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RESUMO

Caxias do Sul - RS sempre foi conhecida como cidade de italianos. Os habitos
culturais que a caracterizam sdo prova da influéncia da cultura italiana na sua
constituicdo. Com o desenvolvimento econdmico da cidade, houve a introducéo de
novas culturas, o que afetou muitas de suas préticas culturais, inclusive no que diz
respeito a diversificacdo gastrondmica. Nesse contexto, o presente estudo tem como
objetivo analisar a importancia do “bauru @ moda caxiense” na cultura gastronémica
de Caxias do Sul, a partir da histéria do Restaurante Danubio. A metodologia é de
natureza qualitativa e a historia oral foi o método escolhido para sustentar a pesquisa.
As entrevistas realizadas formam o corpus deste estudo e da analise das narrativas
emergiram as categorias que trazem a voz dos sujeitos entrevistados. Essas
categorias evidenciam como 0s habitos alimentares tinham valor na cultura da cidade
e de como foi introduzido o bauru & moda caxiense, tornando-se um prato tipico,
valorizado e reconhecido. O estudo contempla a trajetéria do restaurante, a forca
desse prato nos habitos alimentares locais e contribui para a compreensao de habitos
culturais da regiao de colonizacéo italiana.

Palavras-chave: Gastronomia. Turismo. Bauru & moda caxiense.



ABSTRACT

Caxias do Sul - RS has always been known as the city of Italians. The cultural habits
that characterize it are proof of the influence of Italian culture in its constitution. With
the city's economic development, new cultures were introduced, which affected many
of its cultural practices, including gastronomic diversification. In this context, the
present study aims to analyze the importance of the “caxiense-style bauru” in the
gastronomic culture of Caxias do Sul, based on the history of the Danubio Restaurant.
The methodology is qualitative in nature and oral history was the method chosen to
support the research. The interviews carried out form the corpus of this study and from
the analysis of the narratives emerged the categories that bring the voice to the
interviewed subjects. These categories show how eating habits had value in the city's
culture and how was introduced the caxiense-style bauru, becoming a typical, valued
and recognized dish. The study contemplates the trajectory of the restaurant, the
strength of this dish in local eating habits and contributes to the understanding of
cultural habits in the region of Italian colonization.

Keywords: Gastronomy. Tourism. Caxiense-style bauru.
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1 INTRODUCAO

A intencdo de pesquisar a gastronomia surgiu em meio a minha caminhada
como docente no Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC), em Caxias
do Sul, com a tarefa de ensinar a arte da gastronomia, e mais adiante com foco na
confeitaria, area na qual sou referéncia. Retornei a universidade pelo Programa de
Pos-Graduacdo em Sommelier, Gestdo de Vinhos e Bebidas. Foram dois anos de
muito aprendizado e imersdo total no mundo dos vinhos, programa que mais se
aproximou da minha area de atuagéo.

Apébs a conclusdo da pés-graduacao, descansei um ano e retomei em busca
por mais aperfeicoamento. Como a gastronomia é uma area relativamente nova
guanto ao desenvolvimento de cursos e programas de poOs-graduacdo, iniciei a
procura pelas linhas de pesquisa, buscando juntar a paixao pelo meu trabalho com o
meu desenvolvimento profissional. Assim, acabei optando pelo Mestrado em Turismo
e Hospitalidade, onde escolhi pesquisar na linha de Turismo, cultura e educacéo, que
abriu um leque de possibilidades para falar da arte de bem comer e viver. Entrei como
aluna ndo-regular no programa, e aos poucos fui conseguindo perceber que poderia
aproximar meu objeto de estudo. No final de 2017, fiz a prova e passei ho processo
seletivo.

Com a ajuda incondicional de minha orientadora, decidi contar a trajetoria do
Restaurante Danubio e do nascimento de um dos pratos mais tradicionais da cidade,
o famoso bauru a moda caxiense. Ao definir o objeto de estudo, constatei que, por
meio da histéria do restaurante, poderia entender contextos da cidade, como: habitos
alimentares, a presenca de pratos tipicos que fazem parte da identidade gastronémica
e cultural da regido, além do desenvolvimento desses habitos, concomitante aos
habitos ja consolidados na cidade.

Caxias do Sul € uma cidade marcada pela colonizagéo italiana, segundo polo
industrial metalomecanico no estado, e, devido a essa caracteristica, atrai pessoas
gue buscam oportunidades profissionais, abrigando culturas diversas, provenientes
de diferentes regifes do pais ou até mesmo fora dele, que a procuraram como polo
de servicos. Em sua historia, diversos fluxos migratérios trazem consigo culturas
distintas, e com elas habitos alimentares que se adaptam a cultura hegeménica que é
a italiana. Essa observacdo esta baseada na oferta de pratos tradicionais, nos

diversos restaurantes que a cidade dispde, que sdo conhecidos como parte da cultura



italiana e reconhecidos como referéncia cultural, parte da construcdo identitaria do
colono italiano na sua alimentacédo. A polenta, a massa, o radite, o galeto, o sagu, sé&o
exemplos de alimentos que foram mantidos pelos habitantes da cidade como parte da
sua cultura. Como diz Hobsbawn, estes habitos sdo considerados uma “tradigao

inventada”:

O termo tradicdo inventada € utilizado num sentido amplo, mas nunca
indefinido. Inclui tanto as “tradi¢des” realmente inventadas, construidas e
formalmente institucionalizadas, quanto as que surgiram de maneira mais
dificil de localizar num periodo limitado e determinado de tempo - as vezes
coisa de poucos anos apenas - e se estabeleceram com enorme rapidez.
(HOBSBAWM, 1997, p. 9).

O autor defende que as tradicdes sdo um conjunto de préticas, reguladas por
regras subentendidas ou aceitas facilmente, de origem simbdlica ou de natureza ritual,
em gue sdo impregnados certos valores através da repeticdo, o que implica uma
relacdo com o passado. E o mais importante é que estas tradicbes mantenham uma
relacdo com o passado, sempre reinventadas para se manterem vivas.

Os italianos, quando chegaram na regido, ndo dispunham de muitas
alternativas para a alimentacéo e precisaram trabalhar com a terra para garantir o seu
sustento. Plantar milho, trigo, feijdo, cevada, uva, foram préaticas que os italianos
utilizaram para sua producdo material, aperfeicoando essas culturas. Porém,
inicialmente, a polenta e o radite foram o prato principal.

Com o tempo, a cidade se desenvolveu e abrigou outras culturas, com outros
habitos. Assim, a gastronomia é vista como valor, pois representa mobilidade e
ascensao social, € extremamente farta e vai além do macarrdo, do galeto al primo
canto ou da polenta. Prova disso € a histéria do Restaurante Danubio, que ha mais de
cinco décadas presenteia a cidade com o seu bauru, um prato peculiar da regido, nédo
encontrado em nenhum outro lugar da forma como é oferecido na sociedade caxiense
até hoje.

O Restaurante Danubio surgiu inicialmente como uma sorveteria artesanal,
sendo uma das pioneiras da cidade, como a antiga sorveteria Urca, cujos produtos,

criados pelos seus proprietarios resultaram em sucesso, devido a férmula prépria.
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A histéria do Restaurante Danubio comec¢a com a histéria do proprietario do
imével, José Caetano Fochesato?, cuja sala comercial, onde foi instalado mais tarde
o restaurante, situava-se no bairro Sao Pelegrino, a uma quadra da Igreja. Em 1965,
devido a demanda de estabelecimentos da cidade, o Danubio se transformou em bar
e comecou também a servir refeicdes diarias. Segundo alguns estudos, o lanche
bauru? era um habito paulista, @ um morador local que frequentava o bar Danubio
comentou sobre prato. A partir desses comentarios, ‘0 bauru a moda caxiense”
comecou a ser produzido, ndo como sanduiche, mas ao prato, o que o diferenciou do
famoso sanduiche do Estado de Sao Paulo.

Nesse local também eram comercializados doces, refrigerantes, bebidas e
outros produtos. A introducao do bauru ao cardapio se destacou, inicialmente por ser
algo distinto dos pratos servidos. Até 1985, era 0 mais solicitado no Restaurante
Danubio, e levou aproximadamente 20 anos para receita chegar a exceléncia. O
restaurante recebeu inUmeros prémios pela qualidade do prato, pelo atendimento
acolhedor do proprietario e dos profissionais que trabalham em todos os setores.

A pesquisa conta a trajetoria deste estabelecimento que completa 60 anos de
existéncia, as fases pelas quais o restaurante passou e como superou as diversas
crises econdmicas que o pais sofreu, pelas memorias do seu proprietério. Tranquilo
Carniel, protagonista dessa histdria, que deu vida ao bauru a moda caxiense,
administrou o restaurante até abril deste ano de 2021.

Situado na Avenida Itélia, no bairro Sdo Pelegrino, o Restaurante Danubio é
um dos mais antigos e tradicionais de Caxias do Sul, marcado e conhecido pela
relacdo com os moradores, clientes, e fas do bauru. Assim, o estudo contribui com o
registro da gastronomia local, por meio da forga que o bauru & moda caxiense.

A pesquisa estd dividida em cinco momentos: o primeiro trata da
contextualizacao historica da cidade, para entender a importancia da gastronomia em
relacdo aos valores que caracterizaram a cultura italiana na regiao; o segundo
apresenta uma discussao tedrica sobre turismo, gastronomia e hospitalidade, bem
como a questéo da cultura e da gastronomia local; o terceiro explicita a escolha da

metodologia de pesquisa e a descricdo do objeto de estudo que € o Restaurante

1 José Caetano Fochesato € o primeiro proprietario do prédio onde se localiza o restaurante.

2 O bauru paulista, servido no ponto Chic, nasce da recomendacdo de um médico ao seu paciente de
que o mesmo faca ingestao de proteinas, sais minerais, além do hidrato de carbono do pao. O criador
desse sanduiche foi Casimiro Pinto Neto. Nasceu assim a historia desse bauru (NASCIMENTO, 2016).
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Danubio; o quarto apresenta os resultados da pesquisa realizada, seus principais
achados; e o quinto as consideragoes finais.

1.1  JUSTIFICATIVA

Apbs quatro anos de atuacdo no SENAC, e uma Especializagdo em Gestéo
de Vinhos e Bebidas pela instituicdo, fiz uma escolha de participar do Programa de
Pos-Graduacao em Turismo e Hospitalidade. O motivo que me levou a essa escolha
deve-se ao fato de buscar um programa que estivesse vinculado a minha éarea
profissional. Através de andlise, seguir a linha de pesquisa Turismo, cultura e
educacdo se encaixou perfeitamente as minhas pretensfes. Esta linha de pesquisa
foi objeto de meus estudos, que tomou forma quando visualizei a possibilidade de
estudar a trajetéria do Restaurante Danubio na cidade.

Caxias do Sul traz em suas raizes a colonizagéo italiana, que se mantém
muito forte mesmo com a chegada de outras culturas que a constituiram. E visivel
gue, mesmo com a presenca forte dos italianos e depois do italo-brasileiro, pratos
como o0 macarrdo, o galeto al primo canto e também a polenta sao referéncia na
cidade. Em funcdo de questdes como estas, fazem-se necesséarios alguns
questionamentos relacionados a quantidade de estabelecimentos que produzem
outros pratos que s6 encontramos na cidade.

Em funcdo da cultura italiana que marcou a histéria dessa regido, muitos
restaurantes fizeram uso do habitus dessa cultura como elemento atrativo, uma vez
gue a gastronomia é parte fundante dessa historia. Prova disso é a presenca de
comida de origem italiana nos cardapios oferecidos pelos restaurantes caxienses por
muitas décadas, em que a sopa de agnolini, 0 macarréo, o tortéi, a polenta, o radite,
e 0 galeto foram destaques. Esses pratos fartamente oferecidos, diferem da escassez
da realidade italiana da qual provinham os imigrantes, entdo a insercdo de outros
pratos tipicos na gastronomia caxiense é um desafio, e o estudo acerca do
Restaurante Danubio é uma das possibilidades. Embora o bauru seja considerado
tipico da cidade, outros lanches também aparecem como fortes opcbes de
gastronomia, como o cheeseburguer local, produzido de forma peculiar.

A importancia de contar a historia do Restaurante Danubio, de mais de cinco

décadas, contribui para entender a rica gastronomia da cidade e como o bauru ao
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prato tornou-se carro-chefe desse restaurante, produzido de forma Unica, atraindo
curiosos de outras cidades, como também de outros estados.

A gastronomia caminha em direcdo a valorizacdo de produtos tipicos da
regido, sejam ingredientes nativos, ou preparos. Diante do fortalecimento atual da
gastronomia, contar a trajetéria do Restaurante Danubio reitera a farta gastronomia e
abre espaco para a analise de outros habitos alimentares regionais.

O bauru a moda caxiense é um prato conhecido na gastronomia local,
concebido por varias influéncias culturais. O que mais o enaltece € o conceito criado
em torno da sua elaboracdo pelo proprietario do restaurante Tranquilo Carniel, pela
sua originalidade, criatividade e inovacdo, pois, no restante do pais o bauru é
conhecido como um sanduiche originario da cidade de Bauru, localizada no Estado
de S&o Paulo. Contar a histéria do restaurante amplia o conhecimento alimentar local
e abre o questionamento de outros habitos, e pratos que corroboram com a cultura
regional.

Esta pesquisa lanca um olhar amplo sobre os habitos alimentares. Apesar de
muito ja ter sido pesquisado sobre a gastronomia italo-brasileira e a sua contribuicéo,
a pesquisa esté voltada a outras ramificacdes da gastronomia, influéncias que podem

ser tao tradicionais quanto pratos consolidados na cultura alimentar local.

1.2 OBJETIVOS E QUESTOES NORTEDORAS

A presente pesquisa que tem como objeto de estudo o bauru & moda caxiense
na gastronomia local. A cidade que sempre foi conhecida como de italianos, tem
hébitos culturais que a caracterizam. Entretanto, mesmo com a introducdo de novas
culturas, houve a manutencéo desses habitos, mas também a criagdo de pratos que
foram aceitos pela sociedade e que tornaram a gastronomia mais diversificada.

O estudo pretende contribuir para o entendimento da gastronomia local e de
seus desdobramentos, contextualizar a cultura do italiano, seus habitos e a sua cultura

na escolha alimentar. Como diz Camargo (2004, p. 61), a culinaria pode ser entendida:

Como a tonalidade local de um movimento homogéneo de todos os povos
que é o da conciliagcdo de exigéncias e expectativas prévias do olhar, do
paladar e do olfato com as matérias-primas e o know-how de transformacgéo
disponivel.
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Essa definicdo permite inferir a influéncia da cultura em alguns habitos que
marcam a vida das pessoas e seus costumes. Nos habitos caxienses, no que tange a
gastronomia, um dos aspectos frequente é a fartura, 0 que muitas vezes parece
contraditorio em relacdo ao gosto, ao paladar e a apreciacdo do alimento. Uma
culinaria consolidada localmente, de acordo com Camargo (2004, p. 62), “cria um
padrao gastrondmico”. Nesse sentido, as questdes norteadoras, buscam uma
explicacdo da entrada do bauru na culinaria caxiense, identificado na Figura 1, e de
sua apresentacdo nos cardapios a partir da experiéncia do Restaurante Danubio,
destacado na Figura 2. A voz de seu proprietario como protagonista dessa inovagao
remete a andlise desse objeto como um elemento de hospitalidade, da cidade, da
identidade e de seu sentimento de pertenca a essa cultura. O estudo prevé a analise
das narrativas contadas por esse proprietario e de sujeitos envolvidos com a histéria

do Restaurante Danubio que completou mais de 60 anos de presenca na cidade.

Figura 1 — Bauru & moda caxiense
T

Fonte: RIGON (2016)
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Fonte: TRIPADVISOR (2021)

O objetivo principal € analisar o bauru a moda caxiense na cultura gastronémica
da cidade de Caxias do Sul, a partir da histéria do Restaurante Danubio. Para atender

ao objetivo principal proposto, tém-se 0s seguintes objetivos especificos:

. Contextualizar a gastronomia na cidade de Caxias do Sul, cidade
conhecida pela cultura italiana;

. Situar a historia do Restaurante Danubio em Caxias do Sul e identificar
a origem do bauru nesse contexto;

. Descrever relatos da histéria do Restaurante Danubio a partir de seu
protagonista principal;

. Analisar a forca do bauru a moda caxiense nas praticas culturais

presentes na gastronomia de Caxias do Sul.

A pesquisa se organiza por meio do estudo de conhecimentos sobre o tema, 0
qual possa colaborar com os cursos de gastronomia na regido, por meio da sua
histéria, bem como entender a construcdo da identidade por meio de habitos que estédo
postos e se mantiveram na cidade. O bauru & moda caxiense faz parte da cultura
gastrondmica e € reconhecido como tal.

Como o tema da gastronomia € rico e complexo, ao invés de partirmos de
algumas hipoteses, que poderiam responder acerca da evolucdo da gastronomia

local, partimos das seguintes questdes norteadoras para desenvolver a pesquisa:
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. Como o bauru foi introduzido na gastronomia da cidade?
. O que evidencia que se tornou um prato conhecido pelos caxienses?
. Como a criagcado do bauru conviveu com a presenca dos pratos italianos

e em que medida se tornou um local de turismo na regiao?
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2 TURISMO E GASTRONOMIA

A Grécia classica teve um nudmero consideravel de escritores que se
dedicaram a gastronomia. Arkhestratus, nascido na Sicilia e contemporaneo
de Aristételes (384-322 a.c), foi dos mais notaveis. Escreveu Hedypatheia,
tratado dos prazeres. Seu trabalho foi também denominado Gastronomia,
vocabulo composto de gaster (ventre, estbmago), nomo (lei) e do sufixo — ia,
gue forma o substantivo. Assim, gastronomia significa, etimologicamente,
estudo ou observancia das leis do estbmago. Em Gastronomia, obra também
chamada Gastrologia por alguns helenistas, Arkhestratus, poeta e viajante,
relata de maneira metédica suas experiéncias e descobertas culinarias.
(FRANCO, 2004, p. 35)

A gastronomia € objeto de estudo desde os primérdios das civilizagtes.
Inicialmente, como aborda Franco (2004), as pesquisas envolviam alimentos, bebidas
e também a arte a mesa, porém, hoje a gastronomia se mostra mais complexa:
viajantes buscam e levam receitas, transmitindo-as as suas futuras geracoes.
Adaptam-nas de acordo com a regido e a localidade a fim de incluir ingredientes e
técnicas locais, além de imprimir a essas receitas tracos identitarios, que se
ressignificam conforme as trocas.

Mas o que se tem certeza quando falamos de gastronomia é que ha muito
tempo deixou de ser algo somente relacionado a nutricdo, ou a arte de bem comer.
Autores como Peccini (2013, p. 207) evidenciam a importancia da nutricdo do corpo e
da alma e destacam o impulso reciproco entre gastronomia e turismo. Mostram como

a gastronomia tem sido foco de atencao ao turismo:

As multiplas possibilidades para pensar a alimentacéo fazem da gastronomia
uma questao multidisciplinar, mas de forma especial, destacam as suas inter-
relagbes com o turismo, ela pode, por si s6, promover deslocamentos
humanos em busca do sabor e da experiéncia gastronémica. A gastronomia
€, muitas vezes, colocada no centro das discussdes do turismo como um dos
pontos de referéncia para festas, nas quais coloca como atrativo e como
tema, ou como parte da arte de bem receber os visitantes (PECCINI, 2013,
p. 207).

Esse pensamento pode provocar muitas questbes quando a alimentacdo se
torna o objeto de conhecimento e o foco de atracao turistica. Desde os primordios das
antigas civilizagGes, a gastronomia oportuniza contribuicbes além de ser parametro
em muitos momentos, equivalentes a acontecimentos e também a avangos da época.
A alimentacdo em paises europeus sempre foi pesquisada e mantida através dos
séculos, por compreenderem sua importancia quanto ao desenvolvimento da

sociedade e sua contribuicdo. Os avancos e mudancas perduram até os dias atuais,
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sejam essas contribuicdes a partir de receitas, habitos, técnicas, ingredientes tipicos
ou influéncias regionais. A gastronomia possibilita grandes reflexdes que
compreendem a alimentacdo muito além de questbes culturais, elevando suas

contribuicdes a inUmeras areas, como defende Carneiro:

A histéria da alimentacdo abrange, portanto, mais do que a histéria dos
alimentos, de sua producao, distribuicao, preparo e consumo. O que se come
€ tdo importante quanto quando se come, onde se come como se come e
com guem se come. As mudancgas dos hébitos alimentares e dos contextos
gue cercam tais habitos é um tema intricado que envolve a correlacdo de
inmeros fatores (1998, p. 9).

