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1 Introducao

. Embora tenha a sua disposi¢do uma variedade significativa de alimentos, o ser
humano realiza escolhas a partir daquilo que considera mais adequado para o consumo. No
encontro entre 0 que a natureza oferece e o que a cultura seleciona, sdo as escolhas
alimentares que acabam refletindo diretamente aspectos sociais, econdmicos, culturais, entre
tantos outros, que apresentam ao mundo a forma como aquela sociedade se organiza e
funciona. Para Lévi-Strauss (2006, p. 448) a culinaria serve como uma representagdo de
técnicas, simbolos e rituais, materializados nas regras e restrigdes seguidos por determinado
povo, e que constituem sua identidade alimentar. Tudo isso desempenha um papel decisivo ao
determinar o que ¢ comestivel ou ndo comestivel.

A alimenta¢do, a comida e a culinaria sdo, em suma, elementos culturais, e como
quaisquer outros, influenciam e sdo influenciadas pelo meio em que existe. Podem se tornar
tdo representativas e significativas que servem como um marcador identitario, adotado por um
grupo como um simbolo de identificagao e distingdao, que possui um imaginario social € um

sistema simbdlico carregado de codigos e significados.

E o condicionamento sociocultural relacionado & comida ¢ poderoso e
complexo. Os usos dados a cada alimento, suas combinagdes, a ordem, a
composi¢do, o numero e as horas das diferentes refei¢des... tudo isso esta
codificado de forma precisa; e essa codificag@o é o resultado de um processo
social e cultural cujo significado e razdo podem ser buscados na histéria de
cada sociedade ou cultura.

(CONTRERAS, 1993, p. 52)

! Trabalho apresentado na 33 Reunido Brasileira de Antropologia, realizada entre os dias 28 de agosto a 03 de
setembro de 2022.



O trabalho a seguir ¢ fruto de uma etnografia desenvolvida junto a imigrantes e
descendentes de imigrantes italianos na cidade de Porto Alegre, no periodo de marcgo a
dezembro de 2019. Cheguei a estes individuos a partir da Sociedade Italiana do Rio Grande
do Sul, que me colocou em contato com eles apds um encontro com a diretoria para explicar o
trabalho. Durante a realizacdo desta etnografia, tive a oportunidade de ter como interlocutores
os imigrantes Marinho, que chegou ao Brasil na década de 1950, anos 15 anos, acompanhado
dos pais e dos irmaos; e Camélia, que chegou ao Brasil também na década de 1950, aos trés
anos, acompanhada dos pais e do irmao. Entre os descendentes de imigrantes, participaram
Rosa, neta de italianos que chegaram ao Brasil por volta de 1900 e se estabeleceram na regido
metropolitana de Porto Alegre, e que ¢ casada com Marinho; Violeta, descendente de italianos
que chegaram ao Brasil por volta de 1890 e se estabeleceram na regiao central do RS; e Nero,
descendente de italianos que chegaram ao Brasil por volta de 1890 e se estabeleceram na
regido da serra do RS, e que ¢ casado com Violeta.

Muito debatemos, os interlocutores e eu, sobre o papel e a importancia da comida na
constru¢do da identidade de italianos e seus descendentes. Ainda durante a pesquisa
documental, a alimentacdo se mostrou um dos temas mais recorrentes nas referéncias
bibliograficas que explorei. Se fazia presente em diferentes aspectos da vida do italiano e do
colono, como a migragdo e o estabelecimento (para fugir da fome na Italia e na busca de
terras mais produtivas), a economia e infraestrutura (com a comercializagao da producao e
abertura de caminhos para facilitar o transito comercial), a vida social (com as comidas

preparadas para festas, reunides e datas comemorativas), entre diversos outros.

2 Dimensodes culturais da alimentagao

Para Poulain (2004, p. 160), ¢ “o sistema cultural, que determina a originalidade das
praticas alimentares.” Essa ¢ a dimensdo cultural da alimentagdo: o momento em que o
alimento se torna comida. A selecdo do que se come, a forma de preparo, as escolhas
envolvidas no ato alimentar ddo significado as praticas ¢ sao baseadas no sistema cultural da
sociedade em que o individuo estd inserido. “Ndo comemos com nossos dentes € nao
digerimos com nosso estdmago; comemos com nosso espirito, degustamos segundo as normas
culturais ligadas ao sistema de trocas reciprocas que esta na base de toda vida social. E por

isso que cada povo se define por suas praticas alimentares e suas maneiras a mesa tao
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claramente, tdo certamente, quanto por sua lingua, suas crencas ou suas praticas sexuais.”
(MOULIN apud POULAIN, 2004, p. 161)

A comida ndo ¢ apenas nutriente para o corpo - ela também ¢ uma parte
significativamente importante da cultura, envolvendo sociabilidade, solidariedade e da
integracdo entre individuos. De acordo com Montanari (2008, p. 160), comer junto,
partilhando a mesa e o alimento servido sdo formas de expressar nao apenas o pertencimento
a um grupo, mas também as relagdes travadas no interior dele. As atitudes, comportamentos e
modos de agir e interagir adquirem um carater comunicativo, ultrapassando a dimensao
funcional.

A comida desempenha um papel importante na sociabilidade dos individuos,
fortalecendo amizades ¢ vinculos, mas também refor¢cando lagos de soberania e subordinacao
e acordos economicos. “Comer e beber juntos ja servia para fortalecer a amizade entre os
iguais, para reforcar as relagdes entre senhores e vassalos, seus tributarios, seus servidores e,
até, os servidores de seus servidores. Da mesma forma, em um nivel social mais baixo, os
mercadores selavam seus acordos comerciais na taberna, diante de uma panela.”
(FLANDRIN, 1998, p. 27)

Conforme Dupont (1998, p. 152), historicamente, atributos como honra e
generosidade estavam diretamente associados a quantidade de comida disposta a mesa ou que
era oferecida a um visitante. Da mesma forma, comer pouco ou passar mal facilmente
estavam atrelados a conotagdes negativas, como mesquinhez e avareza. E a dimensio
simbolica do comer sendo explorada a partir das praticas alimentares e convivéncia a mesa.

Com todo esse historico, ndo ¢ dificil imaginar que a comida tenha adquirido um
espaco e um significado especial na vida dos italianos e seus descendentes ao longo dos
tempos. Com o passar dos séculos, os processos de fabricacdo dos alimentos e elaboracdo da
comida foram sendo alterados, agregando as novas tecnologias que surgiram, aliado a praticas
sanitaristas mais adequadas, mas sem prejudicar o sabor.

Para os interlocutores, a comida desempenha um papel fundamental na “identidade do
italiano” - traduzida por italianidade - pratica que foi trazida pelos imigrantes ao sairem do
pais e que se manteve nas colonias. “Era muita coisa ligada a gastronomia, né? A
gastronomia, quando tu vé, comandava a vida da gente”, me contou Nero, sobre a vivéncia

dele junto de seus antepassados na regido da serra gaticha, quando era crianga.



