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Imigragio e cozinha italiana na cidade de Sio Paulo:

concepc¢oes de fartura e distingao

Janine Helfst Leicht Collago

Universidade Federal de Goias

Introdugao*

Este texto ¢ derivado de uma pesquisa que tratou a cozinha como um
modelo capaz de expor relagdes sociais e cuja orientagao partiu do campo da
Antropologia da Alimentagao no sentido de compreender os vinculos entre
construgao de identidades e experiéncia imigratoria, neste caso, italiana, to-
mando a cidade de Sao Paulo como espago privilegiado.

Ao trabalhar com este foco, emergiu a necessidade de articular espago e
tempo na cidade, especialmente ao tratar de um fenomeno que nao se encerrou
com a vinda dos grandes contingentes de estrangeiros no comego do seculo XX
e que contou com intenso fluxo de ideias e pessoas ao longo dos anos. Desse
modo, a decisdo recaiu em abordar a cozinha italiana exposta publicamente,
como a servida em restaurantes, espagos que oferecem um dialogo intenso entre
ideias de etnicidade, nacionalidade e identidade, a0 mesmo tempo em que se
articulam a cidade, tecendo um intrincado relacionamento local.

O material que sera utilizado neste trabalho foi resultado de entrevistas
realizadas entre 2005 e 2008 com proprietarios, familiares e funcionarios de
restaurantes de cozinha italiana com mais de 50 anos de existéncia na cidade de
Sdo Paulo.! Foram utilizadas também fontes alternativas, especialmente o vasto
material disponivel no Memorial do Imigrante (SP), onde foram consultados
depoimentos e entrevistas de imigrantes italianos que tenham tido envolvimento
com restaurantes.

Assim, neste artigo, propde-se analisar as italianidades que emergiram na ci-
dade de Sao Paulo entre grupos de imigrantes, a partir da perspectiva oferecida
pela cozinha. Para tanto, serao trabalhadas duas nogoes recorrentes observadas
ao longo da pesquisa: fartura e distingao. Presentes na comida italiana oferecida
em restaurantes, mostraram-se mais acentuados em dois periodos especificos do
processo imigratorio: o comego do século XX e os anos 1950-1960,” aqui pri-
vilegiados para compreender as relagdes entre grupos de italianos. Desse modo,
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discute-se a experi¢ncia imigrat(')ria que oscila entre a terra prometida e a terra
que deveria ser civilizada por meio das cozinhas italianas servidas em restauran-

tes nos dois momentos apontados.

Fazer a América: fartura e esperanga

E sabido que as condigdes que permitiram a vinda de imigrantes para o Brasil
¢ um encontro entre fatores de expulsao e fatores de atragao, segundo Alvim
(1986), um movimento descontinuo e movido por interesses que desencadea-
ram a procura por uma méo de obra diferenciada.’ Dessa maneira, conspiracao
de fatores de expulsao e abertura para receber novos habitantes — especialmente
no Brasil recentemente abolicionista — forjaram uma situa¢do extremamente fértil
para a vinda desses imigrantes que acalentavam o sonho de fazer a América.*

Ao considerar o estado de Sao Paulo, observa-se que, em um primeiro mo-
mento, se da a articulagao politica do Oeste, isto ¢, fazendeiros de cafe dessa
regidao sem uma politica definida buscavam alternativas para a mao de obra es-
crava. Em seguida (1885-1902), essa facgao se consolida e define uma politica
de imigragao, favorecendo especialmente o italiano. Por fim, ¢ consolidada a
politica imigratoria promovida por Sao Paulo — 1902-1920 — datas importantes
que ja apontam para um primeiro ponto: destinos diferenciados, composigoes
familiares distintas e, portanto, determinagées variadas em relagao a experién-
cia imigratoria.

No Brasil, ate 1902, os italianos que chegavam eram predominantemente
do norte da Italia, depois substituidos pelos italianos da regiao sul da Italia. Essa
diferenciacao trouxe desdobramentos no cenario nacional, marcando diferentes
experiéncias nao s6 na cidade de Sdo Paulo, mas no pais. No sul do Brasil, a
maioria dos italianos era proveniente do norte, oriundos de regies rurais e com
a firme intengao de serem proprietarios de terras.

Diferente daqueles que vieram do sul da Italia, os braccianti (trabalhadores
bragais) deixaram o pais devido a miseéria e eram desprovidos de qualquer habi-
lidade em particular, a ndo ser o fato de poderem trabalhar com o corpo, como
observou Alvim (2000). Foram predominantemente para o estado de Sao Paulo,
onde praticamente 70% do contingente de italianos, de um total de 1,4 mi-
lhao que entraram no Brasil no comego do século XX, procuraram se instalar.
Nesse periodo, a maioria veio das regides conhecidas como Campania, Puglia,
Basilicata, Calabria.

Nesse sentido, formulou-se uma oposi¢ao que seria, segundo Pereira (2003),
a base para diferenciar distintas italianidades. No plano sociocultural, distin-
guindo-se entre erudita e popular; no plano da fixagao na terra, entre imigrante



(urbano) e colono (rural).’ Entretanto, essas oposi¢des revelariam maior com-
plexidade na cidade, uma vez que muitos italianos carregavam sua origem rural
e reproduziam parte de seus conhecimentos no novo espago, como o cultivo de
hortas e a criagao de pequenos animais, alem de arranjos domesticos direciona-
dos a produgao de um pequeno excedente que pudesse ser comercializado com
a participagao de toda a familia.®

Por outro lado, aportaram também italianos que ja tinham passado parte de
sua vida nas cidades, como Napoles, acentuando a diversidade cultural acolhi-
da em uma cidade que ainda estava impregnada de elementos do mundo rural,
como era o caso de Sao Paulo no comego do seculo XX. De qualquer modo, ao
escolher o Brasil e especificamente a cidade de Sao Paulo, seria preciso levar em
conta as condigdes locais oferecidas e as diferentes oportunidades encontradas,
gerando estrategias coletivas para tentar minimizar o impacto da experiéncia e
facilitar o ajuste a nova sociedade.

Este fato nos leva a revisar os proprios significados de italianidade, pois, alem
de terem chegado em um momento particular da cidade de Sao Paulo, esses imi-
grantes se deram conta de suas diferengas, embora fossem vistos como italianos
pela sociedade local. Claramente nao se reconheciam entre si dessa maneira,
mesmo porque a Italia ainda nao tinha sequer concluido seu processo de forma-
¢ao nacional. A distancia aumentava ainda mais pela variedade das organizagoes
familiares, o tipo de trabalho etc.”

