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RESUMO

A gastronomia tem auxiliado na construgdo da atividade turistica, com servigos
diversificados e elaboracdo de novos roteiros. Pode-se inclusive associa-la ao
desenvolvimento de determinadas regides. A pesquisa identifica a gastronomia
presente na Serra Gaucha especificamente na Regido Uva e Vinho, com enfoque
para a hibridizagcdo da culinaria italiana, nos seus restaurantes com apelo turistico
(que retrate a memodria italiana) em roteiros turisticos consolidados. A metodologia
desta pesquisa caracteriza-se por ser exploratéria e descritiva. Faz-se por
procedimentos técnicos como estudo de caso; quanto a questdo de pesquisa,
considera-se um estudo quali-quantitativo; a coleta de dados foi realizada através de
questionario e de pesquisa bibliografica, objetivando compreender o processo de
hibridizagao e o posicionamento de sua oferta gastronémica quanto a esta questao e
adota-se, no tratamento dos dados trabalhados, a utilizagdo por uma analise com
referéncia no método compreensivo. Foram encontradas diversas denominagdes
diferentes, que desvirtuam a gastronomia da Serra gaucha. Logo, a Cozinha de
Imigracao é proposta pelo autor da pesquisa, como sendo a que melhor se
encaixaria em diversas denominagdes. A Cozinha de Imigragédo pode fazer com que
a Serra gaucha invoque um destino também conhecido pelo turismo gastronémico,
em que valoriza seus antepassados e transmite o seu orgulho e a forga, através da
alimentagao.

Palavras-chave: Turismo cultural. Gastronomia. Hibridismo. italo-brasileiro. Roteiro
turistico cultural.



ABSTRACT

The gastronomy has helped in the construction of the tourist activity, with diversified
services and elaboration of new Routes. One can even associate in the development
of certain Regions. The research identifies the gastronomy present in the Serra
Gaucha specifically in de Region of Grape and Wine with a focus on the hybridization
of ltalian cuisine in its restaurants with tourist appeal (which portrays the Italian
memory) in consolidated tourism Routes. The methodology of this research is
characterized by being exploratory and descriptive. It is done by technical procedures
as a case study; Regarding the research question, it is considered a qualitative-
quantitative study; the data collection was done through a questionnaire and
bibliographic research; aiming to understand the process of hybridization and the
positioning of its gastronomic offer regarding this issue and the data processed for
use by an analysis with reference in the comprehensive method is adopted in the
treatment. Several different denominations have been found that discredit the
gastronomy of the Serra Gaucha. Therefore, the Immigration Kitchen is the proposal
of the researcher, as being the one that would fit best in different denominations. The
Immigration Kitchen can make Serra Gaucha invoke a destination also known for
gastronomic tourism, where it values its ancestors and conveys the pride and
strength of it through food.

Keywords: Cultural tourism. Gastronomy. Italo-Brazilian. Hybridity. Cultural touristic
route.
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1 INTRODUGAO

Os imigrantes italianos chegaram a Serra gaucha em meados de 1875,
trazendo consigo o saber-fazer aprendido com seus antepassados, sua cultura,
alguns pequenos pertences e a forga de seu trabalho, em busca de uma vida melhor
em um novo pais. Esses usos e costumes estdo presentes e detém valores na

gastronomia, arquitetura, linguagem, entre outras expressodes culturais.

Um exemplo elucidativo, refere-se a exploracdo da pequena propriedade
rural, na regido da Serra Gaucha, responsavel por definir uma gastronomia
bastante peculiar. A implantagao de velhos habitos e a definicido de uma
formacgao sociocultural foi responsavel por criar uma cultura baseada em
valores memoriais. Tem-se, como referéncia, os antepassados
colonizadores sobretudo italianos e alemaes. Assim, a formagao
gastrondmica dessa regiao se define a partir de grupos sociais, tendo como
base as relagbes familiares, diferentemente de outros grupos que se
definem em légicas urbano-sociais. Na Serra Gaucha a propriedade € um
forte elemento na definicdo da gastronomia regional. (BITTENCOURT;
MACHADO, 2011, p. 82).

Desta maneira, esta pesquisa retrata essa reproducido, quanto a aspectos
especificos de sua cultura. Segundo Bosi (1992), cultura pode ser compreendida
como o conjunto das praticas, técnicas, dos simbolos e valores que s&o transmitidos
as novas geragdes, para garantir a reproducao de um estado de coexisténcia social.
Ja na nova terra, os imigrantes produziram uma cultura hibrida com adaptagao de
habitos. Canclini (1998) define cultura hibrida como o encontro de culturas, em que o
erudito e o popular misturam-se resultando em manifestagcdes heterogéneas.
Reforgca ainda uma preocupacéo quanto ao resultado do processo de modernizagao
de tais espacos hibridos da cultura. Nesse sentido, ele abre novos estudos culturais

com sua critica ao paradigma estético-historicista.

[...] As adaptacgbes e substituicdes foram em todos os aspectos da vida dos
imigrantes, tanto em relagdo ao uso da terra, ao saber-fazer, os modos de
producdo os tipos de cultivos, os produtos e os ingredientes, as relacdes
sociais, entre outras. Deste modo, entende-se que o processo de hibridagao
cultural transformou a comida tida como italiana, em italo-brasileira, ainda
marcada por ruralidades, num processo de adaptagdes, substituicbes e
apropriagcbes tanto pelos imigrantes como migrantes. (BEBBER; GASTAL,
2017, p. 69).

Para este entendimento, estabelecem-se alguns recortes. Dessa maneira,
nesta pesquisa, foi dada énfase aos roteiros turisticos com equipamentos de



restauragdo, na Serra gaucha. Nesta localidade, a colonizagao italiana, que, através
de sua historia, criou uma cultura diferenciada das demais regiées do pais, propiciou
o desenvolvimento do turismo na regido. Desta forma, realizou-se uma pesquisa
exploratoria para a definigho do recorte espacial, contemplando os objetos de
analise. Assim sendo, teve-se como objetivo analisar a oferta gastronémica presente
nos roteiros pioneiros da Zona Primitiva de Colonizagdo Italiana, atualmente
localizada no interior dos municipios de Garibaldi, Bento Gongalves, Flores da
Cunha e Caxias do Sul. A zona situa-se na Regido Uva e Vinho. As rotas e os
roteiros foram identificados em cadastro da Secretaria de Estado da Cultura,
Turismo, Esporte e Lazer (Sedactel-RS).

A pesquisa mostra-se relevante, pois pde em evidéncia a cultura culinaria
dos imigrantes italianos nos roteiros definidos, podendo ser esse um diferencial
turistico para a regido. A escolha do tema deu-se pelo fato de o pesquisador atuar e
ter interesse, formacédo e atuagdo na area gastrondmica, podendo desenvolver e
promover a regido, a partir de turismo gastronédmico que “dialogue” com os valores

memoriais da regido e do saber-fazer dos antepassados.

1.1 JUSTIFICATIVA

A vinda dos imigrantes italianos a Serra gaucha, no século XIX, trouxe
consigo habitos e costumes que, com o passar dos anos, foram se alterando ou
hibridizando, produzindo uma cultura considerada italo-brasileira. A mesma pode ser
demonstrada por meio de diversos aspectos.

A adaptacéo dessas culturas, tdo diversas, nas novas regibes, num novo
continente, onde a biodiversidade é muito diferente das de origem, a
adaptagdo se fez necessaria, para continuar se alimentando do que se
estava acostumado desde entdo. A utilizacdo de ingredientes regionais, nos
pratos tradicionais de origem italiana, originou o surgimento de uma cultura
culinaria italo-brasileira, com caracteristicas fortes de italianidade com
ingredientes brasileiros. Um pequeno exemplo é o filé a Parmegiana, que
nao existe na cidade de Parma e nem na lItdlia, invengdo de cozinheiros
italianos, residentes no Brasil, que adaptaram e criaram um icone da
cozinha brasileira, com alma italiana. (LEONI, 2016, p. 91).

O Vale dos Vinhedos, localizado na Serra gaucha, é a principal rota de
vinhos no Brasil, segundo Dallanhol e Tonini (2012). O seu desenvolvimento esta
diretamente associado a vinda dos imigrantes no século XIX que, devido as



10

transformacgdes sociais, politicas e econbmicas dos paises de origem, sairam em
busca de novas oportunidades. Uma das caracteristicas da regido, povoada por
italianos, esta na producao vitivinicola, implantada desde o primeiro momento para
consumo proprio e em seguida, visando a comercializagao.

Hoje, um dos principais atrativos da regido, caracterizada pela italianidade, é
a gastronomia e a produgao de vinhos com destaque no cenario mundial, o que vem
gerando e proporcionando uma demanda consideravel de turistas a procura destas

atratividades gastronémicas.

O fluxo de visitantes tem crescido anualmente, segundo dados da
Aprovale1. Em 2016, o Vale dos Vinhedos chegou ao apice, registrando
mais um recorde no numero de visitantes recebidos. Foram 410.149
visitantes contabilizados de 01 de janeiro a 31 de dezembro de 2016. Com
isso, o Vale? se tornou o principal destino enoturistico® do Brasil [...] Essa
regido recebeu uma certificagdo de qualidade para os vinhos e espumantes
produzidos. (VALDUGA, 2017, p. 88).

Essa hibridizagdo da cultura italiana com a brasileira e a gaucha pode ser
um fator de desenvolvimento do turismo na regido da Serra gaucha, uma vez que a
cultura ndo € estavel, e ja esta adaptada quando o turista a visita.

A culinaria ofertada na regido da Serra gaucha possibilita ao turista uma
‘viagem” através dos sabores da imigracdo, motivando aos proprietarios de
estabelecimentos a criagcdo de outros pratos, que os préprios donos dos

estabelecimentos definem como pratos tipico-italianos.

O produto gastrondmico explorado de forma eficiente torna-se um
mecanismo de fundamental relevancia para a atratividade turistica, pois
oferece um atrativo cultural capaz de proporcionar experiéncias que
resultam em interesses de futuros visitantes ao local. (NEVES, 2012, p. 22).

A época da vindima, ou seja, da colheita da uva para a produgéo de vinhos,
na Serra gaucha é festejada com muita musica, danga e mesa farta, com produtos
da regido (Figura 1). O Vale dos Vinhedos oferece uma estrutura composta por
hotéis e pousadas, das simples as mais luxuosas; casas de comeércio de produtos
locais, como lojas de artesanato, queijarias e docerias, abertos a visitagao, também

! Associagao dos Produtores de Vinhos Finos do Vale dos Vinhedos.

20 autor, Valduga (2007), refere-se ao local do seu objeto de pesquisa, o Vale dos Vinhedos,
localizado em Bento Gongalves, no Rio Grande do Sul.

3 Valduga (2007) refere-se ao enoturismo como visitagées a vinhedos, vinicolas e festivais de vinhos
e que podem contemplar, na mesma programacgao, a enogastronomia, que é a combinagio da
gastronomia com diferentes tipos de vinhos.
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nos finais de semana. Além da reconhecida qualidade dos vinhos produzidos, a

gastronomia italiana e a cultura local também fazem parte dessa rota. (DALLANHOL,;

TONINI, 2012).

Fonte: Acervo do autor (2017).

2}

A

Outro produto tipico da regido é o galeto al primo canto,* que sera retratado

a posteriori. Dessa forma, o alimento indispensavel para a identidade dessa regiao

torna-se um produto turistico, que, nesta pesquisa, esta relacionado pelos seguintes

autores:

[...] as identidades parecem invocar uma origem que habitaria um passado
histérico com o qual elas continuariam a manter uma certa correspondéncia.
Elas referem-se, no entanto, a utilizagdo dos recursos da histéria, da lingua
e da cultura, ndo para a produgado do que somos, mas do que nos tornamos.
(HALL, 2000, p. 108).

As caracteristicas da identidade do colono italiano parecem estar expressas
nos seus habitos alimentares, ao menos de acordo com as fontes
consultadas, e se fazem chave para compreender os futuros usos destas
caracteristicas, na sedimentacdo de uma cozinha tipica, que sera
caracterizada a meados dos anos 70 pela escolha de alguns elementos
participantes do rol alimentar do imigrante — a saber, frango “al primo canto”,

* Galeto al primo canto: frango de leite com cerca de 25 dias de vida, pesando aproximadamente 500
gramas. Prato tradicional da Serra gaucha; o frango é marinado e, depois, é espetado e assado em
churrasqueira sobre o fogo. (PECCINI, 2010).
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polenta, sopa de capeletti, salada de radicci e conservas. (LAYTANO,
1981).

Conforme relata Peccini (2013), os pratos servidos nas galeterias® locais s&o
valores identitarios, pois estao ligados aos saberes e fazeres da regido de ocupagéao
italiana, no Sul do Brasil, transformando-se em um atrativo. Além da época da
vindima, os colonos® festejam suas herangas culturais através de festas tradicionais,
como aquelas para celebrar as safras, festas religiosas e as festas que tém
correspondéncia gastronémica,” em que estdo presentes, além da mesa farta, o

dialeto talian,® as musicas e dancas tradicionais e até mesmo jogos culturais.
1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral
Analisa-se a gastronomia a partir de sua hibridizagdo nos restaurantes dos
roteiros turisticos da Zona Primitiva de Colonizacao ltaliana, como oferta turistica,

dando destaque para a culinaria migratoria.

1.2.1 Objetivos especificos:

a) descrever os habitos alimentares do local, assim como os produtos
utilizados e apresentados nas ofertas gastronédmicas para o turismo;

b) identificar, entre os descendentes de imigrantes italianos, habitos
alimentares de seus antepassados;

c) verificar as mudancgas ocorridas nos habitos e costumes com o decorrer
dos anos, identificando processos de hibridizagao;

d) compreender, se a oferta gastronbmica se estabelece como oferta

primaria para o turismo nos roteiros.

® A Galeteria € um nicho do setor de restaurantes e tem o cardapio ancorado numa receita principal: o
galeto al primo canto. (PECCINI, 2010).

® Colono: a categoria colono é usada como sindnimo de agricultor de origem europeia, e sua génese
remonta ao processo histérico de colonizagéo. (SEYFERTH, 1991).

