refere Freyre, mas sim com uma complexidade de culturas,
e peculiaridades apresentadas pelas diversas etnias, origens e ragas dos trés pilares de

formacao da cozinha brasileira. Vejamos o que o escritor e pesquisador diz:

Nos ultimos quinhentos anos travou-se, no territdrio brasileiro, uma um enorme
encontro de culturas - centenas de etnias indigenas; dezenas de etnias africanas
transplantadas para ca; portuguesas e europeus de outros paises -, cujo resultado esta
longe de ser uniforme e linear. A ideia de miscigenagdo pode ser muito confortavel,
mas ¢ um conceito carente de poder explicativo. Marcas da origem disparada de
nossa culindria sdo visiveis em largas por¢des do territério, ao passo que poucas

coisas que realmente a expressam puderam ganhar corpo e se fixar numa sintese
(DORIA, 2014, p. 21).

Ja Cavalcanti (2007), de forma clara, constata que a “familia tradicional brasileira”, a
antiga representagdo tao enaltecida, possui uma grande mistura no sangue € no gosto, uma vez

que:

Nao ha familia brasileira de longa data que ndo tenha, pelo menos, uma vé no mato
e outra na Africa. Ndo ha prato tipicamente nacional que ndo seja um arranjo, uma
adaptacdo, uma mistura criativa de ingredientes africanos, indigenas e europeus,
com intervengdes do médio e do extremo oriente. E, quanto mais nacional for o
prato, maior a mistura (CAVALCANTI, 2007, p. 15).
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Cascudo (2004), ao trazer o classico livro “Histéria da alimentagdo no Brasil”,
destaca as marcas dessa historia pelo cardépio indigena, dieta africana e ementa portuguesa,
dando uma luz, de forma especifica e respeitando algumas peculiaridades. Os indigenas,
primeiro povo dessa terra, tiveram documentados os primeiros registros sobre sua alimentagao
através de carta de Pero Vaz de Caminha, diretamente de Porto Seguro/Bahia, datada de
primeiro de maio de 1500. Disseram haver camardo, casca de berbigdes (conchas de molusco
marinho), muito inhame e sementes, poém sem nenhum registro sobre bebida alguma. As

formas de organizagdo indigena também foram registradas:

Eles ndo lavram, nem criam. N@o ha aqui boi, nem vaca, nem cabra, nem ovelha,
nem galinha, nem qualquer outra alimaria, que acostumada seja ao viver dos
homens. Nem comem se ndo desse inhame, que aqui ha muito, e dessa semente e
fruitos, que a terra e as arvores de si langam. E com isto andam tais e tdo rijos e tdo
nédios que o ndo somos nds tanto, com quanto trigo e legume comemos. Nao foram
esses vistos trabalhando, colhendo, plantando, mas dangando, folgando, permutando,
ajudando aguada, imitando cerimonial litargico, mastigando a vianda de Portugal
dentro das naus balougantes (CASCUDO, 2004, p. 75).

O que Cascudo (2004) chama de “cozinha brasileira”, Déria (2014) chama de “gosto
nacional”. Esse gosto nacional vai se formar de maneira muito complexa e vai trazer, de
forma clara, uma troca entre Brasil e Europa por meio de varios insumos descobertos no pais
e de varias formas de cozinhar e comer de povos como os franceses, portugueses, arabes, que,
de fato, tiveram influéncia na formagdo do gosto do brasileiro a mesa, formando uma
indiscutivel mistura de sabores e técnicas de coc¢ao, além de modos de servir os alimentos.

De acordo com Doéria (2014) todo povo dominado e colocado forgcadamente em um
processo de civilizagdo, mesmo que tenha uma sociedade desenvolvida e cheia de diferentes
aspectos, passa a ser controlado por esse dominador. A antropologia evolucionista nos ensina
que, através dessa dominagdo, o processo de interagdo dos povos sempre privilegiara aqueles
que detém maiores recursos tecnologicos e que irdo dirigir da forma que lhe é conveniente o
desenvolvimento dessa sociedade, fruto de uma integragao dos povos.

O cientista social e politico Darcy Ribeiro, em sua publicagdo “Os indios e a
civilizagao” (1970), explica que mesmo que os portugueses exploradores tenham utilizado de
técnicas indigenas de plantio e de cocgdo, como a coivara, que queimava ramagens nos
rocados para limpar e aduba-los com cinzas; e 0 moquém como método de cocgao, no qual a
secagem de peixes era feita através de grades de paus sob fogo baixo, isso s6 foi relativizado
através de pesquisas arqueoldgicas e etnograficas, que mostrou recentemente na historia a

forma inteligente e complexa do modo de vida social dos povos originarios antes da chegada
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dos “descobridores”.
Ainda sobre a questdo indigena e da variedade de praticas culindrias e plantio, Déria

(2014) propde que

Imaginemos por um instante a dieta original de um povo tribal brasileiro. Ela sera
composta necessariamente de mandioca ou milho, batata-doce, eventualmente
amendoim ou feijoes. Além de peixes, cacas e, talvez, insetos ou larvas. Havera
também formas diferentes de preparar a farinha de mandioca ou de milho. E existira
uma série de preparagdes culinarias a partir desses ingredientes naturais
diferenciando a tribo brasileira de outros grupos (DORIA, 2014, p. 185).

A forma de viver dos indigenas surpreendia os portuguese, que tinham uma tradi¢do
alimentar. Sobre os insumos e formas de preparo dos alimentos, Cascudo (2004) descreve a

impressao destes sobre o povo colonizado:

Devem comer crustaceos, ostras que sao deparadas ja fendidas, moluscos, peixe e
carne. Os arcos garantem a caga e os marinheiros notam aves, algumas maiores que
as comuns em Portugal. Nao aludem aos condimentos, sabor insosso ou salgado,
cru, assado ou cozido na alimentacdo normal dos tupiniquins acolhedores.
(CASCUDO, 2004, p. 75).

Evidencia-se que os temperos e condimentos nao sao uma marca da cultura indigena
que nos deixou herangas. Eles detinham maior concentragao nas formas de preparo do que nos
condimentos, pois privilegiavam os cozidos e assados. Porém, um ingrediente que estava
presente era a pimenta. “Comiam-na verdes ou maduras, com o pescado e com os legumes € o
gentio come-a inteira misturada com farinha [...]” (CASCUDO, 2004, p.119). Além desta, o
sal e o “coentro-de-pasto”, que ja tinha presenga registrada nas terras baianas eram os
condimentos constantes (CASCUDO, 2004).

De insumos, o inhame e o palmito foram notados como marcantes na culindria
indigena, mas a “rainha do Brasil” era a mandioca. Era o principal mantimento, de maior
substancia e estava nos principais elementos da alimentacao indigena: a farinha e os beijus. A
farinha constituia o conduto essencial e principal, que acompanhava todas as coisas comiveis,
carnes e frutas; e o segundo era a “primeira matalotagem de jornada, de guerra, caca, pesca,
permuta, oferenda, aos amigos” (CASCUDO, 2004, p. 92). O autor explica que da mandioca
viria a tapioca, provinda da goma, retirada por decantacdo da primeira operacdo com a
mandioca ralada. H4 quase cinco séculos, a tapioca continua no gosto popular. sendo. O pirao

e a farofa também figuram como alimentos marcantes nos hébitos alimentares dos brasileiros.
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Pela facilidade de preparo e necessidade de poucos recursos, o pirdo apresentou-se
inevitavel no litoral atlantico e teria comegado justamente acompanhando o peixe, adaptando-
se depois as carnes “aferventadas”.

Do encontro com os portugueses, estes trouxeram de 14 muitos insumos e habitos que
eram grandes revelagdes. Chegaram com suas bagagens repletas do que mais apreciavam em
suas terras. Ao se fixarem aqui foram recriando um pouco do ambiente familiar que viviam,
pois trouxeram bois, vacas, touros, ovelhas, cabras, porcos, carneiros, patos, gansos, galinhas,
colocando-os em seus quintais e formando currais. Também plantavam uma diversidade de
frutas, legumes, verduras, cereais e temperos (MACEDQO, 2007). E alguns alimentos trazidos
pelos portugueses para o Brasil foram: figo, laranja, limdo, meldo, uva, cenoura, pepino,
agrido, espinafre, chicéria, mostarda, coentro, trigo, horteld, cebolinha, manjericdo, alho,
alfavaca, gengibre, arroz e cana de agucar (MACEDO, 2007, p. 71).

Cascudo (2004) ressalta que os descobridores, mesmo na primeira viagem, ja
oferecem aos nativos uma série de novidades gastrondmicas, que a seu ver poderia agrada-los.

Sobre isso, 0 autor nos conta que:

Pedro Alvares Cabral oferecera ao tupiniquins de Porto Seguro, fartés, bolo folhado,
mel, lacdo cozido . “Carne de vaca” e “riso” era a norma ascética do arcebispo de
Braga, Bartolomeu dos Martires, carne cozida, carneiro assado. “Espetadas” de cacga
miuda, com entremeio de toucinho fino, polvilhado de sal. Cabrito, porco, hortas
invadiram de verduras as cozinhas e, nos campos, acordasse papas, caldos verdes e
sopas enchiam malgas e tigelas bojudas, acoguladas de hortalicas rescendentes.
(CASCUDO, 2004, p. 236).

Também implementaram costumes como o de comer um doce apds as refei¢des, as
sobremesas. Foi através dos portugueses que os indios conheceram o aclicar e as sobremesas.
Eram preparos associados mais a ideia de prazer e passatempo do que a de suprimento de

energia e sustento diario, conhecida até entao (MACEDO, 2007). Segundo a autora:

Muitas dessas sobremesas nasceram aqui mesmo, com o agucar facil dos engenhos e
os produtos oferecidos pela colonia. Os simples mingaus dos indios € negros, por
exemplo, ganharam maior valorizacdo, recebendo agucar e mel. O card se
transformou em manjar e o beiju recebeu um tratamento mais requintado, sendo
preparado com a goma de mandioca e regado com leite, em lugar de farinha com
agua. A goma passou a substituir a farinha de trigo vinda da Europa, pois era mais
clara e melhor para trabalhar, fazendo surgir os primeiros bolos brasileiros
(MACEDQO, 2007, p. 78).

Cavalcanti (2007), afirma que:

para se compreender o nordestino e sua formagao cultural, tem que se compreender
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0 agucar, os dois tém uma ligacdo muito forte, seja o produto fruto dos canaviais,
branco, mascavo, bruto ou de rapadura. Sdo atores principais no desenvolvimento
da civilizagdo brasileira, “brotaram juntos do mesmo solo escuro de massapé, na
Zona da Mata de Pernambuco. E o doce sem limites dos canaviais (CAVALCANTI,
2007, p. 69).

Surgiam assim, com a farinha e o aglicar, ndo somente o “bolo brasileiro”, mas uma
diversidade de preparos com os ingredientes que eram fartos nas terras brasileiras, como os
amendoins, as castanhas de caju, a banana da terra e as frutas tropicais, tudo em preparagdes

identitarias ou quando se misturavam e resultavam em doces, que perduram ainda nos dias de

hoje. Vejamos o que diz Macedo (2007):

Com os amendoins e castanhas dos cajus, as portuguesas faziam praticamente todos
os doces ou conservas que em Portugal se preparavam com améndoas ou pinhdes,
tendo resultados surpreendentes. Os cajus ¢ as bananas-da-terra também deram
doces deliciosos, sendo cozidos com aglicar ¢ canela ou, entdo, secos ao sol. As
massas de fruas, originalmente preparadas com os marmelos, passaram a ser
produzidas com frutas tropicais, sendo genericamente denominadas marmeladas.
Assim, tornaram-se comuns as marmeladas de caju, de banana, abacaxi, araga,
goiaba, oiti e curuanha, as quais eram sempre enviadas de presente aos amigos e
parentes que deixaram em terras distantes (MACEDO, 2007, p. 78).

Assim, se misturavam as técnicas da culinaria portuguesa com os multiplos
ingredientes nativos, fazendo surgir diversos preparos tipicamente brasileiros, mesmo que
com influéncia europeia. O trigo, a farinha do reino, muitas vezes foi substituido pela farinha
de mandioca, que tinha cor parecida e quando era fina tinha uma textura mais adaptavel.

Déria (2014) destaca que:

A farinha de mandioca, desenvolvida pelos indigenas, que as preparavam de varias
formas, foi relatada na cronica colonial e na historiografia como o equivalente ao
pdo europeu, de fato, muitas vezes ocupou o papel da farinha de trigo em
elaboracdes de bolos, biscoitos e paes — além de ter sido empregada para fazer beiju,
a maneira que os portugueses faziam os filhoses. Segundo algumas interpretagdes,
por ser branca e mais semelhante ao trigo, a farinha de mandioca foi preferida a
farinha de milho, planta que, durante muito tempo, esteve associada a alimentacao
de animais domésticos e do proprio “bugre” (DORIA, 2014, p. 122).

Cascudo (2004) teve razao ao denominar a mandioca como a “Rainha do Brasil”,
visto que mesmo como um pais continental, ela era encontrada de norte a sul, em diversos
tipos, qualidade e rendendo farinhas de diferentes espécies (grossas, finas, assadas, cruas,
claras, escuras ou amareladas). E importante reafirmar que a soberana dos rogados trouxe o
insumo que até hoje compde a mesa do brasileiro, em especial, o nordestino, e sempre foi
usada para incrementar a sustancia das refei¢cdes, pois mesmo com pouca carne ou peixe, se

pode fazer um pirao ou farofa com o caldo.
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A banana, por sua vez, ganhou popularidade e foi uma das mais significativas

contribui¢des dos africanos a nossa alimentagao, segundo Macedo (2007), uma vez que:

Nao havia povoado ou oca indigena que ndo tivesse uma bananeira. Seu fruto era,
talvez, o mais apreciado pelos negros, sendo indicado para qualquer idade, inclusive
para os doentes. Comiam a banana pura, com mel de cana ou de abelha, com agtcar
mascavo ou farinha (MACEDO, 2007, p.75).

Para Cascudo (2004), a banana ¢ a fruta mais popular do Brasil e pode ser consumida
crua, assada, com aglcar (as pacovas ou banana da terra) tdo farto no pais, com canela
(especiaria trazida da India), doce em calda e a bananada, compacta, que pode ser assada com
queijo, tortas, etc.

Ainda referente a banana e sua importancia no desenvolvimento do gosto brasileiro,
ressaltando que ¢ utilizada do “Oiapoque ao Chui”, Lopes (2014) acrescenta sobre as
preparagdes culinarias e as formas de comer, explanando que:

Pode ser comida crua, cozida, frita ou assada. Na culindria brasileira, participa de
uma infinidade de receitas. Serve para mingau, farofa, farinha, sopa, salada de
frutas, licor, sorvete, doce em calda ou de tacho, passa, pao, assada, cobertura de
bolos e cartola (banana frita com queijo assada, agucar e canela). Preparada a
milanesa, harmoniza com a feijoada, o picadinho carioca e o rodizio gaucho. Frita na
manteiga entra na composi¢do do medalhdo de pirarucu amazonense e na cobertura

da chatasca (charque desfiado, ovo picado e ferinha de mandioca) da fronteira do
Rio Grande do Sul com o Uruguai (LOPES, 2014, p.10).

Quanto as herangas alimentares africanas que podemos notar no pais, estas foram
fruto do momento histérico do famigerado trafico de negros para a escravidao. Varios dos
alimentos consumidos no Brasil pelos portugueses tinham sido trazidos da Africa, “dentre as
diversas plantas, quiabo, erva-doce, gengibre, acafrdo, gergelim, amendoim africano,
melancia, banana e coco” (MACEDO, 2007, p.75). Nossa cozinha assimilou e incorporou a
utilizacdo desses insumos nas mais diversas regides € nos mais diversos pratos, tradicionais
ou mais contemporaneos.

Apesar da diversidade de etnias e tribos africanas que aportaram for¢adamente,

segundo Cascudo (2004), pode-se tirar uma média regular:

A média-das-médias na culinaria africana do poente o bolo, massa de inhame, milho,
arroz ou farinha de mandioca, molhado no molho, comido com alguma carne, mas
constituindo refeigdo presumivel. Corresponde ao beiju indigena do Brasil. De
permeio, pratos saborosos mesmo para o paladar europeu, laboriosamente
elaborados durante dois e trés dias, esparregados com moluscos, crusticeos, carnes
de varias espécies, temperos de ervas aromaticas, coc¢do e fogo lento e demorado,
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numa ciéncia cautelosa denunciando a consciéncia do tempo (CASCUDO, 2004, p.
176).

O cuscuz também foi uma influéncia africana. Prato tipico na Africa, o cuscuz mais
comum € que se tornou tipicamente brasileiro ¢ o da massa preparada com farinha de milho,
temperada com sal e cozida no vapor. E um preparo que podia ser regado com leite de coco,
receber agucar ou nao, passivel de ser misturado a uma diversidade de acompanhamentos
como crustaceos, peixes, legumes, o que ndo se tornou tdo habitual no pais, com excecdo do
cuscuz paulista, bastante consumido nos dias atuais (MACEDO, 2007).

Observando as consideragdes de Cascudo (2004) sobre a origem do cuscuz, vemos
que a tradicdo de consumo hoje em dia tem origem também na forma como era consumido

pelos africanos, em especial os mouros. A respeito disso:

O cuscuz, kuz-kuz, alcuzcuz, ¢ prato nacional dos mouros na Africa Setentrional, do
Egito ao Marrocos. Inicialmente feiro com arroz, farinha de trigo, milheto, sorgo,
passou a ser de milho americano quando o Zea mayz irradiou-se pelo mundo ao
correr do século XVI. Servem-no de milho ¢ mel mas possui muitas formas: com
caldo de carne, e legumes, molhado na manteiga, com leite e agucar (CASCUDO,
2004, p. 187).

