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Em 2023, como requisito do meu bacharelado em ciéncias sociais, pesquisei
sobre técnicas de corte e beneficiamento de peixe. A ideia daquele trabalho era entender
o beneficiamento de peixes com enfoque nas técnicas. Era pensar na tradugao do peixe
ao longo da cadeia envolvendo uma parte pivotal dessa cadeia. Em suma, minha
pesquisa tinha como objetivo observar as técnicas e sociabilidades entre pessoas,
pescados e infraestruturas de comércio (Tsing, 2015). Para além da etnografia, eu € meu
orientador concordamos que seria interessante a tentativa do corte do peixe como uma
possibilidade de ndo s6 aprofundar meu conhecimento sobre a pratica, mas também pois
seria uma maneira de fazer antropologia.

A atividade aqui realizada foi um capitulo do meu Trabalho de Conclusao de
Curso, ampliada conforme leituras que fiz apds a defesa deste trabalho. A ideia aqui era
de uma tentativa de aprendizado através do corte de uma anchova. Assim, ¢ percebendo
que esse corte fala de varios processos, peixes e corpos diferentes, que eu trabalho com
a ideia de que ao cortar um peixe ndo estarei s6 aprendendo sobre alguns desses
processos que descrevi no meu trabalho, mas também construindo novos pensamentos e
novas duvidas sobre o campo. Cortar o peixe ndo ¢ fazer uma etnografia, mas sim fazer
antropologia (Ingold, 2016; 2015). Até mais que isso, aprender a cortar ¢ fazer
antropologia como educagdo da atencdo. Foi a partir desses textos que percebi estar
construindo os dados dessa pesquisa ndo s6 a partir da pratica da etnografia, mas
também no fazer e aprender que trabalho aqui no corte deste peixe. Utilizei também de

seu ensaio chamado Andando na prancha (Ingold, 2015), onde o autor descreve sobre
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sua propria experiéncia ao serrar uma prancha de madeira®. Penso que existem

similaridades nas nas atividades que desenvolvemos.

FIGURA 1 - A sacola e o peixe embrulhado em jornal. Fonte: Acervo do Autor.

Também fui inspirado por Carlos Emanuel Sautchuk (2013; 2014); a ideia tinha
como objetivos principais tanto uma maneira de aprender e levantar novos
questionamentos sobre a pratica, quanto de me fazer aprender a fotografar o corte,
similar ao que o autor faz na sua pesquisa na pesca com arpao. Ou seja, temos aqui uma
tentativa de aprender através da pratica, olhando para o processo através do corpo e do
movimento, colocando a questdo de como se faz uma pessoa no centro dessa atividade

por mim realizada.

A viagem tem fases reconheciveis - preparar, comegar, continuar e encerrar -
e estas conferem uma certa forma temporal ao movimento geral. Essas fases
ndo sdo entretanto, nitidamente demarcadas. (...) O movimento, no entanto, é
continuo. Da-se 0 mesmo com o corte. (Ingold, 2015, p. 98)

2 De acordo com Ingold (2015, p. 104), “A pratica de serrar emana tanto do cavalete e da prancha quanto
da serra, tanto da serra quanto do carpinteiro, tanto dos olhos ¢ ouvidos do carpinteiro quanto de suas
maos, tanto de suas orelhas e maos quanto de sua mente. S6 se serra quando todas essas coisas e muitas
outras, estdo reunidas e trabalham em unissono.”



Essa tentativa também diz respeito a tentar desenvolver uma sensibilidade no
olhar. E através desse trabalho de manejar uma faca e tentar um corte que irei conseguir
perceber muitos dos detalhes que meus interlocutores, ou outras pessoas, podem através

das praticas, afetar os peixes que eles estdo trabalhando sobre.

