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Gula

E seco ou
enjoado?

Tania Santos

Enquanto rebentam as
ondas gigantes na Praia
do Norte que McNamara
projetou pelo mundo, no
areal da Praia da Nazaré
descansa uma das mais
antigas e emblematicas
tradicdes da vila: a
secagem do peixe.
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As pessoas passam, olham para as bancas do

peixe seco e seguem caminho. E esta a realidade
dos dias de hoje na Praia da Nazaré. De vez em
quando, la se tem sorte e uma das dez peixeiras
que ainda vende a beira da praia, consegue aviar

meia duzia de peixinhos.

“Tem sido muito mau”, afirma Manuela Couto
Falacho, uma das poucas peixeiras que ali
permanece. Acompanhou a sua mae na venda de
peixe desde pequena e nao conhece outra rotina
sem ser a de passar os dias na praia a espera que

0 negocio renda qualquer coisa.

Nao esconde a paixao pelo que faz, ainda que nos
dias de hoje a tradigcao se esteja a perder.
“Comecei por ir para a Benedita para o mercado
vender e chegava a dormir de noite na praia para
tomar conta do peixinho. Mas isto esta a perder-
se”, lamenta a mulher, de 86 anos, vestida de

preto.
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Nao se sabe exatamente quando comegou a seca
dos peixes nos paneiros — grandes retangulos de
madeira, onde é aplicada rede de pesca da arte
xavega esticada, de modo a que o ar circule e
seque o pescado — mas ha quem afirme que é
uma tradi¢ao secular. A comida era escassa e, na
época do inverno, os pescadores nao conseguiam
ir sempre ao mar. Foi dai que nasceu esta pratica.
A secagem do peixe comegou a ser realizada de
forma a preserva-lo e assim nao faltasse comida

em casa durante os penosos meses de inverno.

Seco ou enjoado. Sdo duas das técnicas ao por-se
o peixe no “estindarte”. Seco quando fica dois ou
trés dias ao sol, dependendo das condi¢des
atmosféricas. Enjoado quando fica apenas umas
horas, ficando mais mole. A maresia é
fundamental para a secagem perfeita do peixe e
ficar nele o sabor a mar. Cru, cozido ou grelhado
sao estas as trés principais formas de o

consumir.

Os “paneiros”, estendidos no areal, por filas, tém
cores diferentes, para que as peixeiras saibam
identificar os seus. Ainda que o carapau seja o
mais conhecido, a petinga, a raia e o polvo
também sdo muito cobigados pelos curiosos

clientes.
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A nova geragao

Inés Fialho e o irmao Samuel, filhos e netos de
peixeiras da Nazaré, passaram as suas infancias
na praia a vender peixe com a mae e avo. “Para
mim, amanhar e escalar peixe é uma terapia. Sou
uma apaixonada pelas tradi¢goes”, afianca Inés.
Foi a acalmia do mar e da terra que a levou a
deixar a sua profissao de educadora de infancia,
em Lisboa, e regressar a casa. “Nao podia deixar
que uma tradi¢ao tdo antiga morresse na hora em
que deixasse de haver peixeiras a vender na
praia®, nota. A criatividade do irmao Samuel levou-
o a reinventar um dos produtos mais tipicos da
Nazaré. Nasceu, assim, a “Maria da Nazaré (http
s://www.facebook.com/peixeseconazare)”, uma
homenagem a avo, que faleceu ha dois anos, mas
cuja memoria se perdura em cada carapau ou

batuque vendido.

O projeto tem como objetivo dar a conhecer aos
“palecos” — nome que se da as pessoas que nao
sao da Nazaré — o tao afamado peixe seco. Os
irmaos acreditavam que era uma tradigao que
podia e devia continuar, ja que esta na familia h3,

pelo menos, cinco geracdes. Foi a bisavd a
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primeira da familia a secar o peixe na praia e
a educadora de infancia sentiu-se responsavel,
ainda que nada “obrigada”, a manter viva a

tradi¢cdo ao lado de Maria da Nazaré.

Ao contrario das peixeiras que amanham o peixe
num armazém por detras da antiga lota, hoje
transformado num Centro Cultural, € numa das
bancas do Mercado Municipal da Nazaré que
Inés e a mae Isaura tratam do peixe. Tiram-lhe as
tripas, depois as escamas, sempre com a agua a
correr para a limpeza ser mais eficaz e ndao haver
“ponta de sangue para nao atrair moscas”. A
seguir, e 0 mais importante, é fazer as salmouras.