O “pao de milho” ¢ bastante presente no nordeste do Brasil. O nome mais popular do
cuscuz advém da tradicdo de comé-lo no lugar do pao de farinha de trigo, isto se deve as
dificuldades de compras nos locais mais distantes e de comércio reduzido, ndo existindo
padarias. Veio da Africa também a palmeira do dendé, com um fruto que dava um azeite para
incrementar a cor, o gosto € o aroma especial aos alimentos. Muito presente na comida dos
negros, seu uso acabou chegando a cozinha dos brancos, levado pelas maos das africanas que
trabalhavam em suas cozinhas. E assim, se espalhou pelo pais, estando presente em todos os
lugares com forte presenga dos negros (MACEDO, 2007).

Para Doria (2014), elementos como o dendé€ e outros se adaptaram, inclusive foram
tdo bem incorporados a nossa cozinha que muitas vezes ndo despertamos ou lembramos de

sua origem. Sobre isso:

[...] j& nem retemos a memoria de sua origem, todos eles parecem brasileiros desde
sempre. Curiosamente, porém, ndo nos esquecamos jamais da origem de alguns que
vieram da Africa — como o quiabo e o dendé- porque neles assentamos também o
discurso sobre a identidade afro-brasileira (DORIA, 2014, p. 5).

Essa identidade africana ¢ ressaltada na cozinha das religides de matrizes africanas.

Esta caracteristica veio viabilizar mais ainda a propagacdo do insumo no Brasil, pois o azeite
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de dendé ¢ utilizado na cozinha doméstica, bem como, nas oferendas ao deuses de Africa,

como destaca Lody (1992)

Na realidade, é na preparacdo dos quitutes das mesas dos deuses africanos que
constatamos a necessdria utilizacdo do dendé, juntamente com as favas e frutos de
origem africana , importantes na realizacdo dos alimentos rituais, garantindo assim
sua eficacia e destinacao cultural (LODY, 1992, p. 61).

Na cozinha brasileira ndo se pode esquecer do coco, tao farto nas mais diversas
regides e que, dentro das particularidades, faz parte da nossa cultura, seja praieira ou mesmo
interiorana. Apesar de ter sido trazido ainda no século XVI para a Bahia, advindo do Cabo
Verde, o fruto teve, com o passar do tempo, as mais diversas utilizagcdes. Entre os produtos
derivados distinguiu-se o leite de coco, que segundo Cascudo (2004), ¢ um dos mais
populares condimentos do Brasil, notadamente pelo Nordeste e Norte, excluindo
relativamente o Para-Amazonas e suas areas de influéncia, onde domina o leite de castanha do
Pard. O leite de coco, assim como o O6leo, ¢ utilizado nas mais diversas preparacoes,
principalmente nas regides praieiras, sendo ingredientes muito importante na preparacao de
peixes e frutos do mar.

Lody (2011) nos fala da importancia do coco para as grandes navegagdes devido ao
fator conservagdo, o fruto era provisdo, corroborando a tese de sua chegada, trazido pelos

portugueses, pois:

Certamente, o lusitanos, gragcas a seus muitos contatos com 0s povos orientais,
aprenderam a se servir do coco, especialmente como provisdo para suas
embarcacdes. Cabe destaque, entdo, para a agua do coco e sua capacidade de
conservagao por longos periodos (LODY, 2011, p. 19).

Frente as maultiplas influéncias na culinaria brasileira ¢ simplista, segundo Doria
(2014, p.25), dizer que ela é uma mistura de tudo. Conforme o autor, “a ideia dessa
miscigenagdo culindria, ou mistura entre ingredientes e técnicas de diferentes procedéncias,
que se materializaria num cardapio partilhado pelos brasileiros, ¢ uma abordagem simplista
para uma realidade tdo complexa”, sendo, portanto, necessario analisa-lo como tal e entendé-
la como parte de um momento da histdria.

Herdamos, assim, diante dessa complexa mistura, muitos dos habitos, costumes e
modos de preparo de todos esses povos que trouxeram sua cultura e ajudaram nessa formacao.
Tao amplo territorialmente como € o Brasil, tais influéncias também se especializam de modo

particular: em alguns lugares predominando uma raiz, € em outros, diversas outras riquezas
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culinarias. Por isso, buscou-se identificar e destacar tais influéncias em Icapui, litoral
cearense. Contudo, antes disso, vale destacar seus aspectos historicos e formagao
socioespacial, que também ditam consideravelmente sobre como se desenhou sua cultura

alimentar ao longo do tempo, o que sera evidenciado, a seguir.

3.2  Formacio socioespacial de Icapui

Caracristi e Albuquerque (2015) destacaram que foi em terras alencarinas que o
Brasil foi “descoberto”, muito antes de Cabral. Isso devido a uma expedi¢do ndo oficial do
navegador espanhol Vicente Pinzén, que desembarcou nessas terras € justamente na por¢ao
entre Aracati e o oeste do Rio Grande do Norte. Assim, como ndo se tratava de uma viagem
oficial, a visita ndo foi aceita como um “descobrimento”. Pinzon teria ainda batizado o lugar
de Cabo de Santa Maria de La Consolacion, dois meses antes de Cabral chegar a Porto
Seguro, na Bahia.

Sobre essa proposicdo de reconto da historia do Ceard e do Brasil, as autoras

salientam que:

[...] Raimundo Girdo acha que a Proto-Histéria Cearense, de Tomas Pompeu
Sobrinho, convence pela verdade de sua proposi¢do: um auténtico e sério
revisionismo deste ponto de vista da historia brasileira. [...] Um detalhe a acrescentar
¢ que Pompeu e Girdo apontam nao apenas uma, mas duas expedi¢des espanholas
chegadas ao Brasil antes de Pedro Alvares Cabral. A primeira foi a frota chefiada por
Vicente Yanes Pinzon, que aportou no Ceara e desembarcou duas vezes em fevereiro
de 1500. Apos mais de dois meses da viagem iniciada em porto de Palos. A segunda
expedicdo pré-cabralina foi a de Diogo de Lepe, que saiu do mesmo porto de Palos
um més depois de Vicente Pinzon, com duas caravelas. Ele (Lepe) aportou nas aguas
do Rio Grande do Norte, seguindo, depois, até a ponta do calcanhar. Posteriormente,
seguiu na direcao norte, onde foi encontrar a cruz fincada por Pinzéon. Diogo de
Lepe denominou de Rostro Hermoso o local, referéncia a Santa Verdnica,
homenageada neste dia pelo calendario. Era exatamente a ponta do Mucuripe, local
do segundo desembarque de Pinzon para onde viera apos a chegada a Ponta Grossa,
cuja terra achara “arida, ¢ os indios, hostis" (Jornal do Brasil, RJ, edigdo de
24.11.1968.). Segundo Pompeu Sobrinho, Vicente Pinzon fez duas paradas ou
estacdes nas costas cearenses. A primeira, no cabo de Santa Maria - na Ponta Grossa
ou da Jabarana - no litoral do municipio de Aracati, e a segunda no Rostro Hermoso
- 0 Mucuripe- em Fortaleza, no inicio de fevereiro de 1500, um pouco mais de dois
meses, portanto, antes de Cabral chegar a Bahia. (CARACRISTI;
ALBUQUERQUE, 2015, p. 114-115).

As autoras destacam que a primeira parada de Vicente Pizon, em Ponta Grossa, seria
o que hoje ¢ a Praia de Ponta Grossa, de Icapui, sendo 14, portanto, as primeiras terras
conhecidas pelos europeus no Brasil. Tal enredo ganha forga pela forte presenga de uma

comunidade com biotipo fisico distinto dos nativos, estes com fortes caracteristicas indigenas,
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que povoam a regido. Com olhos claros e cabelos loiros, os galegos — como sdo chamados
pela populacdo local — seriam, portanto, descendentes de espanhodis ou holandeses, frutos
dessa historia multicultural (CARACRISTI; ALBUQUERQUE, 2015). Porém, em sua
histéria mais recente, sabemos que Icapui constituiu-se de uma pequena vila vinculada ao
municipio de Aracati — Ceard, chamada a época de Caicara. O nome significa “cerca de galhos
que protegia as tribos dos indios”. Em 1943, passou a se chamar Icapui, como uma derivacao
da palavra Igarapui, que significa “coisa ligeira” (IBGE, on-line).

Com o processo de ampliacdo e aumento da populagdo local, através de Orlando
Rebougas e Marcondes de Oliveira, em 1957, teve-se a primeira tentativa de tornar Icapui um
municipio, um processo que, por determinadas forgas politicas, ndo foi concluido. Em 22 de
janeiro de 1984, “vinte e sete anos apds a primeira tentativa, um grupo de icapuienses sob a
lideranca de José Airton Félix Cirilo da Silva e com o apoio da comunidade, conseguiu tornar
Icapui um municipio, desmembrando-o politica e administrativamente de Aracati” (IBGE, on-
line).

Coriolano e Pereira (2018) destacam que a luta politica de Icapui, desde as primeiras
organizacdes sociais para a primeira tentativa de emancipacao, produziu uma histoéria marcada
pelo embate das comunidades pela defesa e garantia de direitos, tanto para a qualidade de vida
de sua populacdo quanto relacionada a preocupagdes ambientais. Sobre a perspectiva
ambiental, os autores destacam o conflito da década de 1980 quando Icapui passa por um
periodo de acentuado desmatamento do mangue para ampliacdo de salinas (para aumentar a
producdo de sal), que puseram em risco a saude do ecossistema local e a sustentabilidade.
Frente a isso, a comunidade preocupada com a situagdo organizou-se € criou a Associagao de
Moradores de Requenguela, que nasceu com intuito de lutar pela conservacao ambiental do
lugar.

Logo depois as associagdes e organizacgdes sociais multiplicaram-se no municipio, o
que evidencia uma forte inclinagdo das comunidades para a organizagao popular, participando
quase sempre de associagdes e grupos comunitarios (IBGE, on-/ine). As familias icapuienses
sdo formadas, em média, por 6 pessoas e, predominantemente, tém homens pescadores e
mulheres artesds. As moradias sdo tradicionalmente simples, muitas sdo de taipa (paredes de
barro sustentada por estacas) e apresentam, em sua maioria, alpendres (Figura 5), que eram
construidos no passado para abrigar retirantes e viajantes que passavam pelo municipio

(IBGE, on-line).



61

Figura 5 — Edificacdes / casas de alpendre em Icapui

Fonte: Meireles et al. (2016).

O turismo comegou a se desenvolver na regido em 1979, quando surgiram as
primeiras unidades comerciais, diante o crescente nimero de veranistas, predominantemente
de Mossord, municipio do estado do Rio Grande do Norte. Em 1993 tém-se o marco de
construgdo da Pousada Tremembé, que marca a discussdo do turismo comunitario sustentavel
na regido. A iniciativa foi ligada a um grupo de italianos, representantes da ONG Tremembé
Onlus, que visitaram, se instalaram e iniciaram projetos de turismo sustentavel
(CORIOLANO; PEREIRA, 2018).

A pousada ¢ administrada pela Associacdo Caigara de Promo¢ao Humana e faz parte
da Rede Cearense de Turismo Comunitario (TUCUM). Contudo, ndo contava com grande
envolvimento comunitario. Os residentes de Tremembé acabavam por ndo participar da
proposta, nem execucado dos servigos do empreendimento. Os autores destacam, ainda assim,
a importancia e os beneficios dessa participacao para o turismo e o desenvolvimento local em

Icapuli, pois:

O turismo, em Icapui, com o envolvimento de residentes das comunidades, fortalece
as atividades socioecondmicas, culturais ¢ ambientais do lugar, ao tempo em que o
turista, harmonicamente, desfruta dos atrativos naturais, culturais, ambientais e
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historicos da cadeia produtiva do turismo constituida por elos interligados formando
0 negobcio turistico. Lugar e atrativos sdo elos naturais e culturais. Transportes sdo
elos responsaveis pelos fluxos, e meios de hospedagem sdo da ocupagdo; a
alimentagdo ¢ elo que pega pela boca; servicos de apoio aproximam turistas de
residentes na utilizagdo da infraestrutura urbana e a comercializagdo ¢ clo da
consolida¢do da mercadoria — do pacote turistico. (CORIOLANO; PEREIRA, 2018,
p- 94)

Consideramos fundamental destacar o papel e a forca dos “povos do mar” na
conformagdo do espaco litoraneo icapuiense. Estes povos tém uma historia que sera
apresentada a seguir, e que inclusive ¢ bastante relevante para potencializagdo do municipio
como nucleo do turismo sustentavel. Portanto, na sequéncia, destacamos a caracterizagdo e

disposi¢do geografica dos povos do mar de Icapui.

3.2.1 Os povos do mar de Icapui

Por ser um municipio com longa costa maritima, Icapui possui varias comunidades
que se constituiram a beira mar. De Tremembé, Melancias, passando por Picos, Barreiras,
Peroba, Redonda, até Ponta Grossa, todas conformaram também, concomitante a sua
permanéncia na linha litoranea, uma forma tradicional de vida e existéncia, com praticas
sustentaveis e reverentes a natureza. Os povos e comunidades do mar em Icapui dispdem-se

ao longo de toda a costa, conforme a localizagdo geografica ilustrada no Mapa 3, a seguir.



Mapa 3 — Mapa das comunidades litoraneas de Icapui-CE
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Esses povos tém seus modos de vida hiper-relacionados com a natureza, com o mar e

os ecossistemas desse conjunto. Vivem do extrativismo das diversas espécies disponiveis em

seus territorios, respeitando a coletividade e ciclicidade dos recursos naturais, para manté-los

e conserva-los.

Lima (2006, p. 40) traz o apontamento sobre o conceito de comunidades pesqueiras,

identificando caracteristicas importantes como: um processo de trabalho artesanal que se da

no mar (o extrativismo do peixe, arraia, lagosta, etc.), uma hierarquia, ferramentas artesanais
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(bordados, labirintos, rendas, fabricagdo e reparos dos artefatos de pesca) e atividades
manuais (plantios de subsisténcia, extragdo vegetal, etc.). Isso tudo acrescido de relagdes
marcadas pela coletividade, afetividade, parentesco e apadrinhamento, religiosidade e
misticidade. Em sintese, para a autora ha vinculos e referenciais construidos “a partir da
relacdo sociedade-natureza, da producdao de meios de vida, de relagdes sociais, do uso do
espaco social, da temporalidade ciclica (mas, também, sob a influéncia da temporalidade
linear) e da experiéncia pesqueira na zona costeira”.

Segundo Mota (2020), herdeiros de longa tradicdo, os povos do mar tém sido
instrumentos na conservagdo dos hdbitats litoraneos, que manejam com cuidado e respeito,

pois deles dependem desde tempos imemoriais. Continua o autor que:

A variedade que faz parte do conhecimento praticado pelos povos do mar constitui
um verdadeiro patriménio epistemologico que estd em constante interagdo com os
processos geograficos do desenvolvimento de outras atividades ndo pesqueiras.
Atividades essas que traduzem outros modos de vida e que, em ultima analise,
disputam territorios (MOTA, 2020, p.17).

Assim, os povos do mar de Icapui identificam-se em género e grau com as
caracteristicas mencionadas. S3o povos que adotam modelos tradicionais, reproduzidos
socialmente e que, baseados nos principios da conservacdo da natureza, realizam suas
atividades econdmicas. Sao atividades de pesca, mariscagem, agricultura, cultivo de algas,
criagdo de camardo e extrativismos, que representam distintas formas de apropriacdo
comunitaria que, conforme Meireles e colaboradores (2016), estdo vinculadas a uma
soberania territorial sustentada nas relagdes sociais, culturais e simbdlicas que se estabelecem
ali. A diversidade natural presente no territorio ¢ integrada ao modo de vida comunitario, que
€ 0 meio para proporcionar o necessario com qualidade de vida para os seus moradores.

De forma poética e objetiva, Mota (2020) reforca a dindmica praieira de forma mais

generalizada, mas que se aplica perfeitamente ao litoral de Icapuli, pois:

A diversidade de litorais no Brasil ¢ a dindmica marinha da costa atlantica criam o
belo espetdculo de paisagens esculpidas pelas forcas da natureza em constante
embate entre terra, céu e mar. Ventos, tempestades, ondas e marés enfrentam a
resisténcia dos tipos de litorais, desenhando a paisagem com os elementos
componentes dessa interface continente-mar. Construindo conjuntamente identidade,
cultura e territério nesses ambientes. Vivem os povos que ali vao buscar alimento
(MOTA, 2020, p. 21).
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Assim, a diversidade de paisagens e componentes naturais da costa litoranea de
Icapui configuram, segundo Souza (2016), trés setores com caracteristicas particulares e
semelhantes (Figura 3), que mostra as comunidades litoraneas de Icapui.

O primeiro setor (oeste da costa), ¢ marcado por falésias, dunas fixas e moveis, faixa
de praia com flechas de areia, praias arenosas e rochosas. O segundo, setor central, ¢ marcado
por um delta de maré, que no encontro de um pequeno rio com mar, forma uma regido de
mangue. Além disso, € um setor de algas marinhas, lagoas e paleofalésias. O terceiro (leste), ¢
uma regido de geracdo de dunas, lagoas interdunares, praias arenosas e paleofalésias. Estas
caracteristicas setoriais fazem também surgir atividades, além da pesca, que também
caracterizam modos de subsisténcia particulares nas comunidades.