Mesmo nos casos em que os habitos alimentares tradicionais foram deixados de lado,
como no caso de Marinho, pelo menos nos primeiros anos pds-imigracdo, a comida de suas
origens ainda exercia um papel central, fazendo-lhe falta. O restaurante do hotel que sua
familia administrava servia uma “comida mais brasileira”, segundo ele, com um prato feito, e
o local era bastante movimentado, principalmente com o fluxo intenso de embarcagdes na
beira do Lago Guaiba. O servico era do tipo menu ciclico, onde se oferecia uma opgao
diferente a cada dia da semana, sendo repetido toda semana (GISSLEN, 2012, p. 89). “Ndo
era [buffet]. O sistema que nds faziamos era um sistema determinado. Quer dizer, cada dia
tinha um cardapio, mas era assim, na sexta-feira era peixe, etc.”, me conta Marinho. Com

orgulho da reconhecida fama culindria de seu pais natal, ele afirma:

Eu acho que a gastronomia é tdo importante quanto a cultura italiana. E
impressionante. Pro mundo, pro mundo todo, se espalhou pelo mundo todo.
Hoje tu vai na Alemanha tu come pizza italiana, tu come massa italiana; tu
vai na China... e assim vai. [...] A massa, a origem é chinesa, né, mas
acontece que o manuseio, 0 manuseio da massa, o molho, o tratamento que
foi dado, é tudo italiano.

Sobre as praticas em torno da comida, Marinho me fala um pouco sobre diferentes
circunstancias da vida na Itdlia. As festas e datas especiais, como aniversarios, eram
celebrados nos domingos a noite, e a alimentagdo consistia em maior oferta de alimentos,
geralmente envolvendo aves. As de caga, como o pato, eram bastante comuns também.
Enquanto a avo estava viva, era a responsavel pelos preparos, fungdo que foi assumida pela
mae de Marinho quando a antepassada morreu. Entendi que, considerando as exigéncias e
limitagdes da vida rural da familia, a alimentacao de seu pai durante o trabalho consistia mais
em alimentos que pudessem ser levados até o campo. Polenta, salame e queijo tinham
presenca cativa. Completava esta selecdo o muzetto, como era chamado, em dialeto, o

codeguim. De acordo com Marinho:

Pra nos, la na Itdlia, isso ai [o muzetto]... ndo me atraia mais porque como
ndo tinha outras coisas, sobrava muitas vezes um muzetto desse tamanho
assim, entdo era cozido, cortado em fatiazinha assim, etcétera e tal, cada um
tinha uma fatiazinha, polenta a vontade e salada. Era um almogo, por
exemplo. Daqui a pouco come uma vez, duas, trés vezes, daqui a pouco
enche o saco. [...] Ld também é codeguim, aqui também é codeguim. So que
em dialeto, nos tinhamos ele como muzetto. Por que muzetto? Porque era
usado muita coisa da face do porco.



Ainda sobre as reunides familiares realizadas no domingo, na Itilia, Marinho conta
que lembra da €poca em que seus pais e tios se reuniam, promovendo encontros entre os

familiares, tudo em torno da mesa e da comida.

Falando em comida, uma coisa que eu tenho ainda presente... por exemplo,
os meus pais tinham quatro ou cinco, entre irmdos e cunhados, etcétera e
tal, eram cinco ou seis casais, mais ou menos da mesma idade. E quase
todos os domingos a noite, quase todos, nem sempre, na casa de um ou de
outro era feita uma janta especial, dai eles se juntavam em volta de uma
mesa. Claro que a dona da casa ia pro fogdo e fazia, preparava ou um
risoto, ou uma massa, fazia aquele mini banquete, bastante vinho e tal, entdo
aquilo era uma reunido dos cunhados, dos irmdos, que normalmente era aos
domingos de noite. Porque, até hoje, na Italia... nos aqui temos o habito de
Jantar no sabado de noite. La ndo, la é no domingo de noite.

Na casa de Rosa, a figura masculina ficou mais associada ao papel de cozinhar do que
o feminino. Pergunto quem cozinhava mais, e a resposta de pronto se refere ao pai de Rosa.
“Dificilmente, na tua casa [direcionado a Rosa], a fua mde assumia o fogdo. Dificilmente. Era
sempre o pai dela que, quando saia um almogo, uma janta e tal, ele que ia preparar”, me
conta Marinho a respeito do sogro. No entanto, ao longo da conversa, consigo estabelecer que
esse “cozinhar” que a figura do pai representava na realidade se trata de algo eventual, que
assume as panelas em reunides da familia, no final de semana e datas especiais. A “cozinha
do dia a dia” ficava mais com a mae, que se dedicava a preparar o “trivial”, segundo Rosa,

para alimentar a familia durante a semana. Sobre a dedicacao do pai, ela conta:

Que que era os cappelletti e ravioli! Ele que fazia, desde a massa, de tudo!
Fazendo tudo, depois tanto o recheio como o molho que ele fazia, quem
preparava tudo era ele. E a tripada que ele fazia? Barbaridade! [...]| Meu pai
fazia, ele chamava tripada, era so aquela parte branca da coisa [intestino do
boi], lavadissima. Meu Deus! Era no tempo que tu tinha que colocar uma
panela a ferver, pra tirar... hoje em dia eles limpam com soda! Tu perde
completamente, aquela coisa fica molenga, ndo tem gosto nenhum!

A familia de Camélia trabalhou muito para conseguir se estabelecer, apos sair da Italia
e chegar a Porto Alegre na década de 1950. Quando comecaram a prosperar, o pai abriu um
acougue, que era atendido e administrado pela familia. Isso contribuiu nao sé para que o
provimento de carnes doméstico fosse constante, mas também na manutencdo de varias das
tradicdes alimentares que vieram na bagagem. No ambito doméstico, quando a familia

conquistou a casa propria, a chefia da cozinha permaneceu nas maos da matriarca.



Quando era mais jovem, Camélia ndo queria saber da cozinha. No entanto, passou a se
interessar pela pratica culinaria da familia quando a mae adoeceu, com a preocupacdo de ndo
deixar que os saberes dela acabassem se perdendo. “Ndo ¢ igual a da minha mde, mas quebra
o galho”, me diz ela sobre os pratos que prepara, receitas que aprendeu cozinhando com a
mae, pois “ndo tinha livro de receita, essas coisas, era tudo no olho, fazendo na hora.” Com o
tempo, Camélia passou a valorizar o saber da mae, recheado de conhecimento, além de
incentivar seus filhos a aprenderem também. Hoje, os dois filhos tém uma pizzaria em
sociedade, localizada na zona sul de Porto Alegre, que atende por tele-entrega os bairros da
regido. Embora ndo usem as receitas da avd, o vinculo com a alimentacdo passou para a
geracdo seguinte.

O cuidado com a saude também passava por receitas caseiras, muitas delas
envolvendo os habitos alimentares, a inclusdo de elementos na alimentagdo diaria, ou até
mesmo a confec¢do de remédios caseiros para prevenir doengas. Violeta relata que a anemia

era prevenida na casa dela com uma receita bem caseira, feita pela mae:

Uma coisa que eu lembro sempre que minha mde fazia, ela fervia o vinho,
com um pouco de agucar e botava pedacinhos de prego, coisas assim, ja
mais velho, mais enferrujado, um pedacinho de ferro - lavava bem, claro, né
- e deixava fervendo um tempo [longo]. E ai aquele licor que ficava, porque
ficava bem grosso aquele vinho, a gente tomava uma colherada daquilo,
assim, por dia, e era o que fazia a gente ndo ter anemia.