Assim, falar em comunidade italiana no comeg¢o do século XX nao seria
possivel, mesmo porque faltavam defini¢des claras do que era ser italiano e da
italianidade,® uma percepgao que se mostrou bastante flexivel nas memorias co-
letadas. Em determinados momentos, os interlocutores se viam como italianos e
pertencentes a uma comunidade, especialmente quando se referiam ao progres-
so econOmico, uma narrativa recorrente entre os entrevistados. Mas também se
viam como brasileiros,” em particular ao relatarem as condig6es aqui encontra-
das e que lhes proporcionaram prosperar. Ha ainda a considerar o fato de que
um processo de imigragao nao se encerra com a adaptagao dos descendentes.
Desta forma, ha um vinculo permanente com a Italia, que permitiu um intenso
fluxo de pessoas e ideias entre a terra natal e os novos paises de moradia."

A definigao da italianidade, nesse primeiro momento, nao foi um processo
isento de conflitos, uma vez que a ideia de nagao era praticamente inexistente e
perpassava inimeros regionalismos. Na verdade, segundo foi possivel constatar,
a italianidade estava mais atrelada ao cotidiano desses grupos, ao bairro e ao
reconhecimento de uma experiéncia em comum do que ao fato de pertencer
a uma nagao. Nesse sentido, nao poderia existir uma cozinha que pudesse ser
chamada de italiana."



Este aspecto fica mais evidente ao se olharem as diferentes influéncias na
cozinha e seu dialogo no Brasil, pois no sul do pais houve uma vasta presenga da
polenta, um prato popular do norte da Italia, que se mostrou ausente nos res-
taurantes da cidade de S3o Paulo até recentemente.'” Na capital paulista foram
mencionadas pelos interlocutores diferengas na cozinha proprias de cada grupo,
especialmente o preparo do molho de tomate, que apresentava entre os calabre-
ses um cozimento excessivo, ao contrario daquele feito pelos napolitanos, que
o submetiam a um rapido cozimento e o perfumavam com ervas. Alem disso,
inimeros tipos de massas comegaram a ser produzidas pelas mulheres, expondo
distin¢oes regionais quanto a formatos, recheios, preparos e que, neste contexto
imigratorio, vieram a luz de forma mais direta.

A cozinha desse primeiro momento era a tentativa de reproduzir elementos
da terra natal e contou com o acesso facilitado a um ingrediente considerado
fundamental: a farinha de trigo. Ela permite ser elaborada de varias formas,
como no caso de massas, pizzas e paes, ressaltando uma caracteristica da cozinha
italiana: o uso de poucos ingredientes e sua simplicidade, como muitos interlo-
cutores frisaram. Além disso, era uma cozinha fundamentalmente feminina,
uma vez que as mulheres foram as que reproduziram os pratos de suas lembran-
cas, ressaltando seu carater domeéstico.

Consumir essa comida, alem de evocar nostalgia e demarcar uma experi-
éncia compartilhada, trouxe desdobramentos para a cidade de Sao Paulo, que
testemunhava profundas mudangas tanto em sua populagao como em sua paisa-
gem."” Foi com essa incipiente defini¢ao de uma cozinha de carater étnico que se
abriram novas possibilidades.

Em algum momento, certas mulheres — as mammas, como sao referidas — ofe-
receram aos paisani pratos por ela preparados e servidos em pequenas mesas ris-
ticas dispostas em frente aos locais de moradia, em geral cortigos. Eram refei-
¢oes feitas em casa, com receitas pouco elaboradas, ingredientes acessiveis, uma
atividade destinada ao incremento dos proventos domésticos, mas que trouxe
tambem a possibilidade de um convivio mais intenso entre os imigrantes, alem
de dar inicio aquelas que anos mais tarde ficariam conhecidas como cantinas,
restaurantes associados a imigragao italiana e que se tornaram um marco na
cidade.

Inspirada no conhecimento das mulheres e fundamentalmente regional, essa
cozinha permitiu estabelecer um dialogo entre distintos grupos que partilhavam
uma experiéncia em comum e precisavam se adaptar a nova realidade. Nesse
sentido, podemos seguir o caminho sugerido por Douglas (1975) e afirmar que a

comida ¢ um dos marcadores de fronteiras étnicas mais potentes, embora longe



de ser estavel. Comida fala de identidade o tempo todo e se apropria de ideias
que circulam em torno de emblemas nacionais e regionais, entre familias, posi-
¢ao social, idade e que ¢ manipulada a partir de relagées sociais.

A cozinha oferecida nesses espagos hibridos, meio domeésticos, meio ptbli-
cos, com a participagio da familia e o uso de receitas acessiveis, circulou durante
muito tempo apenas em bairros onde se concentrava o maior numero de imi-
grantes, hoje conhecidos como Bras, Bela Vista, Mooca, Bexiga. Essa comida
falava de relagbes e das distintas situagdes pelas quais passaram os imigrantes ita-
lianos, mesmo que muitas vezes o0s interlocutores nao tivessem plena consciéncia
desse processo. Nesse sentido, a cozinha dos primeiros italianos seguiu ajustes
conjunturais e, ao longo de sua trajetoria local, assumiu diferentes percepgoes.'*

A memoria sobre esses primeiros tempos aparece ja um pouco desbotada en-
tre os interlocutores, mas ficou notoria a nostalgia do “bairro”, da “vizinhanga”,
o trabalho e a familia como forg¢as motoras da vida, e inimeras referéncias a far-
tura encontrada no novo pais. Acesso a comida e distancia da fome sdo aspectos
centrais nas narrativas imigrat(')rias e a fartura emerge como um aspecto central
desse periodo.”

A relagdo entre pujanga economica e identidade nao ¢ de todo estranha, es-
pecialmente se levarmos em consideragao a analise de Lesser (2001), mostrando
as articulagdes entre ideias de progresso, etnicidade e nacionalidade. Assim, o
rapido surgimento de pequenos comércios e produgdes para abastecer os imi-
grantes associados aos bairros de presenga italiana permitiu a circulagao de pro-
dutos que estimularam a prosperidade entre inimeros imigrantes e exp6s uma
serie de produtos antes desconhecidos na cidade.

Foi um periodo em que os habitantes locais compartilhavam um profun-
do estranhamento com relagao aos imigrantes, como deixa entrever a narrativa

de Monteiro Lobato (apud Carelli, 1985:127):

O Bras trabalha de dia e, a noite, dorme. Aos domingos, fandanga ao som
de bandolim. Nos dias de festa nacional (destes tem predilegao pelo 21 de
abril: vagamente o Bras desconfia que o barbeiro da Inconfidéncia, porque
barbeiro, havia de ser um patricio), vem a S. Paulo. Entope os bondes no
travessio da Varzea e, ca, ensardinha-se nos autos: o pai, a mae, a sogra, o
genro, a filha casada no banco de tras; o tio, a cunhada, o sobrinho, o Pepino,
voluntario, no da frente; filhos mitdos por entremeio; filhos mais taludos ao
lado do chauffeur; filhos engatinhantes embaixo dos bancos, filhos em estado
fetal no ventre bojudo das matronas. O carro, vergado de molas, geme sob a

carga e arrasta-se a meia velocidade rua acima, exibindo a Pauliceia aos olhos



arregalados daquele exuberante cacho humano. Finda a corrida, o auto debu-
lha-se do enxame no Triangulo e o bando toma de assalto as confeitarias para
um rega-bofe de spumones, sisis, croquetes. E tao serio toma a tarefa que, ali
pelas nove horas, nao resta mais vestigio de empada nos armarios térmicos,
nem sorvete no fundo das geladeiras. O Bras devora tudo, ruidosa, alegremen-
te e sai impando bem-aventuranga estomacal, com massagens ajeitadoras do
abdomen. Carogos de azeitonas, palitos de camardes, guardanapos de papel,

pratos de papelao seguem com ele, nas munhecas da petizada [...]