A comunidade de Barra Grande tem no seu manguezal o porto de Icapui, a maior
parte de barcos de alto mar e lagosteiros, que serdo apresentados posteriormente. Nesse setor,
o banco de algas dos Cajuais, como ¢ chamado, representa um ecossistema de elevada
importancia para as comunidades, sendo cotidianamente utilizado para a mariscagem, pesca, €
atividades de lazer e, conforme Meireles et al. (2016), para cultivo das algas para a produgao

de alimentos, cosméticos e para auxiliar na renda familiar!. Ainda sobre esse assunto, mais

recentemente, Meireles et al. (2020) ressalta que:

O ecossistema manguezal e o banco de algas estdo entre os maiores
produtores de biodiversidade do planeta e, em Icapui, estdo ao alcance das
32 comunidades litoraneas e camponesas distribuidas ao longo do litoral e
das bacias hidrograficas, vinculadas diretamente a disponibilidade de
alimentos, agua, terra e mar para as praticas ancestrais de uso e ocupagao
da terra ¢ do mar (MEIRELES, 2020, p. 25)

A Figura 6, a seguir, mostra um pouco desta realidade.

1 A regido abriga varias espécies de algas: rodoficeas (algas vermelhas), cloroficeas (algas verdes) e feoficeas
(algas pardas). Além destas, encontra-se também uma planta marinha, popularmente conhecida como “capim
agulha”, que é alimento do peixe-boi marinho. O banco de algas é, assim, um bergario da vida marinha, e devido
a sua importidncia na cadeia alimentar, frente & extracdo que estava acontecendo de forma indiscriminada,
organizou-se localmente para realizar o cultivo dessas espécies, como uma estratégia de sustentabilidade e
conservagao dessa biodiversidade marinha (MEIRELES et al., 2016), podendo, assim, cultivar e beneficiar-se do
recurso de forma responsavel.



66

Figura 6 — Cultivo, beneficiamento e cosméticos (sabonete liquido) derivados das algas

Fonte: Meireles et al. (2016).

A mariscagem ¢ uma atividade local fortemente desenvolvida, principalmente pela
atuacdo feminina. Nogueira (2012, p. 64) ao pesquisar sobre essa atividade em Icapui
destacou a existéncia de uma forma eminentemente feminina de mariscar, “sobre a qual foram
desenvolvidos conhecimentos tradicionais ao longo dos anos, sendo resultado de praticas e
vivéncias tradicionais e apreendidas através de geragdes anteriores de pescadoras”, que se
perpetua tanto pela necessidade de ter uma fonte de renda, como para a prépria alimentacao.

Ostra, blizio e sururu sdo os principais mariscos pescados. A extragdo tradicional
envolve instrumentais simples e facil acesso. Para o buzio, os instrumentos utilizados sao:
vassourdo, colher, garfo, ciscador e as maos. Para o sururu, faca, gancho, cabo de colher e
espatula sdao os instrumentos necessarios. Para as ostras sao utilizadas faca e espatula, como ¢

mostrado na figura 7, a seguir.
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Figura 7 — Extracdo dos moluscos pelas marisqueiras de Icapui: (A e B) utilizagdo de garfo e

colher para extragdo do buzio; (C e D) objetos pontiagudos (facas/ganchos) para extracao de

sururus e ostras

Fonte: Nogueira (2012).

A atividade da mariscagem desenvolvida nas comunidades de Icapui estd
amplamente vinculada as percepgdes, aprendizados e conhecimentos construidos através da
vivéncia, implicando na definicdo de estratégias e técnicas de coleta acessiveis e que se
aperfeicoam garantindo o sucesso na catagdo e respeitando os recursos naturais (NOGUEIRA,
2012).

Ressalta-se que todo cuidado com os impactos causados pelo extrativismo, pesca etc.
deve ser redobrado nos tempos atuais. Tanto a diversidade marinha como a pesca artesanal
sofrem com a acdo desenfreada em busca de ganhos econdmicos. Segundo Brandini (2020),
assim como a caga terrestre, a pesca ¢, por natureza, nao sustentavel. A histéria natural esta
repleta de relatos de extingdo da fauna marinha e de declinio generalizado de estoques
pesqueiros. Tal situagdo se agravou apds o invento das redes de arrasto e com o uso de barcos
motorizados, trazidos pelos ingleses em meados do século XIX, que aumentou a captura com
menor esfor¢o. O assunto sera discutido mais a frente quando falarmos sobre sustentabilidade

e pesca predatoria.
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Além da pesca, outras atividades econdmicas predominam em Icapui: o extrativismo
de coco, a agricultura de subsisténcia, o beneficiamento da castanha de caju, carcinicultura e a
industria salineira. As duas ultimas, predominantemente realizadas por nao moradores das
comunidades locais, envolvem situagdes de conflito social e ambiental nos territorios
(MEIRELES et al., 2016; NOGUEIRA, 2012).

As comunidades do mar de Icapui caracterizam-se, assim, como comunidades
tradicionais, que se enquadram na defini¢ao proposta pelo Decreto Federal n° 6.040/2007, que
institui a Politica Nacional de Desenvolvimento Sustentdvel dos Povos e Comunidades

Tradicionais, no qual define-se como povos e comunidades tracionais:

[...] grupos culturalmente diferenciados e que se reconhecem como tais, que
possuem formas proprias de organizagdo social, que ocupam e usam territorios e
recursos naturais como condi¢do para sua reprodugdo cultural, social, religiosa,
ancestral e econdmica, utilizando conhecimentos, inovagdes e praticas gerados e
transmitidos pela tradi¢gdo (BRASIL, 2007).

Os modos, costumes e insumos da alimenta¢do dessas comunidades sdao uma das
marcas dos seus modos de vida e identidade. Os povos do mar buscam constantemente, por
meio de uma luta didria e recorrente, garantir o reconhecimento de seus direitos diferenciados,
pois sao povos tradicionais e desta maneira t€ém que ser respeitados em seu fazer, criar e viver,
conforme garante a Constituicdo Federal de 1988. Como destaca Bronz (2020, p. 79) em seu
artigo Identidades e territorios tradicionais da pesca no Brasil, “a identidade de pescadores e
pescadoras se soma a outras multiplas identidades associadas aos modos de vida especificos
de suas comunidades”.

Atividades e expressdes culturais decorrentes da pesca artesanal sdo partes
importantes na constituicdo do patrimonio material e imaterial brasileiro, com cuidados com a
sustentabilidade e preservacdo. Respeito pessoal, valorizagdo humana, do meio ambiente e
caracteristicas culturais sdo passados de geracdo em geracdo e possibilitam um conhecimento
solido que pode perdurar bastante.

Borges (2020, p. 143), muito diligente e atual, frisa que “embora se baseie no
passado, ele aponta para o futuro, por estar em consonidncia com a compreensao
contemporanea e respeito das varias dimensdes do desenvolvimento sustentavel”. Por isso,
destacaremos a seguir apontamentos sobre a constituicao e influéncias que marcam a cultura
alimentar nas comunidades de Icapui, fontes inesgotdveis de diferencas, identidade e

pertencimento de um povo.
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3.3  Insumos e habitos alimentares em Icapui

Por constituirem povos tradicionais do mar, as comunidades litoraneas de Icapui tém
nessa natureza maritima a sua principal fonte de subsisténcia, do lazer, de vida e do alimento.
O mar faz parte do modo como se veem, como se manifestam e como contribuem ao mundo,
com sua maneira tradicional e sustentavel de viver.

A pesca ¢ o principal meio do extrativismo local e o principal meio pelo qual os
alimentos chegam a mesa ¢ ao comércio dos moradores. J4 os insumos secos € outras
mercadorias como arroz, macarrdo, 6leo, sardinha em lata, galinha congelada ou fresca,
carnes bovina, suina e caprina, s3o vendidas em pequenos comércios nas comunidades,
bodegas?, até mesmo de porta em porta, por mascates que vém da sede do municipio de
Icapui. J4 a compra de pescados pode ser feita nesses locais ou direto nos paquetes, jangadas,
barcos ou “barracdes” para onde a maioria dos peixes sdo destinados. A partir das entrevistas

realizadas tivemos os seguintes depoimentos:

“Verduras e legumes para a barraca no mercado do Tremembé, mas vai sempre a
Icapui para comprar o que falta”. (Moradora da Praia de Tremembé)

“As compras sdo feitas no comércio local, para o dinheiro circular, isso é
importante. Quando falta alguma coisa, compram em Icapui, nos mercados.
Compram também no Projeto de Agricultura da Fundag¢do Brasil Cidaddo, na
comunidade do Corrego do Sal, que é aqui perto e tem muita verdura e legumes”.
(Moradora da Praia de Requenguela)

“Pouca coisa vem de Icapui (sede), muita coisa do quintal produtivo, cheiro verde,
pimentdo e plantas medicinais”. (Morador da Praia de Ponta Grossa).

“Frutas, verduras e alguns secos, adquire em Icapui para movimentar a economia
do municipio. Coisas mais especificas, queijos etc., adquire em grandes mercados
atacadistas”. (Morador da Praia da Redonda).

“Compramos nas bodegas de Redonda. A compra para o dia a dia é feita e paga
com dinheiro que ganhamos na pesca. A compra para os dias de pesca, para levar
no barco, chama-se rancho, e é composto de pdo, rapadura, farinha, cheiro verde,
banana etc.” (Moradora da Praia da Redonda).

“Ovos, mortadela, linguica, carne de boi, galinha morta, mas tem no peixe a
principal refei¢do, gosto muito, por ser mais sadio e fresco. Verduras e frutas aqui
na Redonda eu compro no carro das frutas, eu nao planto nada de verdura e
legumes aqui, preciso comprar. Mas la no morro (parte de cima da Redonda) tem
plantagdo de cheiro verde. No INCRA (assentamento do INCRA) tem tomate, cheiro

verde, pimentdo, pimenta de cheiro e, muitas vezes, compro de la também”.
(Moradora da Praia da Redonda).

2 Pequenas vendas de secos € molhados bastante encontradas nas éreas litoraneas e sertdes nordestinos.
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Com base nos depoimentos acima, ressalta-se a preocupagdo existente, no que diz
respeito a Soberania Alimentar e a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) dos povos do
mar das comunidades de Icapui, uma vez que nota-se a introdu¢do na dieta de elementos
externos a tradigdo alimentar desses povos. O direito a uma alimentacao nutritiva, adequada e
regular €, muitas vezes, retirado como decorréncia da degradagdo ambiental, dificuldades
socioeconOmicas agravadas cada vez mais pela situacdo atual em que se encontra o pais e sua
Soberania Alimentar que, segundo o Foro Mundial de Soberania Alimentar, realizado em
2001, na cidade de Havana, capital de Cuba, esta consiste no direito dos paises definirem suas
proprias politicas e estratégias de producdo, distribui¢do e consumo de alimentos que
garantam a alimentagdo para toda a populagdo, respeitando as multiplas caracteristicas
culturais dos povos.

Sobre a seguranca alimentar e nutricional constata-se a inadequagdo das
comunidades ao que preconiza o relatorio final da II Conferéncia Nacional de SAN, que teve
como tema “A constru¢do da Politica Nacional de Seguranga Alimentar ¢ Nutricional”, o qual
define a SAN como a realizagdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de satde que
respeitem a diversidade cultural e que sejam social, econdomica e ambientalmente sustentaveis
(IT CNSAN, 2004).

Os moradores das comunidades pesqueiras de Icapui consomem lagosta, dependendo
para isso, da fartura e do “bom dia” de pesca. No capitulo 4 discorremos sobre este costume
em especifico. Para a captura do crustaceo sdo utilizados diversos instrumentos, tratados no

proximo topico.

3.3.1 Formas e instrumentos da pesca

Os instrumentos e formas de pesca sdo caracteristicamente tradicionais, aprendidos
no saber popular com os pais, avés e parentes que t€ém/tiveram nessa atividade, ha muitas
geragdes, a sua principal forma de viver e existir. As técnicas, estratégias de navegacdo e
geolocalizacdo e todos os conhecimentos necessarios para a atividade sdo passados de geragao
em geragdo, incluindo a construcdo dos instrumentais como os barcos e ferramentas para a

pesca (Figura 8).
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Figura 8 — Construcdo/reparacao de barcos na Praia de Ponta Grossa — Icapui

i

Fonte: Acervo do autor (2019) / Robson Mot (2020)?

Conforme a quantidade de dias em alto mar varia-se o tipo das embarcagdes que
fazem possivel a travessia maritima. Para pescarias de longo periodo, 7 a 20 dias, necessita-se
de embarcagdes mais robustas (Figura 9), maiores e com mais partigdes de apoio para guardar

os alimentos, para dormir, para guardar as ferragens e os resultados da pesca.

Figura 9 — Embarcagdes de pescas longas em Icapui

IR | L

Fonte: Robson Mota (2020).

Utilizam-se também, e com grande frequéncia, embarcacdes de menor porte (Figura
10) para pescas de curta duragdo e para menores distancias, normalmente utilizadas para a

pesca da propria subsisténcia ou pequenos comeércios.
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Figura 10 — Embarcagdes de pescas de curta duragdo em Icapui

Fonte: Robson Mota (2020).

Além da pesca maritima embarcada, também ¢ realizada de forma tradicional a pesca
de curral (Figura 11). Coforme o Relatério Municipal da Pesca (ICAPUI, 2019) tem-se 22
estruturas distribuidas do Canal da Barra Grande até a Praia das Placas sendo esta modalidade

responsavel por boa parte da produgdo de pescado consumida localmente.

Figura 11 — Estrutura de pescas de curral em Icapui

Fonte: Meireles et al. (2016).
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Para a pesca da lagosta, utilizam-se de instrumentos especificos, como os manzuds
(Figura 12) que sdo estruturas gradeadas confeccionadas artesanalmente de madeira e telas,
que, conforme Brasil (2011), fazem parte da forma limpa, legal e sustentavel de realizar a

pesca do recurso.

Figura 12 — Utilizagao de manzuas na pesca da lagosta em Icapui

Fonte: Robson Mota (2020) / Acervo do autor (2019).

Vale ressaltar que nem todas as comunidades utilizam-se do instrumento. Ha também
a pesca ilegal e predatoria realizada através de marambaias, compressores e redes, o que faz
com que, segundo Brasil (2011), haja um conflito na terra e no mar entre algumas
comunidades. Ainda no que diz respeito aos instrumentos de pesca, Vasconcelos et al. (1994),
assim como Fonteles Filho (2007) reafirmam que a pesca da lagosta no Nordeste nos dias
atuais ¢ feita utilizando-se de trés tipos de instrumentos de pesca: armadilha (covo/manzud),
rede de espera (cagoeira, a popular “rede de pesca”) e o mergulho (livre, esporadicamente
encontrado em Icapui; e de compressor, a forma ilegal mais utilizada). Historicamente,
constata-se que a utilizacdo desses instrumentos esta ligada a forma gregaria de como as
lagostas vivem, bem como a sua maneira de fazer as migragdes de carater reprodutivo.

Tem-se em Icapui uma grande diversidade de pescados, que vao dos diversos tipos

de peixes marinhos, ao polvo, camarao e lagosta (Figura 13).
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Figura 13 — Diversidade dos pescados de Icapui: lagosta, camarao, polvo e peixes

Fonte: Acervo do autor (2019).

Vejamos o que dizem os entrevistados sobre os instrumentos de pesca

“A grande maioria pesca com manzuds, uma forma bem melhor de pescar as
lagostas grandes. Os barcos legalizados continuam na luta pela pesca artesanal e
responsavel, pesca como tem que ser”. (Pescadora da Praia da Redonda).

“Aqui na Redonda se usa a cangalha que é feita com duas bocas para pegar a
lagosta, é diferente do manzua e também da rede. Pescam também no mergulho,
mas é pouca coisa”. (Pescador da Praia da Redonda).

“Pescamos com manzuds, ¢ uma boa forma de pesca e, no periodo, da muita
lagosta”. (Pescador da Praia de Tremembé).
No tocante as embarcagdes, destacam-se os seguintes tipos:

a) canoa, embarcacdo a remo ou a vela, podendo ter meio convés, confeccionada em
madeira com caverna e comprimento variando entre 3 € 9 m;

b) paquete, embarcacdo movida a vela, com casco de madeira, podendo ter na
constituicdo do casco isopor revestido de madeira, sem quilha e sem pordo, com
comprimento de até 5,90 m;

c) jangada, embarcacdo movida a vela, sem quilha, fundo chato, confeccionada de
madeira, possuindo urna para acondicionar o material de pesca, com comprimento

superior a 5,90 m (Figura 14);
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d) bote a vela, embarcacdo movida a vela, com casco de madeira e quilha, convés
fechado, sem casaria (cabine), com comprimento geralmente inferior a 11 m, também

conhecida como baitera.

Figura 14 — Jangada voltando do mar

Fonte: Acervo do autor (2019).

Especificamente voltado a captura da lagosta, tem-se, a seguir, um quadro-sintese
(Quadro 3) da frota lagosteira frequentemente utilizada no Ceara, aplicando-se também para o

municipio de Icapui-CE.

Quadro 3 — Frota lagosteira utilizada no Ceara

PESCARIAS FROTA

Lancha (covo, cagoeira, mergulho)

Bote (covo, cagoeira, mergulho)

Jangada (cagoeira, mergulho) MOTORIZADA
Paquete (covo, cacoeira, mergulho)
Bote (covo, cacoeira, mergulho)
Jangada (cagoeira, mergulho) VELEIRA

Paquete (covo, cacoeira, mergulho)

Fonte: Elaboragao do autor (2022).
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Sobre a frota pesqueira do municipio de Icapui, de acordo com Tobias Soares da
Silva, diretor de politicas do Sindicato dos Pescadores e Pescadoras Artesanais, Trabalhadores
e Trabalhadoras da Pesca Artesanal e Marisqueiras - SINDPAMI, o total de barcos licenciados
para a pesca da lagosta ¢ de 324 embarcagdes, sendo que ha 1.554 pescadores de lagostas
sindicalizados, divididos nas praias. Consoante o ultimo levantamento feito pelo
Departamento de Pesca e Aquicultura de Icapui, em 2019, havia um total de 3.111 pescadores

e 816 marisqueiras. E grande a fauna marinha de Icapui, vejamos a seguir.