Savarin (1995) partilha da mesma ideia. O estudo da gastronomia vai muito
além do consumo em si, ja que aborda aspectos mais especificos, elevando-a a outro
patamar, vinculando-a a areas como fisica, quimica e politica. Desse modo, observa-

se que a gastronomia faz parte da cultura:

A historia natural, pela classificagéo que faz das substancias alimentares; a
fisica, pelo exame de seus componentes e de suas qualidades; a quimica,
pelas diversas analises e decomposi¢des a que se submete tais substancias;
a culindria, pela arte de preparar as iguarias e torna-las agradaveis ao gosto;
ao comeércio, pela pesquisa dos meios de adquirir pelo menor preco possivel
0 que se consome e de oferecer 0 mais vantajoso possivel no que se vende.
Enfim, & economia politica, pelas fontes de renda que apresenta a tributagédo
e pelos meios de troca que estabelece entre as nac¢des (SAVARIN, 1995, p.
37).

Partindo de conceitos contemporaneos como o0s de Savarin (1995), a
gastronomia deve ser vista como uma experiéncia social, visto que, por intermédio
dela e de seus ingredientes e técnicas, € possivel conhecer a histéria de muitos paises
e entender as raizes culinarias de cada cultura, além de seus habitos, pois a cozinha
tradicional, como defende Schliter (2006), € um valioso patrimoénio intangivel dos
povos. Patrimdnio este que, com a chegada da pos-modernidade, se viu ameacado
em funcdo dos novos comportamentos que a globalizacdo traz consigo. Santos
(2015), ao falar sobre alimentagéo na pés-modernidade e também sobre influéncias
da globalizacéo, identifica novas formas de consumo, novos padrdes alimentares,
novos costumes, aportes nutritivos, que de forma negativa afetam nosso paladar,
principalmente os fast foods e as comidas industrializadas. Carneiro (1998) aprofunda

a preocupacado quanto a busca do conceito refeicdo, dado que, pela mudanca de
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comportamento ao longo dos anos, refeicbes em familia tornaram-se algo raro,

transformando-se em um consumo rapido e sem nenhum valor simbdlico:

O fim das refeicdes em familia leva a erosao do préprio conceito de "refeicédo"
numa sociedade em que nas casas vigora o império dos microondas e no
trabalho, na rua ou na diversdo expandem-se as praticas da "alimentacao
rapida”, de beliscar petiscos e lanches em "lanchonetes", fenbmeno que
surge na fronteira difusa entre os bares e restaurantes e que simboliza esta
nova relacdo com os horarios e os rituais da comida. Tais transformacdes tém
sido enfocadas, entretanto, no ambito dos estudos sociolégicos e
antropolégicos por tratar-se de processos em pleno curso nas sociedades
atuais (CARNEIRO, 1998, p. 22).

Com preocupacdes cada vez mais relevantes em relagdo as mudancas que 0s
habitos alimentares vém sofrendo, a gastronomia avancou muito para atender novas
demandas criadas pela sociedade. O turismo se tornou um forte alicerce da
gastronomia, com o objetivo de manter vivos processos e habitos culturais referentes
a alimentacdo, e a gastronomia se desenvolve e se fortalece cada vez mais pela
simbiose com o turismo.

O turismo, assim como a gastronomia, ha pouco tempo vem sendo estudado e
compreendido como algo maior. Por muito tempo este fend6meno foi apenas concebido
do &mbito econdGmico, destacando somente o deslocamento de turistas a outros
lugares onde fosse implicado primeiramente uma questao de consumo. Em sua obra,

Barretto (1995) cita a definicdo da palavra em meados do século XX:

A primeira definicdo remonta-se a 1911, em que o economista austriaco
Hermann von SchullernzuSchattenhofen escrevia que “turismo é o conceito
gue compreende todos 0s processos, especialmente os econdmicos, que se
manifestam na chegada, na permanéncia e na saida do turista de um
determinado municipio, pais ou estado (BARRETTO, 1995, p. 9).

Por muitos anos, a definicdo de turismo coube apenas ao deslocamento e aos
impactos econdmicos, como hotéis, agéncias de viagem e tudo o que se relacionasse
ao desenvolvimento desses deslocamentos. Com passar dos anos, pesquisadores
buscaram conceituar o turismo e compreendé-lo além das questdes econbmicas, as
quais o fenbmeno néo se encaixava por completo. A globalizagcéo e os avangos das
sociedades evidenciaram a necessidade de um conceito mais amplo de turismo, com
definicbes que o ampliam e o conectam com varias areas do conhecimento. O
pesquisador De La Torre, segundo Barretto, foi um dos primeiros autores a tentar
contemplar todo o significado de turismo:
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O turismo é um fendbmeno social que consiste no deslocamento voluntéario e
temporario de individuos ou grupos de pessoas que, fundamentalmente por
motivos de recreacdo, descanso, cultura ou saude, saem do seu local de
residéncia habitual para outro, no qual ndo exercem nenhuma atividade
lucrativa nem remunerada, gerando multiplas inter-relagdes de importancia
social, econémica e cultural (DE LA TORRE, 1992, p. 19 apud BARRETTO,
1995, p. 13).

O turismo hoje é visto como um fenbmeno que vai muito além do simples
deslocamento, ou do viajar de um destino a outro. Vemos uma preocupacao maior
com a sociedade e principalmente com as pessoas que habitam o espaco. O turismo
se modifica, como também todo o processo, ja que antes esse fendbmeno era visto
como possivel apenas pelas classes mais abastadas e hoje tem maior abrangéncia.
Apesar da forma de usufruir ainda ser diferente entre as classes, as pessoas vém se
apropriando das multiplas possibilidades e o turismo hoje € uma relagé@o entre varios

aspectos:

O turismo € uma atividade em que a pessoa procura prazer por livre e
espontanea vontade. Portanto a categoria de livre escolha deve ser incluida
como fundamental no estudo do turismo (BARRETTO, 1995, p. 13).

Por ser uma atividade livre, é possivel a todos de formas diferentes. O turismo
no pés-modernismo se amplia e gera novas demandas, ndo cabendo apenas as
pessoas com um alto poder aquisitivo e sim abarcando grupos mais amplos, o que
implica diferentes ofertas e destinos. As mudancas envolvem meios de transporte,
estadia, deslocamento e formas de lazer e, com a demanda fortalecida, a
preocupacao se volta para a qualidade dos servigos oferecidos.

Barretto (1995) acredita que a qualidade dos servigos oferecidos na era pos-
moderna se torna imprescindivel e faz um tripé evidenciando as necessidades atuais:
qualidade dos equipamentos, qualidade dos profissionais e qualidade na interacao
turistica. A qualidade dos equipamentos reforca a ideia de uma experiéncia
personalizada, onde as necessidades sé&o inimeras e a busca por lazer é diferente do
ponto de vista dos turistas. A qualidade na formagéo profissional compreende a
entrega de bons profissionais ao mercado, que saibam atender a demanda da
sociedade, envolvendo questbes mais complexas, como escolaridade e boas
condicbes de trabalho que garantirdo um funcionario satisfeito. E, por fim e mais
importante, a qualidade na interagdo turistica, que € a mais complexa, aborda a

guestao de convivéncia e a troca entre culturas e habitos.
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Nesse contexto, o turismo utiliza a ressignificacdo da gastronomia,
revalorizando o patrimonio gastrondmico regional, para o desenvolvimento do turismo
como um todo. E importante afirmar que o estudo considera o bauru como um
patriménio da cidade a medida que é conhecido como um bem que representa a
gastronomia local. Segundo Arantes (2014), existem “marcadores de identidade” que
fazem parte da cultura por estarem presentes no cédigo cultural de algumas

comunidades. Nesse sentido, o autor afirma que:

Estudos criticos sobre o turismo e sobre préticas de salvaguarda do
patrimdnio (inclusive a formag&o de acervos e atividades educativas em
museus) ainda séo relativamente incipientes e, embora relevantes, eles
frequentemente se restringem a preocupacbes bastante localizadas e
pragmaticas (ARANTES, 2014, p. 13).

Arantes (2014) comenta que ainda s&o incipientes alguns estudos e
poderiamos ter avancado na discussdo do patriménio imaterial no sentido de
preservar alguns costumes e habitos que fazem parte da identidade cultural da regiéo.
Para o autor, o patriménio cultural de natureza imaterial deve ser preservado, pois
garante a protecdo daquele conhecimento a que se refere.

Podemos verificar isso através de festas tipicas ligadas a gastronomia e de
festivais, com uma importancia maior e atrelada as festividades da regido, que em
algumas ocasifes foram de extrema importancia na origem de preparacdes e receitas
executadas até hoje. A gastronomia pode ser o centro de um evento ou estar
associada a novos produtos turisticos, orientados por nichos de mercados. Como
coloca Schluter (2006, p. 67):

A gastronomia como patrimdnio local esta sendo incorporada aos novos
produtos turisticos orientados a determinados nichos de mercados,
permitindo incorporar os agentes da propria comunidade na elaboragdo
desses produtos, assistindo o desenvolvimento sustentavel da atividade. [...]
A gastronomia é o principal motivador de um deslocamento turistico,
geralmente se recorre a criagdo de rotas tematicas e culturais que permitem
integrar em um dnico produto os elementos que isoladamente ndo despertam
interesse suficiente ou que contam com certas dificuldades de promoc¢éo ou
comercializacdo. Torna-se possivel oferecer, assim, um produto final que, no
todo, agrega maior valor do que a soma das partes, incrementando seus
beneficios econdmicos e sociais.

Dessa forma, a troca entre o turismo e a gastronomia se torna constante.

Através de deslocamentos e de novas formas de consumo criam-se novas culturas,
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sendo fundamental compreender o novo, sempre reconhecendo as origens da

sociedade em que vivemos, como Gandara (2009, p. 181) defende:

A alimentacdo pode ser considerada uma importante fonte de informacdes
sobre um determinado grupo humano e também sobre um determinado
periodo histérico, ndo apenas no &mbito do que era consumido e das técnicas
de preparo, mas também como reflexo de fluxos migratérios, representacdes
ligadas ao alimento e a propria estruturacdo da economia, no que se refere a
producdo e trocas de produtos. Assim, justamente por revelar questfes
politicas, étnicas, éticas, religiosas, de estrutura econbémica, cultural ou
mesmo do nivel de desenvolvimento agrario da comunidade que produz e
consome determinados pratos, a alimentagdo constitui um importante
elemento identitario, um ponto de conexdo e conhecimento sobre um
determinado grupo social.

Para a preparagdo de um prato sdo levados em consideragdo inumeros
aspectos: a sua histéria, a sua origem, o uso de ingredientes nativos, sua relacdo com
a cultura, habitos e sabores, locais, regionais e nacionais. Muitos nascem de tradicdes
passadas que foram transplantadas de culturas distintas e incorporadas a culturais
locais. O turismo, nesse sentido, pode impulsionar a gastronomia, buscando o
conhecimento da tradi¢cdo, os meios de producado e os pratos tipicos.

A gastronomia, como produto do turismo cultural, entende pela satisfacéo
através da alimentacao e de viagens. A busca das raizes culinarias € uma das formas
de entender a cultura de uma localidade que, por meio da gastronomia, obtém cada
vez mais importancia. O turismo como meio para a gastronomia, acalenta e busca a
tradicdo, valorizando processos antigos e tradicbes em meio as producdes e aos
pratos tipicos.

A globalizagéo traz a necessidade de revalorizar o patrimdnio gastronémico
regional, parte de fundamentos para o desenvolvimento do turismo. Receitas
culinarias sdo um bem cultural tdo valioso como um monumento, ao qual se destaca
uma politica cultural bem concebida que deve assumir o ato de comer como uma
tradicdo, e a0 mesmo tempo como um ato de criatividade, e ndo simplesmente um ato
de se alimentar. Assim, a alimentacao € vista como processo voluntario e consciente
gue se ajusta as diferentes culturas, no qual o ser humano é socializado desde seu
nascimento, implicando como processo nutritivo e também como marco cultural e
social onde se localizam comportamentos e normas alimentares. Entende-se o
alimento ndo apenas como objeto nutritivo, mas também como significado simbdlico

para a sociedade.
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Por fim, percebe-se que a gastronomia e o turismo sao fontes potenciais. Por
muitos anos, no estudo das culturas, assuntos como saude, economia e politica foram
muito mais aprofundados para entender o contexto social da época, mas processos
como deslocamentos, influéncias alimentares e migracdo também foram essenciais
na reestruturacdo da historia da identidade da sociedade em que vivemos. Com o
dominio da cultura gastrondmica, ela também se constitui como um simbolo,

impulsionando o turismo.

2.1 HABITOS ALIMENTARES, CULINARIA E GASTRONOMIA

Comer ndo € um ato solitario ou autbnomo do ser humano, ao contrario, é a
origem da socializagdo, pois, nas formas coletivas de se obter a comida, a
espécie humana desenvolveu utensilios culturais diversos, talvez até mesmo
a propria linguagem. O uso do fogo ha pelo menos meio milhdo de anos
trouxe um novo elemento constituidor da producdo social do alimento
(CARNEIRO, 2005, p. 71).

Ha muito tempo, a alimentacao deixou de ser uma preocupacao, atendo-se
apenas ao consumo. Autores como Moreira (2010) acreditam que a histéria da
alimentacéo esta diretamente conectada com a histéria do homem, ndo apenas por
uma questao nutricional e de sobrevivéncia, mas sim pelo processo e descobertas
que a alimentacéo proporcionou, sendo um dos primeiros laboratérios onde 0 homem
pode vivenciar as mudancgas dos alimentos, que deram 0s primeiros passos com a

origem do fogo e a transformacéo do cru para cozido, além do surgimento da cozinha:

A historia do homem se confunde com a historia da alimentagéo. A partilha
de alimentos, também de- nominada comensalidade, é pratica caracteristica
de coleta. H4 bem mais de 300 mil anos o dominio Homo sapiens sapiens,
desde os tempos de caca do fogo permitiu a coccdo dos alimentos,
modificando-os do cru ao cozido e dando origem a cozinha, o primeiro
laboratério do homem (MOREIRA, 2010, p. 23).

Fatos como estes demonstram o inicio da trajetéria alimentar, como também
das mudancas e habitos que se iniciaram. O alimento tem em sua base um valor
nutricional, aliado a sobrevivéncia, mas também uma importancia comportamental.
Carneiro (2005) evidencia a importancia dos alimentos desde o nascimento, como

também uma forma de impor regras e comportamentos, que surgem ainda na infancia:

O alimento € o primeiro e 0 maior dos paradigmas do comportamento moral,
ou seja, da aquisicdo de autocontrole. Desde o aprendizado do choro para a
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obtencao do seio materno até a introjecéo de todas as regras dos horarios,
das quantidades e das qualidades dos alimentos, das formas de sua ingestao,
gue o alimento marca a formacao das regras na infancia (CARNEIRO, 2005,
p. 74).

O alimento ndo apenas possibilitou o surgimento da cozinha, quando de suas
transformacdes quimicas, como também interferiu no comportamento do homem e no
relacionamento da sociedade. Segundo Moreira (2010), Lévi Strauss eleva essa
descoberta a um fendmeno social, interferindo diretamente na forma como se enxerga
o alimento, como também a maneira que as refeicdes se desenvolvem a partir dai. Ao
alimento ndo cabe apenas a funcdo de nutrir, a funcdo biolégica, mas sim uma

transformacao a qual o eleva a um comportamento social:

A modificag&o do alimento do cru ao cozido foi interpretada por Lévi-Strauss
como o processo de passagem do homem da condi¢cdo biologica para a
social. O comportamento alimentar do homem néo se diferenciou do biolégico
apenas pela invencao da cozinha, mas também pela comensalidade, ou seja,
pela funcdo social das refei¢des. [...] Assim, a comensalidade deixou de ser
considerada como uma consequéncia de fenémenos biolégicos ou
ecoldgicos para tornar-se um dos fatores estruturantes da organizacao social.
A alimentacgéo revela a estrutura da vida cotidiana, do seu nicleo mais intimo
e mais compartilhado. A sociabilidade manifesta-se sempre na comida
compartida. (MOREIRA, 2010, p. 23).

Considerando a influéncia que descobertas como o fogo e a transformagao do
alimento conduziram, a alimentacao teve em seu inicio uma compreensao mais vasta
e abrangente em termos comportamentais, tendo em vista seu significado e
entendimento de revelar a estrutura da vida social. Como Moreira (2010) acredita,
origina-se dai a necessidade de novos termos e conceitos que permeiam a

alimentacao:

O comer €, assim, uma acao concreta de incorporagdo tanto de alimentos
como de seus significados, permeada por trocas simbdlicas, envolvendo uma
infinidade de elementos e de associacBes capazes de expressar e consolidar
a posicao de um agente social em suas relagdes cotidianas (CARVALHO;
LUZ, 2011, p. 147).

O ato de se alimentar carrega inumeros significados, elementos e trocas
simbdlicas. Hoje nos deparamos com termos que buscam compreender a alimentacéo
e conceitua-la de acordo com o0s comportamentos sociais, culturais, e habitos

alimentares. Segundo Aurélio (2004), habito é definido como a disposi¢cdo adquirida



24

pela repeticao frequente de um ato, uso ou costume. Alimentar significa dar alimento,
nutrir, sustentar, munir, abastecer.

Desta forma, percebe-se que os habitos alimentares estdo intrinsecos em tudo
gue compreende a alimentacéo, desde o ato, a repeticdo, como o simples fato de dar
o alimento. De acordo com o que Freitas, Minayo e Fontes (2011) postulam, o habito
alimentar corresponde a adocdo de um tipo de pratica que tem a ver com costumes
estabelecidos tradicionalmente e que atravessam geracdes, com as possibilidades
reais de aquisicdo dos alimentos e com uma sociabilidade construida tanto no ambito
familiar e comunitario, como compartilhada e atualizada pelas outras dimensdes da
vida social.

Isto €, mesmo que com variaveis oriundas das condi¢cdes que os caracterizam,
impostas pela sociedade, pela regidao, pelos fatores econémicos, pela classe social,
todos praticam habitos alimentares com certas peculiaridades, influéncias, sejam elas
familiares, culturais, sociais. Nesse contexto, Pitas (2010) trata sobre o termo e define
habito alimentar como os meios pelos quais os individuos, ou grupos de individuos,
respondem a pressdes sociais e culturais, selecionam, consomem e utilizam porcdes
do conjunto de alimentos disponiveis, ou seja, é a atitude do individuo frente ao
alimento.

Os habitos alimentares sdo reproduzidos por todos os individuos e essas
interacbes podem ocorrer de diversas formas. Assim, alguns conceitos sao
importantes para ampliar os habitos e entender de que forma eles se aplicam e
desenvolvem.

A culinaria esta interligada aos habitos alimentares, e tenta conceituar e
distinguir tudo que se refere a arte de cozinhar. A palavra culinaria vem do latim
culinarius, que deriva da palavra culina, que quer dizer cozinha. Segundo Garcia
(2011), culinaria diz respeito a arte de cozinhar e pode ser caracterizada por um
conjunto de aromas e sabores peculiares a uma dada cultura. Trata-se de um
fendmeno estritamente cultural que diferencia o homem dos demais animais. O autor
(2011) afirma ainda que Fieldhouse refere-se a cozinha como um estilo de cozinhar
que caracteriza a comida de um grupo. Nela se inclui a selecdo de alimentos e a
frequéncia de seu uso, as técnicas de preparo e a producdo de sabores particulares,
organizadas e orientadas por regras referentes a aceitabilidade, a adequacdo de
pratos a situagbes de rotina e a momentos especiais e, ainda, aos Seus usos

simbolicos.
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J& no ambito antropoldgico, Garcia (2011) acredita que a culinaria pode ser
analisada como produto da interagéo do homem com seu ecossistema, resultante de
diferentes solucbes que grupos humanos deram para a sua alimentacao, integrada a
um sistema simbolico, tendo funcbes sociais e econbmicas. E mesmo com
interferéncias e mudancas ao longo do tempo, a culindria consegue absorver as
mudancas oriundas de culturas diferentes, referentes a habitos alimentares, variantes

de ordem ecoldgica, tecnoldgica, econémica e tantas outras como Garcia postula:

Mesmo que valores simbdlicos agregados tenham se originado, ao longo do
tempo, por necessidades pontuais de ordem ecoldgica, tecnolégica,
econdbmica e histdrica, entre outras, eles passam a sobreviver
independentemente, constituindo-se parte daquela culinaria. Neste sentido,
os padrBes alimentares humanos sdo resultantes da relagdo dos homens
entre si e com a natureza, da aprendizagem e da heranca cultural (GARCIA,
2011, p. 93-94).