O tnico momento em que ela e os irmaos tomavam refrigerante era no dia de tomar o
6leo de ricino, que era usado contra vermes. De resto, apenas suco entrava na mesa da familia.
“FE nossa alimentagdo era tdo rica que nem sei se precisava”, afirmou, sobre os tonicos e
suplementos caseiros que a mie providenciava. E uma das facetas que a comida adquiriu em
nossa conversa: reforca lacos familiares e age como um meio de unido entre vizinhos e
semelhantes, a comida também ¢ vista como fonte principal da satde e maior aliado na

prevencao a doengas.

3 Para além dos macaquinhos de Koshima e Brillat-Savarin

O titulo desta secdo ¢ uma referéncia ao artigo de Maciel (2001), onde a autora

explora as perspectivas socio-antropologicos por tras da alimentagdo - o que se come (o que é



comida), como (vivo, cru, cozido, assado), de que maneira (qual a técnica empregada),
quando (em que ocasido) e com quem (inclusive sozinho). Todos estes aspectos falam muito
sobre os atores envolvidos na dindmica alimentar que se desenrola, onde cada parte exerce um
papel simbolico na pratica que envolve o ato alimentar. Para Claude Fischler (1995), o ato

alimentar ¢ uma combinacao de duas dimensdes inerentes:

A alimentagdo é, com efeito, uma fungao bioldgica vital e a0 mesmo tempo
uma fungdo social essencial. E um fenémeno complexo e abundante; é um
objeto de multiplos aspectos. Suas inimeras facetas sdo organizadas de
acordo com pelo menos duas dimensdes. A primeira se estende do bioldgico
ao cultural, da fungo nutritiva a fung¢ao simbdlica. A segunda, do individual
ao coletivo, do psicoldgico ao social. O homem bioldgico e o homem social,
a fisiologia e o imagindrio estdo estreita e misteriosamente combinados no
ato alimentar.

(FISCHLER, 1995, p. 14-15)

A escolha por determinados alimentos, também resumido em “o que se come”, passa
por diferentes aspectos, desde escolhas individuais e coletivas até economicas. No caso dos
italianos, imigrantes e seus descendentes, isso ndo foi diferente. Durante muito tempo, a
polenta era presenga cativa no prato ndo s6 por uma questao cultural, mas também porque era
o que o dinheiro podia pagar e a disponibilidade era maior. Discutirei mais adiante a relagao
entre a comida de rico e a comida de pobre neste contexto.

A preferéncia pela comida embutida ou em conserva, entendido em “como se come”,
esta diretamente relacionada com o fato de que ndo havia formas de manter o alimento fresco,
principalmente as carnes, pois ndo havia refrigerador. Dessa forma, alternativas de
conservagao para preservar a comida por mais tempo, para que pudesse ser consumida e nao
apodrecesse ou fosse desperdicada foram adotadas. O carpaccio ¢ um dos poucos pratos em
que a carne ¢ consumida crua - no caso do carpaccio moderno, finas fatias de filé mignon sao
servidas em um prato, temperadas com sal, pimenta, azeite de oliva, suco de limao,
acompanhadas de manjericdo fresco picado, alcaparras e lascas de parmesdo. (WRIGHT,
TREUILLE, 2004, p. 122)

A escolha pelo método adequado de preparar a carne ¢ abordada em “de que maneira
se come”. O método de preferéncia varia muito conforme a regido, mas a técnica de curar as
carnes esta presente de norte a sul do pais. Em geral, a regido norte apresenta pratos mais
robustos e elaborados (molhos espessos, longos cozimentos), a cozinha do centro ¢

caracterizada por preparos mais simples com foco no sabor da comida (menos ingredientes,



temperos ndo se sobrepdem), € a do sul € o que conhecemos como cozinha mediterranea
(marcada presenca de alimentos frescos e sazonais) (VIZIOLI, 2001). Nesse grande leque de
pratos, preparos e regioes, ensopados, grelhados, braseados, assados ou uma combinagdo de
técnicas se fazem presentes para todos os gostos.

Outro aspecto que apresenta contrastes marcantes ¢ a ocasido em que a comida ¢
servida, também compreendida como “quando se come”. Existe diferenga entre a “comida do
dia a dia” e a “comida de fim de semana”, a comida de dias de festa e a comida de reunido de
familia, a comida do almogo e a comida do jantar. Estas diferencas sdo observadas nos
preparos realizados, no tempo dedicado a cozinha, mas também na percepcao que se tem
sobre a ocasido, que a distingdo do momento deve ser marcada também na comida a partir de
um menu diferenciado, onde a comida seja capaz de frisar sua importancia.

A mesa ¢ um local importante, por isso a companhia ¢é significativa, englobando o
“com quem se come”. Entre os fatores acima mencionados, um dos que mais influencia na
escolha de com quem a mesa serd compartilhada ¢ a ocasido em que a refeigdo ¢ realizada.
Habitualmente, o almogo e o jantar eram momentos em que a familia se reunia para partilhar a
comida e a convivéncia. As festas reuniam mais gente, saindo do ntcleo familiar imediato e
abarcando também tios, primos, avds € demais parentes.

Nao posso falar em técnica sem entrar em um tdpico bastante importante,
principalmente ao se considerar a chegada dos imigrantes no Rio Grande do Sul no século 19:
a instrumentagdo. Em meio a improvisagdes com o que havia disponivel e usando o
conhecimento trazido que havia nas novas terras, foi possivel arranjar formas de moer o trigo
e o milho, plantar sementes, cozinhar no fogdo de barro e conservar os alimentos em latas,

ceramicas e vidros. Para Nero, a parte mais essencial da casa era o porao:

Todas as casas tinham pordo, sem exce¢do. A primeira coisa que eles faziam
era o pordo, que sempre era de pedra, pra manter bem fresquinho, e de
preferéncia se pudesse ser mais pra baixo, assim. Porque o pordo era a
geladeira da casa. Ali se guardava tudo de comida, né? Salame pendurado,
queijo, vinho, as pipas de vinho, banha, que era muito usado.

As pipas de vinho sdo como barris de madeira de tamanhos diversos, usados para
armazenar vinho. Os domésticos costumam ser menores, cabendo em uma mesa com

tranquilidade. Os maiores, usados por produtores, podem ter o tamanho de uma sala inteira.



O habito de produzir e consumir vinho ¢ muito forte e perdurou entre italianos,
colonos e descendentes. Muitas familias tinham um pequeno parreiral e faziam seu proprio
vinho, muitas vezes trocando a produgdo entre si. Com o tempo, algumas dessas pequenas
produgoes familiares deram origem a algumas das grandes marcas de vinhos da serra gaucha.