Em seguida vao para o cinema! Abarrotam os de sessdo corrida.

Na verdade, os italianos eram considerados barulhentos e desordeiros quan-
do fora dos limites de seus bairros, causando estranhamento e desconfianga. A
cidade se transformava e os italianos procuravam entao um lugar na paisagem
local, nem sempre convivendo de maneira pacifica, como sugere a passagem
acima. Mas ¢ fato que no novo lar esses italianos conseguiam acessar produtos
com maior facilidade, em especial a farinha de trigo, extremamente valorizada e
associada a pujanga da nova terra, uma vez que em sua terra natal era disputada
e nem sempre estava acessivel.

A atitude em relagao a fartura, portanto, nao engloba um sentido unificado.
Se de alguma forma possui um carater utilitario, isto ¢, tenderia a se constituir
para afastar os reclamos da fome, também define elementos de reconhecimento,
nostalgia e prazer. Ou seja, a comida atende a distintas motivagdes, aspecto tam-
bém notado por Rial (1992)em seu trabalho sobre restaurantes de comida rapida
— 0s fast-foods — e pode oscilar entre preencher uma necessidade instrumental ou
evocar sonhos.'® Neste caso, ¢ evidente a relacio com o deslocamento, com o
novo lar, mas também ha um olhar em dire¢ao ao futuro, um ir e vir constante
que marca as memorias.'”’

Por outro lado, ¢ preciso pensar que a cidade ofereceu maior abundancia de
alimentos aos imigrantes, nem tanto pela variedade de ingredientes, mas pela
facilidade em acessar produtos valorizados, como a farinha de trigo. Este aspec-
to trouxe a nogao de fartura, pois uma vez disponivel este produto, ele pode ser
explorado de inlimeras formas, multiplicando seus resultados em uma vasta va-
riedade de paes, pizzas e massas, embora restritos ao consumo étnico praticado
nos bairros." A comida italiana ndo era entao alimento para os moradores locais,
apesar de, com o correr dos anos, ter se tornado extremamente aceitavel e parte
do lazer urbano. Nio se trata de uma necessidade ou utilidade, na verdade houve
a incorporagao de novas circunstancias ao comer, o que permitiu o transborda-
mento de fronteiras.



Tampouco houve uma ruptura abrupta com os lagos que uniam os imigran-
tes ao seu pais natal; nessas idas e vindas constantes existia um intercambio de
ideias e representagdes de grande porte. Nesse sentido, a presenga de Mussolini
em algumas narrativas ja aponta para esse dialogo e ¢ preciso atengao para nao
descartar sua forte influéncia sobre os imigrantes, especialmente quando se di-
fundem ideias a respeito da alimentagao e da valorizagao da frugalidade. A aus-
teridade era um estilo de vida e foi rapidamente revertido a discurso politico pelo
Duce, especialmente quando a Italia beirava o caos alimentar.

A ideia de frugalidade pode ter sido reavaliada em face das condigdes que
se apresentaram localmente, e ate para se manter um padrao compativel com a
realidade encontrada na terra prometida. Ao invés da fartura, condiges precarias
de vida, inclusive a mesa, demandavam o uso apropriado de recursos para nao se
cair em uma situacio de extrema miséria. Desta forma, as dificuldades enfren-
tadas nos primeiros tempos ao inves de servirem como inspiragao para a retorica
comum desses imigrantes, foi substituida pela ideia de trabalho associada a far-
tura, deixando em segundo plano o pesado fardo encontrado aqui.

Na verdade, naquele momento, a fartura estava muito mais ligada a quanti-
dade de comida do que efetivamente a variedade, uma caracteristica que deli-
neou uma particularidade da cozinha italiana praticada na cidade de Sao Paulo e
que s0 foi mudar apos a 2* Guerra. De fato, a questdo da fartura dependia dire-
tamente do trabalho e nem sempre essa relagao se estabelecia de modo direto,
como Domenico Di Laurenti, ja falecido e fundador de uma conhecida padaria
no Bexiga, deixou claro ao descrever sua surpresa ao ver entre “brasileiros” a
falta de preocupagao com a comida. Ele acreditava que tanto “brasileiros” como
“estrangeiros” que desejam trabalhar prosperam, mas ndo compreendia como
podia haver tanta gente passando fome quando sobra terra para plantar. Em seu

depoimento, ressaltou:

[...] Aqui passa mal s0 quem nao quer trabalhar. O resto tem de tudo: comida
aqui de sobra, comida aqui... tem muita gente que passa fome. Por qué? Eu nao
sei. Porque, bom |[...] aqui embaixo tem mais de dez metros de terreno, por
que ndo planta salada? Por que nao planta pé de milho? Por que nao tem uma
galinha? Na minha terra, tudo isso na minha terra ¢ assim, tinha tudo, nao

sobrava terra, nem dois palmos de terra (apud Freitas, 2001).

Segundo os interlocutores, a pouca variedade de produtos vegetais aqui en-
contrados tambeém foi uma surpresa e rapidamente surgiram hortas nos fundos

das casas e dos cortigos, alem de pequenas criagoes de galinha, em parte heranga



das origens rurais, mas também uma resposta a abundancia que poderia ser con-
quistada pelo trabalho. Armandinho do Bexiga, em suas memorias, lembrou
que “Todos tinham o quintal, o galinheiro, umas frutas, o chuchu (um chuchu-
zao!). E era tudo vindo da Italia. Eu me lembro que vinham aqueles queijos da
Italia [...]” (Moreno, 1996:39-42). Fartura nao se descola do trabalho e da no¢ao
de progresso, concepgdes articuladas de maneira constante as falas.

Em termos prospectivos, a fartura também revelaria oportunidades para aque-
les que ainda nao haviam emigrado, uma estrategia de sedugao de novos italianos
e vastamente utilizada nas redes que costumavam ser acionadas entre parentes.
Alfredo DiCunto, proprietario de uma confeitaria que leva seu nome no bairro da
Mooca, em sua entrevista a Sonia Maria de Freitas (2001), deixou entrever este
ponto quando contou, entre as idas e vindas de sua familia entre Brasil e Italia, que
o momento decisivo para vir para o pais foi saber, pelo seu tio, da abundancia da
terra brasileira: “nascem melancias de 70kg [...] ¢ uma terra abengoada”.”

