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PESCA ARTESANAL, HOSPITALIDADE E
GASTRONOMIA EM UBATUBA: O “AZUL MARINHO”

Ricardo Maranhao

Resumo: Existem ao longo de todo o litoral brasileiro indmeras comunidades e
lugarejos onde se pratica a pesca artesanal como uma das atividades basicas do modo de vida
de seus habitantes. Estas comunidades existem desde tempos muito antigos, marcados em
registros orais imprecisos; e nas Ultimas décadas tém sido objeto de ocupac¢do de uma parte
importante de seus espacos e seus entornos de trabalho pela atividade turistica e pela
especulacdo imobilidria. Neste artigo, procuramos mostrar no particular recorte dos
habitantes do litoral de sdo Paulo, chamados “caigaras”, a maneira como suas tradicionais
praticas de pesca artesanal, sua culindria e suas demais manifesta¢des culturais trazem uma
forte adequagdo ao ambiente e podem ser ricos elementos para um melhor conhecimento e
manejo das dreas turisticas do litoral; e também como um dos pratos mais caracteristicos
desses pescadores esta associado a uma importante pratica comunitdria de hospitalidade.

Palavras chave: pesca artesanal, culinaria de pescados, hospitalidade.

Os guias turisticos brasileiros, quando se referem ao nosso litoral, enchem a
vista do leitor com a indiscutivel beleza de nossas praias; quando se aproximam do
litoral norte de S3ao Paulo, e particularmente de Ubatuba, deixam todo mundo
embevecido com a alternancia entre praias, costdes, montanhas e ilhas, fascinantes
pelo seu rico tecido vegetal e pela caprichosa teia de desenhos que a topografia
ostenta. Mais raro, porém, é ver gente nesses guias: ou melhor, é raro ver a gente que
habita ha séculos essas terras costeiras, e que nesses tempos todos criou um mundo
cultural e uma vida vinculados a pesca e ao trato com as coisas da natureza: a gente
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O nome “caigara” designa em tupi-guarani os cercos de madeira que os indigenas e depois os
pescadores atuais usam na agua para aprisionar peixes com o movimento das marés. A regido em que
os moradores tradicionais sdo assim designados se estende desde o norte do Parana até o sul do Rio de
Janeiro.



X Semindrio da Associagdao Nacional Pesquisa e Pés-Graduagao em Turismo
9 a 11 de outubro de 2013 — Universidade de Caxias do Sul
A populagdo caigara organizou-se ao longo dos séculos em comunidades
vivendo na regido da costa da Serra do Mar e de sua Mata Atlantica. Segundo Cynthia
Luderer, “como essa grande muralha natural os isolava do planalto, essas
comunidades se desenvolveram fazendo uso dos recursos naturais ali encontrados.””

Gragas a isso, esses agrupamentos humanos desenvolveram seus préprios parametros

culturais e existenciais.

Essa cultura, vinculada a uma ocupagdao que podemos chamar de discreta e
respeitosa do meio ambiente, criou musicas, dancas, comidas, festividades, folguedos
muito peculiares, além de uma sofisticada técnica de trabalho com peixes e frutos do
mar, que deu ensejo a uma elaborada culindria. Assim, é importante também difundir
suas riquezas e alertar para os riscos a sua sobrevivéncia, diante da especulagdo
imobiliaria, da exploracdo predatdria de seus recursos naturais e do turismo

desenfreado.

Em nossas pesquisas, sempre procuramos levar em conta a diferenca entre a
atividade turistica praticada dentro de parametros racionais e de respeito ao meio
ambiente, dessa outra que expulsa caicaras de suas terras, que polui as aguas, que
ocupa praias indiscriminadamente, e que, lamentavelmente, tem sido muito frequente
nas Ultimas décadas. Uma verdadeira atividade turistica tem a necessidade de
respeitar e tem muito a aprender com os caicaras e seu centenario convivio e

conhecimento da natureza da regido.

A pesca como atividade profissional ou esportiva pode se valer bastante dos
conhecimentos caicaras sobre a ictiofauna e as complexas maneiras de se apropriar
dela, ha muito tempo vivenciadas. Como diz Lucia Helena Cunha, “a apropriacdao do
ecossistema marinho é mediada por um complexo sistema cultural marcado por um

manejo sabio dos recursos pesqueiros que os homens do mar desenvolveram ao longo

2 “A Cultura Caicara” In Imprensa Livre. 28/29 marco. BS. ano XXII. N. 4419
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do tempo.”> Sempre foram da maior importancia para o caicara os conhecimentos

sobre os astros, os ventos, o sol, a lua, as correntes maritimas, etc.