Assertivo o entendimento de que a culinaria se vincula ao cozinhar com
organizacao, formas de cozinhar, peculiaridade sob os ambitos culturais, técnicas de
preparos e tantos outros fatores compreendidos na arte de cozinhar. E importante
destacar que fatores de ordem ecoldgica, tecnoldgica, econdmica e historica também
influenciam, seja de forma direta ou indireta. Garcia (2011) compreende a culinaria

como um conjunto de regras:

Partindo dessas consideracdes, assume-se como culinaria um conjunto de
regras relacionadas a alimentacéo, tais como os alimentos mais usados
(frequéncia de uso); aqueles que constituem a base da alimentacdo e os
complementares; regras sobre a constituicdo das refeices; a estrutura dos
cardapios cotidiano e festivo; as possiveis combinacdes alimentares; as
técnicas de preparo (modalidades de corte, de cozimento, de hierarquizac¢éo
dos procedimentos, o arranjo de grupos de ingredientes, os utensilios
apropriados), os temperos principais e secundarios que proporcionam 0s
sabores mais marcantes; as formas de apresentacdo e de servir; as regras
relativas a apropriacdo de alimentos especificos a situacdo e aos seus usos.
Esse conjunto de caracteristicas permite identificar a culinaria de uma regido
ou nacdo como uma particularidade reconhecida e familiar que provoca
sentimentos de pertencimento ou de alteridade a uma cultura (GARCIA, 2011,
p. 93-94).

A culinaria aborda de forma mais especifica os comportamentos oriundos
principalmente das culturas locais, focando nos habitos, regras e comportamentos,
repeticdes que vao ocorrendo na sociedade, mas também nas manifestacdes que
surgem, as técnicas aplicadas, os comportamentos e tudo que envolve o universo do

cozinhar. O saber cozinhar, e tudo que envolve esse fenémeno, habitos alimentares
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e culinaria, ainda ndo sdo o suficiente para a compreensao de tudo que envolve o
ambito alimentar.

Assim, a gastronomia surge com o intuito de abordar outras esferas e
comportamentos relacionados a alimentacdo. A palavra gastronomia surgiu com as
primeiras civilizagbes, mais especificamente na Grécia Classica. Como pontua Franco
(2004), autores como Arkhestratus, contemporaneo de Aristételes, foi um dos

escritores mais famosos ao escrever sobre gastronomia:

Gastronomia, vocabulo composto de gaster (ventre, estbmago), nomo (lei) e
do sufixo — ia, que forma o substantivo. Assim, gastronomia significa,
etimologicamente, estudo ou observancia das leis do estdmago. Em
Gastronomia, obra também chamada Gastrologia por alguns helenistas,
Arkhestratus, poeta e viajante, relata de maneira metddica suas experiéncias
e descobertas culinarias (FRANCO, 2004, p. 35).

Nessa direcdo, parte-se da concepcdo de que a gastronomia aborda
experiéncias e descobertas culinarias, sendo estas bases para a compreensédo da
palavra, que se designa como estudos e observancia das leis do estbmago. O termo
gastronomia busca entender comportamentos e experiéncias que surgem a partir do

gosto, como Cunha (2009) postula:

Dando origem a construcéo do gosto e, consequentemente, a gastronomia.
Ela surge a partir da evolucéo do proprio homem, passando de coletor e
cacador para utilizador de técnicas avangadas na manipulacdo e producao
dos alimentos, contribuindo para o surgimento de muitos produtos tipicos em
cada grupo de individuos, sendo estes, utilizados com o intuito de perpetuar
hébitos e costumes (CUNHA, 2009, p. 4).

A gastronomia surge com a necessidade de perpetuar habitos e costumes, e
de entender, através destes, todo 0 processo evolutivo, a insercdo de técnicas ao
longo da historia, identificando a influéncia de outros comportamentos, como 0 gosto
e 0 ato de comer. Corroboram Lody (2004) e Canesqui e Garcia (2005) quando
enfatizam que comer é antes de tudo um ato simbdlico, tradutor de sinais, de
reconhecimentos formais, de cores, de texturas, de temperaturas, entre outros.
Consiste num ato que une memoria, desejo, fome, significado, sociabilidade e
ritualidade. Nasce da pergunta: 0 que se come, como se come, quando se come?

Segundo Barroco:

Mais que so6 os prazeres da boa mesa, a gastronomia € observada como
produto da expresséo cultural de um povo, permeando todas as sociedades.
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E cercada por simbolismos 0 que se come, coOmo se come, com quem se
come, e quando se come - e gerada por conceitos sécio antropoldgicos
construidos através do tempo. Através da alimentacéo, é possivel visualizar
e sentir tradig6es que nado sao ditas. A alimentagao é também memoria, opera
muito fortemente no imaginario de cada pessoa, e estd associada aos
sentidos: odor, visdo, o sabor e até a audicdo. Destaca as diferencas, as
semelhancgas, as crencas e a classe social a que pertence, por carregar as
marcas da cultura (BARROCO, 2008, p. 4).

A palavra gastronomia envolve expressdes e concepcdes frente a riqueza da
alimentacdo. Através de seus simbolismos, estimula-se um forte imaginario, como
Barroco (2008) defende, e talvez o mais importante sejam as marcas culturais que se
originam ao longo da historia da sociedade, fomentadas pelas expressoes culturais,
frente & gastronomia e ao seu desenvolvimento. Assim, a gastronomia ndo se mantém
apenas aos prazeres palatais, mas através dela se compreendem questfes como
identidade cultural, codigos sociais e, como Savarin (1995) acredita, o relacionamento

social:

A gastronomia se encaixa neste contexto, pois estd condicionada pelos
valores culturais e cédigos sociais em que as pessoas se desenvolvem, ou
seja, sua identidade. Além dessa representatividade, a gastronomia sempre
sera proporcionadora de prazeres ndo somente palatais, mas também
acrescentando ao homem conhecimentos culturais e, consequentemente o
status social e a capacidade de convivéncia e relacionamento com a
sociedade (SAVARIN, 1995, p. 58).

Em outras palavras, gastronomia, identidade e cultura estéo interligadas para
dar conta desse fenbmeno que é a arte de se alimentar. Garcia (1999) aponta a
ligacdo da gastronomia com a identidade regional, sendo a alimentacdo uma
linguagem relacionada a cultura regional pelos costumes e pelos comportamentos de
um povo. Esse fato inclui suas preparacoes alimentares, pois 0 modo de cozinhar esta
ligado ao modo de vida de uma populagdo. Como Freitas, Minayo e Fontes (2011)
acreditam, sdo cozinhas que perpetuam a influéncia da cultura gastronémica na vida
social e nos costumes, e estdo associadas a povos em particular, constituindo

aspectos da identidade e sendo a chave simbdlica dos costumes:

O comer €, assim, uma acao concreta de incorporacéo tanto de alimentos
como de seus significados, permeada por trocas simbdlicas, envolvendo uma
infinidade de elementos e de associacBes capazes de expressar e consolidar
a posicao de um agente social em suas relagdes cotidianas (CARVALHO;
LUZ, 2011, p. 147).
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Assim, alimentacdo se desenvolve por varios aspectos, o ato de cozinhar ou
simplesmente de comer tem simbolismos estabelecidos pelas repeticdes, instituindo
0s habitos alimentares que vao ao encontro da culinaria, sendo ela um conjunto de
regras, questdes regionais e habitos reproduzidos. Ainda, estes comportamentos
podem se manifestar de uma forma mais intrinseca, através de influéncias oriundas
da cultura alimentar, da identidade e de outros aspectos que consolidam a

gastronomia.

2.2 GASTRONOMIA E CULTURA DA ALIMENTACAO

A gastronomia revela aspectos historicos e expande a cultura dos povos. Ao
nos depararmos com as mudancas culturais ao longo dos anos, sua interpretacao
sofreu inimeras transformacdes, seja por suas possibilidades e adaptacbes as
diferentes culturas, como também pela importancia assumida ao longo do tempo.

A gastronomia na Europa sempre foi tema de pesquisas, envolvendo aspectos
nutricionais e culturais, festas tipicas e cultura a mesa. Gracas a relacao dos europeus
com a alimentacao, desde a tradicdo no preparo e no uso de ingredientes, a esséncia
da gastronomia européia é consolidada, e se mantém através da exceléncia nos
produtos e da producao de pratos tipicos.

Na Idade Antiga, civilizacbes como a Mesopotamica, Egipcia, Romana e Grega,
valorizavam o0s seus banquetes e, para tanto, desenvolveram técnicas que a
sociedade atual emprega, atualizadas pela influéncia de novos tempos. A partir
destas civilizacOes, a gastronomia reflete a forgca da cultura e, como esta interligada a
guestBes comportamentais, mostra que alguns habitos se conservam e outros sao
transplantados e adaptados as condi¢des da sociedade que os adota.

Alguns habitos culturais tém origem em uma determinada civilizacdo, havendo
possibilidades de influéncia por meio dos processos migratorios, considerados
determinismos bioldgico e geogréfico. Estes sao fatores de extrema influéncia quando
buscamos conceituar a cultura, como habitos que vao passando de geragdo em
geracdo, através de regras e formas de se conviver em grupos. Conforme as
trajetorias das civilizacdes, essas sdo transmitidas as futuras geracoes, as quais, ao
nascerem, ja estao dentro de determinados grupos onde simbolos como a linguagem,
a postura e os costumes estao enraizados e ao individuo sdo impostos desde o

nascimento, ndo havendo questionamento, somente reproducéo.
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Geertz (1989) defende que o ser humano € um animal cultural em potencial,
que precisa do estimulo da vida em sociedade e que exige o desenvolvimento de
capacidades como inteligéncia, comunicacéo e cooperacdo. Ressalta ainda que, para
exercitar essas capacidades, precisa de modelos, exemplos que podem ser seguidos.
A cultura é exatamente esse modelo. Por mais que as antigas civilizagées tenham
contribuido na formacao cultural gastronémica, através de preceitos tidos por cada
povo, couberam as adaptacdes e também a introducéo de habitos a sua cultura, com
certas adaptacfes inerentes as regras e as simbologias de cada sociedade.

Conforme as culturas mudam as préticas alimentares e a compreensao do grau

de entendimento acerca das mesmas,

A formacdo do gosto alimentar ndo é exclusivamente, determinado pelos
valores nutricionais, bioldgicos. Concorrem também as mentalidades, os ritos,
o valor das mensagens que se trocam quando se esta diante da mesa e da
comida, os valores éticos e religiosos, a transmisséo inter e a intrageracao, a
psicologia individual e coletiva e outros tantos fatores. Desta forma, o
alimento constitui uma categoria histérica, pois os padrdes de permanéncias
e mudancas dos habitos e praticas alimentares em ritmos diferenciados tem
referéncias na prépria dindmica social (SANTOS, 2015, p. 15).

Santos (2015) postula que a formagédo do gosto alimentar traz um legado
histérico e sociocultural importante. Franco (2004) traz como exemplo Catarina de
Médici, a rainha italiana que se casou com o Rei Henrique Il da Franca no século XVI,
e carregou sua equipe de cozinha, na bagagem, juntamente com ingredientes tipicos
do seu pais, como, trufas, cogumelos, alcachofras, e receitas, o que garantiu o
transporte de uma prética cultural.

Esse fato mostra a possibilidade de influenciar outra cultura a partir de uma
pratica conhecida e consolidada, narrando a historia de seu pais por meio da
gastronomia. Quando falamos de Catarina, estamos falando no século XVI, onde a
relacdo com a gastronomia era notavel, o ato de bem comer e de consumir era uma
preocupacdao, além de definir um alto padréo através das escolhas e, de certa forma,
mostrar o apuro gastronémico. O periodo influenciou o desenvolvimento de regras a
mesa. Os famosos banquetes duravam dias, e tinham o objetivo de impactar os
convidados e de mostrar o poder politico/econémico. Os anfitribes convidavam
autoridades de todos os segmentos e distancias, ensejando intercambio
gastrondmico/ cultural, na Europa.

Nessa direcdo, Catarina foi essencial quando pensamos em cultura alimentar,
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pois reproduziu hébitos e carregou ingredientes tipicos de seu pais, possibilitou um
hibridismo dentro da gastronomia, provocando uma fusdo que persiste até hoje. Seus
habitos alimentares serviram de estimulo e de enriquecimento a gastronomia francesa
que hoje é referéncia mundial. Percebe-se que a alimentacdo estava diretamente

ligada a valores daquela sociedade. De acordo com Visser (1998, p. 73):

[...] o homem transforma o consumo do alimento, que é uma necessidade
biolégica numa necessidade cultural, usando o ato de comer como um veiculo
para os relacionamentos sociais, 0 conhecimento das regras a mesa, a
titulagdo social perante a sociedade sdo um ambito para a inclusdo social.
Nesta mesma linha de raciocinio influéncias que estdo enraizadas até hoje
na gastronomia francesa.

AfirmagOes como as de Visser (1998) demonstram que Catarina, ao levar
ingredientes e seus cozinheiros para outro pais, com o intuito de manter seus habitos
alimentares, também viu em potencial uma forma de mostrar poder econémico e
cultural ao julgar seus habitos alimentares superiores. Sua influéncia foi tamanha na
gastronomia que receitas, a priori de origem italiana, sdo consumidas até hoje e estao

enraizadas na gastronomia francesa. Gandara (2009, p. 180) defende que:

A identidade gastrondmica se constréi a partir do arcabouco cultural dos
grupos sociais, nos quais as decisdes alimentares fazem parte de um sistema
simbdlico muito mais amplo, que orienta também as demais decisdes que
organizam tais grupos. Elementos formadores desta identidade gastron6mica
sdo as manifestagBes (ingredientes, técnicas de preparo e servigo dos pratos,
rituais relacionados a degustacdo) que permanecem, ao longo do tempo,
sendo associadas a tais grupos inclusive enquanto elementos formadores de
uma identidade mais ampla. Nota-se, porém, tendo em vista a propria
perspectiva da dinamica cultural, que tais permanéncias podem chegar a
contemporaneidade mantendo boa parte de suas caracteristicas originais,
bem como podem ser reinventadas, reinterpretadas e ganhar novo
significado, dando origem a novos produtos e préticas, que por suas
especificidades ainda se mantém aglutinadas no conjunto da gastronomia
regional.

A cultura alimentar constitui a identidade de um povo, de uma sociedade.
Habitos, técnicas e todo o processo que envolve desde a producéo dos pratos até sua
simbologia e o consumo estdo diretamente ligados a habitos culturais, 0os quais cada
regido constitui através de questdes regionais e principalmente da cultura local. Por
meio de processos de repeticdo, e dos habitos irem se perpetuando pelas geracdes
das familias, a cultura alimentar se mantém, as vezes se transformando ou se
reinventando por questbes como processos migratorios, globalizacdo, tecnologia e

outros fatores.
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Conforme o conceito de Cuche (2002), é por meio da cultura que o homem se
adapta ao meio e supre suas necessidades, de forma que o transforma. Nesse
sentido, na sec¢ao seguinte aborda-se o que diz respeito a alimentacédo dos italianos

na zona de imigracao italiana no sul do Brasil.

2.3 A REGIAO DE COLONIZACAO ITALIANA E HABITOS CULTURAIS

A cidade de Caxias do Sul é referéncia quando se fala no éxito da imigracao
dos italianos. Através dos anos, o imigrante que chegou ao Brasil € conhecido como
trabalhador que melhorou suas condi¢des de vida e criou uma cultura no lugar onde
se instalou. Atributos como trabalho, fé e familia estdo intrinsicamente ligados a
esséncia dos imigrantes que iniciaram a colonizacéo na regiao por volta de 1875.

Nos estudos de Herédia (2017), constata-se que a regido foi privilegiada pela
imigragdo européia no século XIX e parte do XX, em &reas distintas, tendo aleméaes,
italianos, poloneses e franceses como protagonistas. Na regido Nordeste do Estado
do Rio Grande do Sul, a presenca de italianos foi marcante e deu origem a uma
microrregido histdrica, onde seus valores predominaram e fundamentaram a cultura
regional. Essa regido, denominada zona de colonizacédo italiana, abrigou trés das
colénias oficiais, criadas ainda no Império com intencdo do desenvolvimento de
nacleos agricolas, da ocupacéo de territorio e do branqueamento de raca. De acordo
com Herédia e Paviani (2003, p. 30):

[...] a ocupacéo das terras devolutas da Provincia de Sao Pedro do Rio
Grande do Sul por parte dos emigrantes europeus, vindos para o Brasil no
século XIX, permitia aos colonos usufruirem as vantagens oferecidas pelo
sistema de colonizacao oficial para o desenvolvimento de nucleos agricolas?®.

A presenca dos italianos foi marcante, ndo apenas pelo nimero dos que
chegaram as colbnias oficiais, mas pelas caracteristicas que essa imigracao teve na

ocupacgdo do territério e na rapidez com que se inseriu nas terras definidas pelo

3 Aprofundar em HEREDIA, Vania Beatriz Merlotti. O Processo de Industrializacdo na zona colonial
italiana. Caxias do Sul: Educs, 1997. FROSI, Vitalina M.; MIORANZA, Ciro. Imigracéo italiana no
Nordeste do Rio Grande do Sul. Porto Alegre: Movimento, 1975. MANFROI, Olivio. A colonizacéo
italiana no Rio Grande do Sul: implicagcdes econbmicas, politicas e culturais. Porto Alegre: Grafosul,
1975. AZEVEDO, Thales. Italianos e galchos. Porto Alegre: A Nac¢éo, 1975. GIRON, Loraine Slomp.
Imigracdo italiana no Rio Grande do Sul: fatores determinantes. In: DACANAL, José; GONZAGA,
Sergius. RS: imigracéo e colonizac¢éo. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1977.
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Governo Imperial, através das acOes da Diretoria de Terras. Esses imigrantes
provinham de varias regioes da Itdlia que, no periodo de imigracdo, recém havia se
unificado e, consequentemente, traziam culturas distintas das regifes de
proveniéncia. Segundo dados do governo italiano, deixaram o Reino da Itélia (entre
1876-1880), emigrantes que provinham de provincias diversas como do Piemonte, da
Lombardia, do Véneto (HEREDIA; ROMANATO, 2016). O colono era a designacao
oficial para o imigrante que adquirira um lote de terra em um projeto de colonizacéo,
e converteu-se em um simbolo de diferenciacdo étnica (SANTOS, 2015). Santos
(2015) postula que a cultura que encontramos em Caxias ndo € gaucha, nem
brasileira, nem italiana, mas uma mistura das trés. Mesmo que por muitas décadas
houve a hegemonia do italiano na regido, muitos outros grupos étnicos constituiram a
populacdo do municipio, atraidos pela oferta de trabalho fabril, nas inddstrias, nos
servigcos e no comércio.

N&o se pode negar que ha um discurso de povo vencedor, pela prosperidade
gue essa zona de colonizacéo italiana teve no estado, em que se atribui seu sucesso

as fortes raizes étnicas, aos habitos e aos valores culturais:

As categorias “italiano”, italiano do Rio Grande do Sul, “talian” ou italo-gatcho
sdo acionadas porque conferem a seu portador um maior capital social que o
simplesmente brasileiro. E esse acimulo de capitais simbdlicos, econdmico
e politicos que permite que a histéria da colonizacéo do sul do Brasil, seja
contada quase que exclusivamente do ponto de vista deles (SANTOS, 2015,
p. 29).

Segundo Santos (2015), a figura que se construiu ao longo do tempo foi do
italo-gaucho, desbravador, fundador e colonizador da regido, representando assim
uma historia de sucesso e glorificacdo. Outros acontecimentos simbalicos fortalecem
a identidade desta populacéo, como festas tipicas como a Festa da Uva, que ao longo
dos anos sempre fez mencéo de honrar o italiano, e o idealiza como vencedor. O
trabalho que move a cidade é essencial ao crescimento e ao desenvolvimento e faz
desta localidade um grande polo metalomecéanico no estado. E por fim, a gastronomia
farta que ainda se mantém, além de assegurar ressignificacdes como a unido das
familias, mostra a for¢a da tradigéo italiana, mesmo com a chegada de varios outros

migrantes, sejam eles de localidades proximas, como também de outros paises.
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2.4  PRATICAS CULTURAIS E A GASTRONOMIA ITALIANA

Ao pensar na alimentacdo em suas diversas formas, € impossivel nao
relacionar ao ambito cultural. Cuche (2002) afirma que a palavra cultura surgiu ainda
no século XVIIl, com os pensadores do lluminismo a definindo de acordo com um
carater distintivo da espécie humana, sendo a soma dos saberes acumulados e
transmitidos pela humanidade, considerada como totalidade, ao longo de sua histéria.
A relacdo com a alimentacao sempre foi algo muito significativo para os imigrantes da
regido. Atraveés deste manifesto cultural, muitos hébitos tém se mantido, além da

memo©éria desses imigrantes que se fixaram na regiao:

A cultura permite ao homem ndo somente adaptar-se a seu meio, mas
também adaptar este meio ao proprio homem, a suas necessidades e seus
projetos. Em suma, a cultura torna possivel a transformacéo da natureza
(CUCHE, 2002, p. 10).