Franz Boas dizia que “o olho que vé€ é drgdo da tradi¢@o”. (...) Nesse sentido,
além das questdes culturais que nos permitem ou ndo decodificar
determinada imagem, ¢ o repertorio de cada observador que levara a
percepgdo de diferentes significados. A polissemia da imagem, seus multiplos
significados, ndo estdo na imagem em si, mas na recep¢ao. (Novaes, 2021, p.
5)

FIGURA 2 - Anchova. Fonte: Acervo do Autor

Para construir todo esse repertdrio, que foi importante nas minhas idas a campo,
¢ também necessario que eu tenha consciéncia de quando fago registros de corte eu
consiga, de certa maneira, que o aprendizado seja também de ver outras pessoas
cortando. Ou seja, € preciso comegar a identificar indices e outras formas que a carne do
peixe indica a melhor forma para ser cortado. Seguindo a linha exposta por Macdougall
(2009) em Significado e Ser, a ideia aqui era pensar como meu corpo numa trinca de
antropologo - consumidor - cortador e os significados que esse corpo iria produzir.

O corte de um peixe, assim como a caminhada descrita por Ingold (2015), pode

ser separada em fases reconheciveis, que aqui chamo de passo a passo. Mas, esse passo



a passo dependerd de que peixe € este e de que resultado se quer. Nao existe um guia de
corte de peixe que va acobertar todos os peixes. Além disso, também estamos falando
de uma atividade que ira ser sentida pelo corpo inteiro e por causa disso nunca dois
movimentos sdo iguais, sempre serd necessario um ajuste. Existe também uma diferenca
quando falamos do corte. Diferente de outros movimentos, um corte ndo simplesmente
desaparece. Podemos exemplificar isso utilizando de Fish Kit de David Lynch (Great...,
2019). Neste trabalho, ele se inspirou em brinquedos que vinham desmontados e
precisavam ser montados peca a peca, em que a ideia era montar casas € outros

brinquedos que eram kits militares destinados a criangas.
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FIGURA 3 -Children's Fish Kit de David Lynch. Fonte: (Great..., 2019).



As ferramentas e o espaco

FIGURA 4 - Uma das facas que irei utilizar. Fonte: Acervo do Autor.

Antes de contar como foi a minha experiéncia, mostrarei as ferramentas, ou
melhor, as facas que utilizei. Recebi a faca da foto acima dos meus pais. Ela estd a um
bom tempo na minha familia e, mesmo cega, ela estd em boas condi¢des para realizar o
corte. Inclusive, esse modelo ¢ muito apreciado pela minha familia, pois até minha avo
possui uma igual. Apesar de parecer, ela ndo ¢ pesada mas, por ser comprida, ¢ dificil
utilizar a sua ponta com certa precisao. Algo necessario ao fazer o corte de um peixe
inteiro. Quando faco uso dela, costumo cortar segurando na propria ldmina, usando a
parte desta lamina que ¢ mais proxima da base, assim me garantindo mais seguranga ¢

estabilidade.



FIGURA 5 - Forma com que seguro a faca. Fonte: Acervo do Autor.

Também fiz uso de uma faca menor, que era de grande auxilio quando eu
precisava fazer alguns cortes mais precisos. Essa faca menor ndo € minha, ela veio para

casa por meio de uma das pessoas que mora comigo e ¢ uma serrinha bem util.




FIGURA 6 - Facas que acabei utilizando. Fonte: Acervo do Autor.

Nesse experimento trabalhei em um espago apertado, que consistia num lateral
de uma pia que fica do lado de uma maquina de lavar. Assim, ndo tinha muita liberdade
nos movimentos que poderia fazer nesse espaco. Lembrando da fala que foi me dita na
Peixaria da Lagoa, minha estrutura também ndo era das melhores. Ao trabalhar com a
faca grande e uma menor, pude ter uma gama maior sobre o corte que iria performar. A

menor me dava mais controle e estava mais afiada que a maior.

O corte

O corte comegava por um movimento de serrar a escama, €, ao passar por ela,

chegando na carne, até chegar a uma barreira. O movimento de serrar € o que ¢ mais

repetido, deixando marcas na carne ao longo de todo corte.