“As praticas desenvolvidas na pesca artesanal refletem

os conhecimentos adquiridos sobre a ecologia do ambiente e a
biologia de seus organismos. A atividade pesqueira varia com a
heterogeneidade, e incertezas do ambiente, clima, tempo,
viabilidade de peixes sdo fatores importantes que afetam a
viagem de pesca e as estratégias. A compreensao de como os
pescadores procuram o peixe leva a melhor compreensao das
relacdes do homem com o ambiente.”*

Nos limites deste artigo, procuraremos analisar uma comunidade pesqueira
especifica que estamos investigando, a do Bonete Grande de Ubatuba, fazendo
também comparag¢des com outra comunidade de Ubatuba, a do Camburi. Dividiremos
a anadlise em dois momentos: o das praticas de pesca artesanal e o da culinaria

tradicional caigara.

A pesca artesanal e seu ambiente econ6mico

Segundo Diegues, a pesca artesanal representa 45% de toda a produgdo
brasileira de pescados. Essa importancia da atividade ndo pode, porém, prescindir do
fato de que as comunidades caicaras ndo tém na pesca sua Unica atividade econ6mica;
na verdade, até ha algumas décadas atrds a atividade agricola e extrativa era tdo ou

mais importante entre elas do que a pesqueira.

Perde-se no tempo o inicio das comunidades caicaras da regido considerada. Ha

poucos registros escritos, os mais antigos deles datam de 1765°, mas é muito provavel

*“Saberes Patrimoniais Pesqueiros”, in DIEGUES, Antonio C. Enciclopédia Caicara, Vol. |, Sdo
Paulo: Ed. Hucitec — NUPAUB/CEC/USP, 2005, p. 109

4 BEGOSSI, A. “The Diffusion of ‘lambreta’ an artificial lure at Buzio Island (Brazil), MAST, vol. 4
(2):88-103, 1992, apud CLAUZET, M. e BARELLA, W., “Pesca artesanal na Praia Grande do Bonete,
Ubatuba (SP)”, in DIEGUES, Antonio C., op. cit., p. 149

> Ha um documento de 1765 em gue o entdo governador da capitania de S3o Paulo, de 1765 a
1775, o Morgado de Mateus, se refere pejorativamente as comunidades camponesas do litoral. V.
MARCILIO, Maria L. “Caicara, terra e populacdo: estudo de demografia histérica e da histéria social de
Ubatuba”, in DIEGUES, Antonio C. (org.), Enciclopédia Caigara, vol. 4: Histéria e Memdria caicara, p. 201
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gue muitas comunidades sejam mais antigas. Na verdade, a ocupacdo litordnea

colonial na area foi feita por um pequeno numero de fazendas voltadas para a

exportagcdo, e por um grande numero de pequenas propriedades ocupadas com a

lavoura de subsisténcia, frequentemente ocupacdes sem cerca ou titulo legal. Nas

Ultimas décadas do século XVIII, o agucar teve uma expansdo consideravel no litoral

norte paulista, junto com o café e o anil; mas esses artigos de exportacdo nao tiveram

vida longa, pois Bernardo José de Lorena, governador de sdo Paulo de 1788 al797,

definiu que as exportacdoes da capitania deveriam ser feitas pelo porto de Santos,

vedando essa atividade nos de Ubatuba e de Sdo Sebastido. Essa cidades sofreram

visivel decadéncia depois disso, e as grandes fazendas acucareiras deram lugar a

pequenos engenhos de aguardente e rapadura, ou a sitios produtores de alimentos.