Até mesmo as criancas eram envolvidas. Entre as praticas mais adotadas, Violeta me
apresentou o refresco de vinho, onde a bebida era diluida em agua, servindo de suco de uva
para a familia; Nero afirma que, na sua casa, criangas e adultos “pocciavam” - embebiam
pedacos de pao no vinho servido em uma xicara e comiam. Violeta demonstrou surpresa, pois
basicamente, era como dar vinho as criangas, sem dilui-lo, como era feito em sua casa, ¢
lembra que esta pratica costumava ser feita com o café com leite. Na familia de Nero, também
era costume colocar vinho na sopa, que mantém até os dias de hoje.

Converso com os interlocutores também sobre uma espécie de lenda urbana que ja
ouvira em outras ocasides: de que italianos ndo misturam a comida no prato. Ao que consta,
esta pratica deu origem ao servigo italiano, que Vizioli (2001, p. 29) aponta como sendo
dividido em quatro etapas: antipasti, primo piatto, secondo piatto ou piatto di mezzo e dolci.
E corrente que a origem do antepasto remonta a “anteceia” que era feita pelos antigos
romanos, geralmente composta de ovos, azeitonas, linguicas, crustaceos e moluscos. O
primeiro prato geralmente ¢ composto de preparagdes ricas em carboidratos - ¢ o caso das
sopas, massas e risotos. O segundo prato traz as proteinas, em carnes de mamiferos, aves,
ovos e verduras. Por ultimo, a sobremesa finaliza a refeicdo, com forte presenca de frutas e,
dependendo da regido, de queijos também.

Capatti e Montanari (1999, p. 180-183) afirmam que a aderéncia ao prato inico nado ¢
uma pratica recente - ja em 1977 havia sido publicado um livro que apontava as vantagens de
se explorar um prato unico que fosse composto de carboidratos e proteinas juntas, por
exemplo. A versatilidade gastrondmica e a facil reprodutibilidade das receitas sdo pontos
elencados a favor do prato tnico. A pizza, por exceléncia, ¢ apontada pelos autores como o
prato mais multiuso da culindria italiana. “Como muitas comidas de fronteira, ha uma versao
sua pobre e outra luxuosa, e ainda outra, disponivel nas quatro estacdes, com uma carga
simbolica significativa, a do calendario solar e gastrondmico. Um circulo de massa de pao
pode receber literalmente qualquer coisa, mesmo a milhares de quildmetros de distancia de
sua terra natal, mudando apenas seu nome para ‘nova pizza’.” (CAPATTI E MONTANARI,
1999, p. 183)



Mas prato unico, nesse caso, nao significa mistura de comidas. Quando perguntei
como era a composi¢do do prato, Rosa me antecipou: “Misturava tudo? Depende. Meu pai

nunca misturou nada.” Marinho continua:

Na Itdlia, por exemplo, a gente dizia o seguinte: a comida que fazemos aqui,
que estamos habituados, la serviria para os porcos. Por qué? Porque ndo
mistura A, B, C. La é individual: primo piatto, secondo piatto, tudo
separado.

Ao fazer campo na Massolin, participei dos jantares realizado as segundas-feiras, € o
mesmo se repete no Filo de Vila Flores e no aniversario da SIRGS. Quando me convidam a
me servir, a primeira coisa que fago ¢ observar os pratos de todos que estao préximos € como
estdo compostos. Quando percebo que os participantes colocaram a salada no mesmo prato
com a comida quente, me sinto a vontade para fazer o mesmo. Nero conta que nunca aderiu
ao habito de comer tudo separado: sob o olhar do pai a contragosto, servia-se de tudo no
prato, cortava a comida toda e depois comia de uma vez. Violeta ressalta o contraste com os
héabitos do sogro: “nem parece que é filho do teu pai!” O que mostra que os descendentes

também misturam. Abordo mais a questao da mistura a seguir.

4 Uma cozinha italiana a brasileira

Cascudo (2004, p. 620) afirma que os italianos “impuseram sua alimenta¢do ao
brasileiro, aceitando apenas o sul-americano tomate. O prato italiano veio para as maos da
cozinheira nativa indeformado e manteve-se na integridade sapida.” Na realidade, no percurso
entre Europa e Brasil, muita coisa precisou ser mudada em fungdo de fatores como as
circunstancias de colonizacdo, o isolamento das cidades e centros comerciais, a
disponibilidade de alimentos, temperos e ingredientes e as condi¢des financeiras das familias,
principalmente nos primeiros anos.

Alguns autores dizem que os imigrantes ndo contavam com alimentacdo alguma ao
chegar na coldnia - apenas dois anos depois € que as primeiras colheitas comegaram a dar
frutos. Na realidade, ao chegarem ao estado, eles tinham a sua disposi¢do a alimentacao
nativa, consumindo carnes silvestres, frutas regionais e, claro, o pinhdo. Fruto da araucaria,

bastante produtivo e profuso na regido da serra gatcha, o pinhdo era um dos alimentos mais
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abundantes. “Os imigrantes, enfrentando grandes dificuldades para alimentagdo, deparam-se
com este rico e abundante produto. Porque desconhecido, faltavam-lhes, de inicio, técnicas de
colheita, preparo e utilizagao. O pinhdo passou por fases diversas na alimentagdao do imigrante
italiano.” (COSTA et. al, 1974, p. 67)

O pinhdo foi um alimento fundamental para diferentes povos no sul do Brasil.
Consumido pelos Kaingang e Xokleng, aos poucos foi entrando na alimentacdo de outros
povos indigenas, fez parte do carddpio dos tropeiros que faziam o comércio entre o sul € o
sudeste, e posteriormente chegou a mesa dos imigrantes italianos e alemaes que colonizaram a
regido sul. (SLOW FOOD BRASIL, 2008)

Um dos pratos que os imigrantes trouxeram consigo na bagagem ¢ a passarinhada.
Aparece em diferentes preparos, seja recheando massas ou assado com temperos. Chegando
aqui, com a fome, as dificuldades econdmicas e adaptagdes necessarias, o preparo chegou a
ser feito com aves de diferentes tamanhos e espécies, incluindo o papagaio. Eventualmente, o
prato se transformou no que hoje conhecemos por galeto al primo canto, preparado com
franguinho com aproximadamente 500 gramas. (PECCINI, 2008, p. 3)

As massas sao, sem duvida, dos elementos mais fortes da cultura italiana. Aparece de
norte a sul do pais, em diferentes formatos (linguine, cappelletti, lasagne), com diferentes
molhos (pesto, amatriciana, arrabiata) e diferentes acompanhamentos (brodo, scampi,
pomodoro). Todos os interlocutores com quem conversei citaram a importancia da massa para
a cultura alimentar italiana, e em todos os lugares que fui, quando a comida era servida, a
massa estava presente na mesa.