Através da forca dos habitos e também da memdria coletiva®, frente as
mudancas territoriais, fez-se necessdaria a criacdo de novos habitos diante das
necessidades de adaptacfes impostas pelo novo cenario. A falta de ingredientes
tipicos, a necessidade da producgéo do alimento, tendo a agricultura como primeira
fonte de recursos na regido foram fatores determinantes nesse processo de hibridismo

sofrido pelos habitos alimentares:

Se todas as "populacdes" humanas possuem a mesma carga genética, elas
se diferenciam por suas escolhas culturais, cada uma inventando solugfes
originais para os problemas que Ihe s@o colocados. No entanto, estas
diferencas nédo séo irredutiveis umas as outras, pois, considerando a unidade
genética da humanidade, elas representam aplicac6es de principios culturais
universais, principios suscetiveis de evolugbes e até de transformacgfes
(CUCHE, 2002, p. 10).

Como afirma Cuche (2002), a solucdo para os problemas tendo em vista as
escolhas culturais sdo necessarias e estao sujeitas as mudancas e as transformacoes.
Mesmo a populacdo que cruzou o0 oceano tendo carga genética igual a que se
manteve na regido, foi necessaria uma adaptacdo de acordo com as possibilidades

4 Na literatura italiana, principalmente nas obras de Rovilio Costa e Luis Alberto De Boni publicadas a
partir de 1975, séo registradas lembrancas da alimentacdo na ocupacédo da coldnia que fazem parte da
memodria coletiva. O conceito de ‘memdria coletiva’ esta baseado no autor Halbwachs (2014) quando o
mesmo diz que lembramos por meio da nossa comunidade afetiva.
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locais. Assim, a cultura alimentar na regido da serra € particular por ter sua origem a
partir da ocupacdo dos imigrantes italianos, e também pela necessidade que os
mesmos tiveram de se adaptar as condicBes encontradas, o que foi decisivo para o
surgimento de novos habitos. Por meio destes e das praticas culturais, reconhece-se
o valor atribuido a gastronomia.

Na regido de colonizagéo italiana sempre houve um valor atribuido a cultura
do alimento. Estudos colocam que a falta de alimentos no pais de partida oportunizou
a valorizacao da fartura no pais de recebimento. A fartura era sinal de prosperidade,
representava que tinham alimentos para sobreviver e inclusive compatrtilhar.

Os italianos chegaram ao final do século XIX e, por encontrarem uma area
vasta de terras e somente tribos indigenas, acabaram conseguindo manter alguns
habitos, como também introduzir outros de acordo com as possibilidades que o local
proporcionava. Ao chegarem ao sul do pais, depararam-se com a escassez de comida
e a agricultura foi um forte recurso contra a fome, como também os alimentos
consumidos pelas tribos indigenas da regido, que se fizeram presentes na mesa
desses imigrantes, como o milho, que deu origem a polenta, um dos pratos mais
emblematicos da culinaria local. Esse alimento deu “sustancia” para um dia arduo na
lavoura, base da alimentacdo “camponesa” presente na mesa diariamente, como

descreve Herédia:

O uso dos complementos alimentares aumenta nas familias dos colonos e
dos camponeses proprietarios e diminuem nos operarios casuais, que com
frequéncia s@o obrigados a se adaptar a pouca polenta com pouco sal.
Todavia, as familias do campo comiam todo dia polenta. Cozinham de
ordin&rio na hora das refeic6es do dia e assim a comem quente, nas refeicdes
matinais e na janta, eles tostavam as fatias nas brasas. As familias com mais
condicdes econdmicas acrescentavam a refeigdo pedacos de carne, ou seja,
carne de galinha cozida na panela. Pode-se dizer que a base da alimentacéo
do camponés italiano foi o milho que, moido, aparece na ristica mesa sobre
a forma de polenta e pao, e deste Ultimo vem misturada com farinha de trigo,
centeio ou milho (HEREDIA, 2017, p. 124).

A alimentac&o desses imigrantes foi sofrendo um hibridismo, pela criacdo de
novos habitos e pela insercdo de novos ingredientes. Canclini define o processo do
hibridismo como “processos socioculturais nos quais estruturas ou praticas discretas,
gue existiam de forma separada, se combinam para gerar novas estruturas, objetos e
praticas” (CANCLINI, 2003, p. 19). O que aconteceu nha regido foi a necessidade de
adaptar os habitos alimentares originando uma gastronomia local, singular. Canclini

afirma ainda que esse processo ocorre de modo ndo planejado ou é resultado
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imprevisto de processos migratorios, e que a hibridacdo pode ocorrer de forma
criativa, individual, ou coletiva, como ocorreu com os imigrantes locais (CANCLINI,
2003, p. 122).

Além da polenta, o aipim foi mais um alimento de origem indigena que gerou a
sobremesa mais consumida pelos colonos, o sagu, importante preparo que demonstra
claramente os processos de mudanca ocorridos na alimentacao regional, e sua origem
demonstra fusdo entre habitos brasileiros e italianos. Peccini exemplifica claramente

essa fusao:

Essa sobremesa é um exemplo para entendermos a que vieram os imigrantes
aqui no Brasil. Eles e seus descendentes, absorvendo a cultura existente,
integraram-se a uma nova realidade, compondo novas formas, ou seja,
remodelando uma receita com os sabores das etnias, india e italiana com a
ajuda da tecnologia alema. Essa comida, ndo veio com os imigrantes, mas foi
a sobremesa escolhida por sua fragrancia, sabor e cor, para representar o
gosto dos italianos nascidos aqui. Dessa forma € um doce que nos remete as
nossas origens, mesmo que essa receita ndo exista la na Italia (PECCINI,
2013, p. 2).

Alguns habitos se mantiveram tal qual no pais de origem dos imigrantes. Em
outros, houve a necessidade de adaptacdo e de insercdo de ingredientes, que
contribuiram para a origem de uma gastronomia regional. Mas a regido foi propicia a
continuacéo de alguns habitos alimentares, da mesma forma que a polenta e o sagu
foram acrescidos as refei¢cdes, foi mantido o consumo de vinho gracas a um ambiente
favoravel, e também a charcutaria, a arte de produzir salames, queijos e linguicas de
forma artesanal, mantendo as origens do pais natal.

Segundo estudos sobre praticas culturais (COSTA, 1975; COSTA; DE BONI,
2011), o vinho aparece como um alimento que é valorizado pelos colonos. Azevedo
(1975, p. 198) diz que o vinho da colbnia & para o colono “um alimento saboroso e
substancioso, consumido habitualmente em quantidades generosas nas refeicoes
com a familia e durante o trabalho na roga”. Esse autor explica os diversos ambientes

onde esse produto era bebido e esclarece que tanto o vinho como a graspa sao:

[...] bebidos, particularmente pelos homens, nos grandes almocgos e jantares
de casamento, aniversarios e outras celebra¢des; nos encontros e reunides
na copa, enquanto conversa e joga cartas ou a mora e nas canchas de boccia,
a noite depois do trabalho, nos domingos apos a missa (AZEVEDO, 1975, p.
198).

Nos estudos de Costa e De Boni (2011), quanto aos habitos alimentares, a
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pesquisa demonstra que os imigrantes italianos faziam muita restricdo de alimentos
nao feitos em casa para gastarem apenas com 0 que que era necessario, ou seja sal,
agucar e café. Confirmam que os imigrantes fizeram com que “se produzissem formas
criativas de alimentacdo e temperos a partir, quer da carne de porco, de aves ou de
gado, quer a partir de cereais, hortalicas e ervas de tempero” (COSTA; DE BONI,
2011, p. 163). Nas descricdes desses autores, ha o destaque da polenta® que
“consistia na mistura da agua, do leite e farinha de milho com sal” (p. 165). Elucidam

que:

Com a instalacdo dos primeiros monjolos, antes da instalagéo dos primeiros
moinhos de mo6 de pedra, produzia-se ao pildo farinha de milho grossa e
misturada com farelo. [...] Com este tipo de farinha, comecou a polenta
primitiva, como antecedente da atual. Consistia em farinha de milho, moida
ao pilado, colocada dentro de um pano em forma de saco e fervida com sal
(COSTA; DE BONI, 2011, p. 165-166).

Além da polenta, que compunha as refeicdes quase diariamente, era muito
comum também o consumo de salame, queijo e ovos juntamente com a polenta no
café da manha, e no almoco a sopa de feijdo se fazia presente geralmente com a
mistura de uma massa sendo esta taiadele ou fidelini (massas cortadas a faca), feitas
de forma artesanal, segundo De Boni e Gomes (1983). O jantar era a refeicdo em que
se tinha mais trabalho, e era a mais elaborada. Geralmente nela era feita a polenta
fresca e também alguma carne em molho, salame frito, queijo frito. Esse cuidado maior
na elaboracdo da janta acontecia pelas mulheres terem um tempo maior, ja que ao
longo do dia se detinham nos trabalhos domésticos, como também os homens tinham
o trabalho no campo. Esse tempo maior no preparo e consumo da janta devia-se
também a necessidade de organizacao e divisao de tarefas do dia seguinte.

Imigrantes italianos e descendentes, ao responderem questdes feitas por De
Boni e Gomes (1983), explicitaram o cardapio no almogo nos dias de trabalho e nos
domingos. Nos dias de semana quando trabalhavam fora, a pesquisa evidencia que
dispunham de “arroz, polenta, ovos fritos, salame, algum pedagos de carne”, alguns
incluiam “queijo, radicci coti, verze cote e fortaia, e nos domingos ‘massa suta’ era o
prato especial” (DE BONI; GOMES, 1983, p. 37).

5 Costa e De Boni (2011) explicam as diversas formas de fazer a polenta bem como os instrumentos
utilizados para tal. Polenta mole, polenta frita, polenta na grelha ou na chapa do fogdo, chamada
polenta brustolada (p. 167).
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Nos relatos, os descendentes de imigrantes afirmam que “o almogo nos dias
de semana era geralmente polenta e radite. Nos domingos variava: nhoque, agnoline,
galinha, polenta, salada” (DE BONI; GOMES, 1983, p. 38). Levando em conta esses
habitos alimentares que estavam presentes no dia a dia dos colonos, as galeterias,
restaurantes tradicionais da cidade, surgiram de acordo com a necessidade de
empreender, levando em conta os conhecimentos que se tinham e também as
possibilidades que a regido dispunha na época.

As galeterias, restaurante especializado em servir 0s pratos tipicos, surgiram
com a necessidade de migrar da colbnia para a cidade, com o objetivo de buscar
condicdes de vida como defende Peccini (2013), além de trabalhar de forma artesanal,
levando em consideracdo habilidades técnicas. Ademais, o gosto pelo alimento
atrelado as reunides em familia foi fundamental para empreender esses habitos em

um restaurante, como também manter vivo os habitos alimentares dos colonos:

O papel da galeteria foi o de salvar um conhecimento da colénia e dos
antepassados num espaco publico e urbano. O que permaneceu na memoaria
e na histéria ficou preservado nas galeterias. Assim, as galeterias coube o
papel de dar continuidade ao saber fazer e transmitir esse conhecimento, isto
€, o modo de fazer a comida ligado a identidade (PECCINI, 2013, p. 21).

Desta forma, impactados pelas diferencas territoriais, mas buscando manter a
esséncia da gastronomia de origem, os habitos locais acabaram tornando-se Unicos.

E o processo migratério a regido sul, foi determinante neste desempenho:

A natureza modificada culturalmente s&o acrescidos os valores sentimentais,
como o de pertenca, de coesdo social pela afetividade, da memoria da
histéria do grupo. Essa histéria também liga os descendentes do grupo a
determinados alimentos por meio de sentimentos adquiridos dos pais e avés,
como se cada individuo tivesse vivido as experiéncias da imigracao
(PECCINI, 2013, p. 20).

O gue podemos perceber é que ao longo de todos estes anos, a gastronomia
local conseguiu se manter muito fiel as suas origens iniciais. Antigos habitos ainda
continuam, hoje com algumas diferencas que decorrem da contemporaneidade, como
0s momentos da refei¢cdo, a vida urbana consequentemente mais corrida, e o principal,

a insercdo de novos habitos alimentares, novos pratos e também comportamentos.
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2.5 O BAURU A MODA CAXIENSE

Tratar do bauru & moda caxiense tem sido um tema instigante. Remete a forte
influéncia do sanduiche bauru, identificado na Figura 3, que, em funcédo de tamanho
sucesso, hoje é simbolo da cidade de Bauru no Estado de Sdo Paulo. Este prato
surgiu em meados da década de 1940, mais especificamente em 1936 na capital

paulista. Como definem os autores Moraes e Barbosa (2014, p. 93):

Numa noite de 1936, Casimiro Pinto Neto, bauruense e entdo estudante de
Direito da Universidade de S&o Paulo, no Largo S&o Francisco, entrou na
lanchonete Ponto Chic e, atrasado para sua partida de sinuca, pediu para um
funcionério do local montar o sanduiche pela primeira vez. Seu pedido era
simples: abrir um péo francés, tirar seu miolo, acrescentar um pouco de queijo
derretido e complementar com duas fatias de rosbife e rodelas de tomate.
Como Casimiro era chamado pelos colegas de “bauru”, logo seu lanche se
popularizou no Ponto Chic e recebeu o mesmo apelido, havendo apenas, ao
longo do tempo, o acréscimo de orégano e picles na receita.

Figura 3 — Bauru Ponto Chic
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Fonte: PONTO CHIC (2021).

Em 1972, José Francisco Junior inaugurou, na cidade de Bauru, a lanchonete
Skindo. Apoés ler uma reportagem em que contava que a lanchonete Ponto Chic,
Figura 4, estava fechando as portas, por volta de 1974, decidiu perpetuar a tradicéo
no preparo do sanduiche, inserindo-o em seu cardapio o prato. Hoje a lanchonete
ainda existe, e o sanduiche é o carro-chefe, sendo responsavel por cerca de 80% do
lucro do estabelecimento. Vendo a visibilidade que o sanduiche trouxe a cidade, no
dia 24 de junho de 1998, criou-se uma lei onde se definiu os ingredientes originais no

preparo do prato, além de fixar o lanche como criagdo de um bauruense e de alcar Zé
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do Skindo ao posto de personagem municipal, como cidaddo que trabalhou na
manutencao do bauru original. O mesmo projeto também tornou permanente a Festa
do Sanduiche Bauru, evento realizado anualmente na Praca Rui Barbosa no centro
do municipio (MORAES; BARBOSA, 2014, p. 94).

2

Figura 4 — Lanchonete Ponto Chic
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Fonte: NASCIMENTO (2016).

O bauru como é conhecido na cidade de Caxias do Sul, surge por volta da
década de 1960, segundo relatos de jornais e antigos moradores da cidade.
Diferentemente do que é produzido na cidade de Bauru, aqui o prato é constituido de
um nobre corte feito de filé mignon, acompanhado de fiambres - no caso, presunto e
gueijo, molho de tomate na chapa e finalizado com um molho de ervas, que cada
restaurante possui sua receita.

Julga-se como seus criadores: Guido Breda, conhecido como Bossa, e 0
confeiteiro Lulu Kerber, Mestre Lula, que se dedicaram ao preparo de inigualaveis
baurus. Acredita-se que a receita surgiu ap0s uma visita a capital paulista, e que o
gosto popular do sanduiche influenciou a criagdo do prato caxiense. Bossa trabalhava
como cozinheiro no estabelecimento A Cigana, localizado no bairro Sdo Pelegrino, um
dos mais antigos e emblematicos da cidade. Segundo contam, ele chegava a produzir
cerca de 14 baurus ao mesmo tempo. “Depois de trabalhar na Bomboniere A Cigana
e Paris, Bossa decidiu investir no proprio estabelecimento, em sociedade com Walter

Mari, inaugurou a Lancheria Bossa, na Avenida Julio de Castilhos, numa area nobre
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do bairro S&o Pelegrino, em setembro de 1970.” (RIGON, 2016, ndo paginado).

ApOs a morte inesperada de Bossa, Mestre Lula, um eximio confeiteiro,
assumiu o posto de cozinheiro e deu continuidade ao preparo do prato, acrescendo a
receita o famoso molho verde. Em 1971, o cozinheiro apareceu na TV Caxias
demonstrando o preparo do prato. “Mestre Lula teve uma atuagdo além da Lancheria
Bossa, por volta de 1975, abriu um restaurante no prédio do aeroporto, trabalhou no
restaurante Avenida e no emblematico Danubio.” (RIGON, 2016, ndo paginado).

O Danubio teve seu inicio através de um bar, aonde serviam sorvetes e outros
produtos ao publico. A inaururagéo do local foi em 29 de outubro de 1953, e contou
com a cobertura de um dos jornais da cidade na época, conforme Figuras 5, 6 e 7.
Somente por volta da década de 1980 que o estabelceimento veio a se tornar um
resturante, ofertando pratos, entre eles o bauru. Inicilamente o local foi inaugurado
pela familia Fochesato, que também era dona do imovel. Apos alguns anos, a familia
tentou passar a administracdo do ponto para outras pessoas, sem sucesso. Foram
cerca de quatro pessoas tentando administrar o estabelecimento, até Tranquilo

Carniel assumir.



Figura 5 — Inauguracéo do Bar Danubio
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Figura 6 — Anancio dos anos 1950 destacando o Bar Danubio como o ponto
preferido do bairro
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Fonte: OLIVEIRA (2015).

Figura 7 — O Bar Danubio em meados dos anos 1950

Foto: OLIVEIRA (2015).

Na cidade, mais alguns estabelecimentos oferecem o bauru em seus cardapios,
mas, ao contrario do Restaurante Danubio, este ndo é o carro-chefe, tendo no outros
produtos que remetem a gastronomia italo-brasileira. Hoje, o Restaurante Danubio, é
considerado o estabelecimento mais tradicional quanto ao preparo do prato, produzido
no local desde a década de 1980, pela qualidade do qual ja foi premiado, e também
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pelo servico e pelos profissionais, demonstrando que o foco do restaurante é o bauru
a moda caxiense.

Durante todo este periodo, o prato foi sendo melhorado, até chegar a
exceléncia de hoje, como julga Tranquilo Carniel, o proprietario do estabelecimento,
identificado na Figura 8. Este sempre foi um homem com uma forte base familiar e
iSSO se mostrou muito presente na sua trajetoria junto ao restaurante, seu olhar atento
e sua presenca constante no estabelecimento foram de extrema importancia para a

consolidacdo do empreendimento.

Figura 8 —m;lo Carniel a frente do Restaurante Danubio
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Fonte: OLIVEIRA (2015).

A familia se fez presente desde a infancia, quando ja tinha contato com a
cozinha. Sua mée era uma eximia cozinheira, cozinhava em clubes para um grande
namero de pessoas, em Garibaldi, sua cidade de origem. Desde pequeno, ao
acompanhar os pais nas idas ao clube, viu surgir sua paixao pela gastronomia. Mais
tarde, quando mudou-se de Garibaldi para a Caxias do Sul, comecou trabalhando no
ramo de restaurantes como garcom, no Restaurante Bauru, onde se identificou ainda
mais com o ramo da alimentacdo. Por intermédio de clientes da Familia Zatti, foi
convidado a trabalhar na empresa MadeZatti, onde trabalhou como vendedor por

cerca de oito anos. Até que, por intermédio de Mario, irmdo de Tranquilo, o
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estabelecimento foi comprado da familia Fochesato, retomou suas atividades dentro
do ramo alimenticio, e assumiu este que ele julga um dos maiores desafios da sua
vida. Seu compromisso com o restaurante comecou em marco de 1985, e desde entéo

se manteve a frente da administracéo do restaurante.
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3 METODOLOGIA

A histéria oral é um procedimento metodoldgico que busca, pela construcao
de fontes e documentos, registrar, através de narrativas induzidas e
estimuladas, testemunhos, versdes e interpretacdes sobre a Historia em suas
mdultiplas dimensdes: factuais, temporais, espaciais, conflituosas,
consensuais. Nao é, portanto, um compartimento da historia vivida, mas, sim,
o0 registro de depoimentos sobre essa histéria vivida. (DELGADO, 2010, p.
15).