” Schliiter (2003) define as festas com correspondéncia gastrondmica, como ecofestas (estdo
relacionadas com acontecimentos “astrondmicos” ou estagbes do ano, associadas a rituais antigos
de reserva ou obtencdo de grandes reservas de comida), teoldgicas (celebram acontecimentos
religiosos), seculares (fatos relevantes de uma localidade, regido ou pais, que sdo comemorados
em conjunto) ou privadas (ritos de transicdo na vida das pessoas).

® Dialeto talian: conjunto de marcas linguisticas inserido numa comunidade maior de usuarios da
mesma lingua.
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1.3QUESTAO NORTEADORA

A oferta gastrondmica na Regido Uva e Vinho, mais especificamente das
areas primitivas de assentamento migratorio italiano, recorte que € definido no
proximo capitulo, se realiza como uma representagdo, com um imaginario italiano e
seus processos de origem, pouco relacionando comercialmente de fato aos seus
hibridismos, descaracterizando sua oferta culinaria oferecida ao turista?

A oferta gastrondmica se estabelece como oferta primaria para o turismo da

regiao?
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2 METODOLOGIA

Para uma melhor obtengdo de resultados nesta pesquisa, buscou-se uma
metodologia que auxiliasse o pesquisador a ampliar seus estudos, a partir de
informagdes previamente existentes, com o objetivo de gerar conhecimentos e
dados para o ramo da gastronomia e do turismo.

Este estudo de natureza exploratdria, quanto aos seus objetivos, envolve
inicialmente levantamento bibliografico. Foram analisados receituarios italianos
comumente presentes na culinaria, através de livros classicos encontrados em

diversos paises e alguns ja traduzidos para o portugués (Quadro 1).

Quadro 1 — Livros classicos de culinaria italiana

Livro Autor Ano Editora Edicdo

Os segredos da
cozinha do
Vaticano

Celada, Eva; Traducdo: ' 447 | planeta do Brasil | 1. ed.
Sandra Dolinsky

. . Pils, I. Bucej, J. B.
Italia: o pais e sua

. Traducéo: |. Arata, Aurea 2013 Melhoramentos 1. ed.
cozinha i
Akemi
Italian cusine, Academia Barilla 2012 White Star 1. ed.
signature recipes Publishers
Jamie Oliver
A ltalia de Jamie Tradugéao: Leonardo 2007 Editora Globo 7. ed.
Antunes
Eataly: Danford, Natalie
gastronomia Traducéo: Isaura 2016 Publifolha 1. ed.
italiana Schichvarger

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

A estes confrontam-se o0s receituarios culinarios desenvolvidos por
descendentes de italianos e aplicados atualmente. Espera-se assim identificar quais
eram os habitos alimentares dos antepassados; verificar as mudancas ocorridas com
o decorrer do tempo e com as alteragdes sofridas, em relacdo ao terroir e aos
produtos encontrados.

Em casos pontuais, foram realizadas entrevistas semiestruturadas com os
donos dos estabelecimentos, funcionarios e descentes de imigrantes italianos,

buscando informacgdes, a fim de esclarecer os objetivos propostos na pesquisa.
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As pesquisas exploratérias tém como principal finalidade desenvolver,
esclarecer e modificar conceitos e ideias, tendo em vista a formulacédo de
problemas mais precisos ou hipoteses pesquisaveis para estudos
posteriores. [...] Habitualmente envolvem levantamento bibliografico e
documental, entrevistas ndo padronizadas e estudos de caso. (GIL, 2008,
p. 27).

A pesquisa também se define como descritiva, pois ela constata as
situagdes que ja estdo expostas, de maneira espontanea. Segundo Koche (2013),
na pesquisa descritiva ndo ha manipulagdo a priori das variaveis, é feita a

constatacao de sua manifestacéo a posteriori.

[...] ha pesquisas que, embora definidas como descritivas a partir de seus
objetivos, acabam servindo mais para proporcionar uma nova visao do
problema, o que as aproxima das pesquisas exploratérias. As pesquisas
descritivas sdo, juntamente com as exploratérias, as que habitualmente
realizam os pesquisadores sociais preocupados com a atuagdo pratica.
(GIL, 2008, p. 28).

Em relagdo aos procedimentos técnicos, a pesquisa utilizou-se de buscas
bibliografica e documental, pois foram feitas analises nos cardapios dos restaurantes
pertencentes a uma area geografica especifica. Assim, analisaram-se os roteiros
turisticos da Regido Uva e Vinho, especificamente da Zona Primitiva de Colonizagéo
Italiana, definidos como aqueles localizados nas antigas colénias: Caxias (Conde
D’Eu), Garibaldi e Bento Gongalves (Dona Isabel).? (FIGUEIREDO, 2009).

Definidos geralmente como tipico-italianos, a fim de verificar quais sdo os
produtos e pratos ofertados aos turistas e visitantes e também para destacar se
houve mudancgas nos cardapios, no modo de preparo e no padrdo de consumo dos

clientes.

[...] a pesquisa documental muito se assemelha a pesquisa bibliogréfica. [...]
a pesquisa bibliografica costuma ser desenvolvida como parte de uma
pesquisa mais ampla, visando identificar o conhecimento disponivel sobre o
assunto, a melhor formulagado do problema ou a construgéo de hipéteses. Ja
a pesquisa documental, de modo geral, constitui de um fim em si mesma,
com objetivos bem mais especificos, que muitas vezes envolve teste de
hipoteses. (GIL, 2002, p. 87-88).

° Anteriormente chamada de Fundos de Nova Palmira, passou a se chamar Colbnia Caxias, em 11 de
marco de 1877. (DE BONI; COSTA, 1984).
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Em relagdo a abordagem, a pesquisa classifica-se como qualitativa. A
pesquisa qualitativa ndo € quantificada, e se preocupa com a compreensao, as
relagdes sociais e com os aspectos da realidade que ndo podem ser contabilizados,

como é o caso da imigragéo e da hibridizagao ocorrida em novo territério.

A pesquisa qualitativa trabalha com o universo de significados, motivos,
aspiragoes, crencas, valores e atitudes, o que corresponde a um espago
mais profundo das relagdes, dos processos e dos fendbmenos que nao
podem ser reduzidos a operacionalizagédo de variaveis. (MINAYO, 2001,
p. 22).

Os documentos aqui tratados sdo os cardapios dos restaurantes presentes
nos roteiros turisticos da regido. O proposito da pesquisa teve como base a coleta
de dados que relatam desde a vinda dos imigrantes italianos a Serra gaucha,
passando pelos habitos alimentares tradicionais dos italianos, até os habitos
alimentares formados na nova terra, analisando assim a hibridizacdo ocorrida nos
restaurantes de culinaria tipica italiana, presentes na Regido Uva e Vinho,
especificamente da Zona Primitiva de Colonizacgéo ltaliana, definidos geralmente de
tipico-italianos.

2.1 PROCEDIMENTO METODOLOGICO

A pesquisa ndo tem seu recorte espacofuncional determinado no primeiro
momento aos roteiros pesquisados. Este se define posteriormente com a selecéo e
analise prévia dos Roteiros da Regido Uva e Vinho, indicados pela Secretaria de
Estado da Cultura, Turismo, Esporte e Lazer (Sedactel-RS). Nota-se que neste
orgao nao ha uma distingdo entre rotas e roteiros. Esta estabelecida pelo Ministério
do Turismo (BRASIL, 2007) que associa ao roteiro uma base territorial, em confronto
com a governanga das rotas. Na pesquisa, foram inicialmente separadas as rotas e
os roteiros com caracteristicas especificas. Roteiros, com o estabelecimento de

gastronomia, localizados na Zona Primitiva de Colonizagao Italiana.™

A regido de colonizagéo italiana era constituida pelas colénias: Caxias, Dona Isabel, Conde D’Eu,
Anténio Prado, Alfredo Chaves, Guaporé e Encantado. Segundo Frosi e Mioranza (1975), a
configuracdo dessa regido foi determinada pela fase histérica dos fluxos emigratérios. Esses
autores classificaram em duas etapas a fase do estabelecimento dos emigrantes e de seus
descendentes, localizando a imigragdo nos nucleos de: Nova Milano, Caxias, Dona Isabel, Conde
D’Eu na fase de 1875-1884 e nas col6nias de: Antdnio Prado e Alfredo Chaves na fase de 1884-
1894. Dessas antigas coldnias localizadas na zona primitiva, originaram-se os municipios de:
Caxias do Sul, Flores da Cunha, Farroupilha, Sao Marcos, Bento Gongalves, Garibaldi, Carlos
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Apos esta escolha, foram levantados os restaurantes existentes na area da
Regido Uva e Vinho e, posteriormente, a oferta gastronédmica dos mesmos. A
primeira selecdo foi feita por meio de paginas virtuais, redes sociais e flyers de
divulgacdo dos respectivos roteiros turisticos, que possuem restaurantes em
funcionamento. Para Gil (2002), esse levantamento bibliografico preliminar pode ser
entendido como um estudo exploratério, posto que tem a finalidade de proporcionar
a familiaridade do aluno com a area de estudo especifica, bem como sua
delimitacéo.

A obtencéo dos dados foi realizada por meio de visitas aos estabelecimentos
selecionados na pesquisa, centrando assim seus estudos nos estabelecimentos
comerciais gastronbmicos, que possuem apelo turistico-cultural de imigracéo
italiana.

A mesma procurou analisar os cardapios de oferta alimentar dos respectivos
restaurantes, considerando a culinaria por trés aspectos, que sao estabelecidos
como contraponto:

. ingredientes (tradicionais, locais ou importados);

. pratos servidos (sua principal origem e hibridizagao);

. proposta do estabelecimento (se a mesma é condizente ao proposto no

cardapio).

Foram realizadas observagdes indiretas, que, conforme Sell (2013), sao
aquelas feitas pelo pesquisador, tendo em vista seus interesses e os problemas que
ele quer aprofundar. As observagdes foram realizadas por meio dos cardapios dos
restaurantes selecionados na pesquisa, para que 0s mesmos possam esclarecer

seus objetivos especificos.

Esta [entrevista] constitui uma técnica alternativa para se coletarem dados
ndo documentados sobre determinado tema. E uma técnica de interacdo
social, uma forma de didlogo assimétrico, em que uma das partes busca
obter dados, e a outra se apresenta como fonte de informagao.
(GERHARDT,; SILVEIRA, 2009, p. 72).

Espera-se, assim, ao definir por contraste e memdrias, reconhecer as

caracteristicas étnicas da gastronomia turistica, verificando se encontra-se hoje, na

Barbosa, Antonio Prado, Verandpolis, Nova Prata, Nova Bassano, Cotipora, Guaporé, Mugum,
Serafina Corréa, Casca, Encantado e Nova Bréscia. O projeto de colonizagao constituiu uma regido
diferenciada das demais regiées do Estado do Rio Grande do Sul, por ter caracteristicas diversas,
trazidas na bagagem cultural dos imigrantes e que deram uma nova fisionomia ao processo de
urbanizag¢ao do estado. (MACHADO; HEREDIA, 2003, p. 8).
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Regido Uva e Vinho, uma culinaria italiana propriamente dita, ou uma culinaria
particular devido a sua hibridizagdo. Essas categorias serdo confrontadas com a
literatura existente, relacionando a historia dos alimentos a gastronomia e a

imigracgao italiana, conforme Quadro 2.

Quadro 2 — Confrontamento das literaturas

Imigracgao Ano

HEREDIA. Aspectos econbémicos da colonizagéo italiana no Rio Grande do Sul.
Album comemorativo do 75° aniversario de colonizagao no Rio Grande do 2003b
Sul. Porto Alegre: Globo.

FROSI, V. M.; MIORANZA, C. Imigragao italiana no nordeste do Rio Grande
do Sul. Porto Alegre: Movimento.

DE BONI, L. A.; COSTA, R. Os italianos do Rio Grande do Sul. 3. ed. Porto 1984
Alegre: Educs e Correio Rio-Grandense

ARQUIVO HISTORICO DO RIO GRANDE DO SUL. Génesis: Etnias no Rio
Grande do Sul (1891-1892). Porto Alegre: EST.

MACHADO, M. A. Construindo uma cidade: histéria de Caxias do Sul —
1875/1950. Caxias do Sul, RS: Maneco.

HEREDIA, V. B. M. Lingua, cultura e valores: um estudo da presenca do
humanismo latino na produgéo cientifica sobre imigragao italiana no Sul do 2003
Brasil. Porto Alegre, RS: EST.

MACHADO, M. A. HEREDIA, V. B. A formac&o de nucleos urbanos na regido de
colonizacgao italiana no Rio Grande do Sul. Scripta Nova, Revista electrénica 2003
de geografia y ciencias sociales, v. 7, n. 146.

1975

1992

2001

ROCCA, L. Duran. Agorianos no Rio Grande do Sul: antecedentes e formacéo
do espaco urbano do século XVIIl. 649f.Tese (Doutorado em Planejamento 2009
Urbano e Regional) — Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre.

FIGUEIREDO, F. Patrimonio imaterial e turismo: a cultura gastronomia do
agnoline. 2009. Dissertacao (Mestrado em Turismo) — Universidade de Caxias do | 2009
Sul, Caxias do Sul.

HEREDIA, V. B. M. Poll'tjcas imigratérigs no século XIX: os italianos no Rio
Grande do Sul. In: RADUNZ, R.; HEREDIA, V. B. M. Imigragao e sociedade: 2015
fontes e acervos da imigragao italiana no Brasil. Caxias do Sul, RS: Educs.

Histéria dos alimentos Ano
LAURIOUX, B. Cozinhas medievais, séculos XIV e XV. In: FLANDRIN, J. L.; 1998
MONTANARI, M. Histéria da alimentagao. 3. ed. Sao Paulo: Estagao Liberdade.
STEINGARTEN, J. O homem que comeu de tudo: feitos gastrondmicos. Trad. 2000
de Henrique W. Ledo. 7. ed. S0 Paulo, SP: Companhia das Letras.
ARAUJO, W. M. C. et al. Da alimentagéo a gastronomia. Brasilia, DF: Ed.
Universidade de Brasilia. 2005
JAMES, K. Escoffier: o rei dos chefs. Trad. deAndré Luiz Alvarenga. Sao Paulo, 2008

SP: Ed. do Senac Séao Paulo.
PECCINI, Rosana. Histéria e cultura da alimentagao: a galeteria Peccini e o 2010



patriménio de Caxias do Sul. Dissertacdo (Mestrado em Turismo) — Universidade
de Caxias do Sul, Caxias do Sul.