Na realidade, ha uma questao fundamental nessa trajetoria que revela meca-
nismos de adaptagao do comer na tentativa de equilibrar as concepgoes ideais e
aquilo que de fato ¢ concretizado. Mennell (1996) apontou para uma distingdo
fundamental entre o que caracteriza a fome e o apetite pois, no seu entender, um
estado fisiologico que coordenaria sensagdes a fim de avisar o organismo de que
e preciso repor as energias caracterizaria a fome. Suprimir esse estado envolve,
em certa medida, autocontrole, que regulara de maneira abrangente o que sera
consumido, quando, como, com quem, o que, formalizando o apetite.

Os constrangimentos da fome sao resultado da instauragao de um conjunto
de atitudes em torno do alimento e da refei¢ao, de maneira a criar regras e li-
mites para o seu consumo. Assim, o apetite seria regulado por comportamentos
que orientam o consumo dos alimentos, ao contrario da fome, um fenomeno
corporal e incontrolavel.”’

Nesse contexto, a fartura associada a cozinha italiana dos primeiros anos do
seculo XX era, na realidade, um ideal distante. Esse foi um periodo de muitas
privagdes e disputas entre grupos de imigrantes que tentavam se estabelecer na
cidade e desejavam criar uma nova imagem, diferente daquela a que foram as-
sociados: barulhentos, sujos, arruaceiros, violentos.”’ Os conflitos decorrentes
dessa trajetoria nem sempre ficavam claros, mas ¢ fato que entdo os habitantes
locais olhavam com desdém para essa populagao de estrangeiros, bem como
para seus sabores.””

A cozinha que emergiu trazia a marca dos periodos de escassez, mas a fartura
podia ser acessada a partir do trabalho, e davam-se gragas por isso. Dialogando

com suas origens e as novas condi¢des encontradas, a cozinha preparada pelas



mammas expressava a realidade de uma experiéncia de ruptura, mas também de
um ideal do que esse processo deveria ser. Para melhorar de vida, para ter comida no
prato, era preciso trabalhar e disso os italianos ndo t¢m medo. Mas nio ficara limi-
tada aos bairros étnicos. A medida que as novas geragdoes e os italianos do pos-
-guerra se inseriam no cenario local, essa cozinha transbordaria suas fronteiras

e revelaria outras disputas.

Italianidade, distin¢do e civilizagdo

A trajetoria dessa cozinha teve outros desdobramentos no periodo entre
guerras, quando se da inicio a uma timida ascensao social. E nessa ¢poca que se
nota uma dilui¢do do carater de “cidade italiana” e entram em cena os descen-
dentes. Por outro lado, findo o conflito, a Italia estava a beira de uma catastrofe
e acabou estimulando a emigragao de italianos, facilitada pelas politicas italianas
langadas depois de 1947.

O fluxo, contudo, nao foi retomado com a mesma intensidade do anterior,
mesmo porque se fazia necessario atender a uma imposigao do governo brasi-
leiro, que passou a exigir dos italianos um contrato de trabalho ou uma carta
de chamada. Nesta, parentes locais se responsabilizavam pelo novo imigrante se
eventualmente precisasse ser sustentado nos primeiros tempos, fato comum,
uma vez que as familias mantinham contato com seus parentes na Italia.”

Este ponto nao emerge com clareza entre os interlocutores, pois tudo parece
estar concentrado em um Gnico momento, uma “grande chegada”, e ameniza o
conflito entre italianos que vieram para o Brasil em distintos periodos. Esconder
um passado dificil € um recurso bastante comum quando se trabalha com me-
morias, bem como atenuar o peso das dificuldades, que ndo eram poucas.”” No
caso da cozinha italiana, esse momento sera de grande interagdo com os novos
imigrantes que trazem ainda vivas as lembrangas da guerra e se deparam com
outras dificuldades locais.

Vale apontar que a Italia, um pouco antes e ao longo do conflito, empreen-
deu um esforgo macigo para mostrar as mulheres como responsaveis pelo con-
trole da cozinha e do or¢amento doméstico. Esse processo trouxe a reboque
tambem a revitalizagao da historia da cozinha italiana, em parte como resposta
a uma crescente nacionaliza¢do culinaria que se iniciava nesse periodo e que
se consolidava nao s6 interna como externamente, ou seja, entre os inimeros
ntcleos de imigrantes que se disseminaram por varios paises e alvos de uma po-
litica direcionada a consolidac¢ao da italianitd.

Era um esforgo de grandes proporg¢des por parte da Italia criar enclaves cul-
turais fora de seu territorio visando as novas geragoes que nasceram no pais de

imigragao de seus pais. Foi tambem quando a comida se tornou alvo de discursos



nacionalistas constituidos basicamente pela ideia de austeridade e frugalidade.?
Este ponto indica uma questao, uma vez que para os primeiros italianos que para
aqui vieram a fartura era parte de sua italianidade e, ao ser difundido esse dis-
curso da frugalidade, nao fica clara sua influéncia entre os italianos aqui insta-
lados, até mesmo em fungdo das politicas brasileiras que intencionavam “abrasi-
leirar” os estrangeiros e, dessa forma, eliminar tragos que pudessem estabelecer
diferencas cruciais.

Dessa forma, o convivio entre imigrantes vindos nos primeiros anos do secu-
lo XX e seus descendentes ndo descartou o contato com parentes na Italia, o que
de fato evitou um processo de abrasileiramento pleno, talvez mais efetivo entre
as geragoes seguintes, em parte porque alguns nao queriam carregar o estigma
de seus pais, em parte fugindo da perseguigao politica empreendida na época.
Nesse caso, a italianidade raramente era exposta publicamente, sobretudo nos
anos que antecederam a 2* Guerra e ao longo do contflito, explicando tambem
os motivos pelos quais as festas religiosas nao foram celebradas, como contou
Angelo Luisi, proprietario da Cantina Capuano, ao se referir a Nossa Senhora da
Achiropita, celebrada no bairro do Bexiga todos os anos.

Com o fim da 2* Guerra, esse cenario incorporara uma nova leva de italianos
com caracteristicas distintas daquelas dos primeiros que aqui aportaram. A princi-
pal referéncia de suas narrativas diz respeito a sua postura diferenciada em relagao
aos seus antecessores e atribuida a distintos fatores: terem vivido mais tempo na
Italia, terem recebido educagao formal, terem qualificagao. O trabalho, a partir
desta perspectiva, estava menos associado a forga e mais ao aspecto intelectual.

Nesse sentido, a fartura como concepgéo sera menos importante, uma vez
que a vasta quantidade de alimentos servidos e consumidos nao seria uma con-
dig¢ao para avaliar a experiéncia imigratoria como positiva, mas residiria na pos-
sibilidade de selecionar o que comer diante de uma variedade de produtos, pois
comer em demasia revelaria uma posi¢ao menos favorecida. Selecionar e contro-
lar reforgariam seu carater civilizado e, portanto, distinto.