Ao mesmo tempo, consolidou-se a ocupacao difusa e rustica definida por Maria Luiza
Marcilio:

“Rogas pequenas, abertas nas clareiras da mata,

produtoras de alimentos basicos para a familia, e com alguma

excedente para o mercado local, combinadas com umas poucas

fazendas voltas primordialmente para produtos de exportacao,

e secundariamente para o cultivo de alimentos destinados ao

seu cultivo doméstico. Sitios de alimentos e fazendas

justapdem-se na paisagem agricola de maneira desordenada e

bastante dispersa. Nao existe cercamento das explora¢des
agricolas."6

Esse modelo de ocupacgdo repetiu-se ao longo do tempo em grande parte do
litoral norte, particularmente nas praias e suas proximidades. Os seus ocupantes se
limitavam a tomar posse de um pedaco de terra préximo a praia, na qual as vezes
construiam sua casa, mas de maneira protegida pela vegetacdo. Mais adentro, faziam
suas pequenas lavouras de feijao, arroz, banana, cana para a aguardente, algum milho

e, acima de tudo, mandioca.

Na verdade, a comida basica do caicara sempre foi farinha de mandioca e

peixe. Além de pescar, eles usavam suas “casas de farinha” para processar o precioso

® Op. cit. p. 199
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tubérculo. Até hoje, nas comunidades mais preservadas, a casa de farinha continua a
existir, embora rara. Em um trabalho etnografico notavel, de 1958, Carlos Borges
Schmidt relatava minuciosamente a prdtica caicara de producdo de farinha.” Ao lado
da descricdo da técnica milenar herdada dos nossos indigenas, o autor chamava a

atencdo para o fato do uso comunitario da instalagao de fabrico da farinha:
“O Basilio empresta usa fabrica, quando |lhe pedem. Até
agora n3o tem cobrado nada. E comum procederem assim. Ele
empresta aos vizinhos proximos. Nao precisa que sejam amigos
chegados, intimos. ‘vem pedir, se avexa de negar. Para inimigo
ndo empresto, nem que peca.’ (...) Quando o dono da fabrica
ndo possui mandiocal, e pega mandioca alheia para
desmanchar, ele mesmo entrando com o trabalho, entdo o

costume é repartir meio a meio a farinha produzida. (...) hoje
em dia, ninguém mais cobra aluguel de aviamento.”®

Esse desprendimento caracteristico de uma pratica de solidariedade comunal
se encontra na base da prdpria relacdo do caicara com a terra, a qual tem pouco
apego. Frequentemente, ele deixa a terra que cultivou durante alguns anos por outra
préxima, sem se importar se outro utilize. Para éle, “a terra é do trabalho, e ndo de
exploracdo. Ela pouco valor tem em si, apenas enquanto pode produzir alimentos,

nutrir o camponés.”’

Esse carater comunitario repetia-se frequentemente nas atividades da pesca
artesanal. A comecar pela mais antiga das praticas de pesca regular do litoral norte
paulista, que era a pesca da tainha. Os demais peixes, na maioria, eram pescados em
guantidades suficientes sé para o consumo doméstico, mas a tainha, em épocas do
ano como o més de agosto, aparecia em grande quantidade, em cardumes que se
aproximavam muito perto da praia. Podiam entdo ser visualizados pelo “vigia” que

avisava a comunidade. Na rica descricdo de Maria Vicente de Carvalho,

“o vigia, postado na praia a espera desse momento,
acena, com uma toalha branca para a canoa de rede, e nesta

” Lavoura Caigcara, Rio de Janeiro: Servigo de Informacdo Agricola, 1958, p. 64 e segs.
8 Op. cit. loc. cit.
® MARCILIO, Maria L. op. cit. p. 206.
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um outro faz soar a buzina para reunir os pescadores. De todos
os pontos, como por encanto, surgem homens, mulheres e
criangas. E toda a populacédo valida que vai tomar parte na
pescaria; todas as ocupag¢des sao abandonadas para sé serem
retomadas depois de terminada a faina do peixe. (...) Rola-se a
canoa para o mar e nela embarcam cinco ou seis homens
(...)largada na praia uma das extremidades da rede,
rapidamente se faz o cerco em semicirculo de 200 metros
envolvendo o cardume. Outras canoas acompanham a rede do
lado de fora, leando-a para “aparar” o peixe eu procura fugir,
saltando por cima dela. (...) A medida que e vai completando o
cerco, os cabos se aproximam. A rede é trazida, braca a braca,
vagarosamente, obedecendo a um certo ritmo. Cada um toma
o seu lugar sem atropelo, sem se ouvirem ordens; os homens
vao para o fundo onde alcangam pé, as mulheres até a dgua
chegar-lhes ao joelho.”*°

Desde o século XVIII, essa pratica coletiva era seguida da salga das tainhas, para
sua venda “serra acima”, ou seja, para os mercados das cidades do Vale do Paraiba,
Sdo Paulo, etc. Na segunda metade do século XX, o declinio do uso do peixe salgado,
pela difusao dos refrigeradores, fez reduzir essa atividade, e a tainha passou a fazer

parte do farnel local ou doméstico.