CASCUDQO, L. C. Histéria da alimentacao do Brasil. 3. ed. Sao Paulo, SP:
Global.

Gastronomia

FRANCO, A. De cagador a gourmet: uma historia da gastronomia. Sdo Paulo,
SP: Ed. do Senac Sao Paulo.

CHAVES, G. Larousse da cozinha brasileira: raizes culturais da nossa terra.
Sao Paulo, SP: Larousse do Brasil.

CELADA, EVA. Os segredos da cozinha do Vaticano. Trad. de Sandra
Dolinsky. Sao Paulo: Planeta do Brasil.

OLIVER, Jamie. A Italia de Jamie. Trad. de Leonardo Antunes. 7. ed. Globo.

McGEE, H. Comida e cozinha: ciéncia e cultura da culinaria. Trad. de Marcelo
Brandao Cipolla. Sdo Paulo, SP: WMF M. Fontes

SIGNATURE RECIPES ACADEMIA BARILLA. Italian Cusine. White Star
Publishers.

TRAJANO, A. L. Cardapios do Brasil: receitas, ingredientes, processos. Sao
Paulo, SP: Ed. do Senac Sao Paulo.

PILS, I; BUCEJ, J. B. Italia: o pais e sua cozinha. Trad. de I. Arata e A. Akemi.
Melhoramentos.

LOVERA, Vicente. Gastronomia, regionalidade e identidade na Serra gaticha.

2016. 98f. Dissertacao (Mestrado em Letras, Cultura e Regionalidade) —
Universidade Caxias do Sul, Caxias do Sul.

DANFORD, Natalie. Trad. de Laura Schichvarger. Eataly: gastronomia italiana.
Publifolha.

Fonte: Elaboragéo do autor (2017).

2014

Ano

2004

2007

2007

2007

2011

2012

2013

2013

2016

2016
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Busca-se, assim, refletir que a oferta comercial tem um valor de atratividade

maior que uma embasada em valores memoriais da culinaria da migragao italiana,

mesmo que ambas sejam ofertadas por igual apelo.

Espera-se justificar se as incorporagdes foram feitas por aspectos familiares

ou na formacao de produtos comerciais.
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3 REFERENCIAL TEORICO

Neste capitulo sdo apresentados os conceitos utilizados para nortear a
pesquisa. Primeiramente, apresenta-se a gastronomia italiana, para que a mesma
seja usada como comparativo nas analises com os cardapios dos restaurantes
selecionados, na Serra gaucha. Posteriormente, € apresentado como os imigrantes
chegaram aqui, comegaram as primeiras plantacbes e desenvolveram os primeiros
pratos. Logo apds, é exposto o hibridismo e como isso acarretou a formagao
identitaria da regido estudada. O ultimo capitulo traz uma apresentagdo de como a
gastronomia pode ser uma atratividade turistica, resultando em desenvolvimento

para a comunidade envolvida.

3.1 A GASTRONOMIA ITALIANA

A ltalia é um pais conhecido pelo mundo das artes, pelos grandes
monumentos, pelos pintores conhecidos e pela gastronomia farta. Segundo
Bertonha (2010), os italianos oriundos da Peninsula sao invejados, ao menos um
pouco, por sua culinaria maravilhosa, sua lingua melodiosa e seu modo préprio de

viver: informal e agradavel.

A italia é o unico pais que tem tantas obras gastronémicas. A paleta de
cores & muito ampla. Existe uma gama diferente de cores em cada area
geografica, dentro de cada territério e em cada cidade. E muito mais um
destino de Grand Tour, mas nao apenas na busca de tesouros
arqueoldgicos, arquitetdnicos e artisticos ou para apreciar a bela paisagem,
mas também em busca da interpretacdo contemporédnea de iguarias
culinarias do passado. Histéria, clima, meio ambiente, artesanato e
criatividade se fundem e continuam a fazé-lo em harmonia inimitavel.
(SIGNA1'I1'URE RECIPES ACADEMIA BARILLA, 2012, p. 16, traducdo
nossa).

Normalmente composta por, no minimo, trés pratos (um antepasto, primeiro

prato e segundo prato), a refeigédo italiana geralmente € acompanhada de vinho

" Do original: ltaly is unique as a country to have so many gastronomic masterpieces. The palette of
colours is very wide indeed. There is a different range of colours in each geographic area, within
each territory and in each single city. It is very much a Grand Tour destination, but not just in the
pursuit of archaeological, architectural and artistic treasures or to enjoy the beautiful countryside,
but also in searsh of the contemporary interpretation of culinary delicacies of the past. History,
climate, environment, craftsmanship and creativity all fuse together and continue to do so in
inimitable Harmony. (SIGNATURE RECIPES ACADEMIA BARILLA, 2012, p.16).
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branco ou tinto. Para finalizar, uma fruta ou sobremesa complementada com um
pouco de queijo. (PILS; BUCEJ, 2013).

Os ingredientes dos cardapios sao variados. Para o antepasto, pode-se
comecar com paes,'? salumi™ e embutidos tradicionais italianos, como o presunto
cru curado™ e o capocollo calabrese (chourigo calabrés),15 patés variados, saladas

diversas temperadas com azeite de oliva ou sopas quentes e frias.

Ao viajar pelo pais [Itdlia] foram as sopas que me proporcionaram as
maiores surpresas. Elas sao rusticas, brutas e cheias de personalidade —
bem parecidas com o rosto de alguns velhos italianos. Possuem sabor
intenso e obviamente tém o beneficio do clima ensolarado mediterraneo e
dos vegetais e ervas que crescem por la. [...] Na Italia, mais do que em
qualquer outro pais em que eu estive, as pessoas sdo acostumadas a
simplesmente aparecerem para jantar, e as pobres mammas idosas ja se
acostumaram a engrossar as sopas acrescentando uma massa, pao ou
feijdo — isso nunca é problema. (OLIVER, 2007, p. 63).

Para o primeiro prato normalmente sao servidos carboidratos, sendo eles
massa, risoto, polenta ou nhoque. A massa ja era citada no Libro de arte coquinaria
(Livro de arte culinaria), do Maestro Martino da Como, chef pessoal do patriarca de
Aquileia, em que ele escreveu uma receita de macarrdo feita com “a mais fina
farinha, ovos brancos e agua de rosas”. (Apud PILS; BUCEJ, 2013). Esse alimento
de luxo, do século XV, modificou suas receitas até hoje, e possui diferentes formatos
e recheios. O macarrdo dito tradicional leva apenas farinha de trigo-duro'® e agua,
porém muitas receitas levam farinha de trigo e ovos. Conforme a Figura 2, ha cerca
de 100 anos, em Napoles, o macarréo era pendurado em longos corddes de varas

de madeira para secar ao ar livre.

20 pao em tempos antigos era considerado o simbolo da fertilidade do solo e da vida, e o péo
assado sobre pedras quentes era considerado sagrado. Cada regido da lItalia tem seus préprios
paes especiais, tendo assim mais de 1.500 tipos de paes feitos com farinha branca, integral, de
centeio e até mesmo de semolina de grano duro.

" Termo geneérico italiano usado para todos os produtos embutidos feitos de cortes de carne salgada
ou seca, inteira ou moida. A antiga tradicdo secular de preservar a carne curando-a remonta ao
periodo de arrendamento de propriedades. Naquela época, os fazendeiros pagavam aos
proprietarios de terra metade ou mais de sua safra de outono, em troca do uso da terra e de uma
casa. Isso incluia com frequéncia os porcos, que tinham que ser abatidos e preservados. (PILS;
BUCEJ, 2013, p. 84).

" Pernil de porco curado em sal por tempo prolongado e determinado conforme o fabricante.

'® Feito da carne do pescoco e da cabeca do porco, é primeiramente deixado na salmoura por alguns
dias, em seguida colocado em vinho tinto, temperado com pimenta-do-reino em grao e armazenado
em ftripas. Estas sdo penduradas entre duas ripas finas de madeira e deixadas para secar ou
defumadas, depois retiradas e amaradas com um barbante — método da Italia central e do Sul.

0 trigo duro tem teor de gluten mais alto, tornando a massa mais elastica e maleavel, apesar da
consisténcia mais firme que assegura a massa manter sua forma durante o cozimento. A massa é
feita de semolina que é produzida a partir do trigo duro.
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Figura 2 — Ha 100 anos, em Napoles, o macarrdo seca ao sol em longas
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Fonte: Pils e Bucej (2013).

Hoje em dia, ha diferentes tipos de maquinas e processos que visam a
acelerar e melhorar a secagem da massa, preservando seus nutrientes e o sabor. A
massa italiana deve ser cozida al dente, firme, mas nao prendendo nos dentes e
demasiadamente mole.

O nhoque faz parte da classica cozinha italiana, e para Pils e Bucej (2013) é
um prato muito popular em especial na Italia do Norte e Central. Ha diversas
variagdes do nhoque, desde o tradicional com batatas, o de ameixa, que é doce e
vem da fronteira com a Austria. S30 encontrados nhoques também em diferentes
formatos e tamanhos.

Segundo Lovera (2016), o milho que chegou pelo Norte da ltalia era
amplamente adotado pelos agricultores de toda a Peninsula Italica, por apresentar
produtividade superior aos demais graos existentes. Essa regido compreende o
Véneto, Trento e Piemonte, as mesmas regides de origem dos imigrantes que
chegariam a Serra gaucha. O milho foi escolhido para ser cultivado na Regido Uva e
Vinho, devido a sua produtividade superior.

A polenta € um preparo no qual os graos de milho sao triturados e se obtém
o fuba. Logo apés, o fuba é hidratado em agua fervente e cozido por horas, obtendo
assim uma massa grossa que, dependendo da regiao, € servida de diferentes

maneiras. Os venezianos cozinham o fuba no leite, os abruzos cozinham em caldo
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7

de legumes; no norte da Lombardia, a semolina de milho amarelo é misturada a
farinha de trigo sarraceno, o que resulta numa polenta escura, chamada polenta
taragna e, no Piemonte, a polenta é cortada em fatias e frita, coberta com ovo frito e
fatias de trufas brancas. (PILS; BUCEJ, 2013).

Para o primeiro prato também é muito tradicional o consumo do risoto, pois a
Italia € uma grande produtora de arroz, principalmente na regido do Piemonte, da
Lombardia e Toscana; as variedades mais produzidas sdo o arroz arboreo, vialone
nano e o carnaroli. (FAO, 2004). Esse preparo tradicional da culinaria italiana é
finalizado com manteiga e queijo parmeséao, deixando o arroz cremoso.

O segundo prato, normalmente, é servido com proteinas, podendo ser carne
bovina, suina, peixes ou frutos do mar. Seu acompanhamento € composto apenas
por vegetais e algum molho, pois os carboidratos ja estavam na composi¢do do
primeiro prato.

Os peixes e frutos do mar sao diversificados, devido as areas costeiras; ha
peixes de aguas salgadas e doces, podendo assim haver muitos preparos culinarios
com diferentes tipos de insumos frescos ou ja salgados encontrados (como € o caso
do bacalhau).

Nas regides do Norte da Italia, a carne, independentemente de sua origem
animal, costuma ser cozida em grandes caldos, por bastante tempo, com uso de
bacon e embutidos. Na regido da Toscana, a carne costuma ser grelhada ou frita,
como €& o caso da bisteca fiorentina, tradicional corte de gado, grelhado com um
pouco de sal, pimenta e azeite de oliva. Também na Toscana € muito comum utilizar
alecrim e erva-doce nos preparos, inclusive no preparo do javali, muito consumido
na regido. Em Marcas a especialidade é a porchetta,"” sendo que, na Umbria e na
Basilicata, o porco também é muito utilizado, nesta ultima com peperoncini.'® No
Lacio, além da criagao de gado, ha a criagdo de ovelhas e consumo de carnes de
caga.

Para antecipar ou até mesmo como sobremesa, o queijo & bastante
consumido e tem grande destaque no cenario mundial. Hoje em dia, os mais
conhecidos possuem o selo Denominacdo de Origem Protegida (DOP), um
certificado que sé € concedido aos queijos produzidos, processados e preparados

em uma determinada area geografica, com recursos e caracteristicas relacionados a

'7 | eitdo recheado com ervas, enrolado e assado por horas sobre o fogo ou no forno.
'® Pimenta malagueta.
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essa regido. Esse certificado segue as regulamentagcbes da Unido Europeia.
(DANFORD, 2016). Entre os queijos mais conhecidos estdo o Parmigiano-
Reggiano'® e o Pecorino.?

No Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) é
quem apoia e fomenta as acdes para as concessbes de selos de Indicagdes
Geograficas (IG), semelhantes aos selos internacionais. O Instituto Nacional de
Propriedade Industrial (Inpi) € a instituicio que concede o registro e emite o
certificado. Existem dois tipos de modalidades de IG: a Indicacdo de Procedéncia
(IP) e a Denominacgéo de Origem (DO). No Brasil, até 2017, existiam cinquenta e trés
produtos com o registro na modalidade Indicacdo de Procedéncia, dentre eles se
pode citar: vinhos e espumantes do Vale dos Vinhedos, Serra gaucha (RS); café do
Cerrado Mineiro (MG); carne e derivados do Pampa gaucho (RS); cachaga de Paraty
(RJ); uva de mesa e manga do Vale do Submédio Sao Francisco (BA e PE); couro
acabado do Vale dos Sinos (RS), e vinhos e espumantes de Pinto Bandeira, Serra
gaucha (RS); vinhos de uva moscatel de Farroupilha (RS); vinhos e espumantes dos
Altos Montes (RS); doces finos e tradicionais e de confeitaria, Pelotas (RS). Ja o
produto do Rio Grande do Sul, com registro em Denominagéo de Origem, € o arroz
do Litoral norte gaticho (RS).*’

Diferentemente dos tradicionais doces produzidos em Pelotas (RS), que tém
tradicdo portuguesa e possuem como base de suas receitas gemas de ovos, nas
sobremesas classicas italianas, trés delas se destacam com o uso de queijo e/ou
creme de leite, a panna cotta (nata cozida), o semifreddo (doce gelado com base de
creme de leite) e o tiramissu (torta de biscoito champagne, entremeada com creme
de queijo mascarpone), esta ultima feita com um queijo classico italiano, o
mascarpone.? (BERTONHA, 2010).