Esta pesquisa é de natureza qualitativa, realizada através do método de histéria
oral que, conforme Maanen (1979, p. 520) “tem por objetivo traduzir e expressar o
sentido dos fendmenos do mundo social; trata-se de reduzir a distancia entre indicador
e indicado, teoria e dados, contexto e agao.”

O estudo é qualitativo pelo fato de buscar informacées com o interesse de
promover um entendimento sobre os fendmenos examinados, “busca compreender a
origem, como também a esséncia, relagbes e as mudangas durante o processo”
(TRIVINOS, 1987, p. 87) da pesquisa. E um estudo de caso pois néo tem intenco de
promover generalizacbes, mas de reunir dados para examinar a questdo da
gastronomia local a partir de adaptacdes e inclusbes de elementos culturais na
tematica. Segundo Bruyne, Jacques e Schoutheete (1977, p. 224-225), os estudos de
caso promovem uma “analise intensiva, empreendida numa dnica ou em algumas
organizacdes reais. O estudo de caso reune informacdes tdo numerosas e tao
detalhadas quanto possivel para apreender a totalidade de uma situagao”.

A escolha da histéria oral deve-se a busca de informacgdes sobre a constituicao
da histéria do Restaurante Danubio. A narrativa dos personagens que construiram
essa historia foi uma decisdo metodoldgica, somada a documentos e outras fontes
informativas, o que possibilitou o entendimento da trajetéria historica do restaurante,
e de como, ao longo dos ultimos 30 anos, 0 bauru tornou-se um dos pratos locais mais
emblematicos, reconhecido na cidade e fora dela. Para a realizacdo do estudo sobre
0 estabelecimento sexagenario com gestdo familiar foi utilizada a histéria oral com
foco na trajetéria do proprietario do Restaurante Danubio, Tranquilo Carniel, familiares
e funcionarios.

Para sustentar o método, foi escolhida a abordagem de histéria oral, defendida
por Alessandro Portelli (2016) que é um dos historiadores desse método. Esse autor

parte do pressuposto que, para trabalhar com fontes orais, ha um caminho complexo
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onde se encontram niveis distintos, os quais estdo interconectados na constru¢éo da
“trajetoria oral’: um fato do passado (o evento historico), um fato do presente (a
narrativa que ouvimos) e uma relacéo fluida e duradoura (a interacéo entre esses dois
fatos)” (2016, p. 18). O passado em questdo € a construcdo cronolégica do
Restaurante Danubio, por meio de pesquisas e documentos coletados. O fato do
presente, através do olhar do dono do restaurante, remete a toda a trajetoria até a
consolidacéo do restaurante e, por fim, a concepcéo dos fatos do passado atrelados
as fontes orais dos personagens desta historia.

Assim, o estudo foi dividido em trés partes: a primeira foi a realizacdo de uma
revisdo bibliografica que permitiu identificar o estado da arte na area da pesquisa e
selecionar alguns autores para dialogar com o tema, o que colaborou para a
organizacao do referencial teérico. A segunda foi a realizacdo da pesquisa empirica,
cuja experiéncia foi frutifera pelo fato de conhecer a posicdo e a percepcao de
protagonistas que fizeram a historia do bauru na cidade. Nessa etapa, a escolha do
método foi essencial para a continuidade da pesquisa. A terceira previa a analise de
dados, na construcdo de um dialogo das referéncias com os dados coletados na

pesquisa, 0 que promoveu o0 entendimento das narrativas e sua interpretacao.

3.1 HISTORIA ORAL

A histéria da humanidade é marcada por grandes vitérias, sejam elas
originarias de conflitos territoriais, de diferencas religiosas e raciais, reveladas pelo
olhar do vencedor. Por muito tempo, minorias e outros grupos ficaram sem voz,
sufocados ou esquecidos pela histéria. Algumas lacunas e questionamentos puderam
ser respondidos mediante nova analise que inclui grupos nédo dominantes na
compreensao de outros campos de estudo que ndo necessariamente faziam parte da
histéria oficial.

A histéria oral renasce, e com ela muitas possibilidades de pesquisa que
mostram, segundo Alberti (2004, p. 13), “o fascinio do vivido e as possibilidades de
pesquisa”. A historiadora alerta que a entrevista de histéria oral possibilita encontrar a
“vivacidade do passado, a possibilidade de revivé-lo pela experiéncia do entrevistado”
(2004, p. 15). Essa expressao reforga a escolha da histéria oral. Alberti destaca ainda
que a peculiaridade da histoéria oral “decorre de uma postura com relagao a historia e
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as configuracdes socioculturais, que privilegia a recuperagcédo do vivido, conforme
concebido por quem viveu” (2014, p. 16).

Ao longo dos séculos, a histéria baseou-se em documentos comprobatorios dos
acontecimentos, mantendo a preocupacédo em explorar o passado e a trajetéria da
sociedade de forma a defender valores politicos, sociais e econbémicos,
acontecimentos que influenciaram diretamente na trajetdria da sociedade e nas
formas de manter o poder e a organizacdo desta. InUmeros foram os episodios de
incéndios a documentos que fizeram com que a sociedade questionasse
acontecimentos, além de poder mudar o rumo da histéria e a forma como ela foi
contada até os dias atuais. Thompson (1998) defende que a finalidade social da
histéria requer a compreensao do passado que, direta ou indiretamente, relaciona-se
com o presente.

O método permite contar a histdria a partir de um ambito mais flexivel e também
uma visdo mais abrangente. Os acontecimentos podem gerar opinides e visdes
diferentes ao longo da construcdo da trajetoria de determinados grupos e da
sociedade em um contexto geral. Sendo assim, as experiéncias vividas tendem a
acrescentar ou enriquecer a historia.

Dessa maneira, o trabalho do historiador oral, conforme defende Portelli (2016),
parte de uma construcdo que envolve aspectos que compreendem desde a

historiografia até a contextualiza¢éo cultural:

Sendo assim o trabalho de um narrador envolve: A historiografia, no sentido
tradicional (a reconstrucéo de eventos passados); A antropologia, a analise
cultural, a critica textual (a interpretacdo da entrevista); O espaco
intermedidrio (como esses eventos produzem determinada memobria e
determinada narrativa) (PORTELLI, 2016, p. 2).

A fonte restrita do conhecimento da trajetéria gastronédmica de um dos pratos
mais emblematicos da cidade, a reconstrucdo do passado, a interpretacdo das
entrevistas cria, segundo Portelli, “um espaco intermediario, onde a oralidade € a mais
importante fonte informativa” (2016, p. 2). Desta forma, a historia oral nos permite
compreender porque uma cidade com profundas raizes metallrgicas se atém a
gastronomia italo-brasileira na composi¢ao das origens gastronémicas. Caxias do Sul,
além da gastronomia italiana, ostenta outros habitos que contextualizam a riqueza
gastronémica regional. Um deles é o bauru a moda caxiense, consolidado na cidade,

atrativo de turistas de todo o pais:
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No sentido mais geral, uma vez que a experiéncia de vida das pessoas de
todo o tipo possa ser utilizada como matéria-prima, a histéria ganha nova
dimens&o. A histéria oral oferece, quanto a sua natureza, uma fonte bastante
semelhante a autobiografia publicada, mas de muito maior alcance. A maioria
esmagadora das autobiografias publicadas sdo de um grupo restrito de
lideres politicos, sociais e intelectuais e, mesmo quando historiador tem a
grande sorte de encontrar uma autobiografia exatamente local, época e grupo
social de que esteja precisando, pode muito bem acontecer que ela dé pouca
ou nenhuma atencéo ao tema objeto de seu interesse (THOMPSON, 1998,
p. 25).

Thompson (1998) coloca na sua obra a importancia da evidéncia na fonte oral,

uma forma de defesa de argumentos, consoante aos criticos da histéria oral.

3.2 TECNICA DE COLETA DE DADOS

A coleta de dados teve inicio a partir de pesquisa bibliografica, principalmente
em jornais e outros documentos. Foram feitas consultas no Centro de Memoaria do
Arquivo Histérico Municipal Jodo Spadari Adami, em acervos do préprio Arquivo cujo
contetido abarca dados e recortes de jornais da cidade; e no Acervo da Camara de
Vereadores do Municipio de Caxias do Sul, onde estéo todos os jornais e documentos
acerca da cidade e de sua histéria. A pesquisa de assuntos correlacionados ao tema
também foi feita com o objetivo de encontrar mais dados a respeito do bauru a moda
caxiense.

ApoOs a coleta de dados, foi realizada uma primeira entrevista com o dono do
restaurante, principal fonte oral, com intuito de convida-lo para participar desta
pesquisa, de conhecer a historia do restaurante e suas criacdes, desdobramentos e
dificuldades vivenciadas nesse percurso. A partir da sua posicdo em relacdo a
pesquisa, chegou-se a outros personagens, que contribuiram para narrar a trajetoria
do restaurante e a histdria do Bauru. A pesquisa empirica usou como técnica de coleta
de dados a entrevista narrativa, sustentada nos estudos de Jovchelovitch e Bauer
(2002), quando caracterizam o instrumento e definem as condi¢des de uso. Os autores

dizem:

Através da narrativa, as pessoas lembram o que aconteceu, colocam a
experiéncia em uma sequéncia, encontram possiveis explicacdes para isso,
e jogam com a cadeia de acontecimentos que constroem a vida individual e
social. Contar histérias implica estados intencionais que aliviam, ou ao menos
tornam familiares, acontecimentos e sentimentos que confrontam a vida
cotidiana normal. (JOVCHELOVITCH; BAUER, 2002, p. 91).
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Esses autores comentam que contar historia até parece um ato simples.
Argumentam 0 uso da entrevista narrativa como uma técnica que, por meio da
narrativa, fornece dados cronolégicos e ao mesmo tempo explicitam a sequéncia de

episodios:

Contar histérias implica duas dimensfes: uma que seria a dimensao
cronoldgica que ajuda o narrador a utilizar uma linha para situar os fatos, pela
sequéncia de episodios e a outra que teria o papel de colaborar para a
construgéo do enredo (JOVCHELOVITCH, BAUER, 2002, p. 92)

A entrevista narrativa, a0 mesmo tempo em que deixa o narrador mais livre ao
relatar momentos especificos de sua trajetoria, através do roteiro estabelecido pelo
entrevistador que, com um objetivo prévio traca uma linha a qual a narrativa deve
seguir, responde questbes que interessam ao pesquisador e colaboram para a
realizacdo da pesquisa. Além da entrevista narrativa ser considerada uma técnica
autogeradora, que dé espaco para o narrador contar a sua versdo do acontecimento,
possui caracteristicas proprias que a definem como técnica de coleta de dados,
oportuniza ao pesquisador a reconstru¢cdo dos acontecimentos que explicam o que
quer analisar, e oferece dados para a analise de tempo, espaco, detalhes do
acontecimento, motivos, razdes entre outras informagodes.

E importante considerar que o narrador contribui com essas informacdes
partindo da questéo central da pesquisa. Neste contexto, questdes como tempo, lugar,
motivos e ponto de orientacdo sdo de extrema importancia. Outra caracteristica é a
fixacdo de relevancia, que vai de encontro ao que o narrador acredita ser importante,

mediante suas perspectivas.

3.3 CRITERIOS DE SELECAO DOS SUJEITOS

Os critérios para a selecdo dos sujeitos que fardo parte da pesquisa foram
definidos a partir da revisdo bibliografica e do conhecimento de uma trajetoria definida
com o protagonista. Assim, foram incluidos na lista de entrevistados os membros da
familia que trabalharam e trabalham no restaurante, funcionarios, ex-funcionarios, ex-
proprietario e familiares, clientes fidelizados, e estudiosos sobre o tema. Mediante
uma cronologia organizada por meio de pesquisas e documentos, além da

contribuicdo do proprietario, pelo fato de o restaurante ser gerenciado pela familia,
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foram incluidos alguns parentes conhecedores da trajetéria e das mudancas que
ocorreram ao longo dos anos. Portanto, sdo personagens que contribuiram para
narrar a historia do restaurante, clientes assiduos, e funcionarios com mais de 20 anos

de colaboracéo.

3.4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O ponto de partida da histéria oral sdo as entrevistas como fontes que se
transformam em documentos, e que devem ser analisadas partindo do principio que
cada narrador é uma voz da historia, e que o didlogo entre o narrador e aquele que
escuta acrescenta novos dados a ela. Enquanto os entrevistados vdo narrando a
histéria essa cronologia vai sendo preenchida.

Cabe ao narrador ser homogéneo de forma que possa contribuir alimentando
harmonicamente a histéria que se quer contar. Para Portelli, a histdria oral contribui
para um diadlogo sobre o tema e, como diz, o histérico “ndo termina com a entrevista,
ou mesmo com a publicacao: ele precisa encontrar maneiras de ser util aos individuos
e as comunidades envolvidas” (2016, p. 21). Esse autor defende que a densidade da
linguagem e também a complexidade carregam a histéria e conjuntamente a

identidade dos narradores:

A oralidade, entdo, ndo é apenas o veiculo de informagdes, mas também um
componente de seu significado. A forma dial6gica e narrativa das fontes orais
culmina na densidade e na complexidade da prépria linguagem. A tonalidade
e as énfases do discurso oral carregam a histéria e a identidade dos falantes,
transmitem significados que vao além da intencdo consciente destes.
(PORTELLI, 2016, p. 21).

Partindo da coleta de narrativas, a transcricdo se faz necessaria, colocando
sobre o papel tudo que foi narrado a respeito da histéria a ser contada. A partir dai, a
funcao do historiador é de extrema importancia para tornar a transcricéo legivel e, ao
mesmo tempo, através da escrita, conseguir demonstrar todos os sentimentos do
personagem durante sua narrativa. Portelli (2016) compreende que as regras
gramaticais podem ser arbitrarias ao narrador e, portanto, devem ser bem
empregadas e analisadas pelo historiador conforme avanca pela transcricdo. Além
disso, momentos de pausa, extrema emocao, podem ser percebidos apenas atraves

da escuta e nao da leitura, como afirma Portelli em sua obra:
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A fim de tornar a transcricao legivel, € usualmente necessario inserir sinais
de pontuagdo, sempre, mais ou menos, adi¢do arbitraria do transcritor. A
pontuacdo indica pausas distribuidas de acordo com regras gramaticais: cada
sinal tem um lugar convencional, significacdo e comprimento. Estes quase
nunca coincidem com os ritmos e pausas do sujeito falante, e, portanto,
terminam por confinar o discurso dentro de regras gramaticais e légicas nao
necessariamente seguidas por ele. A posicdo e o exato comprimento da
pausa tém uma importante funcdo no entendimento do significado do
discurso, pausas gramaticais regulares tendem a organizar o que é dito em
torno de um modelo referencial basicamente explicativo, ao passo que
pausas de posicdo e comprimentos irregulares acentuam o conteddo
emocional, e pausas ritmicas muito pesadas lembram o estilo de narrativas
épicas. Muitos narradores desviam-se de um tipo de ritmo para outro na
mesma entrevista, quando sua atitude em relacdo a matéria, em discussao
muda. Naturalmente, isto pode ser percebido se se ouve, ndo se se |é.
(PORTELLI, 20186, p. 29).

Portelli (2016) afirma ainda que o local dos acontecimentos é de grande
relevancia as narrativas, pois estd vinculado ao emocional do narrador, envolve
atitudes no que condiz a forma da narrativa, como também ao que falou ou ao que

gostaria de ter falado:

Tracos que ndo podem ser contidos dentro de segmento sdo o local (ndo
exclusivo, mas muito importante) das funcdes narrativas essenciais: eles
revelam as emocg6es do narrador sua participacdo na histdria e a forma pela
gual a histdria o afetou. Isto sempre envolve atitudes de que quem fala podia
nao estar apto (ou desejar) a se expressar de outro modo, ou elementos ndo
totalmente dentro de seu controle. Abolindo estes, tornamos insipido o
conteldo emocional do discurso inclinado para a equanimidade e
objetividade do documento escrito. Isto é mais verdadeiro quando
informantes do povo estdo envolvidos: eles podem ser pobres em
vocabularios, mas sempre mais ricos em variagbes de matizes, volume e
entonacado que os oradores da classe média, 0s quais aprendem a imitar no
discurso a monotonia da escrita. (PORTELLI, 2016, p. 30).

Questdes como estas corroboram a responsabilidade do historiador em utilizar
a narrativa de forma a contribuir com a pesquisa, levando em consideragdao a
importancia do personagem e também ao que de fato este quis acrescentar ao periodo
vivenciado. As analises das entrevistas sédo apresentadas como resultados do projeto.
Quando apresentamos os resultados de um projeto de historia oral, precisamos ter o
cuidado de deixar ao menos um traco da origem oral narrativa, dialdégica dos materiais
com que trabalhamos.

A proposta prevé o uso de algumas fotografias que ilustram a pesquisa e
auxiliam os seus participantes a interpreta-las como mais uma fonte. Segundo Kossoy
(2001), historiador e fotégrafo sdo um objeto/imagem do qual pode-se detectar através

de sua estrutura, caracteristicas, técnicas da época em si, além de ser considerada
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uma fonte secundaria, essas imagens passando por tratamentos tecnoldgicos ou nao.

A reproducao destas imagens pelos diferentes meios como jornais, revistas e outros,

torna-se um

instrumento de disseminacdo da informacao histérico-cultural,

alcancando assim um dos principais objetivos da fotografia quanto as fun¢des sociais:

Toda fotografia € um residuo do passado. Um artefato que contém em si um
fragmento determinado da realidade registrado fotograficamente. Se, por um
lado, este artefato nos oferece indicios quanto aos elementos constitutivos
(assunto, fotégrafo, tecnologia) que lhe deram origem, por outro o registro
visual nele contido reine um inventario de informacfes acerca daquele
preciso fragmento de espaco/tempo retratado. O artefato fotografico, através
da matéria (que lhe dé corpo) e de sua expressdo (o registro visual nele
contido), constitui uma fonte histérica. Este artefato é caracterizado e
percebido, pois, pelo conjunto de materiais e técnicas que lhe configuram
externamente enquanto objeto fisico e, pela imagem que o individualiza, o
objeto-imagem, em partes de um todo indivisivel que integram o documenta
enquanto tal. Uma fonte histérica, na verdade, tanto para o historiador da
fotografia, como para os demais historiadores, cientistas sociais e outros
estudiosos. Assim, uma mesma fotografia pode ser objeto de estudo em
areas especificas das ciéncias e das artes (KOSSQY, 2001, p. 47).

As imagens podem ilustrar os pratos e evidenciar alguns ingredientes que 0s

constituem. A fotografia pode ser também usada como uma forma de comprovacao

da narrativa.
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4 ANALISE DOS DADOS: O SABOR DA PESQUISA

Para apresentar os dados, nasceram das narrativas categorias analiticas que
ajudaram a compreensdo dos percursos e da trajetoria realizada pelo protagonista
dessa historia. Sao elas: habitos alimentares e o bauru na cidade; bauru & moda
caxiense; organizagao do restaurante, sua expanséo e o reconhecimento do mesmo
e do bauru pela cidade.

A forca dos habitos de origem italiana e também da memodria coletiva que
tinham da antiga patria, ocasionadas pelo processo imigratorio no final do século XIX,
fomentou a incluséo de habitos que auxiliaram os habitantes da regido a promoverem
adaptacdes impostas pelo novo cenario. A falta de ingredientes tipicos e a
necessidade da producédo do alimento, tendo a agricultura como primeira fonte de
recursos na regiao, foram fatores determinantes nesse processo de hibridismo sofrido
pelos habitos alimentares. Canclini (2003), quando estuda o hibridismo, diz que o
entende como processos socioculturais nos quais estruturas ou praticas discretas, que
existiam de forma separada, combinam-se para gerar novas estruturas, objetos e
praticas. Dessa forma, para entender a cultura alimentar na regido da zona de
colonizacdo italiana, € importante considerar a origem dos imigrantes italianos e como
foi feita a adaptacéo, e a influéncia ao territdrio, com intengéo de verificar o surgimento

de novas praticas culturais.