Nao ¢ de se estranhar que concepgdes relacionadas a austeridade e a simplici-
dade tenham encontrado ressonancia local e tenham sido associadas a italianitad,
especialmente entre os italianos mais recentes no pais. Melhorar a alimentagao
era caminhar em dire¢ao a um estagio mais avancado da civilizagao, mas isso
nao implicava uma farta quantidade de alimentos. Na verdade, a condi¢ao con-
siderada ideal por esses novos italianos nao era dispor de abundancia de comida,
mas melhorar a variedade de produtos e as opgdes do comer, denotando sua
pretensao de civilizar o gosto local pouco refinado, rustico, predominantemente
com sabores do sul da Italia de origem domestica e feminina.



Esse encontro desencadeou a defini¢ao de posi¢bes opostas entre os imi-
grantes: italianos da velha guarda, preocupados com o trabalho e a abundancia;
italianos que vieram posteriormente, com maior preparo intelectual e com ex-
pectativas de futuro mais ousadas, procurando formas de distingdo.”” Saltam
aos olhos as diferentes italianidades que marcariam as experiéncias imigratorias
desses grupos e a forma como concebiam sua imagem e a relagao com o local e
com a terra natal.

Por outro lado, a categoria imigrante se diluia a medida que ganhava peso a
ideia de italiano, uma consciéncia que também encontrou amparo na consolida-
¢ao da Italia como nagdo.” A velha guarda e seus filhos, em face dessa situacdo,
tiveram que buscar novos posicionamentos, uma vez que estavam adaptados a
realidade local e eram considerados “abrasileirados” pelos italianos mais recentes
no Brasil. A cozinha praticada por esses primeiros italianos se viu estigmatizada,
vista pelos recem-chegados como um hibridismo que pouco se relacionava a sua
origem e nao dialogava com a ideia de austeridade.

A comida, mesmo diante de tais confrontos, permanecia como um forte vin-
culo entre imigrantes e era tomada como instrumento de italianidade, embora
bastante conjuntural. As diferengas regionais se faziam claras ao serem expos-
tas publicamente dentro dos limites dos bairros étnicos, e sua linguagem era
oferecida nas cantinas para os comensais das proximidades. Os descendentes,
por seu turno, conseguiram alcangar posi¢des de destaque e muitos nao tinham
interesse em reforgar seus lagos com o passado, embora apreciassem retornar de
vez em quando aos bairros de sua infancia e provar os velhos sabores. Soma-se a
esta situagao a chegada dos novos italianos, que nao se viam como imigrantes e
tinham mais consciéncia de seus direitos e oportunidades.

Assim, nesses anos posteriores a 2* Guerra, a cozinha das cantinas acolheu
novos comensais, os filhos dos primeiros imigrantes, expandindo os limites des-
sa comida. Por outro lado, foram abertos novos restaurantes sob a responsabi-
lidade de italianos mais recentes no pais que descortinavam outro olhar sobre
a cozinha italiana. Negando praticamente tudo o que tinha sido feito antes, a

comida nao era do “sul”, mas do “norte”, nao era farta, nao era doméstica, nao

)
era preparada pelas mulheres e nao se destinava aos vizinhos do bairro.

Os confrontos produzirao novas relagées entre etnicidade e identidade, com
acréscimo de um novo elemento, a nacionalidade. Nesse sentido, Lesser (2001)
apontou para o fato de que os imigrantes nao assumiram uma Unica estrategia
de adaptagao.” Em seu entender, trés modelos bastante flexiveis e em constante
intercambio no interior dos grupos seriam acionados: a brancura colocada aci-

ma da nacionalidade, o status de classe como diferenga, permitindo manter sua



etnicidade; e os imigrantes e seus descendentes que relutavam em se fundir a
sociedade local — este ultimo aspecto menos evidente entre italianos e mais claro
entre japoneses e arabes.

Essa diferenga no plano da retorica ficara marcada pela oposigao norte e sul.
O sul era a referéncia regional dos primeiros italianos, vistos como rusticos e
atrelados ao trabalho e a familia. Os italianos do norte eram aqueles que vieram
no pos-guerra, nao ignoravam o trabalho e a familia, mas percebiam seu novo
lar como um espago em que os seus conhecimentos poderiam contribuir para
o progresso local. No plano social era a demarcagao de diferengas entre grupos
que se viam com desconfianga mutua: a velha guarda sentia rancor da postura
dos italianos que chegavam no pos-guerra, segundo interlocutores, sem humildade
e preguicosos. Do outro lado, os italianos mais recentes consideravam os primei-
ros italianos rusticos, atrasados.

A cozinha italiana nao esconde esse paradoxo. Ela fala da velha guarda e de
suas estratégias para recriar um mundo italiano, calcando-se muitas vezes em
ideias caras a italianidade local, como a fartura. Mas a austeridade pregada pelo
regime fascista e que impregnou o imaginario de italianos que vieram apos a 2°
Guerra revela tambem sua preocupagao em controlar o corpo (o que ¢ consumi-
do), bem como seu desejo de civilizar o paladar local.

Coincide com esse processo a grande efervescéncia cultural dos anos 1950 e
1960 na capital paulista e, em particular, no centro da cidade. A comida italiana
praticada pelos novos italianos ira se instalar preferencialmente nessa regiao;
emergira, entdo, o seu forte carater civilizador. Serao incorporados novos ele-
mentos e havera uma ampla revisao daquela que seria a cozinha italiana em opo-
sicao a anteriormente praticada. Ela se definira como uma cozinha do “norte”,
refinada, preparada de modo profissional, com atendimento impecavel e que
tera nas incipientes camadas médias seus principais comensais.

Surge uma especie de divisao, nao identificada na sociedade local, mas evi-
dente entre os imigrantes italianos: a cozinha praticada pelos primeiros italia-
nos —calcada no conhecimento feminino, doméstico e de consumo étnico — ira
conviver com outra mais recente, feita com ingredientes diferenciados, a partir
de receitas e preparada pelas maos de cozinheiros profissionais. E uma cozinha
de distingao, para apreciadores ou, pelo menos, introduzida para educar o paladar
local, como foi ouvido em varias entrevistas.

A etnicidade, que antes se inspirava no convivio étnico, na partilha de uma
experic¢ncia em comum e na nostalgia, ira incorporar um novo elemento, a de-
finicdo de classes. Conjuntamente a este ponto, também se consolida a ideia

de nagdo italiana, que vera a cozinha servida em cantinas como uma comida



brasileira, distanciada de suas origens e do ideal italiano de austeridade aprego-
ado no discurso nacionalista como caracteristica de uma verdadeira cozinha ita-
liana. Ambas as italianidades convivem lado a lado no espago urbano: as cantinas
ainda nos bairros associados a imigragao italiana, os novos restaurantes nas regi-
oes efervescentes da cidade, na época, o centro, inspirados na educagcao do gosto.