3.3.2 Tipos de peixes de Icapui

Nas entrevistas e conversas informais com pescadores e outros moradores das
comunidades pesqueiras de Icapui, principalmente Redonda, Peroba, Barreiras e Tremembé,
ficou claro o grande interesse e preferéncia pelos peixes na alimentacdo diaria e comércio de
subsisténcia. Vejamos alguns depoimentos e, em seguida, um quadro-sintese das principais
espécies de peixes, com base nas informagdes do Instituto Chico Mendes de Conservagao da

Biodiversidade (ICMBio), coadunando com os relatos dos entrevistados:

“O peixe robalo ¢é muito valorizado, principalmente pelo publico externo, o
morador das comunidades ndo valoriza tanto, gosta mais de cavala, serra, arraia,
etc.” (Morador da Praia de Ponta Grossa).

“Pescamos também peixes: guarajuba, cioba, bicuda, espada (muito saborosa)”.
(Pescador da Praia de Tremembg¢).

“Outros alimentos sdo muito utilizados: os peixes Galo do Alto (compra fora),
bejulpira, arraia, também o polvo, buzios e o camardo rosa (de época)”. (Morador
da Praia da Redonda).

“Se pesca cavala, serra, espada, robalo de vez em quando”. (Pescadora da Praia da
Redonda).

“Peixe batata, cag¢do, cavala, arraia, serra, espada é muito pescada pelos barcos,
mas tem que sair para o mar, se ficar em casa, ndo tem peixe”. (Pescadora da Praia

da Redonda).

No quadro-sintese (Quadro 4), temos a unido de algumas das caracteristicas das
espécies de peixes, com base nas informag¢des do ICMBio, com os depoimentos dos

entrevistados no tocante as particularidades apresentadas.



Quadro 4 — Principais tipos de peixes e caracteristicas

TIPOS DE PEIXES

CARACTERISTICAS

Cavala

Tem um corpo achatado e com pequenas escamas, podendo
pesar até 30 quilos. E um peixe conhecido por seu
comportamento agitado. Carne muito saborosa, sendo
consumida frita ou cozidas em postas.

Serra

Tem um corpo achatado e com pequenas escamas, podendo
chegar a medir 70 cm e pesar de 1 a 12 quilos. Considerada
“irma pobre da cavala” que tem maior valor comercial, a
serra tem também um sabor agradavel e ¢ muito consumida.

Robalo /Camurim

E um dos peixes de 4gua salgada mais conhecidos pelos
pescadores. Os mais pescados sdo os médios de 3 quilos
aproximadamente, mas existem até de 8 quilos. Muito
valorizado pelos visitantes, mas a comunidade mesmo nao
consome com frequéncia.

Pescadinha

E um peixe muito apreciado na culinria. O peixe sobe a
superficie a noite nesse periodo para cagar outros peixes
menores. Durante o dia também podem ser capturados mais
ao fundo.

Espadinha

Abundante nas aguas de Icapui, especialmente proximo as
baias (Redonda), tem esse nome por ser um peixe esguio,
comprido e prateado, sendo parecido com uma espada.
Ultimamente tem sido muito farta a sua pesca.
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Arraia

Muito encontrada nos mares de Icapui, mas distribui-se em
todos os oceanos temperados e tropicais, encontrada,
geralmente em profundidade, podendo ser vista também em
mares mais rasos. Em Icapui ela ¢ valorizada e muito
apreciada.

Guarajuba

Peixes mais novos (menores) ficam nas areas costeiras entre
algas e em estuarios, os mais velhos sdo encontrados
principalmente em recifes de corais e fundos de pedra,
geralmente, solitarios ou em pequenos grupos. Muito
apreciada em Icapui.

Camurim/Robalo

Espécie costeira encontrada em fundos rochosos, recifes de
coral, geralmente, em grandes cardumes. Pescado com
frequéncia em Icapui.

Arioco

Encontrado esporadicamente em Icapui, ndo possui alto valor
econdmico, devido ao seu pequeno porte, mas sua carne € de
excelente qualidade, sendo encontrada, com muita
frequéncia, no comércio de pescados.
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Pescado em determinadas épocas nos mares de Icapui, sendo
Beijupira sua carne de excelente qualidade e alto valor comercial.
Muito utilizada nas peixadas cearenses.

Carne branca, leve e de bom sabor, possui valor comercial
Pescada-branca elevado e ¢ muito apreciada nas comunidades costeiras de
Icapui, e em determinadas épocas ¢ muito pescada.

Raro no comércio de pescados das comunidades de Icapui,
Sirigado/Badejo apesar de sua carne ser de excelente qualidade e ser
considerado um dos peixes mais nobres do Ceara.

Fonte: Elaboracao do autor com base nas informa¢des do ICMBIio ¢ entrevistas realizadas.

Na préxima secdo, fazendo uma relagdo com o que foi exposto anteriormente,
trataremos sobre as comidas dos icapuienses, ressaltando os principais habitos alimentares das

comunidades.

3.3.3 Comidas dos icapuienses

As entrevistas com pescadores ¢ moradores locais oportunizou melhor compreensao
sobre como se d4, do mar a mesa, a alimentagdo dos icapuienses € o que ¢ servido nos
restaurantes e pousadas da regido. A maior parte das familias consome todos os tipos de

pescados, inclusive a lagosta, que ¢ um dos insumos mais caros, como relatado nas falas:

“Minha familia consome bastante lagosta, na maioria das vezes faz assada na brasa
com alho, mas também faz cozida. A gente compra nos barracoes do sindicato, ou
nas préprias jangadas dos pescadores, na hora que chegam da pesca. E sé saber o
horario que eles chegam e ir esperar.” (Moradora do assentamento do INCRA).

“A gente come ovo, mortadela, linguica, carne de boi, mas tem no peixe a principal
refeicdo. Gosto muito, por ser mais sadio e fresco.” (Moradora da Praia de Peroba).

Observou-se que os diversos pescados, inclusive os de maior valor comercial, fazem
parte do dia a dia e que oferecem a sensacdo de bem-estar e satisfacdo em poder comé-los,
sinalizando-os, inclusive, como sinénimo de saude. Mesmo alimentando-se de outros
insumos, normalmente os mais baratos e fortemente influenciados pela industria alimentar
(como mortadela e linguiga), os icapuienses trazem os pescados para a mesa, diversificando
os preparos, como podemos perceber no caso da lagosta e suas diversas formas de preparagao

(Figura 15).
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Figura 15 — Modos de preparo da lagosta: grelhada, no bafo, cozida e acompanhada do

tradicional pirdo

Fonte: Acervo do autor (2019).

Os depoimentos dos entrevistados destacam que nem sempre € possivel consumir esse
alimento durante o ano todo devido as questdes de preservagdao dos recursos e ao poder

aquisitivo. Sobre esse aspecto:

“Hoje em dia a gente compra alimenta¢do no mercado (galinha, sardinha em lata,
arroz, macarrdo...mas come peixe, nos tempos de peixe [quando o mar esta bom pra
peixe] ” (Pescador da Praia de Tremembé).

“A lagosta a gente consome no periodo de junho a dezembro, porque tem 6 meses
paradeiro, que ¢ o periodo de defeso, e depois 6 meses de pesca (Pescador da Praia
de Tremembgé).

“Sim, minha familia consome lagosta, é um costume nosso. A lagosta faz parte da
nossa mesa aqui em Barreiras. Em casa, peixe e lagosta é comum. Mas agora, com
a parada da pesca, o defeso, fica dificil...mas quando comega, a fartura volta”
(Proprietaria de barraca na Praia de Barreiras).

“[Sobre a lagosta] Se tivesse, comia todo dia, pois a familia toda gosta e sdo
acostumados. Hoje tem pouca, mas ha dez anos atras tinha muito mais lagosta. As
pequenas eram até dadas para os vizinhos e até pro povo que estava passeando
(Moradora da Praia da Redonda).

Podemos evidenciar nas falas o apreco pelo recurso, bem como o respeito ao periodo
do ciclo da natureza (reproducao da lagosta). Fato que, inclusive, altera a comida que esta no

prato do icapuiense, para respeitar e conservar a biodiversidade marinha.
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Assim, mesmo diante da grande diversidade de moluscos e mariscos, um prato
bastante consumido no cotidiano do icapuiense ¢ o baido de dois com peixe frito (Figura 16).
De rapido e simples preparo, a fritura dos peixes € também uma saborosa forma de cocgao;
acompanhada de baido de dois, tradicional preparo cearense, que ndo exige muita preparagao

e recursos, utilizando apenas o arroz e o feijao, tem-se o prato mais presente.

Figura 16 — Comida do dia a dia em Icapui

Fonte: Acervo Denise Costa (2020).

Os condimentos e principais ingredientes sao prioritariamente comprados localmente

e alguns produzidos pelos proprios moradores. Sobre isso, os relatos versam sobre:

“No INCRA [assentamento] tem tomate, cheiro verde, pimentdo, pimenta de cheiro;
e muitas vezes eu compro ld. No meu quintal tem batata doce, banana e mamdo. E
também crio minhas galinhas.” (Moradora da Praia da Redonda).

“A gente compra verduras e legumes para a barraca no mercado de Tremembé, e
vai pra Icapui [centro da cidade] para comprar so6 o que falta.” (Proprietaria de
barraca na Praia de Tremembé¢).

“As compras para a barraca sdo feitas no comércio local, para o dinheiro circular
aqui, isso é importante. Quando falta alguma coisa ai compramos nos mercados em
Icapui [centro] Compramos também no projeto de agricultura da Fundagdo Brasil
Cidadao, na comunidade do Corrego do Sal, que é aqui perto e tem muita verdura e
legume.” (Proprietario de barraca na Praia de Requenguela).

Tal fato destaca a economia solidaria que se constroi na comunidade. A preocupagao
em comprar dos moradores locais e contribuir localmente demonstra um sentimento de
pertencimento e identidade, que caracterizam as comunidades tradicionais, mostrando a

alimentacdo como um forte componente dessa relagdo. Sendo vejamos:
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“Compramos muitas coisas aqui nas bodegas e marcadinhos, ai um ajuda outro, o
dinheiro fica por aqui.” (Moradora da Praia de Requenguela).

i

“Algumas coisas compramos aqui mesmo na praia, tem mercados e plantagdes.’
(Moradora da Praia de Barreiras).

“Para o dinheiro circular na comunidade, compro sempre verduras e carne por
aqui mesmo.” (Moradora da Praia da Redonda).

A seguir, vamos descrever alguns dos pratos mais consumidos pela comunidade, o
que também ¢ ilustrado no Mapa 4. Pratos com receitas de familia que atravessam geragoes,
saindo um pouco do “baido com peixe frito”, citado anteriormente. As mulheres t€ém um papel
muito importante, pois sdo as “grandes damas das cozinhas” das praias do Ceard; a cozinha

das comunidades litoraneas cearenses ¢ predominantemente feminina.

Mapa 4 — Mapa de preparagdes gastronomicas de Icapui-CE
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A comida “de mae”, o apelo da comida caseira e que satisfaz a familia, que traz toda
uma historia de criatividade, economia a mesa e resgate da cozinha ancestral ¢ contemplada

por Maria Eunice Maciel (2001), ao afirmar que:
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A comida envolve emogdo, trabalha com a memoria € com os sentimentos. As
expressdes “comida de mde”, ou “comida caseira”, ilustram bem este caso,
evocando infancia, aconchego, seguranga, auséncia de sofisticagdo ou de exotismo.
Ambas remetem ao “familiar”, ao proximo, ao frugal. Porém, se o “toque caseiro” é
o toque mais intimo em oposi¢do ao “toque profissional”;, em série, ndo pessoal. O
toque “da mae” é uma assinatura, que implica tanto no que ¢ feito, como na forma
pela qual ¢ feito, que marca a comida com lembrancas pessoais. (MACIEL, 2001, p.
151).

Comecamos pela peixada (Figura 17), um dos pratos mais populares do Ceara, que
em Icapui tem suas peculiaridades. A fartura de peixes e das mais diversas espécies facilita o
preparo e atiga a vontade de comer. A peixada pode ser preparada com leite do coco seco,
também bem presente na regido, ou mesmo na “agua grande”, onde o leite de coco ndo entra;
o importante ¢ ter o caldo, pois com este se faz o famoso pirdo, que como guarni¢do, vai dar a
sustancia, j4 que o peixe é um alimento leve, de facil digestdo. E um cozido, ou seja, tem
muito liquido, e na preparagdo, além do peixe, entram os mais diversos temperos, entre eles, a
pimenta do reino e o sal, basicos nas cozinhas nordestinas.

As casas em Icapui, na sua maioria, possuem quintais e nestes sdo plantadas as
verduras mais “faceis”, como coentro e cebolinha, além da pimenta de cheiro e malagueta, ou
outra mais forte. Entram também nas receitas, se tiver, alguns legumes e outras verduras,
como pimentdo e cebola, comprados na porta de casa ou nos sitios de plantagdes localizados
no assentamento do Instituto Nacional de Colonizagdo e Reforma Agraria (INCRA), como foi

frisado nas entrevistas.

Figura 17 — Peixada

Fonte: Acervo do autor (2020).
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Outra preparagdo de ordem familiar ¢ o peixe frito (Figura 18), que utiliza desde
pequenos peixes, que ndo tém valor comercial, até mesmo peixes grandes e postas de cavala,
serra etc. Fritam no 6leo de soja e depois fazem uma farofa ou comem mesmo com a farinha
torrada. Uma grande curiosidade ¢ que o arroz ¢ muito consumido como acompanhamento
nas refei¢des, seja no almocgo, que € servido cedo, para depois dar tempo da “conversa na

porta das casas”, seja na beira da praia.

Figura 18 — Peixe frito

Fonte: Acervo do autor (2020).

Voltando aos cozidos, ja ¢ tradicdo dos icapuienses fazerem uma espécie de
“mariscada” (Figura 19), que sdo pedacos de peixes, ou peixes pequenos, misturados com
cabecas (carne da cabega) ou rabos de lagostas, polvo e o que mais tiver de marisco. E um
cozido cujo caldo ¢ utilizado para fazer um pirao.

O pirdo também ¢ como os pescadores chamam o preparo feito em paneldo ou balde
de metal, que ¢ colocado em trempe na propria praia e repleto de peixes, cabegas de lagosta,
cozidos com agua do mar e somente com sal. E uma espécie de comemoragéo pela boa pesca,

onde se juntam os pescadores, familiares, outros moradores € quem chegar, normalmente

acompanha uma cachacinha.
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Figura 19 - Mariscada

p-

Fonte: Acervo do autor (2020).

Outra preparacao bem usual dos moradores das comunidades pesqueiras ¢ o peixe
assado na grelha (Figura 20) em uma espécie de tambor que, as vezes ¢ feito na churrasqueira;

o tempero apenas sal e pimenta, mas pode entrar alguma mistura de ervas, algo especial.

Figura 20 — Peixe na grelha

Fonte: Acervo do autor (2020).
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Das arraias ou cacdes, que possuem uma carne mais forte, os icapuienses preparam
um guisado, sem muito caldo, onde o peixe € cozido em seu proprio liquido ou com pouca
agua. Os temperos sao os basicos, sal e pimenta, mas adicionam também alho, cebola, cheiro

verde. Eles chamam de moqueca, mexido ou sarapatel (Figura 21).

Figura 21 — Sarapatel de cagdo

Fonte: Acervo do autor (2020).

O camardo (Figura 22) aparece vez ou outra, ndo ¢ muito comum. E preparado no

alho e o6leo ou, as vezes, guisado e consumido com arroz.

Figura 22 — Camarao guisado

Fonte: Acervo do autor (2020).
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Todas as preparacdes acima podem ser consumidas também com baido de dois
(Figura 23), prato tipico do Ceard, preparado das praias aos sertdes, visto a facilidade de
misturar em uma s panela o feijdo de corda e o arroz, cozinha-los juntos com temperos

basicos, sendo adicionado, no maximo, um toucinho picado, quando tem.

Figura 23 — Baido de dois com peixe frito

Fonte: Acervo do autor (2020).

Importante relatar que, durante as entrevistas e mesmo no contato didrio com os
povos do mar, foi constatado que a dieta diaria da comunidade passou por mudangas e,
diversos insumos, antes ndo utilizados, no decorrer dos anos, com as mudancas culturais,
foram introduzidos e passaram a aparecer nas cozinhas e mesas. Muitos quintais tém a criagao
de galinhas de terreiro, as “galinha caipiras”, alimentadas com resto de comida e milho, mas
estas s6 sdo consumidas esporadicamente. A maioria das aves que entram nas refei¢cdes sao
congeladas ou resfriadas. Outros insumos que sdo bastante consumidos sao os embutidos
como a mortadela, a salsicha e a sardinha em lata. Os salgadinhos de milho, biscoitos
recheados, bolachas industrializadas ocupam aos poucos o lugar da tapioca e do cuscuz.

Com relagdo ao que foi exposto no paragrafo acima, vejamos o que disseram alguns

entrevistados:

“Nem sempre comemos o que vem do mar, muitas vezes o mar “ta ruim” e outras
vezes os homens ndo saem pra pescar, ai compro salsicha, mortadela de frango,
linguica, e para as criancas “Chillitos e biscoito recheado” (Moradora da Praia da
Redonda).
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“Os meninos ndo querem peixe, eles gostam de salsicha e mortadela, eu compro
dindin e refrigerante, eles ndo querem suco.” (Moradora da Praia da Redonda —
Morro).