FIGURA 7 - Anchova com parte da escama retirada. Fonte: Acervo do Autor.



FIGURA 8 - Anchova com parte da escama retirada. Fonte: Acervo do Autor.

FIGURA 9 - Anchova com parte da escama retirada. Fonte: Acervo do Autor.

Junto a retirada de escamas, o primeiro corte foi importante para notar a

densidade da carne, junto de toda a textura e de comecar a lembrar dos depoimentos dos



meus interlocutores e de me perguntar como deveria lidar com o peixe a partir de cada
incisdo que eu faria. Toda essa movimentagdo de ir retirando as escamas eram sempre
interrompidas por eu ter que levantar o peixe e lavar sua carne. Esse vai € vem ndo sé da
faca passando sobre as escamas, mas também de minha movimentagdo de ir e voltar
para o tanque e continuar lavando o peixe para retirar tais escamas, me ajudou a criar

um foco.

FIGURA 10 - Corte errado que fiz na anchova. Fonte: Acervo do Autor.

Retirar as escamas foi um processo que me deixei levar por completo, talvez
tenha passado tempo demais. A seguir, parti para fazer a primeira incisdo, mas como ¢
possivel ver pela foto, comecei de forma espléndida, fazendo um corte inicial errado.
Era para ter feito do outro lado do peixe. Além de ser minha primeira vez praticando tal

atividade, penso que todo o equipamento me confundiu.



FIGURA 11 - Sacolas plasticas aparecendo no momento que vou tirar a foto. Fonte: Acervo do
Autor.

Junto as sacolas plasticas, que foram minhas grandes companheiras nessa
empreitada, elas junto ao papel manteiga me asseguraram de ndo fazer uma grande
sujeira na casa. O papel manteiga me ajudou a nao espalhar tanto a sujeira das escamas,
apesar de grudar no peixe. Também foi de auxilio com o cheiro na geladeira e a
esconder a cabega do peixe na hora de tirar as escamas.

Passar a faca e olhar a cabeca me deu uma agonia. De alguma maneira eu sentia
essa faca sendo passada no meu proprio pescogo, o que ndo ¢ uma sensacao nada
confortavel. Imagino que seja por ter sido a primeira vez. Apds a retirada da cabeca,
utilizo o saco plastico para puxar os 6rgdos internos e também para guardar a cabeca,
além de cobrir a cAmera para conseguir tirar fotos. Toda essa situacdo me lembra um
pouco de quando Philippe Descola falava de toda técnica ser uma relacdo entre uma
pessoa € uma matéria ndo-viva ou viva. (2002) Aqui isso me parece meio ambiguo
onde, por ndo ter passado por uma traducdo para produto, a anchova aparece aqui em
partes sim como um produto, mas ainda imbuido de sazonalidade e sem um certo
distanciamento (Hamada, Wilk; 2018 ) na minha relagao de consumidor.

Comecei a fazer todo o processo as 14:30 e acabei terminando perto das 16.

Desde o primeiro corte até a realizagdo de que aquilo era o melhor que eu ia conseguir
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fazer levou uma hora e meia. Mas o processo comegou com a limpeza das escamas, que
era onde eu utilizava a parte da faca mais proxima da minha pegada e inclinava a

lamina, raspando de cima para baixo, uma parte por vez.

FIGURA 12 - Corte que fiz na barriga da anchova. Fonte: Acervo do Autor.

Percebi que a todo momento eu tinha que ficar lavando as facas, o peixe e a
mao. Novamente, todo esse vai e volta me ajudou muito a me concentrar em todas as
decisdes que eu estava tomando. Nesse primeiro corte continuo foi onde percebi que, de
alguma maneira, eu estava notando o que havia dentro do peixe através do corte. A faca
como extensdo do meu corpo ¢ do meu tato me ajudava a perceber as visceras, as
espinhas e as partes onde a faca ndo passava, mais duras. Toda vez que chegava num
ponto onde uma das facas ndo cortava me lembrava da historia de Pao Ding e do Tao.