“Para se ter um bom peixe seco nao se tem de

salgar, mas sim ter o sal no ponto”, explica Inés.

Preservar uma tradigao

A Camara Municipal da Nazaré, também tem
incentivado as peixeiras, dando-lhes melhores
condicdes de trabalho. Foi criado o chamado
“Museu (vivo) do Peixe Seco” com o objetivo de
preservar a tradigao ancestral da seca de peixe no

areal da praia da Nazaré. O projeto inclui a
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“Secagem do Peixe” e a requalificagao do Centro
Cultural da Nazaré (antiga lota), em frente ao
“estindarte”, onde as peixeiras podem amanhar
o peixe e fazer a salmoura. A for¢a de uma
tempestade destruiu o antigo estendal g, por isso,
a autarquia construiu um novo espago, o0 que
permitiu as peixeiras ter um melhor espacgo de
trabalho.

Paralelamente ao Museu, esta em curso um
projeto de certificacao do peixe seco, numa
parceria com a Escola Superior de Turismo e
Tecnologia do Mar de Peniche do Instituto

Politécnico de Leiria.

“Muitos turistas passam pelo estindarte e pelo
mercado e até podem ter curiosidade em provar,
mas nao vao comprar uma duzia de carapaus, nao
faz sentido”, conta Inés Fialho. Numa espécie de
estratégia de marketing, a familia Fialho decidiu
criar uma embalagem triangular que contém um
unico carapau para dar a possibilidade de provar
o peixe a quem tem curiosidade. Além disso, a
embalagem, designada como “cartuxo”, conta
ainda a histdria do peixe seco, em portugués,
inglés e francés. Assim, os turistas levam dois
em um: provam o peixe e ainda ficam a conhecer

as suas origens.

A Maria da Nazaré nao fica por aqui. O objetivo
dos irmaos é dar a conhecer o peixe seco ao
mundo, nomeadamente através da restauragao.
“Tentamos nao alterar muito o produto, mas dar
outro sabor, fazendo varios tipos de petiscos com
ele, como patés, carapaus desfiados com molho
de azeite e alho, pacotes em vacuo sem

espinhas... tudo opgdes para que os clientes
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figuem felizes e continuem a desejar e comprar,
nao deixando morrer a tradi¢ao e leva-la até mais

pessoas”, adianta.

Inés e Samuel Fialho sempre desejaram
conquistar os restaurantes. “Poder levar os
turistas de toda a parte a provar o peixe nao foi
um processo facil”, refere a nazarena. Com
esforco e dedicacao, hoje veem o seu peixe
servido a mesa de restaurantes na Nazaré, Vale

Furado, Lisboa e Porto. Nao desistem e querem

ainda chegar a outras zonas do pais.

Uma pandemia que secou o negocio

Se antes da covid-19 ja ndo havia muitos clientes
a comprar na praia, agora ha ainda menos. As
peixeiras estdo a sentir na pele a crise e Inés e
Samuel tiveram de encontrar solugdes. Fazem
secas maiores, armazenam e tém sempre “a mao”
quando os clientes o pedem. E através do site da
Maria da Nazaré que vendem e tém a nogao de
guanto peixe necessitam. “O cliente contacta-me

dois dias antes, diz 0 que pretende e eu e 0 meu
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irmao tratamos do resto”, conta Inés Fialho. O
peixe chega a casa dos clientes e é assim que,

por enquanto, o negdcio se tem mantido.

Para quem nao sabe ler ou escrever, como é o
caso de Manuela, fica mais dificil garantir o
sustento por estes dias. "Hoje ainda ndao me
estreei”, confessa a nazarena. O que equivale a
dizer que, naquele dia, a peixeira carregada de
negro ainda nao tinha vendido nada. Quem lutou
uma vida inteira também nao baixa os bragos em
épocas de crise. A moeda do euro que tem em
cima do paneiro, junto ao peixe, serve para
explicar aos "palecos”, que nao falam portugués,
quanto custa meia duzia de carapaus. A
necessidade agucga o engenho e Manuela nem
perde a oportunidade, assim que um turista paira
a beira do paneiro: "Ah, more, quer séque ou

enjoade"?

(Reportagem realizada e escrita no 4mbito da
licenciatura de Comunicag¢do e Media do

Politécnico de Leiria)
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