4.1 HABITOS ALIMENTARES E O BAURU NA CIDADE

Passados 145 anos da chegada dos primeiros italianos no Nordeste do Estado
do Rio Grande do Sul, constata-se o crescimento do municipio e a presenca de
diversas culturas trazidas por outros fluxos migratérios que vieram em busca de
trabalho. Entretanto, mesmo com o crescimento de Caxias do Sul em termos de
industria e servigos, ainda é bastante presente a influéncia italiana em préticas
culturais incluindo em alguns habitos alimentares. Mesmo nos dias atuais, a cidade
de caracteristicas industriais pelo polo metalomecéanico que abriga recebe méo de
obra de fora que se une a populacéo, formando uma mistura de muitas culturas, mas
ainda com hegemonia italiana em habitos culturais. Valores como trabalho e religido
sao utilizados para integrar aqueles que vém de fora a cidade.
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Vale lembrar que os italianos que chegaram nas duas Ultimas décadas do
século XIX, encontraram uma area vasta de terras devolutas, e ocuparam o territorio,
beneficiados pela politica do governo imperial. Conseguiram manter habitos que
trouxeram da terra de origem como também introduzir outros de acordo com as
possibilidades que o local proporcionava. Conforme Herédia (2017), ao chegarem ao
sul do pais, depararam-se com a escassez de comida e a agricultura foi um forte
recurso contra a fome. Alimentos como o milho, o trigo, o arroz, o feijdo e cereais
passaram a ser plantados com fins de consumo e de producao para a venda.

A alimentacdo desses imigrantes sofreu uma adaptacdo, como ja foi dito, e
alguns desses habitos alimentares se tornaram conhecidos como a gastronomia
italiana no sul do Brasil com a presenca da polenta, da massa, do galeto, do radite,
do bacon e da sopa de agnolini e do fidelini. Assim, a gastronomia tradicional dessa
regido ficou conhecida e muito utilizada em festas, casamentos, batizados, almogos
familiares e almocos da pardquia. Com o tempo, 0s restaurantes anunciavam a
comida italiana como o cardapio principal, como atrativo da gastronomia italiana,
especifica da regido.

Para um dos entrevistados, o bauru foi sendo introduzido na cidade e esse fato
remete aos anos de 1960 do século passado. Os principais responsaveis pela
popularizacdo do bauru & moda caxiense foram Bossa e Mestre Lula, conhecidos por

sua producao:

Bossa (Breda) marcou época na década de 1960, ao trabalhar nas
bomboniéres: ‘A Cigana’ e ‘Paris’. Contemporaneos dele recordam que o
cozinheiro chegava a preparar 14 baurus ao mesmo tempo. No balcéo, fazia
malabarismo com os pratos e era um artista cheio de estilo, sempre atencioso
com os clientes.[..] O Bossa dava conta do recado e possuia
reconhecimento de pessoas que vinham até de municipios vizinhos para
provar a receita. Depois de trabalhar na Bomboniere ‘A Cigana’ e ‘Paris’,
Bossa decidiu investir no préprio estabelecimento. Em sociedade com Walter
Mari, inaugurou a Lancheria Bossa, na Avenida Julio de Castilhos, numa area
nobre do bairro S&o Pelegrino, em setembro de 1970 (RIGON, 2016, nédo
paginado).

Nas lembrancas narradas pelo entrevistado (RIGON, 2016), uma das atracoes
culturais da cidade eram os filmes apresentados no Cinema Real, localizado no Bairro
S&o Pelegrino, proximo ao Colégio Sao Carlos e ao Restaurante Bossa. O publico do
cinema assegurava senhas para garantir baurus apés a sessao, nos anos de 1960-

1970, quando o habito do bauru comecou a ser produzido na cidade, a
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aceitacdo/consumo do prato era tal, que se produziam cerca de quatorze baurus ao
mesmo tempo.

Bossa, no auge e reconhecimento de seu trabalho, morreu de forma inesperada
aos 32 anos. Nesse momento, Mestre Lula, um dos principais cozinheiros que ajudou
na popularizacdo do bauru, pioneiro na criagdo do molho verde - hoje o tempero

caracteristico da culinéria caxiense, tornou-se responsavel pelo restaurante:

A morte surpreendente de Bossa, aos 32 anos, no entanto, revelou um outro
talento, na perpetuagdo e preparo do bauru, o confeiteiro Lulu Kerber,
reconhecido como Mestre Lula, sucedeu Bossa com desenvoltura, cujo
complemento do molho verde registrou a pitada de um tempero caracteristico
na culinaria caxiense (RIGON, 2016, ndo paginado).

O sucesso do prato e o reconhecimento na época era tanto, que no ano de
1971, Mestre Lula demonstrou na TV Caxias seu preparo e incluiu o molho verde. Era
uma forma de mostrar a diferenca que o bauru dessa regido tinha em relacdo ao
paulista. Essa demonstracao feita na televisdo local foi uma forma de registrar o

diferencial do prato:

A partir dai, Mestre Lula conquistou espaco com paixdo e dedicacdo. Em
dezembro de 1971, Clovis Pinheiro, que dirigia o programa Primeiro Degrau,
na TV Caxias, convidou o cozinheiro para demonstrar o preparo do bauru.
Na imagem feita no estidio, percebe-se o apresentador Charles Flores e
Walter Mari acompanhando o passo a passo. [...] Dentro deste contexto,
embora o0 bauru possa ser encontrado em diversos estabelecimentos,
percebe-se que poucas pessoas dominaram a arte de prepara-los com
requinte. Além disso, ha grandes diferengas no padrao de molhos, sabores e
na espessura do bife. (RIGON, 2016, n&o paginado).

A apresentacao do bauru na televiséo local, conforme mostra a Figura 9, foi
mais uma forma de destacar a sua importancia na gastronomia local. A reportagem
detalhando o preparo confirma a teoria de autores como Hobsbawn (1997), que
entende que processos como este de tradicdes inventadas podem se estabelecer
mesmo com dificuldades em datar o periodo exato, o local e quem iniciou. Mas, como
no caso do bauru a moda caxiense, estabelecem-se e mostram a importancia das
tradicbes, como também da possibilidade de ramificacbes dentro da gastronomia
local. Ingredientes, histéricos, familiares e regionais o transformaram em algo

tradicional, junto aos outros pratos tipicos regionais.
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Figura 9 — Mestre Lula demonstra na TV Caxias o preparo de bauru, diante do
apresentador Charles Flores (E) e Walter Mari, dono do restaurante Bossa

Fonte: RIGON (2016).

Mestre Lula, além de substituir Bossa com maestria, também trabalhou em
outros restaurantes tradicionais da cidade, sendo um deles o embleméatico Danubio
(RIGON, 2016). Muitos clientes antigos que frequentam ainda o Restaurante Danubio,

lembram do eximio cozinheiro e de suas habilidades na cozinha:

O jornalista Luiz Carlos de Lucena, entdo diretor da TV Caxias, em 1970,
apreciador dos suculentos baurus, enfatiza que Lula soube substituir Bossa
com maestria. Frequentador assiduo do Danubio, Lucena testemunhou o
trabalho dos dois cozinheiros e se tornou fa deste tipo de refeicao (RIGON,
2016, ndo paginado).
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Mestre Lula foi um cozinheiro reconhecido, que também deixou um publico
muito saudoso quanto ao preparo do bauru. Além disso, sua destreza na cozinha fez
com que recebesse ofertas para trabalhar fora de Caxias do Sul. Entre as
oportunidades, destaca-se o convite para cozinhar na residéncia da presidéncia da
Republica, na década de 1970 (RIGON, 2016).

Mestre Lula foi um dos pioneiros no preparo do bauru e contribuiu com seu
conhecimento no preparo do prato que foi implementado no Restaurante Danubio, que
conta com mais de cinco décadas de reconhecimento na cidade. O carro-chefe do
restaurante, o bauru & moda caxiense, é exclusivamente local e foge completamente
aos pratos tipicos da cidade. Desta forma, é assertivo falar que ele rompe com a
gastronomia, no sentido de fazer parte dos habitos, e seu preparo e origem estarem
completamente desvinculados do surgimento de outros comportamentos. Este prato
conta com ingredientes e preparos classicos que vao de encontro com a gastronomia
italiana, como o preparo do molho de tomate e também o uso de ingredientes como
os fiambres na sua composicao.

A receita original parte de um corte nobre de filé mignon, acompanhado de
fiambres e molho de tomate. Dentre os estabelecimentos, o que geralmente diverge é
a secreta receita do molho verde que faz toda a diferenga na finalizagdo do prato.
Segundo Rigon (2016), hoje estabelecimentos reproduzem a receita de forma mais
simples, mas os restaurantes mais antigos mantém a receita mais tradicional.

Estabelecimentos importantes no processo de aperfeicoamento da receita
contam com uma média de 30 anos de atuacdo na cidade reproduzindo o prato.
Restaurantes como Andrea, ativo desde 1971, teve 0 seu bauru a moda caxiense
premiado algumas vezes pelo prémio Divina Cozinha. Outros como Milano, localizado
no Bairro Sdo Pelegrino, também oferece o prato desde 1991, quando iniciou seu
funcionamento. O restaurante Avenida conta com 45 anos de atuacdo e se dedica
também ao preparo do bauru & moda caxiense (TRIPADVISOR, 2021). Estes séao
exemplos de como a tradicdo do preparo ja vem de longa data. Além disso, tém em
comum serem dirigidos por familiares, sendo estes descendentes de imigrantes.

Hoje encontra-se o prato em outros locais mais novos, e percebe-se a diferenca
no modo de preparo, 0 que mostra a sua popularidade e a tradicdo na cidade. E
possivel, até mesmo, deparar-se com o bauru no cardapio em casas de lanches, o

gue geralmente difere dos estabelecimentos mais antigos e tradicionais em relagéo
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aos ingredientes, sua qualidade e propor¢cdes, ao corte/qualidade da carne, e a

popularizagéo do prato.

4.2 O BAURU A MODA CAXIENSE

O bauru a moda caxiense, um produto tipico da regido, remonta a identidade
da gastronomia local e contribui para a sua compreensao além da culinaria Italiana. A
especificidade deste prato € justificada pela forma como é preparado, em que Vvarios
estabelecimentos reproduzem a receita que agrada ao paladar de inimeros clientes.

A gastronomia local, por muito tempo, se ateve a habitos alimentares que
caracterizavam a cultura dos imigrantes na regido. Levando em consideragao
afirmacdes de Savarin (1995), considera-se que a gastronomia compreende a
experiéncia social, como também a utlizacdo de ingredientes e técnicas,
compreendendo a historia além das raizes culturais, ou seja, reforca que a
gastronomia faz parte e fortalece a cultura regional. Outras questdes foram
determinantes quanto a continuidade desses habitos alimentares e de uma
gastronomia tdo caracteristica. Santos (2015) afirma que a gastronomia local surgiu
principalmente em funcdo da escassez de alimentos, além de ser oriunda da
agricultura local e caracterizada pela abundancia e fartura, fatores determinantes para
uma gastronomia peculiar e diferente de tudo que encontramos no pais de origem
destes imigrantes, como também regides de colonizacao italiana.

Esses habitos alimentares foram essenciais para a constru¢éo de uma tradicao
alimentar que caracterizou a gastronomia local e que se encontra com facilidade na
regido, ofertada em restaurantes e bares. No entanto, a0 mesmo tempo em que essa
gastronomia se manteve, abriu espaco para outros habitos que também sé&o
conhecidos e que surgiram simultaneamente ao crescimento da cidade. Assim, o
bauru a moda caxiense, mesmo sendo um preparo que discorre tudo que se
desenvolveu ao longo dos anos como herancga da colonizacdo, através de habitos e
da forma como estes imigrantes se comportam ao pensar em alimentacéo, faz jus as
raizes locais. Este foi um dos pratos que conseguiu conviver com a cultura
gastronémica local sem ameaca-la, tendo um espaco reconhecido de inovacao e
tradicao.

O Restaurante Danubio conseguiu, por meio de seu proprietario Tranquilo

Carniel, oferecer aos clientes a inovacdo e ao mesmo tempo a ideia da cultura da
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tradicdo, por ser italiano e por representar nesse prato outros valores que marcaram
a valorizagcdo da cultura do alimento, do gosto, do sabor e da propria especialidade.
Ele e sua familia defendem que o prato tem marcas de italianidade que estéo
presentes nos seus detalhes, 0 modo como é preparado, servido, e principalmente a
fartura que apresenta. Acreditam ainda que é na constituicdo do bauru que esta
presente a sua italianidade, o legado deixado pelos imigrantes, o valor ao alimento, a
valorizacéo da refeicdo, o reconhecimento de ter o alimento e a busca da qualidade
na refeicao.

O bauru esta entre os pratos tradicionais da gastronomia local, como a polenta,
o galeto e tantos outros, com os quais divide o gosto do publico local. O bauru “[...]
estd no meio da culinaria italiana, ele estad no meio do galeto, no meio da polenta®”.
Essa divisdo que o proprietario do Restaurante Danubio percebe € justificada segundo
a escolha dos pratos que sao considerados pelos caxienses como tradicionais. Ainda
diz que os caxienses “em uma preferéncia, digamos eu gosto 50% de galeto e 50%
de bauru”. Quando o bauru é colocado junto com o galeto, j& significa que foi
incorporado pela gastronomia local mesmo que o caxiense seja distinto dos demais.
Ainda segundo ele, “o bauru é s6 Caxias que tem o bauru legitimo que é o0 nosso”.

Uma das filhas de Tranquilo Carniel relata que, por meio dos héabitos e das
praticas culturais mantidas nessa regiao estd o DNA do italiano, esta4 de acordo com
0 que seu pai acredita e utiliza na conducado do restaurante ao longo de todos esses

anos. Comenta que a presenca do bauru tem a ver com a cultura do italiano:

Eu acho assim que ele existe por causa da cultura italiana. O bauru original €
aguele sanduichinho, sem graca e o italiano gosta de fartura. Por que botar
um bifinho, se eu posso botar um bifdo? Por que ndo colocar um queijo? Por
gue ndo colocar um presunto? Ah! Ja que esta tudo ali, bonito entdo vou
colocar um tomate, e o pdozinho ndo precisa. Eu acho que esse DNA italiano,
de fartura foi o que fez com que ele surgisse dessa forma’.

Para a entrevistada, o bauru conquistou a populagcéo caxiense pelo que ele é,
como se apresenta, e o tempo do Restaurante € prova dessa afirmacéo: sdo mais de
60 anos de tradicao e producgédo deste prato na comunidade. O proprietario, Tranquilo
Carniel, diz que para chegar ao que é hoje foram inUmeros anos de aprimoramento

da receita, acrescentando ingredientes, preocupando-se com sua procedéncia. Ha

6 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
7 Entrevista com Fernanda Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
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quase 25 anos a frente do Danubio, e na producéo de bauru, julga que este tempo foi
necessario para promover o aperfeicoamento do prato, se diferenciando dos outros

estabelecimentos:

Quando eu adquiri o restaurante ja estavam fazendo bauru. Foi em 1985
guando nés comegamos. NOs entdo ja faziamos; ha uns 20 anos que
faziamos bauru. Mas ele ja estava bem, digamos assim, a divulgacao dele foi
boa porque o povo estava aceitando esse prato. E quando vi que o prato era
bem aceitavel e o italiano estava gostando do prato, entdo nés comecamos a
trabalhar em cima do prato.®

Carniel esclarece que, ao comprar 0 Restaurante Danubio, o bauru ja era um
prato conhecido, mas nao tinha o reconhecimento que teve posteriormente quando foi

incrementado e assumiu uma nova configuragao.

N&o vamos combater uma comida tradicional italiana. Esse prato [bauru] esta
sendo bem agregado, bem aceito. Entdo n6s vamos pegar, vamos aprimorar
ele, deixar ele cada vez melhor. Devagarinho nés incrementamos de uma
forma que digamos assim do ano de 85 até o ano praticamente de 2010. Ele
esteve todos esses anos ai, ele foi sempre se modificando, sempre se
aperfeicoando. Entdo com a matéria-prima, com produtos de qualidade
diferentes, melhor qualidade. Entdo ele chegou num ponto que ele ficou
digamos assim eu diria que ele chegou no auge de um prato quase 100%.°

4.3 ORGANIZACAO DO RESTAURANTE DANUBIO: DA FAMILIA AOS
FUNCIONARIOS

Tranquilo Carniel, nas varias entrevistas que concedeu, relembra que a
influéncia de seus pais na sua aptidao pela gastronomia foi algo desenvolvido desde
crianga, quando os ajudava nas jantas oferecidas pelos clubes. Tal paixdo pela
cozinha o fez desembarcar na cidade de Caxias do Sul, e procurar emprego na area.
Apos trabalhar como vendedor por um periodo, retornou a gastronomia, por afinidade.
Além do legado familiar, que o instigou a gastronomia, 0 empresario constituiu sua
prépria familia, Figura 11, que foi fundamental em todos esses anos a frente do

restaurante.

8 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
9 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
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Figura 10 - Tranquilo Carniel e sua familia

’ | e

Fonte: Revista Acontecel?

Sua esposa e filhas foram imprescindiveis, apoiando tamanha dedica¢éo neste
periodo. O restaurante, como conta uma de suas filhas, era local de encontro durante
a época em que estavam no colégio, além de ter sido ponto de reunido da familia e
forte motivo de unido, visto que houve um periodo em que Tranquilo adoeceu e
precisou se afastar.

Nesse periodo iniciava-se a construcdo do segundo restaurante da familia,
denominado Tranquilo, e as filhas e a esposa administraram ambos 0s projetos na
sua auséncia, fortalecendo ainda mais os lacos da familia. Essa relacdo também se
estende aos funcionarios que estdo no restaurante ha muitos anos, como afirma

Fernanda, a filha mais velha de Tranquilo:

[...] € eu acho que a palavra que define 0 Danubio é a dedicacdo, porque
desde pequena é 100% trabalho, 100% dedicacéo, e o pai é assim. Tanto
gue agora na vida adulta a gente consegue identificar mais facil, se tirou 9,
porque um 9?! Tinha 0 10 I, ele € muito exigente eu vejo com os funcionérios
também. E ao mesmo tempo em que a palavra seria dedicacdo porque ele se
dedica muito eu acho que é uma familia, os funcionarios sdo poucos, 0 N0sso
chapeiro quase que precisa de um DNA porque ele € muito parecido com o
pai, e todos eles tém um carinho é uma familia. Tanto que a pandemia nos
deixou muito sentimentais né, mas a gente teve que fazer uma reuniao no
comeco e ai quando a gente olhou assim, quase que ndo dava pra falar de
tanta emocdao, que a gente olha assim e pensa: poxa o Brandao (pizzaiolo)
esta com a gente 35 anos, é tipo familia o Tatu (chapeiro) 12 anos, a
garconete mais nova tem relacdo como pai e filha. Eu vejo a flexibilidade dos
meus pais em as vezes aceitarem algumas coisas e deles em aceitar todo o
génio que meu pai tem assim as vezes dificil. Esse € um DNA muito forte ali
do restaurante, que nds somos familia e trabalhamos, mas o0s nossos

10 Disponivel em: http://www.revistaacontecesul.com.br/materia/lado-b/2015-10-08/lado-b-tranquilo-
carniel. Acesso em: 9 mar. 2021.


http://www.revistaacontecesul.com.br/materia/lado-b/2015-10-08/lado-b-tranquilo-carniel
http://www.revistaacontecesul.com.br/materia/lado-b/2015-10-08/lado-b-tranquilo-carniel
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funcionarios também fazem parte da familia que é muito da cultura italiana
isso [...].

O relato de Fernanda Carniel demostra que esses vinculos criados no
restaurante e em sua familia foram fundamentais quanto ao desenvolvimento e a
gestdo do estabelecimento, durante todos esses anos. A visdo de Tranquilo Carniel
guanto ao restaurante, com preocupacoes que vao desde a fartura e a qualidade na
producdo de seus pratos, como também o tratamento com seus clientes e
funcionarios, é demostrada pelo tempo de casa que seus funcionérios tém, além da
assiduidade dos clientes que frequentam ha anos o estabelecimento. Essas sempre
foram grandes preocupacdes: fazer com que as pessoas se sintam bem, proporcionar
uma boa experiéncia, e também que se sintam em casa, ou seja, que sintam o clima

familiar do restaurante, como afirma sua esposa:

[...] s6 quero falar da pergunta anterior uma coisa, como € que o Danubio se
consolidou?! Ai volta da questao é que meu marido ele é italiano e como ele
¢ italiano ele adora cozinhar, adora comida e adora receber. Entdo ele nunca
ia fazer assim 6, vamos botar isso aqui porque € mais barato e vai vender
mais, ele sempre primou por ter um prato com qualidade. Tem gente que bota
um presunto de menos preco, ele ndo ele quer que o prato dele esteja, vamos
dizer assim que ele sabe que vai vender uma coisa boa é isso que esta
vendendo, é isso que ele gosta comida farta e comida boa, ele é assim. Eu
acho que o sucesso do bauru metade ou até mais é por causa do Tranquilo,
ele adora cozinhar, para ele é um gosto ele faz com prazer cozinhar e adora
receber, adora ver a casa cheia e adora vender um prato que as pessoas
gostem, porque se as pessoas nao gostassem ele iria fazer outro prato, mas
ele gosta de fazer pratos para agradar os clientes.?