Desequilibrio

Na verdade, nessa mesma época, comega a ocorrer um sério desequilibrio na
economia caicara. A rapida popularizacdo do turismo praiano, junto com a difusdo no
mundo urbano do valor de um “mergulho na natureza”, com grupos paulistanos vendo
as pequenas praias da regido como “paraisos intocados” adquiriu muita forca a partir
dos anos de 1960.

“A propor¢3o que estes mesmos grupos se converteram
em forgas politicas poderosas e apoiadas por grandes

empresas, fundagdes nacionais ou estrangeiras e pelo préprio
Estado, passaram a ocorrer varias acoes de despejo de

19«0 pescador no litoral do Estado de Sdo Paulo”, Anais do Congresso de Geografia, vol. 9. Rio
de Janeiro: AGB, 1944
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comunidades caicaras de suas areas de exploracdo agricola,
extrativista ou de caca” — afirma Luiz Geraldo Silva.

E acrescenta que a transformacdo de varias areas de todo o litoral em

III

“unidades de conservacao ambiental” aumentou a expulsdo dos nossos habitantes
litoraneos. Ironia da Histdria, eles que, pela propria natureza de sua relagdo com o
meio, preservaram a mata e os trechos do mar que lhes garantiam o alimento, foram

alijados ou cerceados na sua faina didria por razdes “ambientais”...

“Nesse sentido — continua Silva — o Estado contribuiu
ndo apenas com a criacdo de forgas policiais florestais dotadas
de grande poder repressivo, mas também com uma legislacao
ambiental que tornava praticas caicaras tradicionais — como o

corte de madeira e a caca — um crime inafiangavel.”*!

Tudo isso ocorreu junto com a especulacdo imobilidria desenfreada sobre os
terrenos mais préximos as praias (ou dentro delas nos casos mais violentos e
irregulares); e com a compra de terras dos caicaras por precgos irrisérios ou pela
grilagem, facilitada pela propria desimportancia que eles davam a posse da terra.
Expulsos das praias, os caicaras também foram privados da maior parte das terras de
cultivo; restaram-lhes, pois, trés alternativas; ir embora para outras paragens;
trabalhar para os turistas recém-chegados; ou ampliar a atividade da pesca para
sobreviver. Claro que, neste ultimo caso que mais nos interessa, as condi¢cbes de
trabalho vao ficando mais dificeis, pois a pesca industrial em larga escala com grandes
barcos e redes enormes faz diminuir o volume de peixes disponiveis para a pesca
artesanal. Mas uma parcela dos caigaras, embora cada vez mais reduzida, continua

firme e resistente na atividade.

A pesca no Bonete

A sobrevivéncia da atividade pesqueira artesanal é naturalmente maior nas

comunidades que tém menos contato com o mundo urbano e turistico,

1 SILVA, Luiz G. “Por uma etnografia histérica do mundo caicara”, in DIEGUES, Antonio C.,
op.cit. vol 1, p. 62
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particularmente aquelas que n3o oferecem acesso para carros. E o caso da nossa
chamada Praia Grande do Bonete. Proxima a Praia da Lagoinha, ela fica numa
peninsula onde existem sete praias; a do Bonete faz frente para a Enseada do Mar
Virado. Para chegar até ela, é necessdrio fazer uma caminhada de cerca de uma hora e
meia por uma trilha sinuosa; ou alugar um barco na Lagoinha para um percurso de 20

minutos.

Da mesma forma que a grande maioria das comunidades caicaras, ndo ha
registros suficientes para aferir o tempo de existéncia do Bonete Grande. Sabe-se que
nao é pouco tempo: Manoel Rosendo dos Santos, pescador que nasceu e vive ha 70
anos no vilarejo, afirma que seus pais e avos ja viviam |3 “desde sempre”, e que o
nome Bonete “é do tempo dos piratas”. E acrescenta: “era tudo casa de barro, de pau
a pique, e todo o mundo podia rogar, plantar tudo que desse. O servico era pesado, de

aguentar o peso, capinar, rogar.”*?