Nero e Violeta afirmam que, ao chegar na Italia, perceberam o quanto que a
gastronomia, e, principalmente, o consumo da massa, sdo importantes para a populacdo. Cada
familia tem seu segredo, seu jeito de fazer, suas técnicas especiais que passam para as
geragdes seguintes. “Queriam que a gente fosse ld todo dia, se a gente tivesse la perto tinha
que ir almogar com ela [prima de Nero], ai cada dia uma massa diferente pra gente provar
todos os tipos de massa, te lembra? Erva um festival de massas, de tudo que era tipo, com tudo
que é tipo de molho”, lembra Violeta sobre a parente do marido que visitam na Italia. Também
sdo muito religiosos no que se refere a seguir a forma de fazer - a receita deve ser respeitada,
utilizando os ingredientes tradicionais, a variagdo fica por conta da mao da cozinheira ao

colocar os temperos e suas técnicas.
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Quando comecei a pesquisar alimentagdo, me chamou a atencao o quao pouco eu via
o feijdo preto na mesa da minha familia de origem italiana. Por isso, inclui o alimento em meu
roteiro de pesquisa, para entender dos interlocutores se havia a mesma percep¢ao. Marinho
criou o habito de comer feijdo preto ao chegar ao Brasil, pois o hotel que a familia
administrava servia a comida que os frequentadores estavam mais habituados: feijdo, arroz,
carne, vegetais, ovo. Mas ele afirma que ndo era pratica, na Italia. “Eu vim conhecer feijdao
preto aqui. Ld na Itdlia ndo tinha feijdo preto. E sé feijdo branco.” Rosa nos conta que seu
pai ndo gostava do feijdo preto. Seu substituto era o feijdo branco, mais corriqueiro na Itélia.
“Feijao preto, isso que se faz feijdo, arroz e ndo sei o que, o pai ndo gostava de feijdao preto.
Ele fazia muita coisa com feijdo branco. E o feijdo branco ndo usado assim, como tu ferve e
vai comer com arroz. Fazia o feijdo, preparava uma carne de porco, pra misturar aquilo que
ele misturava...”, me contou ela sobre as preferéncias do pai.

Quando perguntei ao Marinho como havia sido a adaptagdo alimentar ao chegar no

Brasil, a resposta dele me marcou bastante. Disse ele:

Claro que de uma hora pra outra tu estranha. Isso ai... é obvio, de uma hora
pra outra... Por exemplo, nés nunca comiamos feijdo preto, nem conhecia
feijao preto na lItdlia, porque so tinha feijdo branco, e assim por diante.
Entdo nesse primeiro momento houve aquele choque diferencial, mas aos
poucos a gente... se fazia uma massa, se fazia uma coisa, entdo a gente foi
se adaptando e misturando um pouco, e dai a pouco tu ja sai comendo
normal.

Adaptando e misturando. Para Marinho, ele e a familia trouxeram um pouco de seus
hébitos, incorporaram um pouco dos habitos locais, e o resultado foi uma integracdo que ndo ¢

totalmente 14 nem cd, mas sim um pouco de tudo.

5 Comida “tipica” para quem?

Em um primeiro momento, gostaria de enderecar a questdo do termo “comida tipica”.
Resgato o conceito de Maciel (2001, p. 152) sobre comida tipica, ou emblematica, onde a
autora afirma que “nem sempre o prato considerado ‘tipico’, aquele que ¢ selecionado e
escolhido para ser o emblema alimentar da regido ¢ aquele de uso mais cotidiano. Ele pode,
sim, representar o modo pelo qual as pessoas querem ser vistas e reconhecidas.” A autora cita

o exemplo do Brasil, onde o prato mais consumido ¢ o feijdo com arroz, mas o prato
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emblematico do pais ¢ a feijoada, que geralmente ¢ oferecida para estrangeiros, em datas
festivas ou reunides familiares, € ndo em um contexto cotidiano, como era de se esperar de
um prato que simboliza determinada cultura.

Por isso, acho importante levantar a questdo: a chamada “comida tipica” italiana
servida no Rio Grande do Sul ¢ considerada tipica, ou emblematica, para quem? E no que
consistiria esta comida emblematica? Como ela seria reconhecida pelos seus pares, como um
elemento de pertencimento, e pelos demais, como um elemento de distingdo? Afinal,
conforme apontado por Maciel (2001, p. 152), a defini¢ao de cozinha “tipica” ndo ¢ apenas
uma lista de pratos e praticas singulares, mas também implica na relacdo de tais praticas
associadas ao pertencimento.

Quando estava desenvolvendo meu trabalho de conclusdo de curso na graduagdo em
Gastronomia, duas coisas ficaram muito claras ao finalizar minha pesquisa comparativa entre
os restaurantes ditos tipicos e a bibliografia selecionada: a primeira ¢ que a comida
representada nos lugares se assemelhava muito mais e quase exclusivamente a culinaria do
norte da Italia, o que me levou a inferir que esta tinha sido a maior influéncia, nao apenas por
ser de onde os primeiros imigrantes sairam, mas de onde veio o maior volume também; a
segunda ¢ que, nos 145 anos que separavam a chegada dos primeiros imigrantes no RS e os
dias atuais, o tempo que continuou passando na Itdlia parou para aqueles que emigraram. A
comida que trouxeram consigo era italiana, mas de uma Italia que foi deixada para tras e que
hoje ndo existe mais.

Os primeiros imigrantes que chegaram ao RS eram do norte da Itdlia. Por isso, nada
mais natural que a comida que buscavam reproduzir nas coldnias fosse aquela que eles
trouxeram consigo do pais de origem. Contreras (1993, p. 66) afirma que “dado o significado
simbolico dos alimentos, ¢ facil, entdo, identificar as pessoas de acordo com o que comem, da
mesma forma que elas mesmas se identificam ou se ‘constroem’ através da comida [...]. Por
meio de certos usos e preferéncias alimentares, um individuo se identifica com um
determinado grupo social, étnico ou etario.”

No entanto, como foi mencionado anteriormente, ao chegarem no Rio Grande do Sul,
muitas adaptacdes foram feitas na alimentacdo. Comega o distanciamento entre o que havia na
Italia e o que era feito no Brasil. Conforme o tempo foi passando, imigrantes de outras regides
da Italia foram chegando, se integrando & comunidade local, convivendo nos filés e dando

inicio as sociedades italianas. A essa miscigena¢do foram incorporados também elementos da
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cultura local - em minha visita & Massolin, me foi dito que entre as comidas de filé da época,
rapadura, pinhdo e pipoca, comidas originarias do Brasil, figuravam entre o que era
compartilhado nas reunides.

Dessa forma, a comida regional dos imigrantes italianos deixou de ser a “comida da
Italia” e passou a ser a comida da colonia italiana no Rio Grande do Sul. Foi desta forma que
Nero definiu a diferenca entre a comida encontrada na Italia nos dias atuais e o que ¢ servido

no Rio Grande do Sul, principalmente nas zonas de colonizagdo italiana:

Essa comida que eles conheciam la e trouxeram pra cd, ela continua sendo
feita aqui, daquele jeito. La na Itdlia, eu acho que eles evoluiram, eles
comegaram a melhorar economicamente. [...] Eu falo isso porque ndo da
pra dizer “vamos comer comida italiana”. Ndo, ndo é italiana. E

. Jonial italiana,

Para Violeta, a comida tipica da regido colonial italiana ¢ bem caracteristica e distinta
das demais que consome no dia a dia. Tem gosto de infancia, de casa de mae e vo, de passado.
Quando foram visitar os parentes do marido pela primeira vez, 1a na Italia, a familia quis
recebé-los com muito carinho - a comida é uma forma de afeto, de emocao, de sentimento - ¢

com pratos que fossem conhecidos de Violeta e Nero.