¥ Tem um passado rico, antigamente era utilizado como moeda de troca e ainda hoje é aceito como
garantia adicional para empréstimo em bancos. Feito a partir de leite cru do Norte da ltalia (Parma,
Modena, Reggio, Emilia, Bolonha e Mantua), para produzir 1 kg de queijo sdo necessarios 16 litros
de leite. A receita, a aparéncia e o sabor se mantém inalterados ha oitocentos anos. O periodo de
maturacéo vai de 12 a 36 meses. Especialistas 0 comem com um pouco de vinagre balsdmico ou
mel.

% Nome genérico para queijos feitos com leite de ovelha (pecora quer dizer ovelha em italiano), pode
ser desde semimole a curado e duro para ralar. (DANFORD, 2016, p. 94).

2 Disponivel em: <http://www.inpi.gov.br/noticias/mapa-das-igs-brasileiras-de-2017-e-lancado>.

2 Queijo feito a partir do aquecimento do creme de leite e da adigdo de acido citrico.
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Steingarten (2000), critico da Vogue, revela, em seu livro O homem que
comeu de tudo, uma parte de suas aventuras italianas com seu amigo Cesare, dono

e chef de um restaurante localizado no Piemonte.

Cesare me mostrou como cozinhar um grand bui, ou bollito misto, o
banquete rural piemontés feito de carne bovina, galo, vitela, lingua,
cotechino e meia cabecga de bezerro, tudo fervido em trés panelas e depois
combinado; varios risotos; uma deliciosa pasta sfoglia de maga, a massa
folhada italiana; e sua torta di nocciole — um bolo fermentado feito com
avelas. [...] Cesare também é um mestre do zabaione, a sobremesa mais
famosa do Piemonte — uma espuma de gemas de ovo, agucar e vinho, na
qual Cesare usa Moscato d’Astii, um vinho doce local cintilante com gosto
de laranja, em vez do Marsala tradicional. O zabaione foi inventado gragas a
um feliz engano em Turim, no século XVII, e batido em homenagem a s.
Jodo Baylon, padroeiro dos doceiros. (STEINGARTEN, 2000, p. 256).

Sendo assim, a ltalia demonstra, por meio de registros bibliograficos e
também em visita do pesquisador, que € um pais que ja ensinou e continua
ensinando praticas e saberes antigos e contemporaneos a seus visitantes,

moradores e admiradores.

3.1.1 Imigragdo italiana, os italo-brasileiros

Com o insucesso em tentar imigrar os italianos para o Sudeste, a fim de que
trabalhassem nas lavouras de café, a partir de 1824 houve um movimento migratério
para o Sul do Pais. (SEYFERTH, 1990).

Com a modificagdo do regime de trabalho — da aboligdo da escravatura pelo
trabalho livre —, o Brasil comecou a definir politicas para o acesso a terra. Determina-
se assim uma politica para a compra e ndo mais doagado da mesma, a partir de 1850
com a Lei de Terras. Segundo Herédia (2003), em 1847 houve uma tentativa de
trazer imigrantes, com o objetivo de substituir a mao de obra escrava, sob o regime
de parceria, para trabalhar nas fazendas de café; porém, os imigrantes n&o
aceitaram as condi¢cdes de trabalho impostas. Antes mesmo da Lei de Terras ser
colocada em pauta, o governo portugués ja demonstrava seu interesse em ocupar a
colénia com imigrantes europeus, por meio de doagao de dinheiro publico e até

mesmo de sementes a quem tivesse interesse em escolher o pais para viver.

A regido que mais se beneficiou com a imigracéo estrangeira foi a do Sul do
Brasil. Nessas terras, os elementos culturais trazidos pelos imigrados se
difundiram, misturando-se e promovendo a interculturagdo com as culturas
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ja radicadas. A necessidade de intensificar um povoamento das zonas de
fronteiras da Provincia do Rio Grande do Sul; a estrutura organizada pelo
sistema de colonizagao oficial, concedendo vantagens pelas leis que a
precediam; a inexisténcia de concorréncia entre a atividade que se
desenvolvia no latifindio e a que seria desenvolvida na pequena
propriedade, e a exigéncia de consumo nos centros urbanos foram
elementos que influiram no sucesso da imigracdo no Rio Grande do Sul e
na consolidagdo da pequena propriedade rural nesta provincia. (HEREDIA,
2003, p. 23).

No Rio Grande do Sul, o governo aproveitou as politicas de imigragédo. Para
que o imigrante pudesse obter o titulo de propriedade da terra, ele deveria morar,
explorar e trabalhar em suas terras, em que era proibido o trabalho escravo. Entre
1875 e 1914, a estimativa oficial era de 84.000 imigrantes italianos entrados no Rio
Grande do Sul. (HEREDIA, 2003).

Primeiramente, a Serra gaucha teve a colonizagdo de alemées e,
posteriormente, de italianos. Com o povoamento das col6nias hoje conhecidas,
como Garibaldi (Conde D’Eu) e Bento Gongalves (Dona Isabel), a imigragéo italiana
ganhou forgca em 1875. Entretanto, o principal centro da colonizag&o foi a Coldnia
Caxias.?® (FIGUEIREDO, 2009).

Além dessa fungdo estratégica e geopolitica, a imigragcdo foi planejada
como um processo de substituicdo ndo sé do trabalho escravo pelo trabalho
livre, mas principalmente como uma substituicdo do negro escravo pelo
branco europeu em um processo de colonizagdo baseado na pequena
propriedade. Nesta perspectiva, a escraviddo era vista como uma forma
arcaica de produgdo que nao se coadunava com a modernidade, enquanto
a colonizagao era vista como um processo civilizatério. (SANTOS, 2008, p.
4).

Com a forga do trabalho e diversas sementes e mudas que haviam trazido
nas bagagens, puderam replantar diversas mudas de plantas, como figueiras,
macieiras e também a videira. A ndo resisténcia de mudas vitis viniferas* ao
percurso realizado pelos imigrantes italianos, fez com que estes comegassem o
plantio de uva de mesa para o consumo proprio. Alguns anos depois, com a
organizagdo das primeiras cooperativas, iniciou-se a produgdo comercial. Com o
avanco dos transportes e da urbanizagdao, comecou a produgao de vinhos finos com
as variedades Riesling e Cabernet Franc. Diversas empresas internacionais se

instalaram na regido investindo em tecnologia e em novas variedades viniferas. Com

2 Anteriormente era chamada de Fundos de Nova Palmira. Passou a se chamar Colénia Caxias, em
11 de margo de 1877. (DE BONI; COSTA, 1984).
2 Vitis viniferas: espécie de videira para se fazer vinho fino.
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o fortalecimento das cooperativas, os agricultores passaram a produzir vinhos finos,
espumantes e nao apenas fornecer uvas. (CHAVES, 2007).

Santos (2008) aponta que, durante a Segunda Guerra Mundial, no Brasil ser
um italiano era uma categoria negativa, mas, a partir do final da guerra, observa-se
uma reelaboragdo que aponta o imigrante italiano como o civilizador, aquele que
transformou a selva em cidade, mediante o suor de seu rosto. A cultura italiana é
assumida como um elemento de diferenciagdo. Ha a construgcéo histérica de uma
identidade, ligada a determinados comportamentos, que estdo associados ao
sentido de pertencimento a um grupo. Este pertencimento pode ser visto também
no trabalho e na fala, em que a unido do grupo fez com que os negdcios
prosperassem.

Os imigrantes de diversas partes da Italia se viram em um mesmo pais, em
um processo de transicao e tiveram que se adaptar a mais um modo de integragao:
o da fala. O dialeto talian, principalmente de base véneta, ja foi motivo de vergonha
para os imigrantes, pois quem nao falasse o portugués n&o era bem-visto perante a
alta sociedade da época. (SANTOS, 2001).

O dialeto italiano, no Rio Grande do Sul, caracteriza-se como linguagem
concreta, existencial, com grande propriedade para exprimir estados
psicologicos, situagdes sociais e para significar as diversas fases do
desenvolvimento socioeconémico e cultural das comunidades italianas.
(BATTISTEL; COSTA; POSENATO, 1982, p. 47).

No nordeste gaucho, o imigrante italiano teve uma nova visdo espacial e um
hibridismo cultural, construindo sua propria cultura. Seus habitos alimentares foram
construidos por meio da troca de receitas, sofrendo adaptagdes devido a utilizagao
de produtos encontrados na América, aliados ao conhecimento trazido da Italia. A
partir da produgdo de seus alimentos, da agricultura de subsisténcia, surgiram as
primeiras cooperativas, o crescimento do pequeno comeércio € a expansao da
industria doméstica. A partir da producédo de seus alimentos, do cultivo do trigo que
faz o péo, da videira que produz o vinho; da criagdo dos animais que produzem o
queijo e os embutidos, se constitui a gastronomia de referéncia da Serra gaucha.
(FIGUEIREIDO, 2009).

O Rio Grande do Sul mudou significativamente com a chegada dos
primeiros imigrantes, em meados do século XIX, e entdo ndo pdde mais ser
citado sem que se falasse dos alemaes e italianos que ali deixaram diversas
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marcas de sua presenga. Por mais que o tempo tenha mudado a sociedade
desde a época da colonizagdo, varios habitos culinarios e processos
artesanais vindos com os europeus foram conservados e, até hoje, sao
colocados em pratica por muitas familias que preservam os costumes € a
cultura de seus antepassados. (TRAJANO, 2013, p. 84).

Desta forma, os imigrantes que chegaram aqui trouxeram consigo sua
heranga cultural e construiram uma nova identidade propria do imigrante italiano,
que agora passa a ser constantemente reformulada, a partir da criatividade e do
descobrimento de novos produtos, fazendo com que o que foi aprendido com os

imigrantes nao se perca mas se desenvolva.

3.1.2 A alimentacéo hibrida do imigrante italiano

Conforme Pils e Bucej (2013), a histdria da cozinha italiana comega com os
sibaritas, habitantes da antiga cidade grega ao Sul da Italia, continua no Império
Romano, na Idade Média e na Renascenca, estendendo-se e destacando-se até a
atualidade, sendo adotada e adaptada em diversos paises e culturas. A propria Italia
passou por diversas mudancas dentro de seu proprio pais, a fim de criar identidades
especificas.

Com a Segunda Guerra Mundial, houve um éxodo para as cidades.
Resultado: areas rurais inteiras sofreram um forte declinio populacional,
sobretudo no sul, enquanto as ricas cidades do norte e o0s centros
industriais cresciam. Emigrantes da Campania, Sicilia, e Apulia levaram
consigo sua culinaria, e as metropoles do norte se familiarizaram com
ingredientes e tradigbes quase exoticos aos antigos residentes. Muitas
pessoas experimentaram a pizza ou a massa de trigo-duro pela primeira
vez. O azeite também entrou em cena, junto com o bacon e a manteiga. Ao
contrario Milao, Bolonha e o restante do norte da ltalia passaram por um
diluvio de novos restaurantes, e a onda continuou em direcdo ao sul. A ltalia
nao escapou das “béncaos da modernidade”, claro, nem foi poupada do
fascinio do estilo de vida anglo-americano pés-guerra. (PILS; BUCEJ, 2013,
p.14).

E nitido observar que, com a imigracéo italiana ocorrida na Serra gaucha,
muitos habitos dos imigrantes foram adaptados ou alterados, produzindo uma
cultura hibrida. Esses novos habitos estdo presentes na arquitetura, gastronomia,

lingua e cultura da regido.
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Uma importante inovagao decorrente dessa vontade € a lista de substituicao
de ingredientes europeus por brasileiros, expediente extremamente util em
um periodo em que a maioria dos livros de receitas, como ja ditos, eram
traduzidos de obras daquele continente e a industria alimentar ainda
engatinhava no tocante a disponibilidade global de ingredientes e ainda hoje
dificilmente encontrado na literatura culinaria. (LOVERA, 2016, p. 56).

Com o passar dos anos, a cultura e a gastronomia de uma populagéo vai se
modificando e alterando sua identidade, devido ao aparecimento de outras culturas.
A interacdo de duas ou mais culturas entre a populagdo gera uma terceira cultura,
tornando-a uma cultura hibrida. (SEYFERTH, 2004).

Seyferth (2004) afirma que a cultura hibrida dos imigrantes é um processo
de cultura marginal, e suas variagdes tanto urbanas quanto rurais s&o representadas
pela integracédo entre os grupos, distanciando-os da cultura nacional, e também do
imigrante recém-chegado, o italo-brasileiro.

A cultura trazida pelos imigrantes italianos foi se desenvolvendo e
modificando-se com o passar do tempo, diferenciando-se da cultura italiana

tradicional, sofrendo adaptagdes em diversos ambitos culturais.

Chegando ao Brasil, os imigrantes sentiram-se perdidos, pois viram
destruido seu mundo cultural. Aos poucos, porém, conseguiram reconstrui-
lo com as devidas adaptacgbes e de forma espontanea, tendo por referéncia
fundamental a sociedade rural italiana, de onde provinham. Este novo
mundo girava ao redor da religido, dando mesmo a impressao de que, fora
dela, ndo havia outra forma de vida social. (DE BONI; COSTA, 1984,
p. 125).

Os habitos alimentares dos imigrantes continuaram a ser repassados para
novas geracgdes, poréem houve adaptagcbes de ingredientes ndo encontrados na
regidao onde se estabeleceram, dando surgimento a novos produtos. Estes novos
produtos fazem parte da alimentagdo cotidiana dos descendentes de imigrantes;
desta forma, a gastronomia passa a sofrer transformagdées e, com isso, ha o
surgimento de novas técnicas e produtos, formando a gastronomia dos imigrantes

italianos.