Nesse sentido, Bourdieu (1996), a partir da nogao de habitus, nos leva a re-
fletir sobre alguns aspectos ate aqui expostos. Tomado como um conjunto que
orienta e ¢ orientado pela pratica, o habitus estabelece reconhecimentos e dife-
renciagdes expressos no corpo, gerando escolhas que classificam e demarcam a
diferenga, especialmente quando alguem ¢ capaz de reconhecer essa distingao.
Assim, essa ordem constitui relagdes entre gostos (habitus) e gera espagos sociais
de diferenciagdo em uma relagao estrutural, alem de sugerir meios de entender
a forma pela qual ¢ internalizada atraves do habitus.

A partir desse prisma, para Bourdieu (1996), existem gostos que evidenciam
a necessidade, e outros, o luxo. Aqueles menos favorecidos buscarao coisas du-
radouras, praticas, ao contrario do gosto das classes mais privilegiadas, que se
inclinardo para a extravagancia ou o tradicional. Nesse sentido, Bourdieu (2008)
mostrou a forma pela qual o consumo pode expressar uma posi¢ao de classe.
Gosto, conhecimento e desejo por certos produtos evidenciariam um gosto de
classe e sua reprodugao por meio do habitus. As relagdes entre os habitus (gostos)
e como se da sua apropriag¢ao constituirao campos que disputam poderes e status
entre si, que se manifestam publicamente € estao inscritos no corpo que assume
gestos e internaliza formas de falar, de agir e de comer que irao evidenciar dis-
tingdes em um sistema de hierarquia social.

A partir desse angulo, torna-se evidente que se instaurou uma disputa de
campos ¢ a tentativa de legitimar o que seria uma verdadeira cozinha italiana.
Para tanto, os novos italianos disputavam reconhecimento na sociedade local e
se imbuiam da tarefa de empreender uma ag¢ao educativa na sociedade local que
s0 conhecia a cozinha italiana de cantina, farta, simples, com muito molho de
tomate e queijo derretido.

Mario Tatini, em seu livro de memorias,* contou como foi ser herdeiro do
restaurante Don Fabrizio, inaugurado em Sao Paulo nos anos 1950. Ele falou do
trabalho de seu pai e como introduziu pratos praticamente desconhecidos do pu-
blico local que ndo concebia uma cozinha italiana para alem do molho de tomate
e do queijo — combinagio que esteve ao longo do tempo associada a comida de

pobres na Italia.’' Ele comentou:



Outros costumes gastronomicos foram anexados gragas a uma atividade forma-
dora de novos paladares, empreendida no Don Fabrizio. Até entdo, o paladar
nacional ndo se coadunava com os escargots. Para criar um habito alimentar,
Mario comegou a preparar Mariscos a bourguignone, uma invengao sua. |...]
Ostras frescas foram também uma inovagao introduzida pelo Don Fabrizio,
bem como o linguado, peixe até entdo desprezado pelas boas cozinhas. Ou
o molho réti, completamente desconhecido até que Don Fabrizio comegasse

a prepara-lo. Virou base de molhos sérios, de restaurantes igualmente serios
(Barreto, 2004:145-146).

De qualquer maneira, estabelecer essa diferenga entre cozinhas italianas
perpassou outra questdo: a atribuicdo de caracteristicas especificas a cozinha
de modo que se tornasse distinta, buscando para tanto legitima-la pelo “carater
classico”, ou seja, apoiada em técnicas e receitas acessiveis e elaboradas por pro-
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fissionais. Essa nogao de gastronomia foi forjada no fim do seculo XIX e esta
ligada a cozinha profissional (de restaurante, fora de casa), a presenga do chef, ao
uso de técnicas especiais e de ingredientes diferenciados para servir um publico
que desejava ser reconhecido com distingao.

A cozinha praticada pelas mulheres, as mammas, carecia dessa legitimidade —
era familiar, transmitida oralmente, doméstica — e localmente tinha ainda o fato
de ser associada a imigrantes de “segunda classe”, menos italianos e vistos como
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atrasados”, rusticos, do sul pelos italianos mais recentes no pais e que se diziam

? “educados”, “do norte”.

“civilizados”, ,

A fartura, nesse contexto, representava a auséncia de “civilidade” para os ita-
lianos que haviam chegado depois, pois expressava habitos de uma classe menos
privilegiada, evidenciando origens mais humildes, algo que definitivamente nao
desejavam incorporar. Controlar o apetite ¢ prerrogativa de classes mais favo-
recidas, de modo que grandes quantidades de comida nao seriam convenientes
para aqueles que desejavam se distinguir e que precisavam mostrar seu conheci-
mento a partir de escolhas feitas diante de uma variedade de produtos.

Mennell (1996) apontou o fato de que, se a fartura ou excesso de alimentos
nao mais sustenta ideias de distin¢ao entre classes, outros mecanismos foram
instituidos para demarcar as posigdes sociais. Inverte-se, entao, a valorizagao do
alimento: a quantidade maior seria propria de classes menos privilegiadas, que
demandam maior aporte energético devido aos trabalhos que empreendem e que
sao causadores de grande desgaste fisico. Este parece ter sido o fenomeno que
anos mais tarde os primeiros italianos e seus descendentes enfrentariam quan-
do da chegada dos italianos apos a 2* Guerra. Nao raro os primeiros italianos



definiam as novas levas como “preguicosas” e pouco interessadas no trabalho,
pois aqueles vindos no pos-guerra, mais educados e preparados intelectual-
mente, nao aceitavam ser meros trabalhadores bracgais e se viam de maneira
diferenciada.

A desigualdade social que, a0 menos em origem, marcou a diferenga entre os
grupos de italianos, encontrou no fertil cenario urbano um meio de estabelecer
essa distingao, ainda mais reforgada pelo carater cosmopolita dos novos italianos
e seu papel civilizador em relagao ao gosto, uma vez que muitos provinham de
grandes cidades e nao do mundo rural. No entanto, a cozinha praticada era ori-
ginaria de mundos semelhantes, embora encontrasse na cidade folego suficiente
para marcar diferengas, especialmente de classe. Além disso, em face das dina-
micas urbanas que agiram no lugar sobre a cozinha italiana, ¢ fato também que
a quebra da dependéncia da transmissao oral dos conhecimentos culinarios teve
um papel importante para legitimar e disseminar um conhecimento que antes
estava concentrado em poucas maos, principalmente entre mulheres.

Como espagos de novos sabores, os restaurantes nao se limitaram ao vincu-
lo étnico, de origem ou de classe. A cozinha buscou legitimidade na produgao
dita profissional e se destinava a um comensal mais informado. No entanto, se
o consumo de certos alimentos gerava as condi¢des necessarias para diferen-
ciar, ¢ preciso olhar tambem para o reverso desse processo. Ir a um restaurante
pode nao so falar de distingao, mas também de encontrar meios de ser igual. Ao
consumir algo de acordo com uma gramatica similar, o individuo se coloca em
sintonia com regras da ordem social e, embora as escolhas sejam individuais, o
sentido ¢ coletivo e as tensbes que isto representa vao sendo administradas em
diversos planos.”