A lagosta, por sua vez, aparece em diversos relatos das entrevistas como o simbolo
de Icapui e por sua forte relagdo com os povos do mar e com a economia local, destacando-se
a importancia de elucidar seus momentos historicos € o papel na histéria dessas pessoas e do
municipio, mas essa discussdo serd feita no capitulo quatro, inclusive com as devidas

descrigdes dos pratos.
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4 O FESTIVAL DA LAGOSTA E O SEU PAPEL NA FORMACAO DA
IDENTIDADE E DO TERRITORIO DOS POVOS DO MAR DE ICAPUI:
TEMPOS DE VIDA E DE FESTA

4.1  Territorio: da praia aos quintais de Icapui

A Gastronomia e o territorio podem ser observados a partir de diferentes
temporalidades e territorialidades, ambos nao sdo elementos isolados, estando ligados,
independentemente do contexto sociocultural. Através da Gastronomia, das cozinhas
domésticas e comerciais, surge uma relacdo do territorio de Icapui com a atividade de pesca
da lagosta e do festival gastronomico.

A captura do crustdceo ¢ uma atividade econdmica, que tem na lagosta a mais
importante fonte de renda dos povos das comunidades praieiras. Tanto a pesca artesanal
quanto a pesca comercial possibilitam meios de condi¢ao de trabalho e vida. A relagcdo da
gastronomia e a pesca ndo se limita aos pescadores, mas também aos proprietarios de barracas
e restaurantes de praia, bem como de pousadas e até mesmo de grande parte dos habitantes
que consomem a lagosta diariamente.

De acordo com Manfio e Pierozan (2019), o territério ¢ um espago de apropriagao de
um grupo social que mantém diferentes relacdes estabelecidas entre si € com outros
individuos. Estas relagdes compreendem as territorialidades, vistas sob a oOtica politico-social
e cultural-econdmica. Surge, assim, a questdo do pertencimento, através da valorizagdo da
identidade e sua relacdo com o territorio, conceito complexo que ¢ de interesse das mais
diversas areas cientificas. Na Geografia € recorrente o estudo do territério em realidades
distintas. Vdrios autores tém contribuido para a discussdo dessa temdtica na ciéncia
geografica, entre eles Claude Raffestin, Rogério Haesbaert, Milton Santos, Marcos Aurélio
Saquet e Marcelo Lopes de Souza.

Marcos Aurélio Saquet, gedgrafo e grande estudioso da tematica do territério na

atualidade, ressalta que o territorio:

[...] € espaco de vida, objetiva e subjetivamente; significa chdo, formas espaciais,
relagdes sociais, natureza exterior ao homem; obras e conteudos. E produto e
condigdo de agdes historicas e multiescalares, com desigualdades, diferengas, ritmos
e identidades(s). O territorio é processual e relacional, (i)material. (SAQUET, 2007,
p.73)
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O autor entende que o territdrio ¢ constituido socialmente a partir de territorialidades,
por meio das relagdes da vida cotidiana. O territorio pode ser material e imaterial. Nesse
ultimo caso, envolve os costumes, os habitos culturais, os modos de vida, expressando
sentimentos, emogodes ¢ formas de linguagem. No imaterial, o territorio pode ser sonhado,
imaginado ou idealizado, j& que, em alguns momentos, ele fica apenas no campo da
lembranga e do pensamento, tanto do individuo quanto do grupo social como um todo, nao
necessariamente, tornando-se material (SAQUET, 2015). Corroborando com esse
pensamento, Medeiros (2009, p. 217) afirma que “o territdério pode mesmo ser imaginario e
at¢ mesmo sonhado. E, ¢ a partir deste imaginario, deste sonho que sua construgdo tem
inicio”.

Nessa perspectiva, para Woodward (2000) o territorio ¢ compreendido pelo viés
cultural que se apresenta de modo simbolico, trazendo tracos de pertencimento e de
identidade individual ou coletiva, que dao sentido e se expressam na valoriza¢ao de habitos e
costumes. No tocante as relacdes de poder, que também foram observadas na pesquisa, o
geografo Rogério Haesbaert (2004, p. 79) explica que um territério “pode ser concebido a
partir da imbricagdo de multiplas relagcdes de poder, do poder mais material das relagdes
econOmicas e politicas ao poder mais simbdlico das relagdes de ordem mais estritamente
cultural”.

As territorialidades, entendidas como relagdes humanas, de produgdo e reprodugdo
do espago, também sdo importantes na discuss@o do conceito de territorio. No trabalho de
campo foi notado que as praticas sociais na cozinha deram origem a sentimentos de
pertencimento, fortalecendo os diversos tipos de fazeres culindrios exercidos, seja
comercialmente ou no cotidiano das residéncias, conforme a compreensdo do geografo
(HAESBAERT, 2004). Além disso, a territorialidade traz um conjunto de relagdes culturais e
econdmicas, decorrentes da forma como as pessoas utilizam “seus quintais, suas praias” e
demais espacos do cotidiano que dao significado ao lugar.

No ambito da territorialidade, Saquet (2015) afirma que para sua compreensao ¢
preciso analisar alguns aspectos fundamentais de sua constituicdo. S@o eles: a) as relagdes
sociais, identidade, desigualdades; b) apropriacdo, implicando dominacdo e delimita¢do
espacial; c) comportamentos, desejos, metas, sentimentos e praticas espaciotemporais. Os
povos do mar de Icapui trazem e transformam para sua vivéncia as praticas sociais,

econdmicas e culturais, modos de vida e elementos de identidade e pertencimento.
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Outro aspecto a ser considerado ¢ a analise historico-geografica, na qual destaca-se a
abordagem do autor cldssico Oliveira Martins (1882), que ressalta os marcadores de
localizagdo geografica, essencialmente o relevo, a hidrografia e sua relagao com o litoral € o
interior a partir de perfis culturais identitarios especificos, influenciando o comportamento das
pessoas, habitos alimentares e atividades desenvolvidas.

Para Hobsbawm & Ranger (1984), a tradigdo ¢ imutavel, diferentemente dos
costumes, que estdo em constante mudanga, principalmente nos dias atuais, cujos aspectos
externos ligados a alimentacdo trazem elementos e alimentos “estranhos” a cultura das

comunidades pesqueiras de Icapui. Tradi¢des, costumes, hdbitos alimentares e outros aspectos

culturais fortalecem as relagdes de identidade. Esta abordagem serd desenvolvida no topico a

seguir.

4.2 Identidade: valores do pertencimento praieiro

Para Santos (1999, p. 8), “a identidade ¢ o sentimento de pertencer aquilo que nos
pertence”. Ao passo que Cruz (2007, p.17) compreende que “toda identidade ¢ uma
construgdo historica e relacional dos significados sociais e culturais que norteiam o processo
de distingdo e identificacdo de um individuo ou de um grupo”. Com este inicio, fundamentado
pelos dois autores, evidenciamos uma abordagem mais humanista e outra mais concreta do
ponto de vista conceitual.

A identidade ¢ composta por elementos e caracteristicas proprias de determinada
nagdo, povos ¢ comunidades, que os distinguem uns dos outros trazendo peculiaridades que
influenciam na vida social, nos habitos coletivos ou individuais (CASTELLS, 2006). O
sentimento de pertencimento ¢ sustentado, segundo Kozenieski e Medeiros (2008), por
semelhancas ou igualdades. Apesar da dificuldade advinda da globalizacdo e da diferenca de
padrdes de vida, tais semelhancas resistem de maneira significativa, valorizando a identidade
comum em grupos sociais.

Para Buchmann (1995), todos os povos revelam questdes identitarias ligadas a
crengas, comportamentos, valores e pensamentos que vao diferenciar uns dos outros, fazendo
emergir similaridades socioculturais e econdmicas, possibilitando uma integracao territorial.

Na contemporaneidade outros autores discutem a identidade. Segundo Calin (2018),
a identidade ¢ objeto de uma apropriagao subjetiva, longa e aleatéria, se formando ao longo da

formagdo do sujeito. O autor complementa:
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“[...] para o senso comum a identidade pessoal é algo hereditario, cultural desde o
nascimento. Nasce-se com determinada cultura. Na verdade, sdo os agentes
externos que pré-determinam a cultura do individuo, de acordo com alguns ritos de
passagens estabelecidos pelo sexo, idade, genealogia, insercdo social da familia,
modos de produgdo, etc., isto é, de acordo com a formacdo do grupo social ou étnico
a qual o individuo pertence.” (CALIN, 2018, p. 1-2).

A identidade pode se modificar com o passar do tempo podendo evoluir ou regredir.
Dependendo do momento da vida, ela pode ser influenciada positivamente, quando existe
uma valoriza¢do dos hébitos e costumes, ou negativamente, quando se passa a seguir padroes
de referéncias externas que nada tém a ver com valores culturais de um povo. A referéncia ao
territorio, seja expressa por suas origens geograficas ou locais de vinculagdo, parece ser
um importante fator de identificacdo. Pertencer, geograficamente, a determinado local, ¢
uma forma de construgio de identidade territorial (GUERIN-PACE, 2004).

Identidade e territorio se relacionam e sdo os mais diversos aspectos que permeiam
essa relagdo, entre eles, a estabilidade politica de determinada nagdo, problemas sociais, ou
mesmo catastrofes ambientais. A identidade ¢ formada ao longo do tempo, que pode ser curto
ou mais demorado, passada de geracdo a geracio e sofrendo suas alteragdes. E um fenémeno
social, em construcdo, representativo para cada individuo, mas também a um grupo ou uma
coletividade (WITKOWSKI; MORIGI, 2019).

A dimensdo social citada, de acordo com Calin (2018) gera a valorizacdo de
pertencimento e de identidade pluridimensional, com aspetos de religiosidade, sexualidade,
etnicidade, profissdo, além de outros fatores. O pertencimento ¢ um sentido com
fundamentagdo no reconhecimento do seu lugar, regido ou comunidade que assemelha ou
diferencia do outro.

O patriménio alimentar compreende um aspecto primordial na formagao identitaria
de povos, comunidades e a sua preservagao vai contribuir diretamente na maneira diversa do
semear, plantar, colher, pescar e preparar alimentos. No desenvolvimento das civilizagdes, os
alimentos constituem uma forma de diferenciar os povos, cada um com suas caracteristicas
proprias de alimentacdo, preparo e consumo (SALVADO et al., 2018).

De acordo com Kindersley (1993), o processo civilizatério demonstra que os
alimentos, de uma forma geral, sdo produtos culturais e que os comensais no seu modo de
expressdo, trazem os mais diversos modelos de habitos culturais, sociais, antropoldégicos e
etnoldgicos, proporcionando especificidades aos mais distintos territdrios € permitindo, como

ja mencionado, as mais diferentes experiéncias gastronomicas.
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No sentido da diferenciagdo entre identidade social e identidade territorial,
importante considerar que elas se relacionam possibilitando a criacdo de territorialidades e do

proprio territdrio. Desta forma, conforme Rogério Haesbaert (1999):

“[...] toda identidade territorial é uma identidade social, definida fundamentalmente
através do territorio, ou seja, dentro de uma relagdo de apropriagdo que se da
tanto no campo das ideias, quanto na realidade concreta. Assim, as identidades estdo
presentes em todos os territdrios e pertencem a natureza do sujeito, que, ao nascer,
adquire uma identidade que o condiciona a determinado grupo e/ou etnia.”
(HAESBAERT, 1999, p. 172).

No que concerne a identidade e sua relagdo com o lugar, Santos (1998) discute a
flexibilidade dos lugares, entendidos como a base da reproducao da vida. Associando a
questdo alimentar, tal reproducdo da vida se torna visivel nas mais diversas formas de comer,
bem como do servir e, em diversos casos, do vender. Neste tltimo aspecto ¢ relevante inserir
a discussdao dos eventos gastronomicos. Hall e Sharples (2008) entendem que esses eventos
estdo intrinsecamente associados as caracteristicas do lugar, ao sentimento identitdrio da
comunidade, construindo uma identidade que vai trazer peculiaridades importantes para criar
uma diferenciagao.

As receitas gastrondmicas escritas ou orais sao consideradas patrimonios culturais de
um povo, fazendo surgir um sentimento de coletividade e responsabilidade social com as
geragdes que virdo. O patrimonio cultural alimentar serd a base para as festas populares, feiras
e festivais de gastronomia, onde o alimento servido ¢ o grande destaque. Sobre os festivais

gastrondmicos, abordaremos na se¢do a seguir.

4.3  Os festivais gastronomicos: eventos de cultura e tradicio

Os festivais gastronomicos sao feiras, festas ou eventos que enaltecem um insumo
alimentar, um produto ou preparacao gastrondmica. Sobre os eventos ¢ importante a
promog¢do de causas, ideias e conceitos, através de afetos coletivos e individuais, e da
sensibilidade humana, procurando atingir os envolvidos e no sentido gastronomico, trazer
sabores, sensagdes € experiéncias culinarias que sejam marcantes na lembranca afetiva,
mesmo que possua um cunho comercial (SEBRAE, 2016).

De acordo com Meirelles (1999), os eventos podem ser definidos como sendo um:

Instrumento institucional e promocional, utilizado na comunicagdo dirigida, com a
finalidade de criar conceito e estabelecer a imagem de organizagdes, produtos,
servigos, ideias e pessoas, por meio de um acontecimento previamente planejado, a
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ocorrer em um Unico espago de tempo com a aproximagdo entre os participantes,
quer seja fisica, quer seja por meio de recursos de tecnologia (MEIRELLES, 1999,

p.21).

Entre esses eventos destacam-se os festivais gastronomicos que tém se tornado muito
popular nos mais longinquos lugares ao redor do mundo. Para a Gastronomia significa uma
feira ou festa publica que tem como base um alimento, a partir de manifestacdes que celebrem
uma preparacao culinaria local, as tradi¢gdes da cozinha, o modo de preparo, a forma de
comer, evidenciando as especialidades, sabores e saberes de determinada comunidade. Os
festivais gastrondmicos também sdo incentivos turisticos que podem incrementar ou resgatar a
valorizacao de um povo (YADUO, 2010).

Ja para Amaral (2008), a técnica de producao, no caso em questdo, a captura da
lagosta pelos pescadores das comunidades praieiras de Icapui pode atrair para um festival
interesses econdmicos e sociais, permeados por momentos de lazer prazeroso. Nos festivais
podem ocorrer concursos, nos quais serdo escolhidos desde os melhores pratos, os melhores
profissionais ou até em alguns casos, “reis” e “rainhas” da festa.

Em relacdo a nossa pesquisa, de forma muito técnica, buscamos compreender o

intuito do Festival da Lagosta de Icapui. Nas palavras de um dos idealizadores do evento:

“No Festival da Lagosta do Icapui nos estimulamos a cooperag¢do e ndo a
competicdo, pois se trata de associa¢do de pequenos empresarios e pelos principios
do associativismo se entendeu que se contribuiria mais para o turismo de Icapuli,
cooperando mais do que competindo. A lagosta é o nosso produto central”.
(Idealizador do Festival da Lagosta de Icapui/CE).

Segundo Yaduo (2010), o festival gastrondmico revela-se num icone cultural,
trazendo um alimento basico como “estrela da festa” e fazendo surgir comportamentos de
valorizacdo da vida, cheios de significado simbdlico, visto que todo o trabalho pode provocar
sensagdes de prazer a mesa e bem-estar das pessoas que dele participam, sejam moradores
locais ou visitantes. A abundancia, a fartura e a prosperidade sdo elementos oferecidos pela
comunidade que realiza o festival.

Conforme Rodrigues (2018),

Os festivais gastrondmicos, especificamente, consistem em divulgar e promover
lugares, onde determinadas manifestagcdes culturais, tradigdes de plantio, colheita,
elaboracdo e preparo de comidas viabilizam a promog¢do da gastronomia de
determinado local. Os festivais mais comuns historicamente, sdo os festivais
musicais; mas outras festas ligadas a esse perfil t€m ganhado adeptos, como os
festivais de cinema, danga, artes, filmes, teatro, entre outros (RODRIGUES, 2018, p.
6)
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Os idealizadores e organizadores dos festivais buscam reunir pessoas e interesses em
comum. No sentido comunitdrio objetivam a valorizagdo da identidade local com base no
alimento ou produto oferecido (ADEMA, 2006). Os lagos sociais e econdmicos da
comunidade sdo fortalecidos € numa analise antropologica observa-se que, através da
celebragdo, surgem vivéncias mais participativas (FALASSI, 1987).

Um aspecto importante a ser contextualizado ¢ a relacdo entre turismo e os festivais
gastronomicos. A busca de valores de insumos locais e seus produtores agregam relevancia as
trocas culturais que irdao fortalecer a identidade local de destino e da comunidade que sedia o
evento. Sdo valores turisticos e culturais, as formas de cocg¢do, elaboracdo e tipologia dos
pratos tipicos e sabores que trazem autoconhecimento e um incremento turistico da
gastronomia do lugar (HAVEN-TANG; JONES, 2005).

A respeito disso Lima et al. (2020) explica que:

Em sintese, conhecer a cultura e o sabor de uma sociedade ¢ descobrir juntamente
com ela a historia daquele lugar e sentir o desejo de compartilhar aquela historia
para outras pessoas, pois quando um turista viaja, se aproximar da culinaria de um
lugar, conhecer sua gastronomia ¢ o que cla tem a oferecer ¢ uma forma de sentir
parte daquele lugar através da comida (LIMA et al,, 2020, p. 220).

Para Negrine (2010) ndo ¢ somente o fato de prestigiar a comunidade realizadora da
festa popular que faz o visitante mais satisfeito, mas sim, a troca de ideias e contatos com a
cultura local, possibilitando novos simbolos artisticos e gastronomicos. Com essa mesma
visdo, Ceretta (2012) reafirma que a valorizagdo da identidade e da cultura influencia o
interesse e curiosidade por esse turismo simbolico da gastronomia regional. Incorporar uma
cozinha e a gastronomia numa marca de destino turistico aumenta o potencial da agdo
(KALKSTEIN-SILKES, 2007).