O que o campo Ihes dava era pouco: a carne, quando havia, era a de porco,
fresca logo apds o abate, no inicio do inverno, e conservada de diferentes
maneiras dali em diante. A caca, antes farta, agora estava escassa por
conta do desmate dos bosques. Queijos, mel, castanhas e alguns cereais e
legumes complementavam a alimentagdo, mas ndo eram frequentes. A
Unica constante era a insuficiente polenta de milho, e por isso a insisténcia,
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até aqui, na sua representatividade ante a regido da qual se originaram os
imigrantes que viriam a tomar parte no programa colonizador que os inseriu
na paisagem da regido serrana do Rio Grande do Sul. (LOVERA, 2016,
p. 53).

Araujo et al. (2005, p.15) descrevem o termo gastronomia relacionando-o a
historia cultural da alimentagdo e explicam que sua esséncia € a mudanca, a
temporalidade, a visdo de passado, como processo continuo sobre tendéncias, o
constante, o eventual. Caso ndo sejam preservados os habitos do cotidiano, a
cultura dos imigrantes italianos da Serra gaucha a mesa pode desaparecer, com o
passar dos anos.

A busca da identidade cultural de origem italiana, na Serra gaucha,
buscando as tradi¢cdes (seja ela culinaria, de fala, de modo de vida, em jogos e
dancgas tradicionais, entre outras) deixadas pelos imigrantes, torna-se necessaria
como forma de manter vivas as tradigdes dos antepassados.

A memodria auxilia na construgao da identidade de um povo. Contudo, muitas
vezes nao existem registros em documentos ou os mesmos estdo incompletos. O
resgate da identidade, por meio da memoria, pode ser de forma coletiva ou
individual, transformando esse conhecimento como parte de sua identidade. A Italia
tem uma diversificada gastronomia, que expressa a identidade de um povo em
diferentes fases da Histdria, com climas adversos, riquezas dispares e unidas, em

um mesmo pais.

Assim, a identidade é realmente algo formado ao longo do tempo, através
de processos inconscientes, e ndo algo inato, existente na consciéncia no
momento do nascimento. Existe sempre algo “imaginario” ou fantasiado
sobre sua unidade. Ela permanece sempre incompleta, esta sempre “em
processo”, sempre sendo “formada”. (HALL, 2006, p. 38).

E importante ressaltar que a gastronomia italiana trazida pelos imigrantes
teve grandes influéncias na gastronomia brasileira, principalmente na populagéo
mais idosa, que ainda fala o talian e traz consigo técnicas de conservagao de

alimentos, como os embutidos, conservas caseiras e habitos alimentares diversos.

3.2 O HIBRIDO COMO VALOR FORMADOR DA GASTRONOMIA MIGRATORIA E
ATUAL

Neste momento, espera-se compreender o processo de formacgao cultural,

ocorrido ao longo dos anos, com a migracdo dos italianos. Assim, para esta
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pesquisa, busca-se reconhecer a cultura como algo que se faz por contrastes entre
meios e povos diversos. A estes se recorre ao entendimento das culturas hibridas.

Segundo Canclini (2005), hibridizagdo € um processo sociocultural, no qual
estruturas ou praticas que existiam, separadamente, sdo combinadas para gerar
novas estruturas, objetos ou praticas. Nesta légica, com o passar do tempo,
aspectos culturais, como determinada gastronomia de um grupo social, vdo se
modificando, alterando sua identidade, devido a insergédo de outras culturas no meio.
A interagdo de duas ou mais culturas entre os povos gera uma terceira cultura,
tornando-a hibrida. (SEYFERTH, 2004).

A formagéo histérica do Brasil sustenta-se nos povos indigenas, africanos e
portugueses, bem como nos diversos fluxos migratérios recebidos ao longo
dos anos. Essa dinamica fez com que nosso patriménio histérico fosse
resultado de um conjunto de diversos bens culturais. Além das diferentes
influéncias dos povos que aqui se instalaram, a variagdo em termos de
clima, vegetagdo e solo faz com que cada regido brasileira apresente
particularidades culturais, incluindo aspectos relacionados a alimentagao.
(FERREIRA, 2016, p. 125).

A gastronomia pode colaborar na distingdo de uma regido, de um povo.
Suas mais variadas formas, e seus ingredientes locais fazem com que cada regido
estabelega sua propria identidade. Dentro de um pais, € possivel encontrar diversas
culturas, que sao distintas, por diversos motivos, sejam eles suas migragdes, o clima
ou a religido. Estas culturas refletem-se na gastronomia e fazem com que regides
tenham também pratos tipicos, que sao encontrados somente nesse lugar. Estes
pratos poderdo ser adaptados, se o morador da regiao deixar de pertencer a este
lugar, pois ele levara consigo o saber-fazer.

A identidade também é comunicada pelas pessoas através da gastronomia,
que reflete suas preferéncias e aversoes, identificagdes e discriminacoes, e,
quando imigram, a levam consigo, reforgcando seu sentido de pertencer ao
lugar que deixaram. (SCHLUTER, 2003, p. 32).

Presume-se que os mesmos representam uma contemporizagdo desses
alimentos com ingredientes adaptados ou, entdo, sdo novas propostas com
ingredientes que ndo eram encontrados na regido de origem. No caso estudado,
acaba-se por criar a comida italo-brasileira.

A gastronomia na Italia criou suas préprias técnicas, sua personalidade,

sabendo utilizar de forma criativa a mistura de ingredientes que passaram pelo
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porto, seus produtos unicos e a sabedoria de seus cozinheiros, que, mesmo com 0

passar dos anos, continua sendo utilizada até hoje.

Descrever a Itdlia como bergo da cozinha europeia ndo é exagero. [...] Falar
de uma Unica cozinha italiana seria simplesmente injusto. A culinaria e as
tradigcbes gastrondmicas dessa longa peninsula de 1.500 km s&o bastante
diversificadas, e o fato de a Italia ter se unificado como o pais que
conhecemos atualmente nos séculos XIX e XX ndo pode ser subestimado.
Tendo em mente a histéria turbulenta do pais, pode-se compreender melhor
por que a comida italiana sempre foi uma pequena pecga da “patria em um
prato”. Ela ndo pode simplesmente ser preservada em documentos, lida ou
estudada nos livros; em vez disso, é algo literalmente “ingerido” pelos
italianos a cada dia. (PILS; BUCEJ, 2013, p. 13).

Quando se fala de gastronomia italiana no Brasil, € importante dizer que é
essencialmente de uma cozinha hibrida, regional-italiana, devido as diferentes
regides colonizadas e ao povo que a colonizou, pois 0 acesso aos ingredientes, o

z‘erroir,25 e a cultura local sao diferentes.

Ante a diversidade que os proprios imigrantes traziam em funcdo de suas
origens, & preciso notar que isso se refletia na comida, cujos preparos,
técnicas e ingredientes variavam bastante entre as regides italianas pela
propria inexisténcia de uma consciéncia nacional que permitisse
compartilhar a comida de modo mais uniformizado entre os imigrantes.
(COLLACO, 2009, p. 44).

Alguns pratos, caracterizados como tipico-italianos, sofreram e sofrem
mudangas constantemente, devido ao gosto popular ou por ndo se encontrarem os
ingredientes que eram acessiveis ou deixaram de existir, entre outros fatores. Um
dos pratos mais tradicionais buscados pelos turistas, na Serra gaucha, é o galeto al
primo canto. Prato muito influente na gastronomia local, sofreu e sofre modificagbes
constantemente, devido a grande demanda de consumo e evolugao da tecnologia.
Segundo Peccini (2008), o habito alimentar de comer galeto surgiu nas
dependéncias do Hotel e Restaurante Peccini, cujos familiares dos ent&o
proprietarios destacam que, hoje, o galeto ndo é feito mais como antigamente; as
receitas atuais estdo distanciadas da receita classica.

% Terroir: area delimitada que possui clima e solo especificos da regido e que contribui para que o
produto produzido no local tenha um sabor unico.
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Hoje o galeto al primo canto tornou-se um prato consumido diariamente, e
seu consumo vai desde restaurantes sofisticados até fast-foods,?® porém é uma
especialidade que integra um costume alimentar dos camponeses da regido Norte
da Italia.

A cultura tem influéncia sobre a referéncia do gosto. Segundo Franco (2004),
os habitos alimentares tém raizes profundas na identidade social dos povos e, com o
passar dos anos, estes costumes culinarios sofrem mudancas incorporando novas
maneiras de consumir o alimento, formando um hibridismo cultural.

Krause (2007) afirma que nem todo o alimento pode servir de atrativo
turistico. E fundamental que o turista seja marcado com caracteristicas
diferenciadas. O hibridismo serve como uma ponte, interligando culturas diferentes,

gerando aceitabilidade dos turistas, unindo a cultura deles o local visitado.

3.3 A GASTRONOMIA COMO VETOR DA ATRATIVIDADE TURISTICA

Segundo o Ministério do Turismo (BRASIL, 2012), a gastronomia esta cada
vez mais presente no turismo brasileiro. Em 2012, ja ocorriam mais de duzentos
festivais gastrondmicos em todo o territério nacional, e a despesa do turista com
alimentagado ja € a segunda, atras apenas do transporte, de acordo com a ultima
pesquisa de turismo doméstico desse Ministério (BRASIL, 2012), no mesmo ano.
Segundo o mesmo estudo, a gastronomia brasileira é considerada muito boa para

89% dos turistas brasileiros e para 97% dos estrangeiros.

A gastronomia como patrimbnio local estd sendo incorporada aos novos
produtos turisticos orientados a determinados nichos de mercado,
permitindo incorporar os agentes da propria comunidade na elaboragéo
desses produtos, assistindo ao desenvolvimento sustentavel da atividade. A
gastronomia faz parte da nova demanda por parte dos turistas de atrativos
culturais. O desenvolvimento do turismo cultural é estimulado em razdo de
sua capacidade de gerar receita e empregos, no lugar em que se manifesta.
(SCHLUTER, 2003, p. 70).

A oferta gastronémica em foco neste trabalho trata das possibilidades de
atratividades que a gastronomia pode trazer ao turista e o quanto importante esse
trabalho influencia na escolha do local a ser visitado pelo turista. A gastronomia, ao

% Fast-foods: comidas preparadas e servidas em um curto espago de tempo, em sua maioria
possuem baixo valor nutricional.
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longo dos anos, tem adquirido cada vez mais espago como atrativo, tornando-se
indispensavel para aprimorar e complementar um roteiro turistico. (KRAUSE, 2007).

Segundo Schliter (2003), o uso que o turismo faz do patriménio determina
que a gastronomia adquira cada vez maior importancia para promover um destino e
para captar correntes turisticas.

O produto gastronémico, quando bem posicionado, pode ser uma importante
ferramenta para a atratividade turistica. Neves (2012) acredita que a atratividade
turistica dispde de um aspecto cultural, capaz de proporcionar uma experiéncia
peculiar, que desperta o interesse de futuros visitantes ao local onde esta inserido.

Com o passar dos anos, a gastronomia vem ganhando cada vez mais
espacgo no setor turistico, pois a busca pelo produto diferenciado e o turismo cultural
estdo sendo cada vez mais aceitos, ndo somente pela questao alimenticia, mas ao
mesmo tempo simbdlica. O turismo cultural pode ser utilizado como uma estratégia
para fortalecer a economia, valorizando a cultura da populag¢do, garantindo que esta
cultura seja divulgada e repassada as futuras geragdes, bem como na melhoria da
qualidade de vida da populacéo.

A atratividade turistica agrega valores culturais e também contribui para o
crescimento e desenvolvimento da populagao local. Neves (2012) ainda comenta
que o turismo gastrondmico € baseado, principalmente, nos habitos culinarios de
determinada comunidade e é caracterizado como um bem imaterial, pois trata de
habitos e costumes locais.

Segundo Beuther (2014), estes espagos culturais da alimentagdo para
interesse do turista refletem muitas vezes o senso de autenticidade local, porém, a
manutengdo dos habitos deve se manter de forma consciente, e isso se torna um
processo fundamental para manter as raizes e sua originalidade.

O turista, em sua maioria, busca na gastronomia uma experiéncia nova que
normalmente ndo encontra em determinada regido, nem sempre buscando a alta
gastronomia como foco principal, mas sim a culinaria praticada no dia a dia da
populacdo local, ou até mesmo um produto novo, que ele ainda nado conhece,

reiterando a ideia de que o alimento € uma forma de promogao do turismo na regiéo.
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4 ROTEIROS PESQUISADOS

Na pesquisa foram inicialmente separadas as rotas e os roteiros com
estabelecimentos de gastronomia localizados na Zona Primitiva de Colonizagao
Italiana, atualmente situados no interior dos municipios de Garibaldi, Bento
Gongalves e Caxias do Sul. A mesma situa-se na Regido Uva e Vinho. As rotas e os
roteiros foram identificados em cadastro da Secretaria de Estado da Cultura,
Turismo, Esporte e Lazer (Sedactel-RS).

Na pesquisa realizada em cardapios desses estabelecimentos, procurou-se
analisar os produtos utilizados na sua composicédo e nos pratos consolidados, assim
como o conjunto da oferta. Com isso, pretende-se entender as principais influéncias
gastronémicas destes restaurantes, no processo de desenvolvimento do turismo
regional. Tem-se como inquietagcdo o reconhecimento das preparagdes coloniais
migratorias e a utilizagdo de ingredientes diversos, com o intuito de retratar a oferta

gastronémica para visitagao turistica.

4.1 ROTEIRO ESTRADA DO IMIGRANTE, CAXIAS DO SUL — RS

Figura 3 — Roteiro Estrada Do Imigrante (um Restaurante) Caxias Do Sul — RS

Legenda
V'  Vinicola
Artigo turistico
H wMeio de hospedagem
Loja de Souvenirs e outros ’ 4
P Posto Combustivel
Centro Informagao Turistica
R Restaurante

A café, doceria, etc e )

Atrativos Visuais o=
—~~ Aeroporto R i

Fonte: Nucleo de Estudos Urbanos (2017).
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Este roteiro (Figura 3) tem identificacao plena na representagao da historia
de Caxias do Sul, e estrutura-se a partir das estradas centenarias abertas pelos
imigrantes italianos em meio as matas, para alcangar as terras que lhe foram
“‘doadas” pelo governo imperial brasileiro. Com apenas um unico restaurante,
encontrado neste roteiro, com um cardapio definido como colonial italiano completo,
o restaurante recebe os turistas com almogo nos finais de semana, mediante

reservas.