Yuk Hui (2020) no seu livro Tecnodiversidade nos conta a histéria de Pao Ding, em que

Pao Ding ¢ 6timo em esquartejar vacas. Ele afirma que a chave para ser um
bom agougueiro ndo esta no dominio de certas técnicas, mas na compreensao
do tao’. Em resposta a uma pergunta feita pelo duque Wen Huei sobre o tao
do esquartejamento bovino, Pao Ding alega que ter uma boa faca nio ¢
necessariamente o bastante; o mais importante ¢ entender o tao da vaca, de
modo a usar a lamina ndo para despedagar ossos e tenddes, mas, antes, para
fazé-la correr ao longo deles e adentrar os espacos entre eles. (...) Pao Ding
conclui que um bom agougueiro ndo confia nos objetos técnicos que estdo a

* O significado literal de fao seria caminho ou trajeto. (Hui, 2020)
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disposigdo, mas no tao, ja que o tao ¢ mais essencial que o chi (a ferramenta).
(Hui, 2020, p. 43 - 44)

Parecia haver um caminho guiado pelos limites do corte da faca. Além disso,
também existia uma interagdo minha, tentando me acostumar com os limites da faca,
com o peixe, a sua pele e as partes mais duras (seriam elas cartilagens?). Cheguei até a
comegcar a falar sozinho, pensando se ali dava para continuar ou se nao dava. Parecia
estar conversando com o corte, com a faca e com os limites

Comecei pelo rabo, fazendo um movimento de serra até ali perto da cabeca,
como ¢ possivel ver pela foto acima. Apos isso eu conseguia abrir e fazer cortes ja na
parte de dentro, com a inteng¢do de me ajudar a conseguir ter uma abertura maior do

peixe.

FIGURA 12 - Momento que tirei as visceras para fora do peixe. Fonte: Acervo do Autor.
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FIGURA 15 - Visceras ¢ o corte feito no peixe. Fonte: Acervo do Autor.

FIGURA 16 - Anchova com uma metade aberta e sem a cabeca. Fonte: Acervo do Autor.
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Apos fazer esse corte pelo rabo e conseguir chegar a cabega, retirei as visceras
com sacolas plasticas. Me sentindo confiante retirei a cabeca do peixe e fui tentar fazer

o corte a partir daquele local. Deu errado.

FIGURA 17 - Anchova aberta, ainda com espinhago. Fonte: Acervo do Autor.

Penso que retirar a cabecga foi um erro pois, perdi parte da estabilidade e toda a
no¢do do qudo profundo eu estava cortando. O que resultou em ficar grande parte da
carne no proprio peixe. O corte ndo ficou liso como do outro lado, d4 pra perceber até
pela foto como foi algo mais puxado. Parecia que eu estava rasgando o peixe, em certos
momentos. Depois de superar o meu erro, fiz uma marinada de paprica, sal, alho,
pimenta do reino e azeite. Coloquei no peixe e deixei marinando na geladeira por trés
horas. Poderia ter deixado mais tempo, mas ficou ok, para uma primeira vez. Na hora de
cozinhar, por causa do erro no lado esquerdo, fiquei com pena de tirar a espinha que fica

no meio. Acabou que durante o cozimento ela saiu sozinha.
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FIGURA 18 - Anchova com a marinada aplicada. Fonte: Acervo do Autor.

No total passei uma hora e meia filetando o peixe. Das 14:30, mais ou menos,
até as 16. O cheiro do peixe foi ok, s6 subiu mais quando fiz o primeiro corte. Também
fiquei impressionado que ndo fiz muita sujeira, consegui controlar com o papel
manteiga e com as sacolas plésticas. A Unica coisa que grudou foi o cheiro na pia, que
depois de uns 2 dias saiu. Ademais, deixo abaixo mais algumas fotos que eu registrei do

cozimento que fiz do peixe, apos retirar da marinada e colocar no forno.
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FIGURA 19 - Anchova assada, ja com o espinhago retirado, pois caiu durante o cozimento.
Fonte: Acervo do autor.