Para organizacdo de eventos e festivais, quando restaurantes, barracas e outros
estabelecimentos tém aumento de movimento de vendas, reconhece-se a presenga de turistas e
visitantes, que sairam de seu local de origem para ter novas experiéncias gastronOmicas
(CERETTA, 2012). De forma mais especifica sobre o Festival da Lagosta de Icapui, o
presidente do Grupo de Turismo de Icapui - GDTUR, afirma:

“Criado para trazer a valoriza¢do da gastronomia local através de saberes das
praticas gastronémicas possibilitando um turismo consciente e responsavel, o
evento foi pensado para colocar Icapui na vitrine.” (Presidente do GDTUR).
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A seguir, trataremos mais diretamente a respeito do Festival da Lagosta de Icapui,
evidenciando o processo de criagdo, seu desenvolvimento, e demais fatores ligados a este

evento gastrondmico.

4.4  Lagosta, cultura e identidade: o festival gastronémico de Icapui

Icapui de todos os sentidos!

Venha a Praia da Redonda, em Icapui, deliciar-se com a visdo de praias virgens,
dunas, falésias, ver o mar parindo a lua e o sol deitando-se sobre o horizonte.
Experimente o mar de aguas calmas e mornas. Desse lado de ca, do lado de ld do
Equador, ndo existe o pecado da gula. Venha! Exercite o seu olfato e paladar!
Experimente todos os sabores de uma lagosta fresquinha, degustando, em nossa
Praca de Degustacdo, lagosta preparada por cozinheiros nativos em todos os
sabores e cores. Todos serdo benvindos! (sic)

9

O convite acima, que compde o release do “I Festival da Lagosta de Icapui”,
realizado em 2004, com o tema “Abuse dos seus sentidos!”, nasceu com a finalidade de
constituir um evento gastronomico estratégico para agregar valor ao potencial pesqueiro,
cultural e turistico do municipio, promovendo o aumento do fluxo de visitantes, curiosos e
turistas na regido, além de proporcionar melhorias socioecondmicas na vida das comunidades
praieiras (Figura 24). O evento contribui também para maior integracdo entre 0os empresarios
que formam a cadeia produtiva da hospitalidade e turismo, colocando em foco a importancia
do associativismo.

Figura 24 — Praia da Redonda, Icapui-CE

— al

Fonte: Acervo do autor (2020). |
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No tocante aos objetivos do Festival da Lagosta, o release de 2004, enfatiza os

seguintes tOpicos:

a) gerar oportunidades de negocios para os empreendedores no municipio;

b) divulgar o municipio como destino turistico;

c) ampliar o fluxo de turistas na regido;

d) proporcionar a divulgagao e a melhoria da gastronomia regional;

e) divulgar as atragdes culturais e do artesanato da regido, bem como a abertura de canais
de comercializagdo dos mesmos;

f) sensibilizar os empreendedores envolvidos com a pesca da lagosta para o uso de
praticas ndo predatorias;

g) promover o associativismo empresarial local;

h) sensibilizar a comunidade local e dos visitantes sobre a preservagao do meio ambiente,
bem como sensibilizar os diversos empreendedores da regidao sobre o potencial do

turismo como meio de alavancar negécios diversos.

O evento busca fugir do modelo de “feira de negdcios”, no qual haveria uma
divulgacdo apenas dos produtos e servigos turisticos da cidade em uma estrutura de
exposicao. Visa, assim, disponibilizar a estrutura de restaurantes, pousadas, barracas de praia,
destacando os atrativos naturais e trazendo valorizag¢do para a identidade cultural dos povos
do mar, bem como reconhecimento do territorio de pesca e vida.

Dentro dessa perspectiva, o Festival utiliza a lagosta, que ¢ um dos principais icones
da regido, como principal atrativo através de uma feira de degustacao realizada em uma praca
montada especialmente para a ocasido. No local sdo montados estandes representados por
estabelecimentos alimentares do municipio e que oferecem preparacdes de lagosta feitas a

moda icapuiense, assim como pratos com novas ou tradicionais técnicas de coccao (Figura
25).
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Figura 25 — Momentos do Festival da Lagosta de Icapui: Saldo Gastrondmico

Ch. LA
=

ﬁ\\ =7 y & . EHHE i
L — ‘ Vaad |

Fonte: Acervo GDTur (2018).

O Festival da Lagosta de Icapui foi criado por meio de uma ideia do Grupo de
Desenvolvimento do Turismo em Icapui - GDTur, entidade que congrega empresarios,
profissionais e outros agentes ligados ao turismo. Desde o inicio, o Festival recebe o incentivo
do Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas - Sebrae, da Prefeitura
Municipal de Icapui, através da Secretaria de Turismo, € do Forum de Turismo do Litoral
Leste, contando ainda, com patrocinadores que se revezam ao longo das edigdes do evento.

Nas palavras de um dos entrevistados, empresario, proprietirio de pousada no
municipio de Icapui, criador do Festival e ex-presidente do GDTur sobre o apoio recebido

pelo Sebrae/CE:

“O Sebrae, ao longo da existéncia do Festival da Lagosta de Icapui, revelou-se um
grande incentivador do empreendedorismo e do aprimoramento de qualidade no
atendimento. Ele ¢ o principal apoiador do Festival da Lagosta”.

A vocacao turistica de Icapui notada através da sua cultura, histéria e belezas
naturais € refor¢cada com a contribuicao da configuragdo do litoral do municipio, que facilita o
acesso do visitante e de outros interessados em conhecer a vida do povo do mar, ligados a

pesca artesanal e a movimentos de recuperagdo, protecao e preservacao ambiental.
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Voltando aos festivais, cabe salientar que nas trés primeiras edi¢cdes do evento (2004,
2005 e 2006), realizadas na Praia da Redonda, tiveram um formato mais “amador”, com
poucos patrocinios € sem assessoria de imprensa. Vale ressaltar que nos anos de 2005 e de
2006 o tema foi “Icapui de todos os sentidos”. Na condicao de colunista de Gastronomia e
Chef de Cozinha, notou-se a diferenga a partir do IV Festival, no ano de 2009, com o tema
“Icapui: no Ceard, o sol nasce primeiro aqui!”, realizado na Praia de Barreiras, que adquiriu
uma dimensdo mais formal, com maior apoio e patrocinios recebidos, mais profissionalismo,
mesmo com alguns pontos desfavoraveis devido aos conflitos de pescadores, problemas ja
descritos no primeiro capitulo.

A edicdo do V Festival da Lagosta, ocorrida em 2010, com o tema “Foco na iguaria
que movimenta a economia local”, também na Praia de Barreiras, foi mais criteriosa com
expectativa de um grande sucesso, ja que o GDTur unindo-se a populagdo e aos apoiadores
evitou erros cometidos nas edi¢des anteriores. A comunidade foi agraciada com barracas de
venda, assim como vdarias pessoas da comunidade, como pedreiros, vigias e auxiliares
diversos tiveram fung¢des remuneradas.

De acordo com o atual presidente do GDTur sobre o evento:

“O festival vem melhorando a cada ano e com o desejo de trazer novidades e
melhorias para os associados do GDTur, ja que para participar do Festival tem que
estar ligado ao grupo”.

A sexta edi¢do, com o tema “Lagosta ¢ massa!” e a sétima com o tema “Icapui de
todos os sentidos, nos anos de 2011 e 2012, respectivamente, foram realizadas também na
Praia de Barreiras, com patrocinios e apoios diversificados. A oitava edi¢do, no ano seguinte,
com o mesmo tema da edicdo anterior, realizada na Praia da Redonda, trouxe novidades pelo
local escolhido. A edi¢do de 2014, com tema “Lagosta e Forr6”, voltou para a Praia das
Barreiras, que tem uma grande faixa de areia e possibilita a montagem de palco e estandes.

No ano de 2015, o décimo festival, com o tema “Icapui de todos os sentidos”, foi
realizado nas praias da Redonda e Barreiras, que dividiram a atenc¢do dos visitantes. Em 2017,
o décimo primeiro festival, com o tema “Homenagem ao cantor Belchior: coisas nossas”, e
em 2018, o décimo segundo, com o tema “Icapui de todos os sentidos”, aconteceu também
entre as praias de Barreiras e Redonda.

O Quadro 5, a seguir, compila as informag¢des acima e mostra com clareza os

organizadores e patrocinadores das mais diversas edi¢des do Festival.



99

Quadro 5 — Festivais da Lagosta de Icapui (2004-2022)

FESTIVAL TEMA LOCAL ORGANIZADORES
I Festival iaca
estiva Abuse dos seus Praia da Ass0c1aga0. Grupo de
(23 a 25 de Julho de sentidos Redonda Desenvolvimento do
2004) Turismo GDTur/Sebrae-CE
II Festival iaca
estiva Icapui de todos os Praia da Ass0c1aga0‘ Grupo de
(24 a 26 de Junho de sentidos Redonda Desenvolvimento do
2005) Turismo GDTur/Sebrae-CE
III Festival iaca
estiva Icapui de todos os Praia da Assoc1aga0‘ Grupo de
(24 a 26 de Setembro de sentidos Redonda Desenvolvimento do
2006) Turismo GDTur/Sebrae-CE
IV Festival Icapui: No Ceara Praia d Associagdo Grupo de
(4 a 6 de Novembro de o sol nasce Barlil;:ir:s Desenvolvimento do
2009) primeiro aqui! Turismo GDTur/Sebrae-CE
V Festival Foco na iguaria ) Assomagaq Grupo de
i Praia da Desenvolvimento do
(12 a 14 de Novembro de | que movimenta a . .
) Barreiras Turismo GDTur/Sebrae-CE
2010) economia local . ,
¢ Prefeitura de Icapui
GDTur, Sebrae, Grupo M.
VI Festival Praia d Dias Branco, Ministério da
raia da
(4 a 6 de Novembro de Lagosta ¢ massa! Barrei Pesca, Secretaria da Pesca,
arreiras
2011) Governo do Estado do Ceara
e Banco do Nordeste.
GDTur, Banco do Nordeste,
VII Festival ’ . Governo do Estado por meio
Icapui de todos os Praia da da Secretaria da Pesca e
(15 a 18 de Novembro de ) . . ..
2012) sentidos Barreiras Arquitetura, Casa Civil e
Secretaria da Cultura,
Prefeitura, Sebrae e Coelce
GDTur, Sebrae, Prefeitura
VIII Festival ’ ' Municipal, Goverflc? do
Icapui de todos os Praia da Estado - Casa Civil,
(14 a 16 de Novembro de _ .
2013) sentidos Redonda Secretaria de Pesca e
Arquitetura do Estado e do
Instituto Agropolos
. GDTur, Governo do Estado
IX Festival . , .
) Praia da através Casa civil, Sebrae,
(5 a7 de Dezembro de Lagosta e Forrd . . ..
2014) Barreiras Prefeitura Municipal e
Produgoes J.A
) Praia da GDTur, Sebrae, Governo do
X Festival ) , ..
(27 2 30 de Agosto de Icapui de todos os Redonda e Estado do Ceara, Casa Civil
) 015)g sentidos Praia de e Banco do Nordeste, BNB,

Barreiras

Coelce e Secretaria de
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Cultura do Estado através da
Lei Estadual de Incentivo a

devido a Pandemia)

em diversas

Cultura
) GDTur e Prefeitura de
. Praia de )
XI Festival Homenagem ao Barrei Icapui, Governo do Estado
arreiras e
(15 a 18 de Junho de cantor Belchior Praia d do Ceara, Casa Civil, Banco
raia da
2017) “Coisas nossas” Redond do Nordeste e Instituto de
edonda
Agropolos do Ceara
) GDTur e Prefeitura de
. Praia de )
XII Festival I { de tod B . Icapui, Governo do Estado
capui de todos os arreiras e
(22 a 24 de Junho de P . . do Ceara, Casa Civil, Banco
sentidos Praia da .
2018) do Nordeste e Instituto de
Redonda ]
Agropolos do Ceara
Praia de
XIII Festival
estiva Icapui de todos os Barreiras e Gdtur, Prefeitura de Icapui,
(16 a 18 de agosto de . .
2019) sentidos Praia da Sebrae.
Redonda
I Circuito de Gastronomia
e Cultura de Icapui Diversos
(substitui o Festival restaurantes Gdtur, Prefeitura de Icapui,

Sebrae, Banco do Nordeste.

(3 a 6 de dezembro de praias
2020)
XIV Festival da Lagosta
de Icapui
(Circuito Gastrondmico) Restaurantes Gdtur, P re(feltura fle Icipul’
(26 a 28 de novembro de - em diversas Governo do Ceard, Sebrae
2021) ) Banco do Nordeste.
praias
Mostra paralela de
Gastronomia
XV Festival da L t Praia d
eevanaa , agost , ra1.a © Gdtur, Prefeitura de Icapui,
de Icapui Icapui de todos os Barreiras e ,
) ) Governo do Ceara, Sebrae,
(12 a 14 de agosto de sentidos Praia da Coca-Col
oca-Cola.
2022) Redonda

Fonte: Adaptado e atualizado de Lima, Lima e Rodrigues (2020).

A prefeitura de Icapui ¢ uma importante parceria do Festival da Lagosta, apoiando
institucionalmente o evento e conferindo condigdes para que tudo aconteca de forma segura e
satisfatoria para a populagdo local e para os turistas. De acordo com representante da
Secretaria de Cultura e Turismo de Icapui, o evento, em seu formato tradicional, nos tempos
“normais”, fora da pandemia da Covid-19, reline grande nimero de pessoas e sua

programacao — shows, oficinas, palestras, minicursos — acontece em espagos publicos e, nesse
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sentido, a gestdo municipal oferece autorizagdes para uso destes espacos, conferindo a
estrutura necessaria com sec¢ao de iluminagdo, seguranca, ordenamento do transito e outras
condig¢des indispensaveis para que o evento, marca registrada no calendario festivo e cultural
local, acontega com é&xito. Existe um dialogo produtivo entre a Prefeitura e o GDTur.
Entretanto, ressalta-se que nem sempre houve essa relagao tao frutifera. Diferente das edi¢des
atuais, o GDTur afirma que, muitas vezes, as administragdes municipais se mostraram
distantes e ausentes da realizacao do evento.

No que diz respeito ao Governo Estadual, este tem apoiado de forma singular os
festivais de gastronomia que ocorrem no Ceard. Existe um olhar voltado para o
desenvolvimento do setor, com a Camara Tematica da Gastronomia ligada a Agéncia de
Desenvolvimento Econdémico do Ceard - ADECE, que responde a Secretaria de
Desenvolvimento Econdmico e Trabalho. A criagdo da Lei da Gastronomia e Cultura
Alimentar, em 2021, vem coroar varios anos de discussdo sobre o tema “Gastronomia” como
agente de desenvolvimento socioeconomico do Estado.

De acordo com uma entrevista realizada com uma autoridade ligada a Gastronomia
no estado, no Ceara acontecem diversos festivais como: o Festival de Gastronomia do Ipu; o
Festival de Gastronomia de Aracati; o Festival da Sardinha, na Praia da Caponga, em
Cascavel; o Festival do Escargot, na Praia da Taiba, em Sao Gongalo do Amarante; o Festival
do Camardao da Costa Negra, em Acaraq, entre outros, ¢ todos recebendo uma atengdo
especial por parte do Governo do Estado.

Conforme informagdes do criador do Festival, ao longo dos anos, o publico foi
variavel, oscilando entre 5.000 ¢ 10.000 frequentadores, presentes nos shows e nos 20 (vinte)
estandes do Salao Gastrondmico.

O Festival da Lagosta de Icapui vem ganhando maior abrangéncia com o passar dos
anos, inclusive, contando com atracdes musicais e, em algumas vezes, com a presenca de
chefs renomados. O evento se faz valer do edital da Lei do Mercenato, o qual a partir desta,
possibilita a procura de patrocinadores. Outro incentivo ¢ a Lei Rouanet que, entre outras,
tornou vidvel a participa¢do do grupo M. Dias Branco. Esses instrumentos tornam possivel a
oferta de cursos e oficinas de capacitagdo para os associados participantes do Festival e de
seus auxiliares. E um estimulo para a diversificacdo dos cardapios, permitindo sempre que os
produtos da terra e do mar estejam presentes, valorizando a identidade cultural e a

criatividade. Logo em seguida, trataremos sobre as questdes identitarias do Festival e dos
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povos do mar, a relacdo entre a comunidade e a organizag¢do da festa e seus desdobramentos

socioecondmicos e culturais.

4.4.1 Os povos do mar: habitantes das comunidades praieiras de Icapui

As relagdes de pertencimento que envolvem o territdrio remetem a discussdo de
identidade. Destaca-se, a partir de Hall (1999), que o conceito de identidade ¢ um tanto
complexo, o que nao permite entendé-lo com base em afirmagdes conclusivas. O fato ¢ que
existe uma diversidade de abordagens e concepgdes envolvendo o conceito de identidade,
denotando sua relevancia nas analises geograficas, ao mesmo tempo que compreende um
grande numero de temdticas que podem ser perpassadas por essa discussio (MENDES;
ALMEIDA, 2009).

Em relacdo aos “povos do mar”, Bronz (2020) afirma que

Os povos do mar sdo diversos, mas suas trajetérias se cruzam em torno de uma
identidade coletiva, por meio de certas marcas de reconhecimento de classe,
condi¢des ou modos de vida [...] os pescadores e pescadoras forjaram uma nogao
propria de trabalho, situada nos marcos de uma cultura especifica e diversa em suas
particularidades regionais. (BRONZ, 2020, p. 69-70).

Desta forma, a partir da realizagdo de entrevistas com pescadores, proprietarios de
restaurantes, barracas e pousadas em Icapui, incluindo moradores das comunidades, podemos
perceber que o sentimento de pertencimento traz em seu interior a questdo identitaria de
forma muito clara, ndo deixando imperceptivel as diferengas de ideias que ocorrem de um
depoimento para o outro, a identidade ¢ plural.