4.1.1 Cardapio 1

O cardapio do Roteiro Estrada do Imigrante oferece aos seus comensais um
cardapio definido como cardapio colonial italiano completo. Dentre os produtos
oferecidos, pbéde-se observar descricbes de origem italiana feitas pelo proprio
estabelecimento, como a polenta de origem véneta; os pratos de imigragdo, como a

o 27

sopa de “agnolini”,”" e a hibridizagdo de outras culturas, como o churrasco e o

pudim.

Quadro 3 — Cardapio 1 do Roteiro Estrada do Imigrante
Cardapio colonial italiano completo / COLONIAL ITALIANO

Pratos Sobremesas
Churrasco Sagu
Sopa de “agnolini” Pudim
Carne lessa”® “Grostoli”
Salada verde Chico balanceado
Salada mista Café
Pao

Macarrdo com molho
Polenta mole com molho (véneta)
Galeto

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

7 0s cardapios desta e das proximas paginas tém termos da culinaria retirados do dicionario
portugués, italiano e francés. Entretanto ha outros de origens dialetais diversas, que ndo estéo
dicionarizados. Estdo entre aspas.

% Carne cozida em caldo para a sopa de “agnolini”, dando-lhe sabor e, posteriormente, é degustada
com a sopa.
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4.2 ROTEIRO CAMINHOS DE PEDRA, BENTO GONGCALVES -RS

Figura 4 — Roteiro Caminhos De Pedra (seis Restaurantes) Bento Gongalves-RS

Legenda

Vinicola

Artigo turistico
H Meio de hospedagem

Loja de Souvenirs e outros
P Posto Combustivel
Centro Informagéo Turistica
Restaurante
Café, doceria, etc.
Atrativos Visuais
0 1 2
| e KM

O>A

Fonte: Nucleo de Estudos Urbanos (2017).

Nos restaurantes analisados neste roteiro, pdde-se observar um grande apelo
na preparagdo dos pratos da migragdo italiana, assim como uma
contemporaneidade na leitura dos mesmos. Devido a grande demanda de turistas
na regido, a gastronomia se tornou um produto essencial, e cada restaurante precisa
se diferenciar e se tornar atrativo, para atingir o maior numero de clientes. Nesse

roteiro foram analisados seis cardapios.

4.2.1 Cardapio 2

O cardapio 2 € de restaurante em uma localidade, onde grande parte dos
produtos leva tomate em sua composicdo; o cardapio tem como tema principal a
culinaria italiana. Os pratos apresentados no restaurante variam de saladas a pratos
quentes, que apontam o principal produto da casa. As criagdes da casa evidenciam
o uso do tomate, e um destaque para as sobremesas, que nao tém caracteristicas
italianas.

O restaurante fica em um galp&o, com estilo rustico que remete aos galpdes
nos quais os italianos se instalaram ao chegar na regiao da Serra gaucha.
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Quadro 4 — Cardapio 2 do Roteiro Caminhos de Pedra

Comida tipica italiana com pratos a base de tomate / TIPICO ITALIANO

Pratos Sobremesas
Cesta de paes com pasta de salame, pesto de Pavé de café
tomate seco e caponata
Mix de folhas verdes Arroz doce
Salada caprese
Polenta mole ao molho de carne
“Fortaia”
Arroz com tomate seco
Porpetas ao sugo
Costelinha suina
“Penne” ao molho da casa
Tortelone de ricota e nozes ao molho de queijos

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.2.2 Cardapio 3

O cardapio 3 define-se como de gastronomia italiana, mas, no seu contexto,
apresenta uma alimentagdo caseira de domingo, com ingredientes produzidos na
regido, sobre influéncia da migragéo italiana. (BRUM NETO, 2012; PECCINI, 2010).

Aos domingos [...] por mais pobre que fosse a familia, o almogo era
diferente. N&o s6 o almogo, o café da manha também o era: tripada (sopa
de tripas), pado e vinho, ou café e leite, pdo, salame, panseta (ou ossacol),
marmeladas e nata. Ao meio-dia, sopa de arroz ou taiadéle, carne lessa,
pdo e crem (no inverno). Seguia-se, entdo, uma posta, carne de gado
assada no forno (ou estufada na panela), ou sob a forma de bifes
empanados acompanhados de risoto de galinha. Como alternativa, taiadéle
ou bigoli, ou mesmo gnocchi e frango assado. Em dias especiais e
dependendo das posses da familia, churrasco, pdo e salada. (RIBEIRO,
2005, p. 97).

Um adendo para algumas sobremesas com principios agorianos, como o
pudim e a ambrosia. (ROCCA, 2009). Dentre as sobremesas esta também o sagu,
produto desenvolvido pelos descendentes de povos germanicos, no inicio do século

XX, como um substituto da fécula de batata muito utilizada na culinaria germanica.
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Da mistura adocicada de dois produtos, vinho e mandioca, tdo diversos na
sua origem, mas tdo simbdlicos para italianos e indios é que surgiu a
sobremesa escolhida para representar a cultura italiana na regido da Serra
gaucha [...]. O sagu de vinho € como um caviar doce cheio de bolinhas
purpuras, monocromatico, de sabor intenso, porém delicado, com gosto
firme e bem definido. O sagu é aquele tipo de iguaria que nao deixa
duvidas, sabemos do que é feita e ponto final. (PECCINI, 2008, p.1).

Essa sobremesa € uma mistura de etnias. Determinado como um produto
brasileiro, desenvolvido por germanicos e adocicado por imigrantes italianos, que

acrescentaram o vinho tinto e o agucar ao preparo.

Quadro 5 — Cardapio 3 do Roteiro Caminhos de Pedra
Gastronomia italiana / TRADICIONAL ITALIANO

Pratos Sobremesas
Tabua de frios e pao Sagu
Duas variedades de conserva Creme de baunilha
Salada verde Pudim de leite
Salada de batata Ambrosia
Polenta frita Cha de boldo e café

Sopa de “agnolini”
“Piem”
Queijo a milanesa
Spaghetti ao molho da casa (molho vermelho)
Spaghetti ao molho branco
Spaghetti ao alho e éleo
Nhoque ao molho da casa (molho vermelho)
Frango
Vitelo
Picanha grelhada

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.2.3 Cardapio 4

Este estabelecimento € um dos mais novos restaurantes da regidao —
inaugurado em 2015 — e tem uma culinaria bem variada com caracteristicas

proprias. Seu cardapio abrange uma mescla de pratos da influéncia da migragao
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italiana, variando preparagdes de carnes uruguaias as saladas mexicanas,
apresentadas em forma de rodizio.

Quadro 6 — Cardapio 4 do Roteiro Caminhos de Pedra

Cardapio rodizio / RODIZIO

Pratos Sobremesas
Sopa de capelletti, paes; salame frito e polenta na chapa Sagu

Salada Ceasar (mix de folhas, peito de frango grelhado, ]
crodtons, tomate, palmito, parmeséo e molho) Creme de baunilha
Legumes grelhados: pimentao, batata-doce, cenoura, cebola,
berinjela e abobrinha
Massas: “penne”, spaghetti e “tortéi”
Molhos para massa: noccioli, calabresa, tomate seco, funghi
e bolonhesa
Carnes: filé, picanha, costela uruguaia, carrer de cordeiro,
entrecot, frango
Molhos para grelhados: cheddar, molho amora, al pesto, alho e
oleo, barbecue, acebolado, quatro queijos e mostarda

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.2.4 Cardapio 5

No cardapio 5, o restaurante apresenta a maior variedade de pratos
inusitados para o cotidiano da regido. Intitulado como restaurante de gastronomia
contemporanea, o estabelecimento apresenta uma cozinha de influéncia luso-
brasileira, pois mescla uma variedade de frutos do mar com preparagcdes do
mediterrdneo e uma caracteristica propria de preparo. (CASCUDO, 2004).

Quadro 7 — Cardapio 5 do Roteiro Caminhos de Pedra

Gastronomia contemporanea / CONTEMPORANEO

Pratos Sobremesas
Entrada
Empanados de frutos do mar; mix de folhas e camarao; Papilote de frutas sazonais

salada de tomate e queijo coalho
Massas Brownie com sorvete de frutas
Spaghetti a moda da casa; “Penne” ao molho de funghi; vermelhas
talharim ao molho de camaréo

Risotos Folhados com creme de pistache e



Risoto de gorgonzola da Serra; risoto a moda do chef,

Carnes

risoto de linguicinha com bacon

Filé grelhado ao molho de funghi; filé grelhado e

costelinha de porco ao molho de limao e especiarias

Peixes

Filé de tubarao ao molho Frutto de la Passione -

maracuja, salmao grelhado e salméo ao molho; lula

recheada ao molho de tentaculos orientais

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.2.5 Cardapio 6

Pode-se observar a utilizagdo do

estabelecimentos do Caminhos de Pedra, no
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frutas

Tiramissu serrano ao sorbet de

vinho colonial

processo criativo em alguns

cardapio 6. O responsavel pela

cozinha agregou técnica ao produto encontrado na regido, mediante estudos de

formacao italiana. (LAURIOUX, 1998). Ele se define como um restaurante italiano

diferenciado, tendo como base risotos e massas, preparados de forma tradicional.

Quadro 8 — Cardapio 6 do Roteiro Caminhos de Pedra

Cardapio italiano diferenciado a base de risotos e massas / TRADICIONAL ITALIANO

Entradas

Sopa de

“agnolini”

Radicchi

com bacon

Massas

Ravioli
recheado
com ricota,
espinafre e

nozes

“Tortéi”
recheado
com

moranga

Molhos

Sugo

cinco ervas

Bolognesa

Salame

Risotos

Risoto caminhos
de pedra
(arroz carnaroli,
copa e vinho

tinto)

Risoto de
cogumelos
(arroz carnaroli,
variedade de
cogumelos
frescos e

horteld)

Carnes Sobremesas
Filé da casa
(filé mignon com

mostarda, presunto Panna coftta

cru, envolto em com calda de
massa folhada frutas da
acompanhado de estacao

ravioli recheado de
berinjela na

manteiga e salvia)

Filé de salmao

(Filé de salmao ao
Sagu com
mel e mostarda
creme
acompanhado de

risoto de parmesao)
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Risoto de carne

Doce de
Alho e dleo de panela ]
Salada de Nhoque de abdbora em
(arroz carnaroli
folhas batata calda
Funghi e carne de
panela desfiada)
Variedade
Burro e
de folhas,
Nhoque de salvia Madonina
tomates
ricota com sorvete
secos,
mozarela e
Pesto
croatons
Cinco
Spaghetti
queijos

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.2.6 Cardapio 7

O café colonial oferecido no estabelecimento tem como diferencial a
utilizagcado de ingredientes e preparos que eram feitos pelos imigrantes italianos na
regido. A casa também disponibiliza almogo tipico-colonial. Quando foi realizada a
pesquisa inicial, no segundo semestre de 2016, o estabelecimento denominava-se
tipico colonial italiano, mas, ao se realizarem as consideragdes finais do estudo, em
mar¢o de 2018, o mesmo denominava-se cardapio italiano.

Dentre todos os cardapios denominados tipicos coloniais, p6de-se observar
a presencga da sopa de “agnolini” ou capelletti. Uma massa pequena recheada com
carne de gado e frango, servida com um caldo gordo, rico em proteinas e vegetais,
ainda feita de forma artesanal pelas comunidades locais. Comida em sua origem
servida somente em datas comemorativas, hoje faz parte da alimentagédo cotidiana
nas familias da Serra gaucha. (FIGUEIREDO, 2009).

“Agnolini” ou capelletti torna-se uma massa tipica recheada, encontrada na
maioria dos estabelecimentos gastrondmicos da Regido de Colonizagédo ltaliana
(RCI), na sua variacéo correspondente a sopa de “agnolini”. Esse modo de fazer é
originario dos imigrantes que chegaram a regiao por volta de 1875. Desde entéo,
muitas sdo as nonnas que perfazem e repassam esse saber-fazer de geragdo em
geracgao. (FIGUEIREDO, 2009).
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Quadro 9 — Cardapio 7 do Roteiro Caminhos de Pedra

Cardapio café colonial e almogo italiano / COLONIAL ITALIANO

Café
Pao colonial branco

Pao colonial de centeio
Biscoitos
Bolos
Frito “Fortaia” (ovos e queijo)
“Gréstoli”
Geleias
Queijo, salame e copa
Manteiga
Nata
Polenta frita
Torta tirolesa
Café, leite, cha

Suco de uva e laranja

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.3 ROTEIRO ESTRADA DOS SABORES,

Almocgo
Salada verde

Pao colonial
Polenta “brustolata”
Sopa de “agnolini”
“Piem”

Salada de radicchi com bacon
Queijo grelhado
Massa com molhos diversos
Frango frito
Picanha grelhada
Bisteca de porco grelhada

Queijo, salame e copa

GARIBALDI - RS

Figura 5 — Roteiro Estrada Dos Sabores, (um Restaurante) Garibaldi-RS
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Fonte: Nucleo de Estudos Urbanos (2017).

Apenas um restaurante foi analisado neste roteiro, em que se pdde observar

um grande apelo para a migragéo italiana, assim como uma valorizagao e busca do
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resgate gastronémico que os imigrantes desenvolveram na regido. Devido a grande
demanda de turistas, a gastronomia nesse estabelecimento se tornou um produto

concorrido e diversificado.

4.3.1 Cardapio 8

O restaurante familiar relata, em meios de divulgagao, que o cardapio é um
resgate gastronbmico da imigragdo italiana, da propria familia dona do
estabelecimento. O mesmo ¢é servido em ambiente unico, de chao batido, no porao

da casa da familia.