E a primeira coisa, quando a gente chegou ld, que aquilo, assim... aquilo me
marcou! [...] As filhas dela, as duas, ainda eram solteiras, e foram elas que
prepararam o almogo. Qual era o almogo? As coisas que tinha na mesa?
Radicci coti, que é radicci granddo, frito, assim, cozido, que nem a gente faz
a couve, com bacon junto, polenta, carne de galinha, assim como a gente
faz, com molho, e ndo me lembro mais o que, tinha um monte, a mesa tava
cheia! Cheia de massa e ndo sei o que, mas essas coisas assim, ali... ndo
acredito, to em casa!

Estes sdo alguns dos pratos encontrados nas consagradas “galeterias”, como sdo
chamados os restaurantes que servem a comida da colonia italiana com énfase nos galetos. De
acordo com Peccini (2008, p. 3), quando um individuo afirma que vai comer galeto, na
realidade esta se referindo ao universo de comidas que acompanham o prato nos restaurantes.
Além dos pratos citados acima pela interlocutora, em geral também sdo oferecidos sopa de
agnolini ou cappelletti, salada de batata com maionese, polenta mole, frita e/ou brustolada,
com ou sem queijo, massas dos mais variados tipos, além do proprio galeto, entre outros

pratos que podem fazer parte do servico também. (GALETERIA CASA DO MARQUES)
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O relato de Violeta e Nero acaba apresentando um forte contraste com aquilo que
Camélia considera como a comida cldssica que veio junto com o patrimonio familiar quando
sairam da peninsula. A familia ¢ originaria do sul da Italia, uma regido que sofreu forte
influéncia de varios povos do Mediterraneo ao longo dos séculos. Nos pratos que ela descreve
como sendo os preparos da familia, observa-se uma forte presenca da chamada “cozinha
mediterranea”, que seria caracterizado pelo uso de alho, azeite, pimentdo e manjericao
(embora isso possa ser questionado). Ela me conta que os pratos que a mae mais preparava
usavam berinjela (que, segundo alguns autores, foi uma introduc¢do arabe na regido sul da
Italia), como berinjela recheada ou a parmegiana, além do uso de insumos sempre frescos e
sazonais.

Quando fui a campo para observar como comiam os descendentes de italianos ao se
reunirem em suas sociedades, me chamou a aten¢ao o quanto que os pratos eram tao similares
aqueles que eram oferecidos nas chamadas “galeterias™ espalhadas pelo Rio Grande do Sul,
com algumas alteragdes aqui e ali.

Nos jantares que participei na Massolin, eram servidas massas variadas,
complementadas com saladas, inclusive o convencional radicci com bacon, risoto e sobremesa
- 0 sagu com creme que ndo pode faltar. Mas frequentemente o jantar de segundas-feiras conta
com galeto no seu cardapio, pois o cozinheiro gosta de variar semana ap6s semana, ja que, em
geral, os participantes mais assiduos sao 0s mesmos.

Participando da celebracdo do filo6 em Vila Flores, os organizadores fazem questao de
avisar que ndo estdo servindo um jantar “tipico italiano” na noite, pois a proposta ¢ fazer uma
refeicdo mais informal, mais semelhante ao que era servido nos filés de antigamente. Mas a
polenta com molho ndo pode faltar - embora tenha sido servida com uma colher, o célebre fio
que acompanha a tabua da polenta esta 1a presente, amarrado em um canto.

Participei também do almogo de 126 anos da SIRGS, ocorrido em novembro. O
servigo, um buffet enorme no meio do saldo que comporta mais de 150 pessoas sentadas e
com lotagdo maxima, contava com os pratos mais emblemadticos da cozinha italiana: cinco
tipos de salada, entre elas radicci com bacon e caprese; risotto de alho-pord, sempre reposto
como manda a norma, para ndo endurecer; gnocchi acompanhado de trés molhos diferentes,
cozido no ponto certo; duas lasanhas, de carne e de frango, agradando todos os paladares; e
claro, galeto, a estrela da festa gastrondmica. Para que fosse uma verdadeira “sequéncia de

galeteria”, s faltou a polenta.
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Me chama a atengdo que tanto o servigo de rodizio presente nas “galeterias”, quanto o
servigo servido no Fil6 de Vila Flores, como ainda os servigos de buffet da Massolin e da
SIRGS tém algo em comum: todos eles, de uma forma ou de outra, acabam terminando na
mistura da comida no prato. Conforme mencionado anteriormente, esta ndo ¢ uma pratica
habitual entre os italianos, que em geral separam sua comida em diferentes pratos.

Mas por que isso ¢ relevante? Porque ¢ a aderéncia ao habito local em contraste com
aquilo que varios interlocutores afirmaram ser a pratica dos italianos: a mistura no prato. E
essa mistura, no Brasil, pode ser observada de dois dngulos diferentes.

O primeiro deles ¢ a mistura de diferentes géneros de comida no prato. Essa pratica
ficou mais evidente com a popularizagdo dos servigos de buffets e self-service, que
comecgaram a se expandir pelo Brasil a partir da década de 1980. (REBELATO, 1997, p. 322)
No buffet a quilo, por exemplo, que em geral costuma ser mais barato do que o livre, o
comensal precisa servir toda a comida de uma vez para pesar o prato na balanga, que vai
determinar o montante a ser pago por aquela refeicao. Dessa forma, tudo que a pessoa for
comer, da salada aos pratos quentes (e, em alguns casos, inclusive a sobremesa), precisa ser
pesado. Conforme Barbosa (2007, p. 95), mesmo colocando os diferentes alimentos no prato,
eles sdo separados em uma organizagao feita pelo comensal na hora de servir, € a quebra desta
separagdo ainda no servir, ou seja, sobrepor os diferentes alimentos resulta em uma quebra de
“etiqueta do servir”.

O segundo ¢ a mistura de diferentes tipos de comida no prato. Ainda nos restaurantes
de buffet, com a popularizagdo de comidas de diferentes origens étnicas (sushi japonés, ravioli
italiano, hamburguer estado-unidense, frango xadrez chinés, etc.), ¢ comum ver a mistura de
diferentes tipos de comida sendo oferecidas aos comensais. “Um restaurante brasileiro do tipo
buffet pode ser um bom exemplo: ele oferece sushi, prato tipico da culinéria japonesa, em
churrascarias, as quais sdo tipicas do Brasil.” (COELHO, 2015, p. 150) A mistura ndo se
limita aos géneros que o comensal coloca no prato, mas também os tipos culindrios que sio

escolhidos para serem comidos em uma mesma refeicao.

Eu sempre digo: a nossa cultura, aqui, é a cultura dos nossos antepassados.
Ndo é atual. A gente ndo vive na Itdlia, ndo viveu la. A maioria nem conhece
a Italia. A maioria ndo sabe nem falar italiano, fala o dialeto. Entdo, a
cultura nossa é a cultura que a gente herdou, sobre tudo, inclusive sobre a
comida, é aquilo que os nossos antepassados trouxeram. Por isso, ndo pensa
[que] aqui é feita a cozinha italiana. Ndo, é cozinha colonial, é a cozinha
dos antepassados.
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Foi assim que Nero concluiu mais adiante em nossa conversa a questdo da comida,
tipica ou emblematica, que ¢ servida no Rio Grande do Sul pelos descendentes dos colonos
italianos. Uma forma de distin¢do e valorizacdo da cultura trazida por estes imigrantes talvez
fosse, realmente, dar-lhe o destaque merecido, intitulando-a de gastronomia colonial italiana.