Nesse sentido, a fartura passa a ter menos importancia em fungao da estabili-
dade das condi¢Ges de vida, de modo que a oscilagdo entre escassez e abundancia
adquire novos contornos, em geral uma mudanga associada a forma emocional
de encarar o processo economico. Nota-se uma crescente tendéncia a raciona-
lizagao e ao calculo presentes na alimentagao, como evidenciou Elias (1993,
1994), e se traduz na restri¢do do consumo, especialmente na quantidade de
alimento a ser ingerido, sendo o excesso condenado como falta de controle e de
educacao.

Entretanto, se esse distanciamento da cozinha dos restaurantes marcou dife-
rengas no plano social, ambas as italianidades dialogaram com um ponto em co-
mum: a modernidade urbana. Os primeiros italianos representaram a moderni-
dade em face da recente aboligao do trabalho escravo; os italianos do pos-guerra

traduziram a modernidade de uma cidade em busca de reconhecimento como



capital cosmopolita e centro cultural. O projeto inicial das elites locais que pre-
tendiam civilizar a populagao por meio da imigragao, abandonada em fungao da
realidade dos primeiros italianos, veio anos mais tarde a se materializar quando
varios descendentes daqueles que chegaram ao Brasil no inicio do seculo XX e
italianos do pos-guerra participaram do projeto urbano de modernidade. Nesse
contexto, quando necessario, essas rivalidades eram superadas, especialmente
no que dizia respeito a sua contribui¢do para o progresso da cidade.

A forga a retorica do progresso ¢ clara, um ponto em comum entre os in-
terlocutores. Em suas memorias, ora aparecia a ideia de fartura e construgao de
limites de um grupo excluido que tinha que enfrentar condiges precarias de
vida. Em outra situagao, estavam os italianos do pos-guerra, que se depararam
com um grupo de italianos ja adaptados, mas que almejavam ser os civilizadores
do gosto, marcando sua presenca pela distingao.

Ao longo desses dois periodos foi possivel notar que a cozinha italiana pra-
ticada em restaurantes demarcou italianidades distintas. A pulverizacao regio-
nal dos primeiros italianos acabou engolfada por uma concepgao mais diluida
— italianos do sul — que ira se contrapor aos italianos do norte, estabelecendo
fartura e distingdo como concepgdes proprias de cada trajetoria. Essa oposi¢ao
revelou as diferentes perspectivas de grupos que viveram a experiéncia imigra-
toria, mas que se mantiveram unidos no desejo de ressaltar sua contribuigao
para a cidade cosmopolita.

Consideracoes finais

Talvez as diferengas entre essas cozinhas nao fossem tao profundas, mas o
fato ¢ que se criou uma adaptagao local da cozinha italiana que serviu de referén-
cia a distintos italianos e seus descendentes, tendo um papel importante na con-
solidagao dos imigrantes e de sua trajetoria na cidade de Sao Paulo. No fundo,
a cozinha desses italianos nao era nem mesmo um conjunto definido de pratos,
ingredientes e técnicas, pois estava muito mais amparada pela experiéncia e por
suas diferencas internas do que por um arcabougo previamente definido.

Em um primeiro momento, a cozinha italiana praticada pelos imigrantes
era feita por mulheres, com poucos ingredientes e destinada ao consumo de um
grupo que nao dialogava com a cidade, a ndo ser como trabalhadores. Era uma
cozinha de imigrantes que desejavam abandonar o estigma de desfavorecidos,
que tentavam valorizar sua imagem de italianos transitando entre o assumir a
italianidade e a brasilidade, um dilema aberto pelo confronto com as novas ge-
ragdes e com os italianos vindos apos a 2* Guerra.

Essa oscilagao da cozinha italiana era mencionada de modo sutil para demarcar



diferengas de origem e formas de conduzir o trabalho, sempre com a intengao
de estabelecer uma comparagao capaz de delimitar posi¢des — uma ruptura que
se dava na ordem da distingao e, de forma mais especifica, na dicotomia entre
comida de imigrantes pobres e comida de italianos com posi¢ao mais favorecida.
Este ponto deixa ainda mais claro que novas relagoes estavam sendo constituidas
entre o velho e o novo, e levanta a questao da divisao de trabalho, especialmente
ao pensar a colaboragao feminina.

Na verdade, a imagem do “ser italiano” s6 pode ser construida a partir das
interagoes locais. Progresso, trabalho e familia se articularam a fartura para
expressar uma cozinha que surgiu da adaptagao, das maos femininas, da criati-
vidade. Entre os anos 1950 e 1960, a fartura deixou de ser a tonica definidora
do “ser italiano” e teve inicio a busca pela distingao. A cozinha desse periodo se
pretendia mais italiana que aquela existente na cidade, preparada de maneira
profissional e servida para alem dos paisani. Ela dialogava com o mundo cultural
da cidade e despertava novos sabores, mais refinados e distanciados da dura re-
alidade dos pratos com molho de tomate e queijo. A fartura de comida nao era
para o consumo, mas para que se tivesse a possibilidade de escolha.

Desse modo, a cozinha permitiu entrever alguns aspectos que se entrelaga-
ram a italianidade, que expressou cada qual, a sua maneira, distintas maneiras
de pensar uma experiéncia imigratoria com profundas intervengdes no cenario
urbano: de uma cidade que servia de entreposto comercial de sua produgao rural
a uma cidade que desejava ser uma metropole cosmopolita.
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Notas

* Para um amplo panorama de estudos na area, vale consultar Contreras & Arnaiz
(2005) e Poulain (2001). Para a articulagao entre imigragao e alimentagao: Van Otterloo
(2001), van den Berghe (1984), Gabaccia (1998), Woortmann (2007), entre outros. Para
uma discussdo mais ampla sobre o tema, também consultar Collago (2009).

1. Sobre metodologia em estudos urbanos a principal orientagdo foi inspirada em
Magnani (1998, 2000).

2. Em minha tese de doutorado, incorporo mais um periodo para discutir a expansao
da cozinha italiana a partir do fenomeno da globalizagao, focando a nomeagao da cidade de
Sao Paulo como Capital Mundial da Gastronomia, em 1997.

3. Consultar também Trento (1988).

4. Fausto (2000) e também Schneider (1996).

5. Para uma interessante analise da obra de Pereira, consultar Kosminsky (2007),
que discorreu sobre a auséncia de um olhar voltado as mulheres que poderia ter fornecido
outras interpretagdes em torno do material etnografico, especialmente no que concerne
as relagcoes familiares.

6. A questao do comeércio étnico ¢ analisada por Gabaccia (Op. cit.) no contexto norte-
americano e, em artigo recente, Seyferth (2011) trabalha com o tema ao analisar a germani-
dade que circula promovida pelos empreendedores alemaes instalados no Vale do Itajai.