Quadro 10 — Cardapio 8 do Roteiro Estrada dos Sabores
Cardapio de resgaste gastronédmico da imigragio italiana / IMIGRAGAO ITALIANA

Pratos Sobremesas
Sopa de “agnolini” Sobremesas diversas
Pao colonial Café
“Fortaia” Licores da casa
Carne lessa Frutas da época

Polenta “brustolata”

Galinha ao molho vermelho
Nhoque aos trés queijos com linguiga fresca
Queijo e salame
Carne assada (a moda antiga)
Saladas diversas

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).
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4.4 ROTEIRO CAMINHOS DA COLONIA

Figura 6 — Roteiro Caminhos Da Colénia, (um Restaurante) Caxias Do Sul-RS

Legenda
V' Vinicola

Avrtigo turistico
H Meio de hospedagem

Loja de Souvenirs e outros
P Posto Combustivel

Centro Informagao Turistica
R Restaurante

A Café, doceria, etc.
I Atrativos Visuais

Fonte: Nucleo de Estudos Urbanos (2017).

O roteiro Caminhos da Colbnia tem na paisagem o seu maior atributo. O
trecho de 35 quildmetros, que une Caxias do Sul ao municipio de Flores da Cunha,
apresenta paisagens de mata nativa densa, barulho da agua em pequenos riachos,
pomares, parreiras, casas centenarias e igrejas. A paisagem se alia ao restaurante

de comida definida como tipica.

4.4.1 Cardapio 9

Este restaurante do Caminhos da Coldnia define sua cozinha como cuccina

italiana, mas, em meios de comunicagdo, se denomina como um restaurante que
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apresenta um cardapio tipicamente italiano. O restaurante valoriza e resgata a

cultura da Serra gaucha, renovando as origens dos nossos antepassados.

Quadro 11 — Cardapio 9 do Roteiro Caminhos da Colbnia

Cuccina italiana / TRADICIONAL ITALIANO

Café da manha e a tarde Almocgo e jantar
Pao colonial branco Salada verde
Biscoitos Polenta mole com molho
Quatro tipos de bolos Sopa de “agnolini”
Omelete com queijo e salame picados Minitorradinha com paté
“Gréstoli” Pao colonial branco
Dois tipos de geleias Polenta frita
Queijo Feijao e arroz
Frutas da estacao Massas: spaghetti — “Penne” — Talharim
Nata Risoto
Polenta frita Salsichao
Salame colonial Lombinho e costelinha de porco
Salgados diversos Galeto (coxa e sobrecoxa)
Pudim Maionese de batata
Vinho tinto de mesa (seco e suave) Sobremesas e café
Sagu

Cereal, chocolate em po
logurte, suco de uva
Café, leite, cha

Menarosto (sob reserva, datas especiais, domingos)

Salada de radicchi com bacon Pudim de leite
Pao colonial branco Sagu
Polenta frita Creme de baunilha
Salsichdo Torta de bolacha
Lombinho e costelinha de porco Café

Galeto (coxa e sobrecoxa)
Maionese de batata
Queijo frito
Spaghetti com molhos a escolha (al pesto, alho
e 6leo e bolonhesa)
Macarrao ao molho de frango
“Tortéi’ com molho de frango
Codorna, coelho e ovelha

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).
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4.5 ROTEIRO VALE DOS VINHEDOS, BENTO GONCALVES -RS

Figura 7 — Roteiro Vale Dos Vinhedos (Sete Restaurantes) Bento Gongalves-RS

a
el 7
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Fonte: Nucleo de Estudos Urbanos (2017).

O Vale dos Vinhedos apresenta, dentre os roteiros, a mais vasta opcao de
estabelecimentos gastronédmicos. Com uma gastronomia ampla, abrange cardapios
apresentados como culinaria italiana-colonial, cozinha contemporanea e bistros
gourmets, além de ofertar produtos como sucos, “gréstolis”, “chimias”, cucas,
queijos, geleias, embutidos, biscoitos, doces e outras delicias para os turistas que

visitam a regiao.

4.5.1 Cardapio 10

O primeiro restaurante pesquisado, no Vale do Vinhedos, define-se como
restaurante italiano. Em suas preparag¢des podemos observar realmente a presenca
de pratos italianos, como massas, risotos, mas também pratos da imigragéo, como a
sopa de “agnolini” e o pao colonial. Segundo Lovera (2016), o consumo diario do
pao parece confirmar a tendéncia de uma alimentagdo mais pobre do que rica. Ele
era um dos alimentos principais e geralmente nao faltava. Nem sempre era possivel
obter o p&o branco, mais nobre, enquanto se faziam misturas de farinha de trigo e
milho para compensar. O cardapio oferece opgdes de sobremesas diversas, que nao
estdo disponiveis para divulgacdo nos meios de comunicagao.



4.5.2 Cardapio 11

Quadro 12 — Cardapio 10 do Roteiro Vale dos Vinhedos

Restaurante italiano / TRADICIONAL ITALIANO

Pratos Sobremesas
Sopa de “agnolini” Sobremesas diversas
Pao colonial

Rodizio de massas
Rodizio de risotos
Polenta
“Fortaia”
Queijo frito
Filés grelhados
Galeto al primo canto
Saladas diversas

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).
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O cardapio 11 propde uma viagem ao passado, revivendo uma experiéncia

dos antigos costumes dos imigrantes italianos, uma gastronomia familiar e um

ambiente acolhedor. Em seu cardapio, pbéde-se observar a forte presenca da

cozinha do imigrante, com outros produtos, como picanha grelhada, corte tradicional

brasileiro.

Quadro 13 — Cardapio 11 do Roteiro Vale dos Vinhedos

Cardapio gastronomia cultural /| IMIGRAGAO ITALIANA

Pratos Sobremesas
Tabua de frios e pao Sagu
P&o colonial Creme de baunilha
Salada verde Ambrosia
Salada de batata Cha de boldo e café
Radicchi com bacon Biscoitos

Sopa de “agnolini”
Polenta “brustolata” com queijo

Spaghetti ao alho e dleo



Spaghetti a carbonara
Macarrado ao molho branco
Talharim de espinafre com molho branco
“Tortéi” com molho de frango
Macarrdo ao molho de vinho
Nhoque ao molho vermelho
Galeto al primo canto
Costelinha suina
Picanha grelhada
Filé mignon

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.5.3 Cardapio 12
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A proposta deste restaurante € um breve resgate histérico da original cultura

dos primeiros imigrantes italianos do Vale dos Vinhedos. Com o intuito de

proporcionar a todos uma experiéncia gastronémica do século XX, o cardapio busca

traduzir a culinaria do periodo de 1876 a 1920.

Quadro 14 — Cardapio 12 do Roteiro Vale dos Vinhedos

Cardapio de resgate do primeiro imigrante no vale dos vinhedos / IMIGRAGAO ITALIANA

Entradas Massas Carnes Sobremesas
Pao colonial Noque de batata-doce ao Codorna com molho tradicional, Sagu com
molho sugo e manjericdo servida em panela de ferro creme

Radicchi com Spaghetti ao molho quatro

bacon queijos
Salada de Rondelle gratinado com molho
folhas branco e queijo

Polenta mole com queijo e
Torradinhas
molho de codorna
Antepasto

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.5.4 Cardapio 13

Filé ao molho de vinho tinto

O cardapio 13 se destaca nos meios de comunicacdo como o de um

restaurante de mesa farta e tradicional italiano; porém, em suas preparagdes,



apresentou uma hibridizagdo de culturas maior em
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relacdo aos demais,

principalmente nas carnes e sobremesas, em que estdo doces franceses e

americanos.
Quadro 15 — Cardapio 13 do Roteiro Vale dos Vinhedos
Cardapio tradicional italiano / TRADICIONAL ITALIANO
Molhos para
Entradas spaghetti, nhoque Carnes Sobremesas
ou risoto
Sopa de “agnolini” Vitelo
(acompanhada de (acompanha salada mista,
Ao sugo Petit gateau

pao colonial e

“piem”)

Queijo frito a

milanesa

Polenta “brustolata”

Batata frita

Tabua de frios

Arroz branco

spaghetti, nhoque ou risoto,
polenta “brustolata”)
Filé a parmegiana
Tomate seco (acompanha batata frita, arroz
e salada mista)
Galeto al primo canto
(acompanha salada de radicchi
Alho e 6leo
com bacon, spaghetti, nhoque
ou risoto, polenta “brustolata”)
Bife a milanesa
Provolone com (acompanha salada mista,
nozes spaghetti, nhoque ou risoto,
batata frita)

Costela suina
(acompanha salada de radicchi
Al pesto

com bacon, spaghetti, nhoque
ou risoto, polenta “brustolata”)
Picanha grelhada
(acompanha salada mista
“Martiolli”
spaghetti, nhoque ou risoto,

batata frita)
Funghi

Quatro queijos

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.5.5 Cardapio 14

Morango com

chocolate

Brownie

Mousse de

maracuja

Mousse de

morango

Mousse de uva

Mamé&o papaia

com cassis
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Com uma cozinha autoral, o restaurante visa a relembrar a famosa cozinha
da mamma, de forma aconchegante, preocupando-se com o bem-estar dos
comensais. Apresenta uma cozinha criativa, com pratos classicos italianos e
algumas criagdes proprias.

Quadro 16 — Cardapio 14 do Roteiro Vale dos Vinhedos

Cardapio autoral recriando receitas da mamma /| AUTORAL

Entradas

Salada com
alcachofra
(folhas verdes,
alcachofra e lascas
de Grana Padano)
Salada de folhas e
frios
(folhas verdes,
muzarela, salame e
tomate seco)
Salada de folhas
(mix de folhas
verdes)
Salada Parma
(folhas verdes,
Parma, champignon
e lascas de Grana
Padano)

Spaghetti/“tortéi”

Talharim ou “Ravioéli”

A carbonara

Tomate seco com rucula

A moda da casa (tomate seco,
cebola, nata e castanhas

torradas)

Alcachofras

Ervas finas

Bolognesa
Molho de Gorgonzola e nozes

Quatro queijos

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.5.6 Cardapio 15

O cardapio 15 é uma referéncia nacional em

Carnes

Filé aos quatro queijos
(acompanha risoto de
ervas finas e seleta de

legumes)

Filé com alho poro e
Gorgonzola
(acompanha risoto de
ervas finas e seleta de
legumes)

Filé grelhado
(acompanha seleta de

legumes)

Frango assado ao
molho de ervas finas
(acompanha seleta de

legumes)

Sobremesas

Banana
flambada com
sorvete de

creme

Brigadeiro de

colher

Gelatto di

“‘Mocaccino”

Pera com calda
de vinho e

sorvete

Sorvete
artesanal com

calda de vinho

cardapio tipico da colonizagao

italiana, pois a rede deste estabelecimento esta presente em varios estados
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brasileiros. Este estabelecimento aposta em uma alimentagcdo padronizada, em que
apresenta como carro-chefe o galeto al primo canto. Ressalva para a ambrosia e o

pudim servidos na sobremesa, que tem origem agoriana.

Quadro 17 — Cardapio 15 do Roteiro Vale dos Vinhedos
Cardapio tipico da colonizagio italiana / TIPICO ITALIANO

Pratos Sobremesas
Sopa de “agnolini” Pudim
P&o colonial Sagu

Rodizio de massas:

Spaghetti, “tortéi”, nhoque )
Ambrosia
Molhos: tradicional, tomate seco, funghi, noccioli,

quatro queijos e alho e 6leo
Maionese
Polenta “brustolata”
Queijo frito
Salada de folhas
Galeto al primo canto
Radicchi com bacon

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

4.5.7 Cardapio 16

Com um menu criativo e diferenciado, este estabelecimento proporciona aos
seus clientes uma experiéncia gastrondbmica inovadora a cada encontro;
diferentemente dos demais restaurantes da regido, predomina a utilizagdo de
técnicas criativas elaboradas, agregando aos seus cardapios aspectos
contemporaneos e internacionais. Estas técnicas vém somando a valorizagdo dos
produtos regionais. (CERETTA, 2012).

A elaboragdo e o cultivo de ingredientes fazem parte da rotina desses
estabelecimentos. Observa-se que adota a filosofia do slow food, pois busca cultivar
produtos de forma natural e orgénica, trabalhando principalmente com produtos
sazonais. (PETRINI, 2006). Nessa filosofia, acredita-se que todos tém o direito
fundamental ao prazer de comer bem e, consequentemente, tém a responsabilidade

de defender a herancga culinaria, as tradigdes e as culturas que tornam possivel esse
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prazer. O slow food segue o conceito da ecogastronomia, reconhecendo as fortes
conexdes entre o prato e o Planeta.

O movimento slow food visa a educar os consumidores sobre os alimentos
tradicionais locais, além de proteger os mesmos e o patriménio agricola. Slow food é
o direito universal de consumir comida boa e saborosa, produzida de forma que
respeite 0 meio ambiente, a saude humana, os animais e que remunere e valorize 0

produtor de todas as etapas do processo.

Quadro 18 — Cardapio 16 do Roteiro Vale dos Vinhedos
Menu de natureza / AUTORAL

Colbnia
Biscoito de polvilho aromatico
Focaccia
Brioche de banha
Horta ou lenha
Tabule de quinoa e lirio-do-brejo ou carpaccio bovino
Chutney de beterraba
Mar ou mata
Peixe Meca assado com creme de abacate ou folhas tostadas com creme balsamico
Fogo
Nhoque de mandioca com manteiga e salvia
Campo ou inverno
Matambre braseado com polenta de milho crioulo
Ovos de gansa com cogumelos pleurotus e gengibre
Ar
Pien de doce de leite, sorbet de banana e geleia de frutas vermelhas

Fonte: Elaboracao do autor (2018).

Os seguintes roteiros nao possuem restaurantes em seu percurso, mas
estdo presentes na Zona Primitiva de Colonizacg&o ltaliana na Serra gaucha. Devido
a isso nao serao retratados na presente pesquisa:

. Roteiro Vale Trentino (Caxias do Sul — RS);

. Rota Encantos de Eulalia (Bento Gongalves — RS);

. Rota dos Espumantes (Garibaldi — RS).
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5 ANALISE DOS RESULTADOS

Conforme ja destacado anteriormente, a pesquisa foi realizada em 16
restaurantes localizados em cinco diferentes roteiros da Regidao Uva e Vinho — Serra
gaucha. Esses estabelecimentos se autodenominam de diferentes formas, como se

pode ver no Grafico 1.