A praia propriamente dita é hoje, na sua maior parte ocupada por casas de
veraneio; mas entrando para o interior da peninsula, encontra-se a mesma ocupacao
tradicional caicara, com as casas da comunidade dispersas e protegidas pelo mato,
sem regularidade, abrigando cerca de 500 habitantes. Como explicam Clauzet e

Barella,

"As terras da regido foram vendidas a turistas nas

décadas de 1960 e 1970 (...) Esse fato é motivo de
desentendimento entre os cai¢aras mais jovens, filhos ou netos
dos donos das terras vendidas, com os turistas. Para eles os
pais e avés venderam tudo ‘a preco de banana’.(...) Caicaras
vivem no sertdo e turistas habitam as praias, quando a
convivéncia entre estes acontece é geralmente por rela¢des de
trabalho entre o turista patrdo e o caicara empregado."13

12 Depoimento colhido em dezembro de 2012
3 CLAUZET, M. e BARELLA, W. op. cit. p. 151
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De qualquer forma, mais do que nas praias tomadas pelos automodveis, o
Bonete tem atividade pesqueira. No inicio deste século, foi possivel constatar a

presenca de

“quatro equipes na atividade de pesca com rede de

espera, uma equipe na pesca com cerco e duplas ou trios na
pesca com linhada e na pesca de cerco a tainha. Essas equipes
sdo formadas pelos donos das embarcacdes, pelo dono das
redes malhadeiras, que pode ou ndo ser o mesmo homem, e os
“camaradas” que participam da pesca.”**

Nos anos mais recentes, uma década depois (2.012), pudemos constatar que as
equipes diminuiram em nimero, mas mantém as mesmas caracteristicas. Entre elas, a

de uma divisdo comunitaria do produto da atividade.

“A divisdo se da pelo que alguns autores chamam de
sistema de partes: a primeira parte é o que os pescadores locais
chama de ‘despesa do barco’, quer dizer o combustivel e algum

ajuste no material de pesca sera feito com esta parte da renda
pesqueira. Exceto a ‘despesa do barco’, o restante é dividido
entre todos os homens que pescaram, inclusive os donos dos
barcos e aparelhos de pesca. (...) A divisdo da renda da pesca
do cerco flutuante ou do cerco a tainha segue o mesmo
principio.”*®

No depoimento mais recente de pescadores do Bonete, confirma-se essa
divisdo comunitdria e tendencialmente igualitaria. Miro dos Santos, pescador de 38
. 16 . e g ,

anos, nascido no Bonete™, reitera que a divisdo é igual para todos, sé que o dono do

barco tem a despesa e precisa ter mais renda. Miro aproveita para contar o cotidiano
da peca de cerco ou rede de passagem:

“é a Unica pesca que vocé pode escolher o peixe, é

como um coador de café. As boias sdo de bambu, entra todo

tipo de peixe: arraia, tartaruga... precisa de duas canoas para

visitar cerco, e na visita recolhem a rede, no sacador” (na parte
de malha mais grossa da rede); o peixe fica vivo, pegam

“\dem, ibid., p. 152
dem, ibid., p. 152
16 Depoimento colhido em Dezembro de 2.012



X Semindrio da Associagdao Nacional Pesquisa e Pés-Graduagao em Turismo

9 a 11 de outubro de 2013 — Universidade de Caxias do Sul

sororoca, peixe galo, carapau, robalo, cavala, vermelho, olho de
cao, sardinha”.

A rede do cerco é constituida por varios tipos e tamanhos de malha. Teria sido
trazida por volta dos anos de 1940 pelos japoneses, para o litoral de Sdo Paulo, e
depois seu uso se espalhou. Miro continua: “A sabedoria é fazer este tipo de rede, tem
que cortar a rede, (ou seja, encaixar os varios tipos de malha) e a cada 7 dias tem que

consertar a rede, retirar e refazer a malha.”

Esta rede é tingida com casca de madeira, usa-se a ticlia e outras arvores em

geral do mangue. Para isso, prepara-se um grande caldeirdao ao ar livre, acende-se o

fogo em baixo e se ferve a madeira com d4gua, depois a rede. Nosso pescador
acrescenta:

“...no cerco a Unica parte que tem cortica é a boia da

rede. O peixe entra e fica girando, fazendo circulo. Visitam o

cerco trés ou quatro vezes ao dia, bem cedo, logo que acordam,

em torno da 6h é a primeira visita ao cerco. No verao dd menos

peixe. Contam que o peixe gira sempre no mesmo sentido, se
ele girar no outro sentido, acha a saida e escapa.”