Ainda em relacao a influéncia arabe nos pratos do sul da Italia, Camélia afirma que a
pizza, no dialeto de sua regido, é chamada de “pitta”. E o mesmo nome como é conhecido o
pita, pao tipico da regido do Oriente Médio, bastante popular em paises como Siria, Libano e

Israel. Sobre o pita, Marks (2010) afirma que:

Pées redondos, como o biblico kikkar, estdo entre as comidas mais antigas e
comuns e foram assados em todo o Oriente Médio desde antes do inicio da
historia. O povo do Oriente Médio ndo usava talheres para jantar, entdo
pedacos destes finos e firmes pdes se mostraram ideais para apanhar a
comida. [...] A palavra hebraica paht, que significa "pedago de pao", e seu
equivalente aramaico pita, t€m sido usados ha muitos milénios.

Embora a pizza seja reconhecida como um dos pratos mais emblematicos da cozinha
italiana, apenas Camélia relatou que costumava comé-la em casa com a familia. Nero e
Violeta, inclusive, acreditam que os familiares ndo conheciam a pizza quando vieram para o
Brasil. Nero questionou a esposa: “Tu ouviste falar de pizza quando era pequena? Nunca ouvi
falar em pizza. Lasanha eu também ndo me lembro de falarem muito.” Os dois acreditam que,
como os imigrantes eram pessoas pobres, as comidas mais nobres, destinadas aos reis e
fidalgos das regides, eram desconhecidas da populacdo em geral, ndo fazendo parte do

repertério alimentar dos colonos.

6 Comida de rico x comida de pobre

Quando falam na pizza, Nero e Violeta recordam que a margherita foi criada em
homenagem a um membro da realeza. Por isso, acreditam que era comida da nobreza,
explicando assim porque suas familias, pobres, ndo trouxeram consigo o prato na bagagem.
Na realidade, conforme aponta Nowak (2014), a pizza margherita surgiu em um contexto
politico, como uma forma de atrair o povo napolitano para o lado da monarquia. Talvez a

explicagdo pela qual os colonos italianos ndo tenham trazido a cultura da pizza logo que
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chegaram possa ser geografica, visto que Napoles, de onde ¢ a pizza italiana como
conhecemos hoje, fica muito mais ao sul do que as regides de onde os imigrantes partiram na
primeira leva migratoria. Mas isso € especulacdo, pois ndo foram encontrados dados
consistentes sobre este assunto.

Além disso, os interlocutores observaram uma série de diferencas e transformagoes
entre as comidas que aqui eram servidas, no caso dos descendentes da colonizacao, ou as
comidas que deixaram para trds ao emigrar, no caso dos que vieram pods-guerra, ¢ aquilo que
encontraram ao visitarem ou retornarem a Italia décadas depois. Dois grandes alicerces desta
transformagado sdo facilmente identificaveis: as condigdes econdmicas prosperaram € o pais se

tornou referéncia mundial na gastronomia. Nero afirma que:

Claro que eles refinaram mais depois, porque a Italia era muito, muito,
muito pobre. Tinha meia duzia de senhores, de ricos, e 99,9% pobres,
empregados, servos, e trabalhadores bragais, “bracciale” como eles
chamam, que iam atras de trabalhar aqui e ali pra sobreviver. |...] Entdo
hoje, claro, a Itdalia é um pais rico, entre as sete poderosas economias do
mundo, a vida la ¢ completamente diferente.

Nas conversas durante o campo que realizei na Massolin, percebi que, ainda que tenha
saltado para um patamar de destaque na alta gastronomia, a comida italiana permanecia muito
consistente as suas origens. Mesmo nos pratos mais elaborados, de custo elevado, em
restaurantes e cantinas famosas, os ingredientes e preparos sdo muito semelhantes aqueles
encontrados 1a no inicio do século 20. Em geral a comida ¢ simples, barata e acessivel.

Pego o exemplo da Osteria Francescana (2020), do chef Massimo Bottura. Localizado
em Modena, na Italia, que fica na regido de Emilia-Romagna, o destaque fica por conta das
trés estrelas Michelin que o chef detém ha alguns anos. O menu do restaurante ¢ enxuto e
sazonal, mas oferece pratos como tagliatelle com ragt cortado a mao (€ 80) ou raviolli de
alho-por6 (€ 90). Claro que acompanhamentos como foie gras e trufas adicionam sabor e
requinte ao preparo, mas na sua base ¢ uma comida simples, igual aquela feita no passado.

Os colonos italianos se utilizavam muito das hortas domésticas para suprir a
necessidade de ervas e chas, mas também de legumes, verduras e frutas. Violeta lembra que a
mae sempre lhe pedia que fosse no quintal buscar as hortalicas que seriam a base da sopa do

dia. “A horta era algo! Tudo o que tu possa imaginar. Eu vou no supermercado, eu olho
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assim... porque eu me acostumei com tudo aquilo, porque a minha mde tinha na horta. [...] A
gente arrancava o pé de batatinha e tirava a batatinha assim, na hora!”, conta ela.

Embora, em um primeiro momento, a escolha pelo cozimento em forma de ensopado
parega irrelevante, ela possui um significado importante. Lévi-Strauss (2006, p. 432-434)
afirma que, para diversas culturas, o assado e o ensopado representam os modos fundamentais
do cozido. Simbolicamente, assado e ensopado representam técnicas diametralmente opostas,
pois o assado, ou alimento ndo elaborado, representa a natureza, enquanto que o ensopado, ou
alimento elaborado, representa a cultura. Para o autor, isso se da em dois sentidos: o primeiro
deles ¢ literal, j& que o ensopado requer a mediacao de elementos culturais, como o uso de um
recipiente; o segundo ¢ simbolico, devido a mediacdo feita entre 0 homem e o mundo a partir
da cultura, da mesma forma em que existe uma mediacdao feita entre a incorporagdo do
alimento e o fogo através da agua da fervura.

No caso especifico aqui empregado, em relagdo a questdo do rendimento
proporcionado pelo cozido em sobreposi¢do a outras técnicas, como o assado, Lévi-Strauss
(2006, p. 437) afirma que “o ensopado apresenta um método de conservacao integral da carne
e de seus sucos, ao passo que o assado ¢ acompanhado de destrui¢ao ou perda. Assim, um
evoca a economia € 0 outro, o esbanjamento; um ¢ do povo, € o outro, aristocratico. Esse
aspecto salta ao primeiro plano em sociedades que marcam diferencas de status entre os
individuos ou as classes.”