Pescadora, referéncia na comunidade da Redonda (Figura 26), com historia de lutas

no mar e na terra, uma das entrevistadas ressalta o valor de morar e trabalhar na praia

“A profissdo sempre foi valorizada por aqueles que gostam de peixes e frutos do
mar. O Festival é um atrativo para as pessoas que vém passear aqui, e tornou a
Redonda mais popularizada, onde se pode comer lagosta “no prego”. O pescador
ndo se identifica com o Festival, ele se identifica com a valorizac¢do trazida para
toda a populagdo pesqueira. Nos identificamos uns com 0s outros, somos parecidos
e pertencemos ao mesmo lugar. Sempre nos reunimos para falar da nossa profissdao
e do futuro da pesca”. (Pescadora da Praia da Redonda).
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Figura 26 — Pescadora da Praia da Redonda

4

Fonte: Sidnéia Luzia (2020).

Outro entrevistado, pescador tradicional com a aposentadoria negada, que sai apenas

ocasionalmente ao mar para pescar “por perto”, revelou que

“Comecei bem cedo, aos 12 anos eu saia de paquete, que era feito de madeira de
piuba e era o nome dado as jangadas. No paquete tinha samburd, fogareiro, sal
para os peixes e o rachinho (comida para os dias de pesca), todos pescavamos do
mesmo jeito, eramos unidos, mas hoje existem varios tipos de pesca. Nao vou ao
Festival, tem muita musica e a lagosta, ndos comemos por aqui mesmo. Fiz na minha
casa uns chalés e alugo, tanto no Festival quanto nos outros dias.” (Pescador
tradicional e morador da Praia de Tremembé).

Na Praia de Tremembé, conversamos com outro pescador que estd desenvolvendo a

atividade de forma ativa. De acordo com suas palavras:

“Saio para pescar quando o mar “esta bom para peixe” e para pescar lagosta no
periodo permitido. A lagosta tem diminuido muito, e muitas vezes, comemos
sardinha em lata, com arroz e macarrdo. O Festival da Lagosta é importante
porque aparece muita gente por aqui, mas o festival é sempre feito para o “lado de
la”, em outras praias, nunca em Tremembé. Pouca gente daqui, participou do
Festival. A praia daqui tem uma grande faixa de areia, inclusive, ja sediou o
Acampamento Latino-Americano da Juventude.” (Pescador na Praia de Tremembé¢).

Pescador e atuante no SINDPAMI ao ser entrevistado declarou que:
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“Tenho consciéncia e os estudos do Sindicato apontam que mais de 70% da renda

familiar das comunidades pesqueiras sdo oriundas das atividades de pesca da
lagosta, que vdo desde os pescadores, donos de barco, restaurantes, passeios e
turismo, todos combinados em agir de uma forma que possa trazer melhorias de
vida”. (Pescador atuante no SINDPAMI).

Diante do exposto, podemos observar que os habitantes da comunidade, em sua
grande maioria, t€m uma grande relacdo com a captura da lagosta. A atividade pesqueira
permeia as conversas nas varandas e quintais, e traz a esperanca de fartura e dias melhores
para esse povo. Uma das moradoras mais conhecidas da Redonda, ativa e empreendedora,
cozinheira, dona de casa, neta, filha e mulher de pescador, ao ser entrevistada a seguir relatou

que:

“A dificuldade hoje é para todos, somos todos filhos de algumas poucas familias
que fundaram a comunidade. Hoje tem pouca lagosta, ha dez anos atrds, tinha
muito mais lagosta, minha varanda desde criancga, ficava cheia, com “montanhas de
lagosta”, era tanta que as pequenas eram até dadas para as pessoas vizinhas e até
para o povo que estava passeando, mas ndo tinha muito turista ndo. Nasci e me
criei em Icapui, aqui sempre teve festa pequena. Na época do Festival, gosto de
passear por la e ver os pratos que o pessoal criou. Cada barraca, cria um prato
diferente, ¢ muito bom o movimento, principalmente para as barracas, as pousadas
e os chalés. Aqui em casa, eu ja tive uma barraca, foi logo no comego do movimento
dos visitantes, que vinha aqui comer lagosta, peixe frito e galinha caipira”.
(Moradora e empreendedora na Praia da Redonda).

Outra moradora da beira do mar, também entrevistada ressaltou que

“Nasci e criei aqui, com minhas irmds e irmdos. Gosto muito da praia e mesmo na
luta da dificuldade da vida, temos muitas épocas boas. Todos os dias, no comeg¢o da
noite, nos reunimos aqui em frente de casa, sdo cinco, seis ou mais pessoas
conversando, lembrando dos tempos antigos, de como era a vida e como ela ¢ hoje.
Quando tem muita lagosta, comemos todo dia, mas tem época que so tem peixe e é
pouco. A comunidade é unida e sempre gostamos de festa e de reuniées de familia.
O Festival tem o pessoal das barracas que participam, mas a maior parta de povo,
ndo participa, ndo ganha dinheiro com isso”.

Empreendedores e com importante participagdo na comunidade, os proprietarios de
barracas e pequenos restaurantes trazem uma identidade gastrondmica para Icapui e a maioria
pratica em seus estabelecimentos a cozinha regional praieira (Figura 27). Nota-se que ao se
referirem a lagosta utilizam bastante o nome “estrela” e quando citam o “Festival da Lagosta”
fazem uso do termo “vitrine”. A respeito destes comércios, os entrevistados a seguir

afirmaram o seguinte:

“O prato que eu mais vendo é a peixada, pois Barreiras tem muitas jangadas que
pescam peixe, mas a lagosta é uma “estrela” pois vende muito. A lagosta faz parte
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da mesa aqui na Praia das Barreiras, no restaurante ndo pode faltar a lagosta no
alho e dleo, que é o prato que todos nos fazemos. Participo do Festival todos os
anos e o prato que mais vendeu no Festival foi a lagosta no abacaxi. O Festival traz
a valorizagdo do nosso trabalho e também um maior movimento para a barraca,
pois muita gente vem passear no Festival. Agora na pandemia, o movimento
diminuiu muito, pois foi feito s6 um Circuito Gastronémico, onde cada local fez sua
propria festa, com comida e musica.” (Proprietaria de barraca na Praia de
Barreiras).

“A lagosta é o principal prato da barraca, a moqueca de lagosta tem “muita saida”
e lagosta no alho e oleo é um prato muito conhecido. A lagosta tem historia na
comunidade e nas praias, é s6 o que o visitante pede, mas aqui servimos também
moqueca de siri, de ostra e peixe frito, mas ndo posso deixar de dizer “a lagosta é o
nosso patriméonio”, pois traz a sobrevivéncia dos pescadores, dos comerciantes e
dos donos de pousada. O Festival é muito importante, pois atrai pessoas para
conhecer nossos costumes, e traz conhecimento para o profissional que participa,
pois tém cursos com chefs de Fortaleza. Outra coisa é que o movimento da barraca
aumenta muito.” (Gerente de barraca na Praia de Requenguela).

“Participo do Festival da Lagosta ha dez anos e ja fiz diversos pratos com a lagosta
que é a “estrela” do Festival. Lagosta flambada na cachaca, lagosta no alho e éleo,
lagosta na cestinha da tapioca, lagosta reduzida no leite de coco com puré de
maracujd, estdo entre os que ja servi no Festival, eu ja perdi até as contas dos
pratos. O Festival é uma forma de valorizar o pescador, a cultura da pesca e a
nossa culindria cearense. E importante participar, pois trocamos experiéncias com
muitas pessoas, divulgamos o nosso trabalho e servimos para pessoas de diversos
lugares a nossa comida num saldo gastronémico, que tem entre 15 e 20 boxes, um
para cada cozinheiro, que apresentam e vendem diferentes pratos de lagosta. O
Festival ja virou uma cultura do Icapui, é grandioso e divulga a nossa cidade”.
(Chef de barraca na Praia de Requenguela).

Figura 27 — Cestinha de Tapioca com Lagosta, Lagosta com Puré de Maracuja e Lagosta no

Abacaxi

Fonte: Acervo das Chefs dos restaurantes (2021).
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Participantes de relevancia na hospitalidade e no Festival da Lagosta, os proprietarios
de pousadas e chalés (Figura 28) t€m e praticam a responsabilidade de servir o melhor que a
comunidade oferece, seja na mesa ou no servico de hospedagem (Figura 29). Eles também

participam de modo ativo do Saldo Gastrondmico do Festival. Vejamos os depoimentos a

seguir

“A marca da Gastronomia no municipio de Icapui é a lagosta, ela é a “identidade
das praias”, apesar de ndo estar muito facil de comprar pois o pre¢o subiu muito.
Aqui na pousada servimos a lagosta em diversos pratos. A lagosta no alho e dleo é
a “estrela”, mas pode ser feita também na brasa, mas o meu principal prato é a
lagosta no molho de manga, com o qual ja participei do Festival, obtendo grande
éxito, sendo camped. O Festival é de grande importancia para o setor de
hospedagem, pois aumenta a ocupagdo dos apartamentos. O formato do Festival de
2021 foi um circuito entre os restaurantes, diferente do espago com estandes que
abrigavam os cozinheiros que apresentavam seus pratos. O Festival tradicional,
com o Saldo Gastronomico e as atragoes musicais é bem melhor, mas no momento
da pandemia, o Circuito foi o melhor que pode ser feito.” (Proprietaria de Pousada
na Praia da Redonda).

“O movimento na pousada aumenta durante o Festival. O restaurante da pousada
tem grande movimento, a tradi¢do comeg¢a com a lagosta no alho e dleo, que é
preparada com a casca aberta, temperada com alho, sal e frita no oleo. Outros
pratos que compdoem o carddpio sdo preparados com os peixes Galo do Alto,
Bejulpird, Arraia e também o Polvo, Buzios e o Camardo Rosa, dependendo da
época. O patrimoénio alimentar de Icapui é, sem duvidas, a lagosta que sempre
marcou as cozinhas da comunidade, sejam nas casas, barracas ou pousadas, e
mesmo antes do festival ja era muito consumida. E como se fosse uma identidade do
municipio, uma marca mesmo. Sempre apos o Festival, os pratos que foram
apresentados no Saldo de Gastronomia, sdo colocados nos cardapios das pousadas,
restaurantes e barracas participantes” (Proprietario de pousada na Praia da
Redonda).

Figura 28 — Chalé a beira mar na Praia da Redonda

Fonte: Acervo do autor (2020).
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Fonte: Acervo Pousada Encanto Ha (2021).

Importante evidenciar que quem visita o “Festival da Lagosta de Icapui” pode
também usufruir de outras culturas alimentares (Figura 30) que, de maneira marcante, fogem
do mar e dos mangues, passando para os quintais e terreiros. Sdo iniciativas que ocorrem na
comunidade Cérrego do Sal, na qual uma cozinha comunitaria ¢ desenvolvida por mulheres
nativas que recebem em pequenos restaurantes e quiosques interessados em degustar uma
galinha caipira, galinha atolada no leite de coco ou mesmo, voltando aos frutos do mar, uma
mariscada.

E por intermédio da cozinha comunitaria, esses espacos de vivéncia gastrondmica,
que se permite o acesso, de uma forma solidaria, a varias pessoas a0 mesmo ambiente para o
preparo de alimentos, o que facilita a diminui¢do de custos, bem como favorece o acesso a
equipamentos como fogao a lenha, fogdo industrial, etc. Essa participacdo coletiva denota que
o0 projeto ¢ também uma acao de gastronomia social.

Outro atrativo gastrondmico de referéncia em Icapui, localizado no Assentamento do
INCRA, ¢ a cozinha praticada por um casal de moradores que recebe em seu quintal com
forno a lenha, onde a senhora da casa prepara desde cozidos de carne bovina, galinha caipira

guisada e uma série de legumes e verduras advindas da produgao do proprio quintal.
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Figura 30 — Galinha Caipira, quintal no Assentamento do Incra, Mariscada e Galinha no Leite

de Coco do Cérrego do Sal

Fonte: Acervo do autor (2021).

Os atores acima mencionados representam, cada um com suas peculiaridades,
semelhancas e diferencas em uma grande comunidade formada pelos povos do mar. A
tradicdo, o pertencimento, o fator identitario dessas pessoas constituem uma teia significativa
de relacionamentos culturais e de vida. De alguma forma, o Festival da Lagosta de Icapui vem
proporcionar aos povos do mar mudancgas nas vivéncias e na esperan¢a de uma vida permeada
por elementos festivos, generosidade, sentimento de pertencimento, responsabilidade com a
biodiversidade e fortalecimento das lutas da comunidade.

O festival estd para além do que se constitui oficialmente, de modo que em varios
pontos ele extrapola a relagdo lagosta/turismo e passa a ser um elo de valorizagdo e
incremento da relagdo comunitaria como um todo. O que gera o sentimento de pertencimento
nao ¢ o festival em si, mas sim um conjunto de relagdes estabelecidas entre esses povos, que
envolve inclusive, a pesca do crusticeo em si, que traz uma unido dos pescadores no sentido
mais amplo de uma vivéncia cheia de simbolismos e que em comunidade estimula em todos o
sentido de reponsabilidade social.

O pertencimento garante a unido do grupo. Os povos do mar t€ém a identidade

preservada, isto fica claro quando de fora logo percebemos que todos ali pertencem aquilo que
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os pertence. Isto fica bem claro quando todos os seus valores culturais sdo demonstrados aos
“de fora” da comunidade.

Mesmo com suas diferencas, os moradores ali presentes possuem um ponto em
comum (qualquer que ele seja). Enquanto grupo todos fazem parte de uma tnica teia de
relagdes, que se caracteriza por elementos de povos que possuem uma conexao com o mar por
meio da ocupagdo dos territorios costeiros, representando de forma cultural, socioeconomica e
religiosa essa ligacao e ancestralidade com o oceano.

No caso de Icapui e sua cultura alimentar, ha saberes que caminham junto, inclusive,
incorporando mudangas que vao ocorrendo ao longo do tempo quanto, por exemplo, aos
preparos com técnicas de coc¢do e modo de servir determinado alimento. Pertencimento e
tradi¢do sdo elemento vividos nas comunidades de Icapui e, portanto, nos momentos que
constituem o Festival da Lagosta. Ele, de formas diferentes, mantém a pesca, o comércio, a
cultura e o lazer interligados e estimula a conexao entre todos, desde o mais simples morador
até aquele abastado que tanto financia como se beneficia com os festejos.

Os povos do mar de Icapui através das relagdes despertadas pelo festival colaboram
com a manutencdo das tradigdes e acompanham suas mudancas, sejam através da
alimentacao, feitio e venda de pecas de artesanatos, como do aluguel de quartos em suas casas
ou mesmo de chalés mais simples, que ocupam os quintais das residéncias até a venda de
bebidas e varios tipos de merendas.

As relagdes de trabalho no mar e nos mangues reforcam os fatores identitarios. O
simbolismo de uma boa pesca e de uma venda lucrativa faz com que o profissional do mar
tenha grande interesse de sair nos barcos. Por outro lado, as consequéncias trazidas pela pesca
irregular e predatoria ocasiona a redugdo do montante de captura da lagosta e de peixes,
inclusive desestimula as saidas e temporadas de trabalho.

Destacamos, portanto, a partir das colocacdes realizadas até aqui, que ha uma relagdo
bastante positiva entre as festividades e a¢des impulsionadas pela realizacdo do Festival da
Lagosta. Do mesmo modo em que ha a manutencao de festas como do primeiro de maio, na
qual os pescadores se unem em um café da manha que celebra o inicio da pesca e fim do

periodo de defeso’, o pertencimento, a tradicdo e os fatores identitdrios se entrelacam e

3 Nesse café sdo servidos, de forma comunitaria, tapiocas, cuscuz, bolos, caldos de peixe, sempre trazidos pelas
diversas familias ligadas as atividades do mar. Todas essas manifestagdes culturais trazem, de forma muito clara
e auténtica, agdes de valorizagdo das tradi¢des e habitos alimentares, enaltecendo a forma de comer e festejar das
comunidades pesqueiras, fortalecendo o sentimento de pertencimento e¢ os fatores identitarios tdo caros ao
desenvolvimento humano e territorial dos povos do mar.
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despertam outros momentos que estavam esquecidos pela comunidade, como os bingos da
igreja catolica na Festa da Padroeira, Nossa Senhora dos Navegantes, os leildes e outras
ocasidoes em que as comidas da regido se fazem presentes como atrativo cultural, a exemplo

dos caldos, bolos, mungunzas e outras preparacoes.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Considerando o objetivo de compreender como o Festival da Lagosta dinamiza a
configuragdo do territorio e a conformagdo da identidade dos povos do mar de Icapui-CE a
partir da cultura alimentar, surgiram diversos pontos de discussdo que perpassam pela cultura
das comunidades, habitos e costumes, atividades de pesca, alimentagcdo, e diversas outras
formas de subsisténcia, além de festejos e confraternizagdes que irdo desaguar nos valores de
pertencimento e sentimentos de grupo, amor pela terra e pelo mar, tradicao, e claro, territorio
e identidade.

Dentro dessa perspectiva destaca-se a importancia do tema para a contribui¢ao do
entendimento dos valores de vida das comunidades tradicionais pesqueiras como um todo,
evidenciando, nesse caso, o Festival da Lagosta como marco inicial para a discussdo. A
academia necessita de pesquisas dessa monta, que trazem em seu bojo contribui¢des
significativas no desenvolvimento social, econdmico e cultural e abre o leque de estudos da
Geografia Humana.

Constatou-se, através das pesquisas iniciadas em 2019, que a pesca da lagosta no
Ceara sempre existiu e que o crustdceo nao era tao valorizado nessa terra de José de Alencar.
A procura e o incentivo pelo consumo veio somente nos anos 1950 e 1960, quando alguns
estrangeiros aqui chegaram e viram que a pesca era abundante e tinha um futuro comercial.
Para o cearense, em especial para o alencarino, a lagosta passou a fazer parte dos cardapios
dos restaurantes apds inciativas de inclui-la na mesa das casas de pastos e das residéncias,
despertando logo o desejo pelo consumo, ja que o sabor agradou a todos.