7. Para uma interessante analise das percepgoes em torno da experiéncia imigratoria,
consultar Leonardo (1984).

8. Para a nogao de comunidade imaginada, consultar o trabalho de Anderson (1991).

9. A assimilagao dos imigrantes era uma questao de preocupagao nacional, como as-
sinalou Seyferth (1997) ao analisar a campanha de nacionaliza¢ao do Vale do Itajai, uma
vez que os nucleos formados por alemaes, poloneses e italianos eram percebidos como
enquistes ¢tnicos e a ideia de jus sanguinis que prevalecia entre esses imigrantes precisava
ser apagada em fungao da unidade da patria.

10. Essa situagao foi bem descrita por lanni (1972). Ver tambem Baily (1999) e
Seyferth (2011).

11. Para a analise desse processo, consultar Capatti & Montanari (1999) e também
Helstosky (2003, 2004).

12. No interior de Sdo Paulo, para compreender alguns passos da cozinha italiana,
consultar o artigo de Arlanch (2006).

13. Lemos (2001) comenta em varias passagens observagoes sobre a presenga italiana
na cidade de Sao Paulo, descrevendo, inclusive, pequenos comércios de produtos alimenti-
cios de origem italiana. Sobre este ultimo aspecto, a venda de produtos para italianos

fora do pais foi um dos estimulos a tardia industrializagdo italiana, conforme ressaltou



Helstosky (2004). Sobre a circulagao de produtos italianos e vida cotidiana da cidade,
ver também: Americano (1962), Bruno (1954, 1984), Diaferia (2002), Freitas (1985),
Grinspun (1979), Lemos (2001), Moreno (1996), Penteado (2003), Ribeiro (1994) e
Sesso Jr. (1995). Para uma analise da obra de Ernani Silva Bruno, consultar Lofego (2004).
Consultar também Arantes (2000).

14. Capatti (2001) apontou para esta situagdo ao analisar a pizza, uma comida consid-
erada de pobres que passou as mesas dos mais privilegiados no fim do seculo XIX, ou se
tornaram novamente populares a partir do fenémeno da globalizagao.

15. A nogao de fartura ¢ recorrente em contextos de imigragao, aspecto também ob-
servado por Kraieski (2011) e Santos & Zanini (2008).

16. Mais comentarios sobre este trabalho podem ser consultados em minha disserta-
¢ao de mestrado (Collago, 2003).

17. Ver Woortmann (1991).

18. Para uma discussao sobre as categorias desperdicio e opuléncia no contexto nacio-
nal, consultar o artigo de Kant de Lima (1993).

19. Fenémeno similar foi observado por Matos e Zanini (2008), inclusive a questao
da fartura como elemento indicativo de prosperidade e muito proximo ao notado nas nar-
rativas coletadas neste trabalho.

20. Consultar também Brillat-Savarin (1995).

21. Ver Pinto (1984) para uma analise da classe trabalhadora paulista e a inser¢ao
dos imigrantes.

22. Sobre a questao da diversidade cultural que impregnou esse discurso e se trans-
formou na forma de diferenciagdo da capital paulista, ela ¢ aceita em alguma medida e
recusada em outra, expde os encontros e os desencontros das “culturas”, extraindo aspec-
tos que as definem e, de certo modo, as engessam a fim de facilitar sua manipulagao. No
limite, isso corresponderia a uma explicitagdao, conforme Hannerz (1992), da estetiza-
¢ao das praticas cotidianas no sentido de demarcar posi¢oes normalmente assimétricas
e definiria uma postura etnocéntrica desse cosmopolitismo pois, no entender do autor,
nao haveria um comprometimento com a cultura do outro, ja que concomitantemente
elementos locais estariam sendo destacados, embora no contexto imigratorio este ponto
seja realgado de maneira positiva pelos interlocutores.

23. Trento (Op. cit.).

24. Segundo Lesser (2001), entraram, entre 1940 e 1949, 15.819 italianos; entre 1950
e 1959, foram 91.931, diminuindo sensivelmente na década seguinte para 12.414.

25. Consultar Conway (1998) e Pollack (1992).

26. Helstosky (Op. cit.).

27. lanni (Op. cit.).

28. Pereira (2003) também aponta para esse processo como forma de consolidar a

presenca italiana em solo brasileiro.



29. Baily (1999) analisa esta questao ao comparar dois movimentos imigratorios de
italianos nas cidades de Nova York e Buenos Aires, mostrando como variam as estrategias
e as expectativas em relagdo ao Fazer a América.

30. Barreto (2004).

31. Capatti & Montanari (1999).

32. Para uma instigante discussio sobre este assunto, consultar Douglas &
Isherwood (2004).
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Resumo

Este texto ¢ derivado de uma pesquisa
que aborda a cozinha como um modelo
capaz de expor relagdes sociais e cons-
trucio de identidades. Tomando dados da
pesquisa de campo realizada, a cozinha
¢ as memorias de imigragdo permitiram
pensar aspectos dessa experiéncia imi-
gratoria. O grupo focado foi o dos italia-
nos e seus descendentes que tiveram liga-
¢des com restaurantes de cozinha italiana
existentes ha mais de 50 anos na cidade
de Sio Paulo, tentando mostrar algu-
mas dindmicas do processo de selegao e
descarte operado no sentido de ressaltar
uma identidade que ndo se valeu somente
da ideia de na¢dao, mas estabeleceu uma
profunda relagdo com o local.

A partir de duas nogoes, fartura e distin-
¢ao, foram tratadas algumas disputas em
torno de diferentes italianidades, eviden-
ciando perspectivas variadas em relagdo
a imigragao e a vivéncia desse processo.
Nesse sentido, entre os varios caminhos
possiveis, este texto trata brevemente da
maneira pela qual essas duas nogdes cria-
ram variadas perspectivas da experiéncia
imigratoria, com visiveis desdobramen-
tos no espago urbano e na construgio de
um imaginario local em que a imigragao
¢ parte fundamental da historia da cida-

de.

Palavras-chave: cozinha italiana, imi-
gracao, identidade, cidade

Abstract

This text results from a research on cui-
sine as a model for social relationships
and identity construction. Empirical data
show that cuisine and immigration mem-
ories allow us to thing about the migra-
tory experience. The research focused on
a group of Italians and their descendants
who have managed restaurants of Italian
cuisine for over fifty years in the city of
Sao Paulo. The article attempts to show
some dynamic aspects of the selection
and discarding process of emphasizing
their identity, using not only the idea of
nation, but also a profound connection to
locality. Two notions - abundance and dis-
tinction - were the starting point to deal
with some discussions about different
ways of being Italian, thus revealing dif-
ferent perspectives regarding immigra-
tion and living experience of it. Among
various possibilities, this text presents a
brief account of the way in which these
two notions have produced different out-
looks on the immigration experience and
their spin-offs in the urban space and in
the construction of a local imagination
where immigration is a crucial part of

the city’s history.

Keywords: Italian cuisine, Italian immi-
gration, identity, city