Os embutidos, especialmente os salames, também faziam parte da mesa do pobre,
tanto dos colonos quanto dos italianos que ficaram no pais. Geralmente eram preparados com
as sobras das carnes do porco, que eram processadas, temperadas e condicionadas nas tripas
do proprio animal para que entdo fosse iniciado o processo de curagem. “Quando meu pai
carneava um porco, o pai fazia salame. Bah, meu pai sabia temperar a carne que era uma
maravilha!”, lembra Violeta. Aproveitava-se o animal inteiro, do focinho ao rabo - o que nao
era pedago nobre virava salame, linguica, morcela branca ou escura (usando o sangue do
animal), entre outros.

Leite, queijo, manteiga e outros derivados também estavam presentes na mesa, pois
sempre havia uma vaca na propriedade para fornecer leite para a familia. “Nos tinhamos
quatro vacas de leite. Quatro! E o leite era so pra nos, nao se vendia leite. Ih! Fazia queijo,

fazia nata, leite era o que ndo faltava nunca.”, recorda Nero sobre a familia.
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Avancando alguns anos, ha a situacdo vivida por Camélia e sua familia. Quem
cozinhava para a familia toda eram a mae e a tia de Camélia, trabalhando nos preparos de
todos os pratos em cada uma das refei¢cdes - se sobrasse, era aproveitado, mas geralmente era
feito para durar apenas para o almogco ou o jantar. Logo que chegaram, a familia teve
dificuldades financeiras até se estabilizar, o que fazia com que arranjar a comida fosse uma
tarefa complexa. Ainda era melhor do que na Italia, onde os racionamentos faziam com que
simplesmente ndo houvesse comida. Aqui havia, cozinhar para muita gente dava trabalho e
requeria planejamento. Quando a familia se estabilizou e o pai abriu o agougue, ficou mais
facil. Carne sempre havia na mesa, em diferentes apresentagdes, como almdndegas ou vitela.
Além da carne bovina, Camélia relata varios preparos que a mae fazia com bacalhau.

O bacalhau também surgiu na fala de Marinho. Para ele, o peixe era um prato

requintado, que na Italia a familia reservava para ocasides festivas e especiais, como a Pascoa.

Um outro prato que era bem valorizado, mas que naturalmente ndo era
sempre, era il baccala. Polenta e baccala. Mas o baccala é diferente do
nosso aqui, era um bacalhau, tipo bacalhau espada seco, sabe? Entdo pra tu
preparares ele, ndo era salgado, o bacalhau era tipo uma tabua. Entdo tu
tinha que bater ele na véspera, assim, mas tinha que bater com for¢a

durante umas duas horas, pra ele se entregar.

O trabalho de “bater no peixe” na véspera cabia ao pai de Marinho, enquanto ele
mesmo segurava o bacalhau. Depois de amaciado, entregavam a avo ou a mae de Marinho,
para que desse seguimento ao preparo. Segundo Rosa e ele me contam, o pescado ficava
secando no sol, o que conferia a rigidez a carne. S6 muitas “marretadas” mais tarde ¢ que o
peixe comecava a “se entregar”, ficando pronto para a cocg¢do, e geralmente era acompanhado
de molho e polenta (expressdes usadas por ele). “Era prato fino! Prato que tinha que
valorizar”, reconhece Rosa. Hoje, eles afirmam, o bacalhau ¢ diferente, preparado com outro
peixe, utilizando outras técnicas, com mais requinte do que antigamente.

Marinho também tem sua historia familiar de multiplicacdo da comida. Nos tempos
dificeis durante a guerra, ele conta que ndo sabia como a avo dava conta de colocar comida na
mesa para a familia todos os dias. Percebo que ¢ com muita admiracao em relagdo ao esforco
da avo que ele fala dos tempos dificeis, de quando ela precisava realizar todo um

planejamento para poder alimentar a familia com o pouco que havia disponivel.
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Naquela época estavamos carentes de tudo. Me lembro que a vo acordava as
5 horas da manhd praticamente, ja tocava lenha no fogdo porque ndo tinha
gds, e dai ia o dia inteiro fazendo alguma coisa, e das vezes me chamava a
atengdo ‘mas como é que ela pode alimentar uma familia de sete, oito
pessoas se ndo tem praticamente nada para oferecer?’. Entdo ela tinha que
criar, criar alguma alternativa, porque ninguém vive sem comida.

O que permitiu que a familia de Marinho permanecesse razoavelmente abastecida
durante o periodo foi justamente o fato de morarem no interior e terem condigdes de plantar
nas terras onde viviam, ainda que a produtividade extraida da terra ndo rendesse muito
financeiramente para a familia. Com a cria¢do de vacas, porcos e galinhas, eles conseguiam
tirar um pouco de sustento da terra, um pouco de alimento para se manter. Era um “luxo” que

as familias que moravam na cidade nao tinham.

7 Conclusdo

A partir da etnografia realizada entre descendentes e imigrantes italianos, foi possivel
compreender a importancia da comida para estes individuos. A comida ¢ um ponto
fundamental da cultura de um povo, passada por geracdes e presente nas escolhas que os
individuos fazem entre as possibilidades que podem colocar em seus pratos. Exerce um papel
importante na sociabilidade dos individuos e da comunidade, pois o ato de compartilhar uma
refeicao fortalece lacos e vinculos entre os diferentes atores da relagao.

Da mesma forma que a comida ¢ importante, o contexto do comer e da montagem do
prato também desempenham papéis significativos e comunicam bastante sobre a cultura. Para
estes interlocutores, a hora das refeicdes sempre foi partilhada pela familia, um momento em
que todos estavam presentes para desfrutar do alimento e da companhia uns dos outros. A
montagem dos pratos, que seguiu durante muito tempo a mesma logica trazida da Italia, de
separar os preparos em diferentes cursos, sofreu influéncia local e passou a comportar a
mistura de diferentes géneros alimenticios em uma unica servida, reduzindo os cursos para
apenas um que comporta carboidratos, proteinas e saladas em um mesmo espago.

Por terem sido, os imigrantes, pessoas que sairam da Italia em um momento de sérias
dificuldades financeiras no pais, a tradi¢do alimentar trazida por eles era identificada como
“comida de pobre”. No entanto, com o passar do tempo, foi feito o resgate desses pratos

tradicionais, muitas vezes recebendo uma nova roupagem, e voltando aos menus dos

21



restaurantes por pregos consideraveis, sendo considerados como “comida de rico”. Tanto na
Itdlia quanto na coldnia, a falta fazia com que as escolhas fossem feitas pensando no melhor
aproveitamento, no maior rendimento, e quase tudo era produzido em casa, do leite ao salame,
dos ovos a massa.

Para os interlocutores, a comida ¢ um ponto dos mais fundamentais da italianidade, o
que mostra que a identificagdo com a cultura e identidade italiana por parte destes individuos
passa necessariamente pela comida. No entanto, embora varios pratos e preparos possam ser
identificados com a Italia, alguns interlocutores entendem que a constru¢do gastronomica feita
no Rio Grande do Sul passou por processos de aculturagdao e ja ndo ¢ mais a mesma comida
trazida pelos imigrantes no passado. O que se tem aqui ¢ a comida colonial italiana, que
surgiu a partir de uma combinagao entre o que os imigrantes trouxeram na bagagem e o que
encontraram na coldnia, passando por transformagdes ao longo do tempo até chegar aos dias

de hoje.
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