Relatos como este demostram o quanto familia esta presente no dia a dia do
estabelecimento, e que através dela é a melhor forma de receber os clientes, além de
manter um bom relacionamento com clientes e funcionarios.

A relacdo com os funcionarios néo é diferente para com os clientes, sendo que
em sua maioria, todos tém no minimo cinco anos de trabalho no restaurante. Tranquilo
Carniel afirma que tem funcionarios que estdo na producéao do prato ha mais de 20
anos, alguns chegaram a se aposentar no restaurante, fazem parte da familia do

restaurante:

[...] os funcionérios sé@o poucos, 0 nosso chapeiro quase que precisa de um
DNA porque ele é muito parecido com o pai, e todos eles tém um carinho é

11 Entrevista com Fernanda Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
12 Entrevista com Maria Tereza Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
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uma familia. [...] o Brand&o (pizzaiolo) estd com a gente 35 anos, é tipo
familia. O Tatu (Chapeiro) 12 anos, a gargonete mais nova tem relacéo de pai
e filha, com meu pai. Eu vejo a flexibilidade dos meus pais em as vezes
aceitarem algumas coisas e deles em aceitar todo o génio que meu pai tem
assim as vezes dificil [...]%.

O proprietario esclarece que é o chapeiro!* que esta encarregado de produzir
0 bauru, desde o corte da carne até a elaboracdo do molho verde, que é um dos
segredos do prato, e também que este instrumento € o que garante a qualidade final,

exaltando a importancia do funcionario, como também do equipamento:

A estrela mesmo é a chapa, porque a chapa tem que ter uma chapa muito,
com uma espessura de aco muito grossa, tem que saber deixar ela numa
temperatura ideal, o tamanho certo pra ti pegar e ndo embolar tudo, tem que
fazer tudo certinho. Entdo a chapa é um instrumento que é o principal
instrumento do pessoal que elabora o bauru é a chapa.®

Tranquilo destaca que € preciso confianca e entendimento do processo para
elaborar o prato, julga essencial o conhecimento para passar aos funcionarios como
0 chapeiro, que conta com mais de dez anos experiéncia, mantendo assim uma
relacdo de confianca e também de qualidade, sempre atento ao preparo e a

finalizacdo, essenciais para garantir qualidade e ensinar aos funcionarios:

Praticamente todos eles faziam assim, eu tenho que saber fazer direito para
mim mostrar para ele como fazer; sempre tinha que estar perto dele, além de
treinar fazer com ele junto com ele, ndo adianta ele saber fazer um bauru e
nao fazer direito no ponto digamos assim. Ele bota tudo os ingredientes que
tem que ser colocado e ndo sabe o ponto de tirar ou botar, entdo tu tem que
estar do lado dele além de ensinar, fazer junto com ele?s.

Mateus Aguiar, apelidado de Tatu, € o chapeiro no restaurante e o responsavel
pela elaboragéo do bauru, ao longo dos 12 anos de trabalho no restaurante, aprendeu
muito, e salienta a importancia do nome e da experiéncia que traz no curriculo ao
trabalhar no Restaurante Danubio, explica que os clientes sdo muito observadores da
qualidade, e sentem quando houve alguma diferenca no seu preparo, questionando

se foi ele quem o preparou, acredita que o Bauru a moda caxiense € um prato

13 Entrevista com Fernanda Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.

14 Chapeiro significa o funcionario que trabalha na chapa, grelhando a carne e organizando os pratos
que ali séo feitos.

15 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.

16 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
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tradicional na cidade, e que a sua combinacdo o torna perfeito, além de ser um

Sucesso.

O bauru é um prato tradicional, j& tem mais de 40 anos que foi langado bauru
e hoje é um prato que estd em quase todos os restaurantes de Caxias do Sul,
um prato tradicional de Caxias do Sul, aqui da cidade especificamente. [...]
Eu acho que o sucesso do nosso bauru se deve a criagcdo da receita do molho
verde, que foi criada ha 40 anos, a qualidade das carnes, da matéria prima,
o0 modo do preparo e eu acho que a combinacao é perfeita, carne, presunto,
gueijo, molho de tomate e mais o molho verde que da o tempero que em
minha opinido é um gosto sensacional’.

O atendimento também € uma referéncia do restaurante, que foi premiado por
trés anos consecutivos. O garcom Vilmar Correa foi premiado como melhor garcom
da cidade pelo prémio Divina Cozinha, enfatizando a relacdo e o bom atendimento de
Tranquilo e seus funcionarios. Além disso, demonstra que o cuidado do proprietario
ndo se atém apenas no preparo dos pratos, como também com ao atendimento do
cliente. Outro diferencial € a sua presenca integral durante o funcionamento do
estabelecimento.

Compreendendo a trajetéria do restaurante, € possivel entender que a
gastronomia local é extremamente farta, e que a cidade tem outros habitos
alimentares, como também pratos que fazem parte do dia a dia da regido. Ao
pensarmos em tradicdo e também no consumo, 0 bauru a moda caxiense deve ser
considerado um prato tipico local, por ser produzido de forma peculiar na cidade. Cabe
salientar que, por mais que ndo tenha uma histéria vinculada as origens da imigragéo
italiana, segue seus preceitos de gastronomia quanto ao processo, a escolha de
ingredientes, e principalmente a qualidade, um fator que Tranquilo Carniel leva muito
a sério, como também a preocupacao na receptividade dos seus clientes.

A cidade tem outros pratos que sdo muito consumidos diariamente e podem
ser considerados tradicionais. Avaliando questdes como: mudancga de comportamento
e habitos, globalizacdo, mudanca na populacédo da cidade, o bauru abre um amplo
leque de possibilidades de entendimento da importédncia da gastronomia e dos

desdobramentos alimentares dela decorrentes.

17 Entrevista com Mateus Aguiar, Caxias do Sul, concedida a autora em 20 maio 2020.
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4.4 EXPANSAO DO RESTAURANTE DANUBIO: DIFICULDADES
ENFRENTADAS

Ao longo dos mais de 30 anos a frente do Restaurante Danubio, Tranquilo
Carniel se mostrou um homem visionario e empreendedor,® e relata as principais
dificuldades. Durante este percurso, o restaurante passou por uma série de crises,
decorrentes de mudancas de governos, planos econdmicos e situacdes criticas
geradas por politicas econbémicas de controle inflacionario. Para manter-se no
mercado e em funcionamento, foram necessarios persisténcia, vigor de continuidade
e visdo administrativa.

E importante registrar que, quando ele comprou o Restaurante Danubio, o
Brasil se encontrava em plena transicdo democratica. Fechava-se um ciclo autoritario
governado por militares, e politicamente a sociedade ansiava por um governo civil.
Recém havia passado pelo movimento das diretas ja e pelas elei¢cdes indiretas para
Presidente da Republica. A morte do recém-eleito Tancredo Neves fez com que José
Sarney assumisse o poder e governasse 0 pais e 0s problemas econdmicos e politicos
gue o caracterizavam. Sua gestao se iniciou de forma turbulenta, enfrentando uma
das maiores inflacdes ja ocorridas. No fundo, a inflagdo havia sido acompanhada
durante todo o regime militar, e mesmo antes dele, quando comec¢ou o endividamento
externo no Governo de Juscelino Kubitschek.

E no contexto da crise econdmica, associado as altas taxas de desemprego e
a deficiéncias na producao de alimentos, que Tranquilo Carniel compra o restaurante
e passa a administra-lo a partir de um planejamento proprio. Segundo ele, “foi em
1985 quando n6s comegamos, ha uns 20 anos ja faziamos bauru” (2020).

O restaurante foi fundado em 1954, com sorveteria que servia lanches, de
propriedade da familia de José Fochesato. A compra do restaurante foi em 1985, mas
desde 1965 ja era servido o bauru. Carniel lembra quando comprou o restaurante,

uma fase dificil, de mudanca:

Em 1985 quando eu comecei com o Danubio, estava na transi¢ao da ditadura
para a Republica, para a democracia. Ai surgiu o primeiro governo, o do

18 Mello (2016) traz as teorias de empreendedorismo e evidencia como a classe empresarial promove
o desenvolvimento econémico regional. Mello examina as diversas dimensdes das teorias do
empreendedorismo e mostra como a dimensdo econbmica dialoga com a dimensao social onde se
destacam o papel da etnia, das redes, da cultura.
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Tancredo falecido. Assumiu o Sarney e logo veio o plano em cima em 1986.
Ai veja bem na época que eu peguei, 86 um ano que eu estava la comecgou
esse plano Sarney. O plano Sarney foi aquela trancada toda, e ai foi
passando e foi dificil porque todo mundo, dificultou. Foi o congelamento de
precos, comecou a faltar mercadoria em supermercados e prateleiras. O
desabastecimento foi grande e o cardapio ficava congelado?®.

O relato do proprietario do Restaurante Danubio mostra que as crises
econdmicas que o Brasil passou afetaram os negdcios na cidade, tanto no sentido de
producdo no que se refere a aquisicdo da matéria-prima, quanto nas condi¢cdes de
consumo. A primeira crise que Tranquilo Carniel relembra foi a do “Plano Cruzado” no
governo de José Sarney, ministro Dilson Funaro, em que se estabeleceu um plano
econdmico em fevereiro de 1986 que congelou os precos e os salarios?°. Tranquilo
recorda a dificuldade de comprar a carne nesse periodo e também alguns produtos
que utilizava na elaborac¢éo do bauru.

Afinal de contas, o que foi o “Plano Cruzado” para afetar tanto os pequenos
negdécios e 0s pequenos consumidores? Foi um plano de estabilizacdo da economia
que substituiu a moeda do cruzeiro pelo cruzado e a “extingdo da indexacgao, pela
eliminacao da correcdo monetaria” (BRUM, 2008, p. 405). O plano buscava contornar
as altas taxas de inflacdo e também a divida externa. Sarney havia acreditado que,
com a nova moeda, haveria a reducéo da inflacdo. E importante ressaltar que o plano
cruzado compreendia uma reforma na moeda, ou seja, o cruzeiro era substituido pelo
cruzado, por meio de diversas medidas que caracterizavam o plano cruzado. Ente

elas:

a) substituicdo do cruzeiro pelo cruzado- na propor¢cdo de mil por um; b)
extingdo da indexacdo, pela eliminagdo da correcdo monetaria; c)
congelamento dos precos por prazo indeterminado; d) reajustes dos salarios
pelo seu valor médio dos Ultimos seis meses anteriores mais um abono de
15% para o salario minimo e 8% para os demais salarios, a vigorar a partir
de 01 de marco de 1986; e) 0s reajustes posteriores seriam automaticos
(gatilho) sempre que a inflacdo atingisse 20% ;f) livre-negociacéo entre
empregadores e empregados na data do dissidio-coletivo de cada categoria,
para a obtencdo de aumentos salariais maiores, desde que tais aumentos
ndo fossem repassados aos precos dos produtos ou servi¢os; g) criagdo do
seguro-desemprego (BRUM, 2008, p. 405).

19 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 20 maio 2020.

20 Ver SKIDMORE, Thomas. Brasil: De Castelo a Tancredo. 1964-1985. Rio de Janeiro: Paz e Terra,
1988. VIZENTINI, Paulo Fagundes. Relacdes internacionais do Brasil. De Vargas a Lula. S&o Paulo:
Perseu Abramo, 2008.
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O plano econdmico afetava todo tipo de estabelecimento, o que significava
tanto para aqueles que produziam como para aqueles que consumiam. Mudancas que
refletiam uma forte inseguranca. E oportuno lembrar que o Brasil ja havia feito varias
tentativas de combater a inflacdo e néo tivera sucesso. Para quem lidava com o
mercado, essas medidas inicialmente ndo assustaram o consumidor, mas em pouco
tempo, os produtos comecaram a desaparecer do mercado e lidar com essa crise
implicava em ter uma visdo de negoécios. Mesmo sendo o inicio da administracédo de
Tranquilo Carniel no restaurante, a instabilidade politica do pais se mostrou muito
presente na sua administracdo. Ao mesmo tempo, todo esse periodo foi de grande
aprendizado e crescimento para que ele conseguisse seguir adiante com o
restaurante.

Carniel lembra que depois da crise provocada pelo plano cruzado, muitos
chamavam de crise Funaro. Isso porque, no plano Dilson Funaro no governo Sarney,
com a falta de produtos devido ao desabastecimento, “foi dificil por que todo mundo,
dificultou foi congelamento de precos e ai comecou a faltar mercadoria em
supermercado e prateleira, o desabastecimento foi grande e o cardapio ficava
congelado e tal’?l. Também enfrentou outra crise, provocada pelas medidas do
governo de Fernando Collor de Mello, em que vérios planos econémicos (Plano Collor,
Plano Bresser) alteraram a moeda e criaram medidas de ajuste fiscal na economia:
“Passando por essa crise entrou logo em seguida a do Sarney, a do Collor, veio o
plano Collor ai depois veio o Bresser??”.

A crise no restaurante surgiu de varias formas neste periodo. Uma delas foi o
desabastecimento de matéria-prima: a dificuldade de encontrar os insumos
necessarios para o seu funcionamento, fez com que o proprietario tivesse que ir a
outras cidades em busca dos mesmos. Tranquilo Carniel ainda ressalta que, neste
periodo, em funcdo do congelamento de precos, havia também um consumo
exacerbado dos clientes, resultando em desperdicio e no congelamento do cardapio,
limitado em funcéo da falta de produtos.

De todos os periodos que ocorreram apés o Regime Militar, o mais dificil para
o proprietario do Restaurante Danubio foi o periodo em que Brasil foi administrado

pelo presidente Fernando Collor de Mello, marcado pela entrada do neoliberalismo no

21 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 20 maio 2020.
22 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 20 maio 2020.
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pais. Nesse periodo, muitas instituicbes se modernizaram e houve a tentativa de
inserir o Brasil de forma competitiva na economia internacional, mas muitas industrias
na regifdo ndo sobreviveram a essa situacdo econdmica, o que afetou o consumo. E
oportuno lembrar que Collor de Mello optou por implantar um plano econémico,
semelhante ao plano cruzado do governo de José Sarney, principalmente porque na
sua campanha politica havia se comprometido de enfrentar a inflagcdo. A finalidade era
promover a estabilidade econbmica do pais por meio de uma modernizacao
tecnoldgica e da abertura de mercado para os estrangeiros.

O resultado do plano foi desastroso para a economia nacional e trouxe muita
instabilidade politica e econémica ao mesmo tempo. O “Plano Brasil Novo”, conhecido
como o “Plano Collor”, foi instalado em 16 de marco de 1990 e anunciava que o Estado
deixava o protagonismo do desenvolvimento para o setor privado (BRUM, 2008).

Essas medidas que foram adotadas pelo Governo Collor afetaram as pequenas
e médias industrias, criando uma instabilidade econdmica. No polo industrial,
localizado na cidade de Caxias do Sul, afetaram a indulstria, 0 comércio e 0s servicos.
Uma das principais lembrancas dos brasileiros dessa gestdo foi o confisco da
poupanca, o que afetou investimentos externos no pais. Brum chama a atencéo,
quando analisa esse periodo econémico, principalmente em relacéo a divida externa
e a politica macroecon6mica que o governo promoveu por uma forte intervencéo do
Estado na economia do pais, “inclusive praticando o confisco de cerca de 70% dos
depdsitos bancarios em conta corrente e em caderneta de poupanga” (BRUM, 2008,
p. 476).

A capacidade de acado do governo Collor se viu diminuida pelas condi¢cdes
politico/econdmicas, pela inflacdo e também pelas acusacdes de corrupg¢do. Ademais,
o fracasso do plano de estabilizagdo econb6mica colaborou para um maior
enfraquecimento das relagdes com as elites do pais, as quais o tinham apoiado. A
politica econbmica provocou uma forte recessao, a qual teve impacto negativo em
todos os estratos da sociedade, e ndo conseguiu reduzir a inflacdo do pais.

O governo Collor foi mais um grande desafio que a administragdo do
Restaurante Danubio enfrentou. Por mais que tenha durado um curto periodo, os

objetivos dos planos implantados, principalmente para conter a inflacdo e atacar o
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desabastecimento de mercadorias, gerou problemas para a administragdo do
restaurante, e de tantos outros na época?.

Na percepcdo de Tranquilo Carniel, uma das dificuldades no periodo do
Presidente Collor foi o confisco da poupanca. Relata que o restaurante sofreu, tanto
porque os clientes tinham dificuldade em pagar, como ele em comprar a mercadoria,
sabendo que poderia ser um risco. Diz que o periodo era conhecido pelas dificuldades

gue colocou a todos, como:

A falta de produtos. Ele confiscou o dinheiro do povo [...] Tinham pessoas que
vinham gastar e ficaram sem dinheiro para gastar. Ndo gastavam mais
comigo, porque o Collor tirou o dinheiro delas (risos), com o confisco da

poupanca. Entdo, [...] como é que é tirou dinheiro do povo todo, entdo nés
sofremos junto porque tirou de nés também, além de tirar de nés tirou o cliente
nosso?.

Percebe-se que o Restaurante Danubio passou por varios periodos dificeis, até
conseguir se estabilizar. O proprietario registra que houve fases em que a economia
e a situacao politica do pais possibilitaram o desenvolvimento do restaurante, como
também periodos onde a crise exigiu manobras para a sustentacdo do mesmao.

Pelas entrevistas com Tranquilo Carniel, fica claro que o pais viveu muitas
situacdes econdmicas dificeis e que, quando parecia que a crise tinha finalizado,
comecava outra. Assim, veio a crise do governo de Fernando Henrique Cardoso,
presidente que havia sido ministro no governo do Itamar Franco em 1992, quando
houve o impeachment do Fernando Collor de Mello. Ainda na gestéo de Itamar Franco,
foi implantado um novo plano de estabilidade que colocava o pais no receituario
neoliberal, o Plano Real traria uma série de altera¢des na politica econémica.

O periodo do governo FHC teve o objetivo de internalizar, absorver e consolidar
as mudancas previstas no receituario neoliberal e superar os fracassos do governo de
Fernando Collor de Mello. Neste periodo Tranquilo Carniel afirma que o restaurante
conseguiu ter uma situacdo econdmica estavel. Este periodo de estabilizacao,
provocado pelo Plano Real, instalado ainda no governo de Itamar mas consolidado no

governo de FHC, teve efeitos positivos na economia da cidade.

23 De acordo com Brum (2008, p. 475) o governo de Collor teve quatro conjuntos de medidas: “O Plano
Brasil Novo (ou Plano Collor), em 16 de marco de agosto do mesmo ano; o Plano Collor I, em 31 de
janeiro de 1991, quando o primeiro plano ja havia fracassado; e o Projeto de Reconstrucao Nacional (o
Projetdo), em 14 de margo de 1991, ao completar um ano de mandato”.

24 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 20 maio 2020.
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Ao longo de todos estes anos, as crises econdmicas pelas quais o restaurante
passou calejaram Tranquilo Carniel. Nesse periodo, também teve alguns problemas
de saude que o afastaram do estabelecimento. Assim, ressalta as dificuldades de ter
um restaurante num pais como o do Brasil, em que os planos econémicos de cada
governo colocaram em risco a sua manutencao. Diante das adversidades, mostrou-
se resiliente e um excelente administrador, conseguindo manter por todos esses anos
o0 restaurante, e construir o Restaurante Tranquilo. Com uma postura caracteristica de
empreendedor, administrou os riscos da economia instavel, marcada por uma série

de planos econémicos que afetaram o pais e dificultaram a rotina do restaurante.

4.5 RECONHECIMENTO DO RESTAURANTE E DO BAURU A MODA CAXIENSE

O Restaurante Danubio estd localizado em Caxias do Sul, mais
especificamente no bairro S&o Pelegrino, pioneiro e tradicional, localizacdo dos
primeiros estabelecimentos e conhecido pelos moradores. A cidade, segundo
classificacao do site Trip Advisor, comporta cerca de 613 restaurantes.