Grafico 1 — Autodenominacgéo dos restaurantes analisados

Unidades

| 6% u Tradicional Italiana

N W Imigracao Italiana
31%

I Colonial Italiana
M Tipico Italiano

 Rodizio

I Autoral

. Contemporaneo

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

De acordo com o Grafico 1, a pesquisa demonstrou que, nos restaurantes
estudados, 31% dos cardapios descrevem sua alimentagdo como Tradicional
Italiana. Em um estabelecimento, & oferecido o servico de rodizio, com diversos
pratos a vontade para o comensal, podendo ou n&o repetir a mesma variedade. Ja
para 19% dos estabelecimentos, ndo se tem definida uma culinaria especifica, os
mesmos abrangem uma Gastronomia Autoral e diversificada, que, em muitos casos,
aplicam técnicas contemporéaneas.

Os restaurantes que se denominam de Imigracéo ltaliana, Colonial Italiana
ou Tipica Italiana e na soma correspondem a 44% dos restaurantes dos roteiros,
apresentam culinaria muito similar, que também, se comparados a Tradicional

Italiana, apresentam inumeras semelhancgas, conforme apresentado no Quadro 19.
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Quadro 19 — Comparativo dos pratos mais citados entre cardapios de diferentes denominagdes

Comparacao dos pratos mais citados nos cardapios

~ " CON- .
IMIGRAGAO | COLONIAL TiPICO RODiI-
DESCRI- TI.'?:I'_DIf,L%NAL ITALIANA | ITALIANA | ITALIANO @ AUTORAL | TEM.- zIo
a (5) 3 2) @) 2) PORA- )
CAO (3) ( NEO (1)
“Sopa 'de'” 5 2 2 1 1
agnolini
Polenta 4 3 2 2 1 1
Galeto al
primo 4 2 2 1
canto
Spaghetti 4 2 1 1 1 1
Sagu 3 2 1 1 1
Pudim 2 1 1 1
Salada 3 3 2 2 1 1
verde
Salada de
batata 2 1 2
(maionese)
Pao 3 3 2 2 1
colonial
Salame 3 1 1 1 1 1
“Piem” 2 1
Picanha 2 1 1
Queijo
frito 4 2 1 1
Ambrosia 1 1 1
Radicchi 4 2 1 1
com bacon

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

Segundo o Quadro 19, todos os restaurantes, que se denominam

Tradicionais Italianos, servem aos seus comensais sopa de “agnolini”. Dos cardapios
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que se autodenominam tradicionais italianos, apenas 25% do total dos cardapios
apresentam caracteristicas de preparos com bases da gastronomia italiana, sendo
estes na maior parte massas, risotos, polentas e nhoques.

Em mais de 50% dos estabelecimentos, sao servidos pratos como o galeto
al primo canto, o queijo frito e o radicchi com bacon, preparagdes que n&o séo
tradicionalmente italianas, mas que retratam a identidade dos imigrantes na Serra
gaucha. Conforme relata Peccini (2010), que define o galeto al primo canto um prato
que transmite a identidade da regido, “[...] o cardapio (da galeteria caxiense)
consistia em sopa de “agnolini” de entrada, salada de radicchi com toucinho frito,
maionese com batatas, galeto inteiro assado onde a sambiqueira era considerada
uma iguaria disputadissima, espaguete com molho de miudos e a polenta frita”.

Sobremesas, como a ambrosia, o pudim e o sagu, também sao servidas em
restaurantes tradicionais italianos. Ha destaque para a picanha, conhecido corte
bovino do brasileiro(F).

Os cardapios de Imigragédo Italiana, Colonial Italiana e Tipica Italiana
assemelham-se por apresentarem preparacdes mais modestas, caseiras, com a
utilizagcado de produtos simples e artesanais, encontrados e produzidos muitas vezes

na regiao.

A questdo da preservagédo dos pratos ndo costuma ser tratada sob esse
enfoque, inclusive quando se trata da transformagéo ao longo do tempo dos
habitos culinarios, em motes turisticos — destaque-se, nem sempre por
demanda dos turistas —, quando incorporam as receitas, ingredientes e
modos de preparo diferentes da tradicdo e/ou comunidade na qual se
encontrava inserida. O enfoque tradicional também destaca impactos sobre
as comidas praticas por determinados grupos decorrentes: dos processos
migratérios quando os novos territérios nao fornecem determinadas
matérias-primas, da estagnacdo de determinado plantio, de mudancgas
tecnolégicas , como a introdugao da refrigeracdo o fogdo a gas. (PERINI,
GASTAL, 2017, p. 84).

Alguns desses restaurantes promovem o resgate da cultura do imigrante
italiano. Na pesquisa, foram observadas pequenas variagbes de preparos em cada
estabelecimento, fazendo com que tivessem seu préprio tempero e seu diferencial.

Os restaurantes que se denominam como Autoral e de Cozinha
Contemporanea, sdo os que possuem maior diferencial dentre os demais. Apesar de
usarem polenta e spaghetti entre seus pratos, as outras preparagdes sao criativas e
os chefs exploram diversas técnicas de preparo, com produtos encontrados na
regiao e fora dela.
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No Quadro 20, pode-se comparar, dentre os roteiros, quais apresentam
pratos mais conhecidos e considerados de imigragao italiana, e identificar qual deles

proporciona uma oferta mais auténtica em relagao a esses pratos.

Quadro 20 — Comparacéo dos pratos considerados de imigracao italiana nos cardapios dos roteiros

Roteiro Rot.elro Roteiro ROt.e"O Roteiro Vale
Caminhos Caminhos s
Estrada do Estrada dos a Dos Vinhedos
. de Pedra da Colo6nia
Imigrante (1) (6) sabores (1) (1) (7)

Roteiros
pesquisados

Sopa de
“agnolini”

1
canto
Bacon
| Salame |
| “Piem” |

f Y

Queijo frito
| Sagu |

NNWOMNMNMNMNA DN
= WWwWw=Noa s

-— b b e

Dentre os roteiros analisados, e em comparagao com a frase dita por muitos
visitantes, “Aqui s6 se come galeto e polenta”, foi possivel verificar que apenas seis
estabelecimentos servem verdadeiramente o tradicional galeto al primo canto.
Outros estabelecimentos servem frango assado, no forno ou na churrasqueira,
sendo este um método diferente, e a ave tem mais dias de vida, diferentemente do
galeto. Por outro lado, a polenta ainda € uma das bases alimentares da maioria dos
estabelecimentos, seja ela frita, mole, com molho ou “brustolata”. Apesar de a
polenta ser encontrada na ltalia, foi base da alimentacdo do imigrante durante
muitos anos; aqui, é preparada de forma mais modesta, apenas com agua e sal.

O pao colonial, tradicionalmente preparado com fermento de batata, aparece
em 75% dos restaurantes pesquisados. Este produto muitas vezes passa
despercebido pela maioria dos comensais, mas € um alimento cultivado desde o
tempo de nossas avés. O fermento devia ser alimentado, no minimo, uma vez na
semana, para que nao se perdesse, como as nonnas diziam, “a semente”. O mesmo
hoje pode vir a se tornar um potencial atrativo-gastronémico na regido, como ja é

feito em algumas festas da Serra gaucha. O pao colonial pode ser um possivel



58

produto com indicagdo de procedéncia, pois a maneira como ele é produzido segue
alguns padrdes caracteristicos e diferenciados de outras localidades.

Diversos restaurantes, além de usufruirem de preparagdes ja vinculadas ao
turismo na regido, como a sopa de “agnolini”, o galeto al primo canto, etc., mesclam
seus pratos com preparagdes autorais, aliando a possibilidade de estarem criando e
desenvolvendo novos produtos, sem estarem atrelados a uma unica proposta de
trabalho. Isso proporciona ao turista gama maior de opgdes, melhor exploracdo do
produto regional e visibilidade maior para o pequeno produtor.
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6 CONCLUSAO

A presente pesquisa teve como objetivo analisar a oferta gastronémica em
restaurantes dos roteiros turisticos, localizados especificamente na Zona Primitiva de
Colonizagao lItaliana, procurando identificar quais restaurantes atendem a oferta
turistica da regido, descrevendo quais os habitos alimentares do local, assim como
os produtos utilizados para satisfazer os clientes e como estes pratos estabelecem
uma oferta para o turismo na regido.

A partir da pesquisa, foram analisados cardapios de 16 restaurantes, em
cinco diferentes roteiros, para que se pudesse analisar essa oferta e como os
mesmos s&o comercializados em meios de comunicagao/divulgagao (site, flyers e
redes sociais).

A oferta gastronébmica na Regidao Uva e Vinho é farta, porém n&o pode ser
descrita como oferta principal. A Vvisitagdo dos turistas na regido se da,
principalmente, pelos belos vinhedos e pelo produto final: o vinho e/ou espumante.
Mas, aliados a visitagdo nas vinicolas; a compra de vinho, espumantes e demais
produtos encontrados, estdo os restaurantes em seu entorno, que, em sua maioria,
atendem principalmente aos visitantes que procuram um destino enogastronémico.
Nos restaurantes estudados, € possivel encontrar vinhos e espumantes produzidos
na regiao.

Através dos cardapios, foi possivel verificar as mudangas ocorridas nos
habitos e costumes do local, assim como os produtos utilizados e apresentados nas
ofertas gastronémicas para o turismo. Como exemplo destas mudangas, podem ser
citadas massas e a preparacao da polenta, que foram incrementadas com novos
molhos e acompanhamentos. Estes pratos poderiam ser ou nao preparagdes
classicas italianas, mas os primeiros imigrantes ndo tinham acesso a alguns
produtos; somente com o passar dos anos e com o incremento de novas tecnologias
(como a eletricidade e a refrigeragado), a acessibilidade se tornou viavel, como é o
caso do molho funghi.

Também foi verificado que, nos cardapios que visam a resgatar as memorias
do imigrante italiano (aqui citados como cardapios de imigragéo italiana), € possivel
identificar que os descentes destes imigrantes preservam algumas preparag¢des da
culinaria de imigragéo, através do saber-fazer de seus antepassados. Os mesmos
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buscam valorizar esses pratos em seus cardapios, dando-lhes destaque, para que
fique visivel, em suas preparagdes culinarias, o resgate da cozinha de suas avos.

Na Italia, os estabelecimentos tém por costume seguir uma sequéncia de
pratos, iniciando por antepastos e/ou sopas, passando por carboidratos (risotos,
massas, polenta, nhoques, etc.), seguidos por proteinas (carne bovina, peixes, aves,
caga ou suinos), acompanhados de preparagdes a base de legumes, finalizando
com queijos e sobremesa. Este tipo de servico costuma demorar horas,
acompanhado de vinhos e agua. Diferentemente do pais da “bota”, aqui na Serra
gaucha os restaurantes pesquisados, e também em outros do dia a dia, tém um
servigco peculiar. Os pratos sdo todos expostos a mesa, e a pessoa serve-se com a
quantidade e a variedade que quiser. Estes pratos sao repostos conforme a
necessidade ou caloria do alimento, para que as travessas figuem sempre cheias e
quentes. Este tipo de servico ndo costuma durar mais que uma hora. A sobremesa
normalmente esta exposta em uma mesa a parte para os comensais servirem-se a
vontade. Essa modalidade de servico vem mudando com o passar dos anos. E
possivel ja encontrar restaurantes com servico a la carfe e com um menu
sequencial, porém, o mesmo ndo segue a padronizagao do servigo italiano (nao
diferem as proteinas dos carboidratos, € possivel encontrar, em um mesmo menu,
duas sequéncias de pratos com carboidratos e proteinas juntos).

Com o decorrer dos anos e o aumento da demanda turistica, muitos
estabelecimentos ofertavam e ainda ofertam pratos semelhantes. Nos restaurantes
pesquisados, houve mudancga de cardapio, no decorrer dos anos, devido a exigéncia
de seus comensais e a mudanga nos habitos alimentares do brasileiro. Alguns
restaurantes tiveram que se adaptar as intolerancias e alergias, e adicionar pratos
especiais para criangas.

Durante a pesquisa, uma das frases mais escutadas pelo pesquisador foi:
‘Aqui sO se come galeto e polenta.” Sendo assim, as mudangas ocorridas
contribuiram para uma diversificagdo maior dos preparos, nos cardapios dos
restaurantes, porém, a identidade apresentada pelo estabelecimento continua a
mesma. Essa criagdo, no olhar do pesquisador, foi realizada sem o devido estudo,
para que esses cardapios se mantivessem harmoniosos com sua identidade.

Devido aos processos utilizados na pesquisa, foi possivel observar que os
restaurantes nao possuem um critério para a escolha de sua denominacgao; sendo

assim, ha denominagdes diferentes e, em muitos casos, semelhantes, pois servem
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0s mesmos pratos, com uma denominagdo, que nao apresenta o que se
autodenomina.

A Cozinha de Imigracgéo € a proposta pelo autor da pesquisa, como sendo a
que melhor se encaixaria em varias denominagdes, pois diversos pratos,
apresentados pelos restaurantes, ndo s&o tradicionais italianos, ou autorais, s&o
feitos desde os nossos antepassados, no tempo de nossas avos, bisavos, que
aprenderam com sua mae, mas, ao chegar no Brasil, tiveram que se adaptar, pois
nao tinham os mesmos ingredientes, ou 0os mesmos utensilios, ou até mesmo
dinheiro para compra-los.

Diversas receitas que sao adaptagdes do imigrante e do migrante formam a
Cozinha de Imigracdo, que € composta de diferentes preparos como: o Galeto al
Primo Canto, “Agnolini’, “Piem”, “Sagu”, Queijo Frito, Salame, Conservas, “Tortéi”,
Menarosto, Pao Colonial, entre outros preparos.

Restaurantes criam diversas denominagbes a preparagdes de nossos
antepassados, ou atribuem o crédito para os italianos (Alguém ja comeu sagu na
Italia?), quando a cozinha, verdadeiramente da Zona Primitiva de Colonizagéo
Italiana, poderia estar sendo valorizada e difundida, levando o reconhecimento que
merece. Assim como outros produtos brasileiros, como € o caso do acarajé na
Bahia, e a deliciosa comida mineira, a Cozinha de Imigracdo pode fazer com que a
Serra gaucha se torne um destino também conhecido pelo turismo gastronémico,
valorizando ainda mais seus antepassados e transmitindo o orgulho e a forga de

seus avos na alimentagéo.
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