A pesca da lagosta passou a ser incrementada, principalmente por empresarios de
“visdo” que, como proprietarios de barcos de pesca, passaram a se dedicar a captura de forma
artesanal. A demanda passou a crescer, especialmente pelos Estados Unidos da América, que
por muito tempo foram os maiores compradores ¢ importadores de lagosta e o Ceard, o maior
exportador da “rainha dos mares cearenses”.

Com o desenvolvimento do mercado vieram os problemas da pesca predatéria e da
captura ininterrupta, ocasionando, com o passar dos anos, a escassez ¢ influenciando
diretamente na conservacao da fauna e flora marinha, acarretando em grandes problemas
relacionados ao meio ambiente e conservacao dos mares € mangues.

A pesca artesanal passou a ser substituida pela pesca industrial que utilizou durante

muito tempo, de forma indiscriminada, compressores € marambaias, instrumentos cruéis e que
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prejudicam o ambiente marinho de forma destruidora. Com a pesca artesanal em declinio, os
proprios pescadores nativos passaram a utilizar dos meios mais faceis de pesca trazendo um
prejuizo a longo prazo, pois as lagostas passaram a ficar mais escassas € sua captura mais
dificil.

Com advento do defeso e maior controle e fiscalizagdo por 6rgaos federais, estaduais
€ municipais, a pesca predatoria diminuiu e o respeito ao periodo de desenvolvimento do
crustaceo passou a ser reconhecido. Hoje a luta ainda continua, pois a pesca da lagosta nas
mais diversas comunidades pesqueiras de Icapui muitas vezes foge do controle, tudo resultado
de um desejo de lucro rapido, desprezando nesse momento a maxima que diz que “tudo que ¢
muito explorado e capturado em momentos errados pode acabar ndo sendo mais pescado”.

A alimentacdo ¢ um fator de desenvolvimento dos seres humanos e dentro da histéria
da humanidade ¢ um marco que define os modos de vida, hdbitos e costumes de determinado
povo ou regido. Nas comunidades praieiras de Icapui ndo ¢ diferente. Seus héabitos alimentares
e sua tradicdo a mesa, marca a forma de vida dos povos do mar e traz as preocupagdes com
uma constancia alimentar que seja nutritiva € que tenha a sustdncia necessaria para o
desenvolvimento desse grupo social.

Quando se fala em “povos do mar” estamos nos referindo a toda a comunidade, pois
todos, de alguma forma, tém relacdo com as mais diversas atividades que vao da pesca,
passando pela agricultura familiar dos quintais das casas, comércio em mercadinhos e
bodegas, restaurantes, pousadas e chalés, tudo ligado ao oceano que, com suas riquezas,
movimenta a vida social, econdmica e cultural desses povos.

Considerando as mais diversas formas de alimentacdo fez-se necessaria a pesquisa
sobre como se procede a vida cotidiana das comunidades, como se da a alimentagdo diaria das
pessoas e seus meios de sobrevivéncia. Nao restou duvida sobre a presenca de alimentos
processados e que vém de fora da regido, ocasionando ndo s6 a acomodacdo de parte dos
pescadores, que ndo saem mais para o mar, pois preferem comprar uma galinha congelada ou
salsichas, por exemplo. Fica muito claro quando um entrevistado reflete sobre a falta de
interesse de sair para o mar para a pesca, afirmando que se sair, traz peixe sim.

Verificou-se ainda que os pratos mais emblemadticos e tradicionais da histéria
gastronOmica desses povos, muitas vezes sao esquecidos e desprezados, fazendo desaparecer
0 “gosto” das novas geragdes por uma tapioca com peixe frito, um cuscuz com leite de coco
ou mesmo de um ovo de galinha caipira proveniente dos quintais. Isso sem contar com o

desinteresse em consumir peixes, mariscos e crustaceos, tdo valorizados nutritivamente e que,
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mesmo com a reducdo da pesca, ainda aparecem trazidos por barcos e jangadas. Sdo muitos
tipos de peixes e mariscos pertencentes a fauna marinha de Icapui. Considera-se que um
trabalho de valorizag¢ao nutricional e economica deve ser feito para o resgate desses preciosos
alimentos no municipio.

Diante disso, fica evidenciada a importancia dessa valorizacdo nos momentos das
festividades da comunidade, nas quais os povos do mar se reunem para um congracamento €
troca de bons momentos e ideias. Nessas ocasides ainda se encontram como elementos
gastronomicos da festa, os peixes, mariscos e crustaceos, sejam em forma de um vatapa, um
creme com arroz, um mexido, um sarrabulho de peixe, uma moqueca, entre outras
preparagdes culindrias. Contudo, a disputa com os cachorros-quentes e outras comidas
processadas ¢ grande, pois a facilidade com que se encontra esses produtos se faz notar. Desta
forma, o gosto das criangas e adolescentes cai nessa armadilha da globalizacdo no campo
alimentar e depde contra a seguran¢a alimentar e nutricional da comunidade, visto que das
festas seu consumo ¢ estendido para o dia a dia.

O entendimento da importancia desses festejos ligados aos povos do mar se faz notar
e acaba se perpetuando, ainda que em um formato bem mais abrangente, visto que acolhe os
visitantes e turistas, no Festival da Lagosta de Icapui. No nosso trabalho ¢ feita uma analise,
buscando identificar os espacos e tempos vividos pela comunidade praieira de Icapui, que
evidenciem as transformacdes positivas ou ndo da vida social, econdmica e cultural desse
povo. O Festival da Lagosta de Icapui nasceu para ser um instrumento de incremento do
turismo da regido, mas com o passar das edigdes, a comunidade também se apropriou da festa,
ndo na area destinada a gastronomia dos restaurantes e pousadas, mas sim nas vendas
periféricas, ocupagdo das mais simples acomodacdes para visitantes, bem como na
participagdo em shows e outras atividades (como artesanato) que se agregam a parte da
gastronomia.

A lagosta, grande estrela da Festival, como cultura alimentar e econdmica, sai do
ambito da festa, pois ja ¢ representativa para a grande maioria do povo das comunidades. A
pesca do crustaceo traz consigo uma historia de resisténcia e luta dos povos do mar de Icapui,
que foi, juntamente com a natureza dos mares cearenses € suas riquezas, o grande responsavel
pelo despertar institucional em fazer um evento que trouxesse um incremento para a
populagdo de um modo geral e para as areas comerciais ligadas a pesca.

De alguma forma, o Festival colabora na manutencao das tradi¢des, seja através dos

pratos mais tipicos como a “Lagosta no Alho e Oleo” ou mesmo somente cozida no leite de
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coco ou na agua, assim como incrementa a pesca € o desejo de sair para o mar, pois € certa a
necessidade do crustaceo nas barracas de praia, biroscas e restaurantes da regido. Além disso
o evento atende a demanda da alimentacdo diurna dos visitantes, ja que o festejo se faz
presente no horario noturno. Sem duvidas ha uma conexao entre o festival e a alimentagdo dos
povos do mar. De maneira geral, impulsionados pela festividade, eles incrementam o cardépio
doméstico e o tomam a condigdo como algo positivo. Desta forma, o festival interfere
asseguradamente na alimentagao cotidiana da comunidade.

A identidade dos povos do mar, o cuidado e zelo com o territério, o orgulho pelas
tradi¢des culturais nos mais diversos aspectos, assim como o sentimento de pertencer a essa
regido, se faz notar fortemente. O festival, a pesca da lagosta, 0 modo de vida mais simples e
respeitoso ¢ ressaltado nos dias dos festejos e se faz presente no restante do ano. Durante 365
dias o municipio de Icapui é conhecido pela cultura da pesca da lagosta, pela fartura, pela
beleza das praias e pelo povo acolhedor e que agrega, através das mais diversas atividades
ligadas ao mar, os valores do povo cearense.

Vale reafirmar e ressaltar que essa identidade e configuragdo do territério ¢
nitidamente reconhecida através dos modos de vida, habitos e costumes desses povos do mar
de Icapui. Reforga-se aqui a importancia da contribui¢do dos fatores acima mencionados no
desenvolvimento local, que influencia diretamente na vida das comunidades pesqueiras,
confirmando a hipdtese do trabalho. Mesmo sendo confirmada, ¢ necessario afirmar que,
assim como em toda a histéria da humanidade, nada € perfeito. A pesquisa encontrou, através
de instrumentos de coleta de dados (entrevistas, questionarios, conversas informais e
confraternizagdes), as mais diversas visdes € opinides sobre o Festival, a pesca, a alimentagao
diaria e os aspectos e valores culturais de Icapui.

As entrevistas apresentaram resultados de diversas matizes e interesses diversos. As
opinides e respostas encontraram um ponto em comum, mas trouxeram pormenores €
sutilezas que sdo permeados de sentimentos de inclusdo, integracdao, mas algumas vezes de
isolamento. No que se refere a localizagdo dos Festivais varias comunidades se ressentem de
ndo sediarem os festejos nem uma vez e que oS mesmos sempre se situam nas praias de
Barreiras e Redonda, propiciando e projetando as praias citadas de forma mais significativa.

Ainda dentro das ressalvas de alguns entrevistados aparecem falas em que se sentem
desprestigiados por ndo serem convidados pela organizacdo para participar da mostra de
gastronomia. No amago desse comentario, se faz necessario dizer, que o GDTUR somente

convida para participar do festival os associados, mas a fala dos “ndo convidados” é que
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muitas vezes nao tém condicdes de pagar a mensalidade, mesmo esta ndo sendo muito alta, o
que faz aparecer o privilégio de estabelecimentos de maior tamanho e movimento, ou seja, 0s
menores nunca terao oportunidade de crescer. Se faz necessario destacar que ¢ imprescindivel
aumentar os esfor¢os, por parte da organizacao do evento, para fazer progredir o comércio
local bem como os pequenos comerciantes buscando, de alguma maneira, prestigid-los e
promover o desenvolvimento com incentivos do Sebrae, por exemplo, com a divulgacao de
barracas para uso durante o dia, carrinhos padronizados para venda de bebidas e pequenos
petiscos.

J4 os que participam da festividade, durante as entrevistas enaltecem a importancia
da participagdo, e declaram que o Festival traz maior movimento ao comércio, valorizagao
dos profissionais de cozinha e “colocam Icapui na vitrine”, termo esse, “na vitrine”, muito
utilizado por diversos entrevistados. Os participantes também se referem as capacitagdes que
sao ministradas todos os anos nas semanas que antecedem aos festejos, trazendo para isso
chefs e outros profissionais ligados a alimentagao que sao referéncias em Fortaleza.

Concomitantemente, os demais entrevistados, moradores, pescadores, € proprietarios
de pousadas e chalés tecem elogios a organizagdo do Festival e sua execu¢ao, pois de alguma
forma participam, seja assistindo aos shows, degustando as novidades trazidas nos pratos de
lagosta ou mesmo passeando na area e vendo o movimento. Os donos de pousadas e chalés
tém gratidao pela maior ocupacao de seus equipamentos, os pescadores vendem mais o fruto
de seu trabalho, até mesmo na propria praia durante a chegada dos barcos e jangadas. Enfim,
se faz notar, por meio desses instrumentos de coleta de dados que de uma forma geral, a
populagdo participa de varias maneiras ¢ que o festival traz desenvolvimento econdmico e
social para os povos do mar de Icapui.

A participag@o dos entrevistados também trouxe a baila a discussdo da seguranga e
soberania alimentar, fazendo-se notar que em alguns aspectos tanto a seguranca nio estd
garantida assim como a soberania muitas vezes ¢ ferida. A op¢ao por uma alimentacao mais
saudavel, apesar do mar e dos quintais tdo proximos inimeras vezes nao ¢ respeitada, fazendo
com que as opg¢des menos nutritivas sejam escolhidas, tudo fruto de um descaso no
desenvolvimento das sociedades, mesmo nas comunidades tradicionais pesqueiras. As opgdes
saudaveis e nutritivas para o corpo nao estdo disponiveis e se estdo, ndo estdo acessiveis
financeiramente.

As compras para a alimentacdo didria sdo feitas em mercadinhos e bodegas. Os

legumes e verduras sdo comprados em projetos de agricultura familiar do municipio e das
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pessoas que passam vendendo nas portas. Porém, para comprar os produtos ¢ preciso ter
dinheiro, que s6 aparece se a pesca for boa e se o pescador sair para pescar. As comunidades
dos povos do mar de Icapui tém o desfio pela frente de tornar o Festival da Lagosta cada vez
mais proximo de suas realidades, trazendo um poder popular na questdo do reconhecimento
do territorio de cultura e de vida, a preservacdo do meio ambiente no mar, nos mangues € na
terra.

O Festival traz em seu escopo uma série de oportunidades que devem ser
desenvolvidas, tanto pela comunidade de uma forma geral como pela organizacao, tornando a
festa mais democratica e buscando instrumentos que possibilitem a participagdo de um
namero maior de pessoas que, informalmente, vivem do servigo de alimentacdo e de bebidas.
Os valores culturais e as identidades dos povos do mar, permeadas pelos valores de
pertencimento, fortalecem as comunidades que apesar de terem peculiaridades sdo, em sua
maioria, bem parecidas e com valores comuns. Tais valores trazem o fortalecimento do

territorio como forga de resisténcia e luta por uma vida melhor.
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APENDICE A - ROTEIRO DE ENTREVISTA DE COLETA DE DADOS

Entrevistas semiestruturadas com habitantes, pescadores;

Dados do entrevistado (nome, profissdo, idade, local de nascimento)

Onde adquire alimentos para sua familia/residéncia?

Consegue encontrar todos os alimentos que precisa em sua cidade? Se ndo, para qual
recorre?

Vocés consomem lagosta? Ja consumiram mais ou hoje consomem mais?

Como a lagosta ¢ consumida por vocés? Como ela € preparada? Seus avos a
consumiam de que modo?

Qual sua opinido a respeito do Festival Gastrondmico da Lagosta?

O que voce considera como comida de festa, de rua e de casa?

Acha que os alimentos, receitas e comidas fazem parte das identidades das cidades?

Tem algum alimento que te lembra alguma cidade?

. Considera que alguma receita que fazia antes se perdeu? Que receita vocé ensinou

para filhos (as) netos (as) e gostaria que nunca se perdesse?
Existe um debate sobre o alimento ser considerado patrimonio, vocé concorda? Por
qué? E se concorda, que alimento vocé selecionaria para ser um patrimonio de Icapui?

Algum alimento esta relacionado com alguma de suas memorias?

Entrevistas semiestruturadas com lideres comunitarios:

Dados do entrevistado (nome, profissdo, idade, local de nascimento)

Dados da comunidade (ntimero de familias etc.)

Qual a atual condi¢ao alimentar da comunidade?

Os moradores conseguem encontrar todos os alimentos que precisam em sua cidade?
Se ndo, para qual recorre?

Qual o atual consumo de lagosta pela comunidade? Ja consumiram mais ou hoje
consomem mais?

Como a lagosta ¢ consumida pelos moradores? Como ela ¢ preparada? Por exemplo,
seus avos a consumiam de que modo?

Qual sua opinido a respeito do Festival Gastrondmico da lagosta?



10.

11

[98)

® =N bk

(="
~

—

A S AR L S

125

Como lideranca, como vocé acha que a comunidade compreende os alimentos locais,
as receitas e comidas fazem parte das identidades das comunidades e das cidades?
Existe um debate sobre o alimento ser considerado patrimonio, vocé concorda? Por
que?

Que alimento voce selecionaria para ser um patrimonio de Icapui?

. Quais os principais desafios que a comunidade encontra atualmente no que diz

respeito a sua alimentacao?

Entrevistas semiestruturadas com a organizacio dos Festivais:

Qual sua opinido a respeito do Festival Gastrondmico?

Qual prato mais pedido/vendido em seu restaurante?

Percebe uma preocupagao em oferecer receitas com ingredientes regionais nos pratos?
Por qué?

Ha critérios para participacdo no festival?

O que mais tem chamado ateng¢do nas edigdes do festival?

De onde vem a maior parte dos ingredientes e alimentos para preparagao dos pratos?
Quem participa? Os cozinheiros locais tém participado dos festivais?

Existe um debate sobre o alimento ser considerado patrimonio, voc€ concorda? Com
os festivais, vocé percebe a lagosta como um patriménio de Icapui?

Que outros alimentos poderiam ser considerados patrimonio locais?

Entrevistas semiestruturadas com os empreendedores locais e cozinheiros (as):

Existe alguma receita em seu cardapio que considera ser “de Icapui”? Por qué?

Onde vocé costuma adquirir alimentos para seu estabelecimento?

Algum alimento esté relacionado com alguma de suas memorias?

Sabe de alguma cozinheira (0) da cidade que foi chamada (o) para o Festival?

Qual sua opinido a respeito do Festival Gastrondmico?

Qual seu prato favorito?

Onde adquire os alimentos para sua casa? E para as receitas que faz comercialmente?
Acha que os alimentos, receitas e comidas fazem parte das identidades das cidades?

Considera que alguma receita que fazia antes se perdeu? Que receita vocé ensinou
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para filhos (as) netos (as) e gostaria que nunca se perdesse?

Qual prato te lembra Icapui?

Existe um debate sobre o alimento ser considerado patrimonio, vocé concorda? Por
que?

Se concorda, que alimento vocé selecionaria para ser um patrimonio de Icapui?

Entrevistas semiestruturadas com poder publico — Prefeitura

Como a pesca ¢ acompanhada pela prefeitura?

Qual o quantitativo de pescadores do municipio?

Quais os quantitativos da pesca em geral? Quanto se pesca mensalmente, anualmente
etc. no municipio?

Qual sua opinido a respeito do Festival Gastrondmico da Lagosta?

A Prefeitura tem alguma participacao nos festivais?

Existe um debate sobre o alimento ser considerado patrimdnio, para governanga local,

hé alguma preocupacdo com a producao de alimentos locais?