Segundo Ana Alves De Francesco’, o cerco flutuante é uma armadilha de pesca
dotada de uma alta capacidade de captura. Consiste em duas partes principais o rodo,
uma estrutura fixa, fundeada no mar em local préximo a costeira e a rede, que é fixada
ao rodo. A rede do cerco é fixada no rodo, e dividida em quatro partes principais: o
cerco, o caminho, as paredes e o sacador, que tem malhas de diferentes larguras, ou
seja, diferentes espacamentos entre os nds opostos da rede. Para fixar a rede no rodo
€ necessaria a presenca de alguém que saiba armar o cerco, ou seja, amarrar a rede as
copiadas, o que garante que ela figue no formato correto; este procedimento é feito
por um pescador experiente ou pelo dono do cerco. Depois de armado o cerco comeca
0 processo conhecido como “largar o pano”, ou seja, amarrar todas as partes da rede

gue o compdem o cerco. Em condi¢cdes normais o cerco deve ser retirado da agua a

7 “Remendar a rede, visitar o cerco, matar o peixe: técnicas e territdrio entre os caicaras da
Cajaiba (Paraty, RJ)”. 2012
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cada 15 ou 20 dias, quando é trazido para praia para secar, para a retirada de algas e

para o reparado da rede.

Miro mostra no seu rancho no canto da praia duas canoas grandes feitas com
“um pau sé”. E informa que ainda é possivel fazer essas canoas indigenas tradicionais,
que ainda constituem a grande maioria dos barcos caigaras, “mas tem que pedir
autorizacdo da policia florestal. No sertdo de Ubatumirim estd sendo contruida uma

)

canoa de 10m.” Miro informa também que as 4arvores para fazer a canoa sdo:
jequitibd, cedro, louro, figueira e angelim. Quanto as diversas formas de pesca usais no

Bonete, ele acrescenta:

“Tem a rede de tresmalho, uma rede comprida onde o
peixe se enrosca. E o picaré, rede de arrastar, pequena, que se
usa na beira da praia, com o povo todo ajudando a puxar. Essa

€ mais usada em praias baixas, como a Praia Dura ou a

Lagoinha (as duas em Ubatuba). E tem o arrastdo, uma rede
bem grande puxada da praia por um grupo de pescadores,
alguns em canoa e outros em pé. Havia muito quando eu era
crianga.”

Ha muitas outras informacgbes importantes sobre as técnicas e praticas de
pesca em nosso litoral, que ndo cabem nos limites deste artigo. Para tanto, remetemos
o leitor ao notavel trabalho de nosso etndgrafo e fotdgrafo Carlos Borges Schmidt,

o~ e , 1
com sua descrig¢io insuperavel do assunto.’®

Entretanto, chamamos a atencao para a fala de outra depoente, Maité Barbosa
Leite, casada com pescador do Bonete, e que gosta de falar que ainda se pesca tainha
na regido. “A tainha é peixe que faz a desova nos rios, isso acontece em praias onde
tem rios maiores e mais fundos, como a Maranduba, a Praia Dura e Itamambuca. E o
pessoal vai la pescar, principalmente em junho ou em julho, que é quando tem a Festa
da Tainha.”*® Essa festa, alids, até ha duas ou trés décadas atras era muito comum no

litoral paulista. Estendiam-se braseiros na praia, assando as tainhas que abundavam na

'8 “Alguns aspectos da pesca no litoral paulista”, Revista do Museu Paulista, Nova série, vol. | -
1947
9 Depoimento colhido em dezembro de 2.012
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época, e a festa consistia numa manifestacdo de hospitalidade, pois o peixe era
oferecido a todos; com o tempo, e a presenga maior de turistas, as pessoas passaram a

ter de pagar pelo peixe assado, mas a precos bem baratos.

Culinaria, hospitalidade e azul marinho.