FIGURA 20 - Anchova assada, ja com o espinhaco retirado, pois caiu durante o cozimento.
Fonte: Acervo do Autor.
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Apobs essa experiéncia fiz um retorno a Peixaria Trindade (onde comprei a
anchova) e mostrei para Murilo - que foi meu interlocutor neste local - algumas das
fotos que registrei e acabei por expor durante este capitulo. Na primeira vez que viu as
fotografias ele acabou ficando em siléncio por um tempo e ndo disse muito. Mas, ao
longo da conversa, ele acabou soltando que a parte da direita estava ok e a outra parte
estava feia. Em nenhum momento ele tentou me desencorajar, pelo contrario. Enquanto
eu mostrei as fotos ele me contou que o corte ¢ algo que se melhora com o tempo.
Também me falou que a anchova ndo ¢ um bom peixe para comegar a aprender, afinal
ela tem uma carne muito sensivel e acaba quebrando facilmente. Olhando para a foto
ainda disse que, quando eu for escolher um peixe para fazer esse experimento, o
importante ¢ escolher um que a carne esteja mais rigida, pois seria mais facil para
aprender e praticar o corte.

Ap0s, ele se direcionou para atras da vitrine onde pegou uma anchova e acabou
me mostrando o caminho por cima do peixe, mas sem fazer as incisdes. Primeiro, era
bom comegar com um corte no rabo e seguindo a circunferéncia inteira. Depois vocé
precisa escolher se vai seguir o corte espalmado ou escalado. Ele explicou melhor a
diferenga, na espalmada o corte segue a barriga, ja na escalada segue as costas. Para ele
fazer da maneira escalada seria mais facil, pois seguiria o corte rente ao espinhaco,
sendo importante retirar o espinhago nesses dois cortes. O espinhago, o rabo, a cabega e
as visceras nao s6 fazem parte do peixe como sdo partes importantes, tanto para o
auxilio no corte como o consumo do peixe sem essas outras partes acaba causando um
distanciamento (Princen et al. 2002 apud Hamada; Wilk, 2018).

Esse experimento junto do meu trabalho como pesquisador e da escrita do
capitulo sobre alienagdo me fazem questionar um tema levantado por Donna Haraway
(2011), a responsabilidade pela morte. Esse tema ja foi trabalhado por outros autores
(Descola, 1998; 2002), mas o que me questiono aqui € que eu ndo matei a anchova, mas
o meu papel aqui - diretamente - foi manejar seu desmembramento.

A minha agonia - ou seria nojo? - por fazer o corte da cabeca me lembra de dois
pontos. Primeiro me faz pensar em quando Probyn (2016) fala sobre a dificuldade de ter
empatia com o pescado, ao citar que militantes que advogam pelo veganismo
afirmavam que era dificil convencer o publico em geral de criar uma empatia em
relagdo aos peixes e a industria da pesca.

Também me fez ficar pensando no papel que Murilo tem nessa cadeia de ser

responsavel pelo desmembramento do peixe. Se o corte e a morte det€ém uma
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semelhanca ¢ de que ndo da para simplesmente voltar atrds depois que algum dos dois
acontece. Assim, o peixeiro detém - nesta cadeia - uma responsabilidade com aquilo que
seria nao s6 matavel (Haraway, 2011) mas, de alguma maneira, “desmembravel”. O
esquartejamento, um sinonimo de desmembramento, de pessoas normalmente esta
ligado ao vilipéndio e a tentativa de ocultamento de um cadaver. J& desmembramento
dentro de uma supply chain - cadeia de suprimentos - estaria ligada a uma ocultagao das
relagdes de trabalho e biologicas do animal. O peixeiro lida com algo que ao ser morto
entra numa supply chain e estd em processo de traducao, seguindo bem a linha do
trabalho de Anna Tsing (2009; 2015; 2019). Me pergunto se, ao fazer tal exercicio,

também ndo estou participando - mesmo que indiretamente - desse processo.
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