
Quaresma movimenta mercado de 
peixes e procura pelo produto cresce

Vendas devem aumentar ainda mais com a sexta-feira santa

a cabeça, sem a gravata, 
então ela tem um bom 
rendimento. Todo sábado 
e quarta chegam peixes 
frescos por aqui”, relata 
José ao destacar o cam-
peão de vendas.

Além da tambatin-
ga, há peixes de outras 
espécies que registram 
procura considerável. 
O peixeiro argumenta 
ainda que a variação de 
cortes e os preços aces-
síveis favorecem o bom 

número nas vendas.
“Temos também pei-

xes de rio, pintado, pi-
raputanga, tem pacu, 
piau e peixes de pisci-
cultura também, filé de 
pintado, posta de pinta-
do, cabeça de pintado 
e de pacu. Os clientes 
sempre compram 3,5 
quilos, alguns compram 
7 quilos, outros com-
pram 15 quilos para 
guardar achando que 
vai subir o preço, mas 

não vai subir, porque 
devido a crise, se subir 
não vende”, afirmou o 
comerciante que come-
morou o aumento nas 
vendas no período esti-
mado em aproximada-
mente 30% com relação 
ao final de 2016 e início 
de 2017.

Em Tangará da Serra, 
o valor  de peixes atual-
mente transita na mar-
gem que  vai de R$ 15,00 
a R$ 22,00.
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A quaresma, período 
40 dias de duração que 
sucede o carnaval e pre-
cede a páscoa, leva aos re-
ligiosos a tradição de não 
consumir carnes verme-
lhas. Com isso, há quem 
substitua o produto por 
macarrão, ovos, mas a 
principal preferência dos 
consumidores continua 
sendo os peixes.  

A reportagem do DS 
visitou a Peixaria Tanga-
rá. De acordo com o pro-
prietário, José Gonçalves, 
que trabalha no mercado 
de peixes há 30 anos, a 
quaresma colabora bas-
tante para o aquecimento 
do setor através da pro-
cura por carne branca.

“Nesse tempo de qua-
resma tem mais vendas. 
Eu faço feira em dias de 
sábado e domingo, as 
pessoas vão e compram. 
O peixe que está sendo 
mais vendido hoje é a 
tambatinga, a ventrecha 
vende bem porque ela já 
vem escamada, cortada, 
sem espinho da barri-
ga, sem barbatana, sem 

Sacerdote explica tradição 
de comer peixes

O Frei Hélio Apare-
cido dos Santos, páro-
co da Paróquia Nossa 
Senhora Aparecida 
utilizou seus conheci-
mentos teológicos para 
explicar a tradição 
de se substituir carne 
vermelha por peixes 
durante o tempo qua-
resmal.

“O que marca a festa 
que antecede o tempo 
da quaresma é o car-
naval. Hoje o carna-
val está aí num outro 
tom, banalizado, mas 
antes o carnaval era a 
despedida da carne, 
a festa da carne, onde 
as pessoas se reuniam, 
geralmente faziam sua 
festa em família e co-
miam mais carne para 
depois, na quaresma, 
voltar-se mais para 
Deus e ali propunham 
fazer o jejum daqueles 
excessos que se tinha”, 
argumenta o frei ao 
destacar que a carne 
que não se consumia 

durante o período era 
destinada a famílias 
carentes.

Conforme frei Hélio, 
a igreja propõe que os 
fiéis não consumam 
carne vermelha ape-
nas na quarta-feira de 
cinzas e na sexta-fei-
ra santa. Famílias que 
o fazem em todas as 
quartas e sextas da qua-
resma, seguem suas 
próprias tradições.

“A igreja convida 
em especial no tempo 
da quaresma a fazer o 
jejum ou a abstinên-
cia de algo ou alguma 
coisa, um excesso da 
vida, que a gente vai 
comendo demasiado 
no dia a dia e aí então 
poder depois retribuir. 
É interessante isso, 
o jejum que se faz na 
quaresma de alguma 
coisa material, deve 
também depois ser 
voltado para alguém 
que passa necessida-
de”, pontuou.
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