Vimos como a vida cotidiana das comunidades de pescadores, como a do
Bonete Grande, tem wuma histéria pautada pelos valores comunitarios,
tendencialmente igualitarios. A persisténcia de tradi¢Ges, e o relativo isolamento
diante da sociedade contemporanea envolvente manteve esses valores. Ali,
encontramos uma culindria que, além de evidenciar técnicas antigas de trato
elaborado com o pescado, revela também a presenca de uma hospitalidade bastante

marcante na relagao com a vizinhanga e com os visitantes.
Isso tem relagdo com o que Conrad Lashley20 nos fala:

“Nas sociedades pré-industriais, a hospitalidade tem

uma posi¢ao muito mais central no sistema de valores. (...) Nas
sociedades pré-industriais contemporaneas, (...) a hospitalidade
e o dever de acolher tanto vizinhos quanto forasteiros
representam um maior imperativo moral. Habitualmente, o
dever de proporcionar a hospitalidade, atuar com generosidade
enquanto anfitrido e proteger os visitantes era mais do que
uma questdo deixada ao gosto dos individuos. As crencas a
respeito da hospitalidade e as obrigacGes em relacdo aos
outros estavam fixadas em idéias e visGes sobre a natureza da
sociedade e a ordem natural das coisas.”

Muita gente ja teve a experiéncia de chegar numa praia ainda pouco
frequentada por turistas e encontrar o oferecimento de um peixe frito feito na hora
por uma familia caicara, as vezes de graca, as vezes por baixo preco, em mesinhas

improvisadas na praia. Se essa atitude hospitaleira era palpavel em relacdo ao

20 LASHLEY, C. e MORRISON, A. (orgs.) Em busca da Hospitalidade: perspectivas para um mundo
globalizado, Barueri (SP): Manoel, 2004, p. 7
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visitante/turista, em relacdo aos vizinhos isso era e é muito mais presente. A vigéncia
da comunidade leva a que, além de se repartir o peixe, seja comum comé-lo

conjuntamente, pelo menos com 0s mais amigos ou mais préximos.

E assim se consolidam os pratos tradicionais, que todo mundo gosta e oferece.
Pratos tradicionais como o Azul Marinho de todo o litoral paulista, ou as lulas
recheadas de Picinguaba, ou os inumeros preparos de peixes, moluscos e crustaceos
ali praticados, podem ser finas iguarias para bares ou restaurantes turisticos que
respeitem e incorporem o povo caicara. Assim como pratos feitos com aves silvestres
(jacu, nhambu), caca (tatu, capivara, paca, cateto), frutas (jaca, abacaxi, bananas da

terra e ouro,), palmito, etc.

Os turistas mais respeitadores do universo caicara podem ter tido a sorte de
degustar algumas das iguarias notdveis que essa culindria caicara traz. Mais sorte ainda
devem ter tido os que puderam ter acesso a uma das mais caracteristicas iguarias que

a hospitalidade desse povo oferece: o “azul marinho”.

J4 nos depoimentos dos pescadores do Bonete o prato aparece em narrativas
entusidsticas, como a de Miro, que diz comé-lo “com os temperos do jardim...”, ou de

Manoel Rosendo, que diz ter a iguaria como “uma coisa de sempre, de toda a vida.”

Na verdade, em diversos outros contatos com outras comunidades litoraneas
de Sao Paulo essa tradicional mistura de peixe com banana é sempre oferecida a quem
chega a privar de um pouco mais de proximidade com os caicaras. No caso da
comunidade de Camburi, no extremo norte de Ubatuba (limite com o Estado do Rio de
Janeiro), a presenca é de tal importancia que seus habitantes chegam a associar a

comida com a sua propria identidade, como diz um dos moradores:

“toda pessoa que nasce aqui na regido de Ubatuba é um
caicara, mas pra ele se manter como caigara ele tem que
continuar fazendo as atividades que um caicara faz. Nossa
atividade é mexer com pesca, com artesanato, com roga. Se um
caicara que mora aqui, por exemplo, ndo conhecer o que é um
azul marinho, ele ndo é um caicara de verdade. Por exemplo,
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alguém |a da cidade fala: ‘eu vou |a pra terra dos caicara comer
um azul marinho’, chega aqui pergunta pra uma pessoa que
esta morando aqui, fazer um azul marinho e ela ndo sabe
aprontar, ela praticamente ndo é um caigara assim dos
legitimo.”**

Quer dizer, para o depoente ndo basta nascer |4, é preciso compartilhar os

saberes e os habitos cotidianos. Ele acrescenta:

“Aqgui ndés come o azul marinho. A banana e a mandioca

a gente planta na terra daqui mesmo, nds planta na roga. O
peixe, que pode ser o carapau, a cavala ... a gente mata ali no
mar, perto daquele costdo ali. Tem também os cheiros [ervas
para tempero] que a gente cata aqui no mato. S6 que ndo é
assim, vai misturando tudo ndo. Tem que sabé a hora, tem que
sabé. Precisa consertd [limpar] o peixe um dia antes. Vai colher
a banana que nao pode ser verde nem madura demais. Pega os
cheiro e deixa tudo ali pronto pra joga no caldo. E assim: faz um
caldo com os cheiro e pde o peixe pra cozinha. Quando chega o
tempo certo, que a moga percebé que pode ponhd a banana, a
moga poe. Aquilo vai cozinhando e ficando azul, azul da cor do
mar. Quando ta pronto é sé colocd no prato e comé, com a
farinha de mandioca né. A moc¢a ndo pode deixa de comé ele
com a farinha de mandioca do proprio lugd, ai sim, tem mais
gosto...”*?

Na construcdo de seu imagindrio e sua cultura, o caicara deposita no azul
marinho um peso identitario e de pratica comunitdria tdo grande quanto os seus
habitos de pesca, sua musicas, suas dancas. Alids, dancas e musica sdo elementos
muitos presentes nas manifesta¢des culturais caicaras, como se vé no trabalho de Kilza
Setti, Ubatuba nos cantos das praias, e também no de Antonio Paulino de Almeida,

n23

“Usos e costumes praianos”“". Este uUltimo coloca que o pescador

“jamais viaja pelas enseadas ou atravessa as baias e os
lagamares sem quebrar a soliddo com um canto dolente ‘para
espantar’ a nostalgia que Ihe vem do mar. Nao se compreende

2 Depoimento in MANSANO, Candice. “O caicara de Camburi entre a terra e o mar”, in
DIEGUES, Antonio C., op.cit. vol 1, p. 199

*?1dem, ibid., p. 200
2 Ubatuba... S3o Paulo: ed. Atica, 1985; “Usos...in DIEGUES, Antonio C. op. cit. vol. IV
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rocada ou derrubada, plantacdo ou colheita, sem a competente
“brincadeira” que se prolonga até o nascer do sol e onde os
desafios se sucedem. (...) Em tudo encontram motivo para
bailes e fandangos, como acontece nos dias dos nossos santos
populares, pelo carnaval, ano bom, natal, e em muitas
ocasides...”**

Assim como a culindria e a hospitalidade, as manifestagdes culturais caicaras
também constituem um patrimonio importante na relagdo com o universo envolvente.
Como diz Diegues, “a tradicdo caicara é entendida como um conjunto de valores, de
visdes de mundo e simbologias, de tecnologias patrimoniais, de relacdes sociais
marcadas pela reciprocidade, musicas e dangas associadas a periodicidade das
atividades de terra e de mar, de ligacGes afetivas fortes com o sitio e a praia.” Nesse
contexto, avulta uma cultura marcada também pela religiosidade, em que o calendario
das festas cristds ao longo do ano é colorido por dangas, festejos e alegrias. “As
pessoas procuram vestir a melhor roupa, estampar o mais alegre dos sorrisos, deixar a
tristeza de lado e preparar-se para dar o melhor de si, num espago que sabe ser o ideal

. A . . 2
para trocas de gentilezas, olhares, conversas e, sobretudo, experiéncias de vida.” >

Documentar e difundir essa realidade é vital para que todos os brasileiros, suas
liderangas e as autoridades sejam informados e tomem consciéncia da existéncia da
riqueza cultural e humana caicara, para alertd-las dos riscos de uma invasao
descontrolada do litoral, sem a devida preservacdo das comunidades pesqueiras e de
suas tradigdes. E também para chamar a atencdo para o risco de planos de
preservacao oficiais, criados as vezes em gabinetes distantes, que criam areas de
reserva que expulsam populacGes radicadas hd séculos nesses espacos, convivendo em

harmonia com o meio ambiente.

?* ALMEIDA. Antonio P. op. cit. p.49
> FORTES, Paulo. Falares Caigaras, in DIEGUES, Antonio C. Enciclopédia Caigara, Vol. I, Sdo
Paulo: Ed. Hucitec — NUPAUB/CEC/USP, 2005, p. 58