Dentro desta classificacdo, o Danubio se enquadra como comida local, além de
também estar presente na categoria de comida italiana, brasileira, sul-americana, e
por fim entre os dez melhores restaurantes da cidade. As avaliagbes séo positivas e
falam principalmente do bauru a moda caxiense como um dos carros-chefes. Ha
também avaliagcdes que abordam o prato como algo classico da cidade, além de
elencar questdes como sua fartura e exceléncia, declarando ser um produto
tradicional na cidade, e original.

Além do restaurante e do bauru a moda caxiense se destacarem em sites de
dicas de alimentacéo e de turismo local, outro ponto importante foram os prémios que
o restaurante foi ganhando ao longo dos anos e o foram projetando como referéncia
na cidade, como melhor prato, melhor garcom, entre outras categorias, conforme
Figuras 12, 13, 14 e 15. Esta premiacao foi desenvolvida pela empresa Dolaimes de
comunicagdo, no evento enogastronomico chamado Divina Cozinha, que se iniciou
com o objetivo de produzir facilitar, através de acdes, o acesso da comunidade a
palestras, cursos da area, como também o contato com profissionais como chefs,
enologos e sommeliers. Em 2010, passou-se a realizar o Divina Cozinha Top - Os
Melhores da Cidade, através de uma consulta popular em que foram sendo elencados

os melhores servicos e produtos dentre algumas categorias. A premiacao durou cerca
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de quatro edicdes e trouxe, ao restaurante, reconhecimento e visibilidade, uma vez
que estes prémios sao reflexo da opinido do publico local.

Figura 11 - Prémio Melhor Bauru a Moda Caxiense - Restaurante Danubio 2013
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Fonte: DIVINA COZINHA TOP (2013).

Figura 12 — Prémio de Melhor Garcom - Restaurante Danubio 2013
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Fonte: DIVINA COZINHA TOP (2013).
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Flgura 14 Premlo Melhor Eque de Chapelros Restaurante Danublo 2014
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No Quadro 1 sdo apresentados 0s prémios e também as varias vezes que o

Restaurante Danubio concorreu a eles:

Quadro 1 — Prémios Divina Cozinha Top

Categorias e Posicoes

Ano

Concorreu a categoria Melhor Restaurante

2010



http://www.divinacozinhatop.com.br/_files/previous_editions/guia_divina_2013.pdf
http://www.divinacozinhatop.com.br/_files/previous_editions/guia_divina_2013.pdf
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Terceiro lugar categoria Carne ala carte 2011
Quinto lugar categoria Melhor Gargom - Vilmar Correa 2011
Primeiro lugar categoria Melhor Prato 2012
Primeiro lugar categoria Melhor Garcom — Vilmar Correa 2012
Quarto lugar categoria Melhor Carne ala carte 2013
Primeiro lugar categoria Melhor Bauru 2013
Segundo lugar categoria Melhor Prato 2013
Primeiro lugar categoria Melhor Garcom — Vilmar Correa 2013
Terceiro lugar categoria Carne ala carte 2014
Primeiro lugar categoria Melhor Bauru 2014
Primeiro lugar categoria Melhor equipe de chapeiros, assadores e churrasqueiros 2014

Fonte: elaboracao propria (2021).

Além da relagéo familiar, que foi fundamental para o crescimento e também a
perpetuacdo do restaurante, segundo a familia de Tranquilo Carniel, o carisma e o
atendimento do dono foram essenciais. Ambos acreditam que a italianidade esta
presente na forma como atendem e cativam seus clientes.

Camargo (2006) define hospitalidade podendo se pensar nesta como uma boa
regra de etiqueta, proporcionando as pessoas o vinculo social através da interacao
entre ambas. Mas partindo de algo muito maior, e que ao longo dos séculos deixou
de ser apenas um ato ritualistico, dai decorre a nogao de hospitalidade como “um
conjunto de leis ndo escritas que regulam o ritual social e cuja observancia néo se
limita aos usos e costumes das sociedades ditas arcaicas ou primitivas” (CAMARGO,
2006, p. 17-18). Isto €, as relacdes e a clientela que se mantém assidua no restaurante
costumam ser reflexo da forma como séo recebidas. Tranquilo Carniel e sua familia
sdo unanimes em acreditar na importancia da hospitalidade e do bem receber aos

seus clientes:

Acho que entra um pouco ai, um pouquinho de modéstia nessa parte, acho
gue entra um pouquinho de nds (risos). Eu a minha esposa e minhas filhas,
eu vi que a primeira coisa tu tem que pegar e abracar o cliente e depois servi-
lo bem, isso que nés fazemos cada vez mais pro cliente. Nés temos que
recebé-lo direitinho, servi-lo direitinho isso ai acho que foi uma das principais
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armas do Danubio ter, ter essa evolucdo de ficar basicamente um bom
restaurante®®

Entao acho que muito do bauru é ele as pessoas vao ali para sentar no balcao
com ele, para conversar com ele eu acho que a comida italiana € isso, € que
nem a mae estava falando é um pouco de comida, um pouco de calor humano
entdo eu acho que € isso, pode ser 70% a comida e 30% o pai um atrelamento
das coisas.?®

A familia Carniel acredita que a hospitalidade demonstra as raizes dos
imigrantes italianos, tanto na producédo do prato, quanto na concepc¢éao do restaurante.
O calor humano e a receptividade sédo habitos oriundos das geracbes passadas, a
hospitalidade se faz de um processo sem maiores regras Ou nhormas pre-
estabelecidas, mas que, ao longo dos anos, foi sendo reproduzido como um
comportamento cultural que pode se manifestar de inUmeras formas, como a
alimentagcdo que parte do oferecimento de um simples copo d’agua, ou do pé&o
(CAMARGO, 2006).

[...] o italiano ele gosta de uma boa comida, ele é caloroso, ele gosta de
receber, para ele faz parte tu oferecer tua casa, tua comida ele gosta de
comer junto com as pessoas, 0s convidados ele gosta disso né. Entdo quando
ele convida as pessoas para comer um bauru, as pessoas gostam, entdo isso
também é um ponto que conquista. Porque eu vou la no Danubio comer um
bauru? Porque ele sabe que o convidado vai gostar, que o pessoal de fora
vai se agradar e ele vai fazer com que as pessoas gostem e se sintam bem e
comam um prato que s6 existe em Caxias do Sul.?’

A gastronomia se desenvolve principalmente através da hospitalidade que se
mostra a partir de varias concepc¢des, ndo sendo apenas uma questdo alimentar, e
sim algo maior atrelado a questdes culturais, habitos, técnicas e outros conceitos. A
hospitalidade vai muito além do receber, evidenciando uma interacdo social muito
maior. Tranquilo Carniel se comporta como um anfitrido, e compreende muitas vezes
0 restaurante como uma extenséo de sua casa, aonde recebe ndo apenas clientes,

mas amigos também, como acredita sua filha Fernanda:

Eu acho que o sucesso do bauru metade ou até mais é por causa do
Tranquilo, ele adora cozinhar, para ele € um gosto ele faz com prazer cozinhar
e adora receber, adora ver a casa cheia e adora vender um prato que as

25 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
26 Entrevista com Fernanda Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
27 Entrevista com Maria Teresa Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
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pessoas gostem, porque se as pessoas nado gostassem ele iria fazer um outro
prato mas ele gosta de fazer pratos para agradar os clientes.?®

E assertivo concluir que as manifestagdes hospitaleiras sdo culturais, passadas
de geracdo em geracao, influenciadas por questdes consideradas rituais. Segundo
Camargo (2006), as culturas regionais desenvolvidas pelos anfitribes, seja pelos
habitos do consumo, de ingredientes, de técnicas de preparo ou por questdes de
higiene, diferem as culturas. Sao particularidades capazes de satisfazer o hdspede
com a culinaria local, caracteristicas/qualidades identificadas no Restaurante Danubio
e na familia Carniel.

Compreendendo que os frequentadores do restaurante sdo em sua maioria
locais, Tranquilo diz que seus clientes, além de assiduos, sempre apresentam o prato
as pessoas vindas de outros locais, destacando a sua origem. A escolha de clientes
para falar a respeito do restaurante e do prato foi facil, considerando que uma parte
deles frequenta o estabelecimento desde o inicio de sua gestédo até os dias atuais.

Clientes como Vandelei Fiamenghi e Jaqueline Indicatti sdo categoéricos em
enaltecer a importéncia do bauru no contexto gastrondomico da cidade. Afirmam ser
um prato tipico, aceito na gastronomia local, seja pela qualidade da sua elaboracéo,
pela qualidade final do produto como também pelo sabor que inspira e por nao ser
encontrado em nenhum outro local. Os entrevistados séo categdricos em afirmar, que
“0 bauru é sempre uma escolha assertiva, quando pensam em apresentar os habitos
alimentares locais”, além de mostrar um produto que de certa forma é peculiar, ao
longo de todos esses anos e que representa a cidade pelas suas particularidades. “E
somente em Caxias que tem esse bauru. Nao se encontra em outros lugares. Galeto
vocé encontra em Santa Catarina, o bauru daqui vocé ndo encontra”®,

Vale ressaltar que os clientes sédo assiduos, e que os entrevistados frequentam
e consomem o bauru a moda caxiense no minimo h& vinte anos, acompanhando
constantemente todas as mudancas e as melhorias que aconteceram na receita. Sao
inUmeros anos frequentando o restaurante, incluindo-o em suas celebracdes pessoais
e profissionais, aniversarios e outras datas comemorativas, criando assim uma
relacdo de confianga com o restaurante, seu proprietario e principalmente com a

gastronomia, sendo o bauru a principal estrela dos encontros.

28 Entrevista com Fernanda Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
2% Entrevista com Vandelei Fiamenghi, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
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O bauru agrega a gastronomia regional e tem na sua origem a influéncia dos
imigrantes, presente na sua composi¢do por meio da escolha de ingredientes, na
fartura, e principalmente na forma como é servido nos estabelecimentos. E um prato
abundante, e a receptividade e o atendimento do restaurante o tornam ainda mais

italiano:

A qualidade, a quantidade porque tu sabe que caxiense quer prato farto, o
tamanho dele é algo que chama muito a atenc¢do, a quantidade dos
ingredientes, e ele é um prato que te enche os olhos né, ele é bonito de se
ver e gostoso de ser comer.30

Pode-se dizer que o restaurante é frequentado pelo publico em geral, familiar,
onde é possivel encontrar geracdes de familias. Com dois ambientes distintos, tem a

preferéncia do publico masculino, conforme mostram as Figuras 16 e 17:

Por exemplo: la embaixo até entdo era muitas familias, o pai vé assim a
terceira, quarta geracao de clientes entdo € um puablico bem familiar. Por outro
lado, 14 em cima tem muito cliente, piblico masculino que vai no balcao, vé
futebol fala palavrdo, discutir aquela funcdo, beber uma caipirinha, um
limdozinho que é tradicional ai a gente tem os solteiros que pedem bastante
tele entrega, entdo eu ndo sei se tem um publico definido, acho que abrange
todos.3!

Isso ai existe, existe uma fatia do publico que assim seria a classe
empresatrial, que Caxias € o segundo polo metal mecéanico do pais, entdo ele
recebe muita gente de fora que vem para Randon, Marcopolo para negécios
o daqui o que ele tem que fazer?! Ele tem que levar no hotel, no restaurante.
Ele tem que ser o cicerone, o que ele vai fazer ele vai levar em primeiro lugar
numa galeteria e depois ele vai levar no Danubio, ele nem fala em bauru, fala
em Danubio - Vamos comer um bauru no Danudbio. Ainda hoje de Sao Paulo
ligam, nés queremos descer la naquele lugar que tem a escadinha para nés
descer, comer aquele tal de bauru, entdo tem essa classe ai, essa clientela.3?

E as familias também se encontram la né: os filhos sdo casados os pais vao

jantar ou almocar com os filhos ou as tias os primos tém bastante esse publico
também aniversarios, familia.3?

O gerenciamento familiar é fator que corrobora a assiduidade do publico, uma

vez que os clientes se identificam com o ambiente:

O cliente Danubio ja sabe: o Danubio ndo tem gerente, ndo tem maitre, ndo
tem nada quem faz tudo isso ai quem é gerente, quem € maitre é a familia

30 Entrevista com Jaqueline Indicatti, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
31 Entrevista com Fernanda Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
82 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
33 Entrevista com Maria Teresa Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
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até garcom é. Entdo a familia toda, a clientela se acostumou que é a familia
gue esta ali comandando ela faz tudo, eu as minhas filhas e a minha mulher
€ maitre, e gargcom é gerente € tudo uma coisa s6.3*

Figura 15 — Saléo Superior do Restaurante Danubio

§ —

Fonte: DESTEMPERADOS (2019).

Fonte: TRIPADVISOR (2021)

Através de avaliagcdes em sites de turismo, como o Trip Advisor, € possivel
entender pelos depoimentos de clientes, a importancia do restaurante, apontado como
um classico da cidade, pela fartura e qualidade. Ao todo, conta com uma média de
duzentas respostas, sendo que mais de 90% o classificam como muito bom e

34 Entrevista com Tranquilo Carniel, Caxias do Sul, concedida a autora em 19 jul. 2020.
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excelente. Além das pesquisas apontando a qualidade do restaurante, ele também
esta classificado no mesmo site entre os dez melhores restaurantes da cidade.

O restaurante busca atender a todos 0s publicos, sendo esta uma visao tanto
de Tranquilo Carniel como de sua familia. Acreditam ser esse um dos principais
fatores que cativam os clientes, além de manter a esséncia tanto no que diz respeito
a presenca da familia, a italianidade, e a qualidade do atendimento.

Importante para evidenciar a forca do bauru a moda caxiense, produzido pelo
Restaurante Danubio, é vé-lo como um patrimonio que reflete valores de uma cultura
que aprecia e que Vvaloriza a alimentacdo. Acompanhando a ideia de
patrimonializacéo, e da forma como ela se desenvolve, este prato vem a contribuir
com a cultura gastronémica. Produzido desde a década de 1960, hoje é considerado
tradicional na cidade, segundo moradores e frequentadores do Danubio, agregando
ainda mais a gastronomia local. Através dele, conseguimos identificar fatores como
Hernandez e Arnaiz®® abordam, sendo que a reconstrugdo, a reinvencdo e a
valorizacdo de habitos alimentares e gastronémicos ajudam na perpetuacédo da cultura
local. Como mencionado, a forma como o prato é feito e também ofertado contribui,
além de abrir precedentes para outros produtos que fazem parte dos hébitos
alimentares da cidade. Desta maneira, como reverbera Poulain (2006), as praticas
cotidianas e populares fazem parte do processo de patrimonializacdo. O crescimento
e também a necessidade deste processo vai de encontro as transformacfes e as
representacfes sociais, sendo um dos principais objetivos manter as raizes e

consequentemente a identidade gastronémica e cultural das regides. Poulain pondera:

A patrimonializacdo contemporanea da alimentagdo insere-se no vasto
movimento que faz a no¢éo de patrimdnio passar do ambito privado para o
publico, do econdmico para o cultural, sendo também sinal de outras
transformac@es das representagdes sociais. Esta passagem estende a no¢ao
de patrimdnio do material para o imaterial, que engloba praticas cotidianas e
populares. Paralelamente, as culturas alimentares locais sdo chamadas de
“gastronomia” e fala-se agora de Patrimbnios Gastrondémicos Regionais
(POULAIN, 2006, p. 38).

35 Produzir patriménio refere-se a converter em patriménio ou construi-lo a partir de determinados
elementos preexistentes, selecionados entre outros que se excluem desse processo. Uma das formas
de se manter viva uma cultura gastrondmica é transforma-la em patrimoénio local e nacional. O
fenbmeno da patrimonializacdo das cozinhas nacionais e regionais supde, muitas vezes, a
reconstrucdo, a reinvencdo e a valorizacao destas, geralmente também como resultado de um contexto
socioecondmico e histérico determinado (HERNANDEZ; ARNAIZ, 2005, p. 456-457).
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Por fim, a gastronomia identifica um povo, divulga sua arte, conhecimento,

tradicdo e outros saberes:

A gastronomia pode ser considerada Patriménio Intangivel (imaterial), pois
divulga a arte, o conhecimento, a tradicdo de uma forma abstrata e esta
diretamente ligada a identidade de um povo (SCHULTER, 2003, p. 10).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O mestrado em Turismo e Hospitalidade abriu varias possibilidades na minha
formacéo profissional. Por muito tempo procurei programas de pdés-graduacdo na
minha area de trabalho, a gastronomia, e, ao entrar no Programa de Pds-Graduacao
em Turismo e Hospitalidade da Universidade de Caxias do Sul, deparei-me com
disciplinas e possibilidades que o turismo oferece, 0 que estimulou a pesquisa.

Quando iniciei a busca pelo objeto de estudo, a histéria do bauru a moda
caxiense, visualizei varias possibilidades de pesquisa, ndo sendo a primeira op¢ao.
Mas o amadurecimento e a profundidade do tema foram tado importantes que acabei
me dedicando a pesquisa e ao objeto escolhido, associados ao tema que me
interessava, marcado pela histéria de Tranquilo Carniel. A trajetoria do seu restaurante
e 0 amor ao bauru deram um tom maior ao trabalho, que aos poucos tomou forma e
foi colaborando para a construcao da historia do Restaurante Danubio. Para tanto, foi
necessaria uma exaustiva pesquisa bibliografica, uso de varias entrevistas,
orquestradas pela presenca da historia oral, definidas no projeto inicial. Também a
coleta de informacbes e dados que pudessem fundamentar este estudo, numa
definicdo dos principais objetivos, a fim de entender o comportamento e a cultura do
local, sua histéria, os habitos da cidade e os fatores sociais que influenciaram a
histéria do prato.

Fundamental estabelecer a importancia da gastronomia, dos habitos
alimentares, e averiguar de que forma estes fatores foram desenvolvidos e
influenciaram a gastronomia local além da parte nutricional. Alguns autores foram
importantes para a compreensao da dimenséo que a gastronomia pode ter, sobre o
gue, como, e porque consumimos. Savarin (1995) € um dos que coloca a gastronomia
em elevado patamar quando chama a atencdo de que esta presente ndo apenas no
consumo, como também na quimica, na fisica e na economia, de pontos de vista
diferentes, mas sempre influenciando e mostrando a importancia da alimentacao.
Carneiro (1998) e Peccini (2013) também foram importantes para entender e
contextualizar as mais amplas formas que a alimentacdo se desenvolve e se
apresenta em outras areas, como 0s habitos a mesa e as refeicdes em familia, valores
essenciais para os imigrantes, o que permitiu discutir as mudancas e também os
contextos que levaram a construgdo e a adaptacdo de alguns habitos que estdo

presentes até hoje, e foram fundamentais na construcéo da identidade local.
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Peccini (2013) esclarece que a gastronomia € um instrumento do turismo, que
€ motivado pela necessidade de conhecimento, 0 que gera novos habitos, culturas e
experiéncias. Nessa direcéao, Barretto (1995) colaborou ao ampliar a visdo de turismo
e considera-lo objeto multidisciplinar que mantém uma relacdo com a gastronomia,
atraves de interagbes como estas, em continua ressignificagdo, que identificam as
mudangas que a gastronomia local vem sofrendo pela inser¢do de novos
comportamentos e consumo, como demostrado nesta pesquisa.

Os comportamentos e praticas gastrondmicas se manifestam de formas
diferentes e as questdes culturais geralmente sdo influenciadas por habitos e
costumes passados de geracdo em geracdo. A pesquisa identificou adaptacdes
sofridas ao decorrer dos anos e localizou que a gastronomia de Caxias do Sul vem
acompanhada de inumeras influéncias culturais, desde a chegada dos imigrantes,
passando por processo de adaptacao na regiao.

Uma das questdes discutidas no estudo, e que abre alguns questionamentos,
€ a forma de como Caxias do Sul se comporta no ambito alimentar. A cidade, como
evidenciado na pesquisa, foi marcada pelo processo de colonizacao italiana, e pela
forma de como esses imigrantes se estabeleceram, sendo a alimentagdo uma
necessidade e um valor e tornou-se um elemento identitario, um patriménio da regido.

Alguns aspectos foram fundamentais para a construcéo da gastronomia local,
gue, por necessidade de sobrevivéncia, sofreu hibridismos, conceituados por Canclini
(2003) e que se transformaram em elementos de identificacdo, como a escassez de
alimentos, a necessidade de substituicdo de produtos, a utilizacdo de ingredientes
encontrados na regido. Esses foram decisivos na concep¢ao da gastronomia local.
Além disso, a imigragdo no sul do pais sofreu forte influéncia da figura do imigrante,
desbravador, vitorioso e construiu assim uma imagem sélida na regidao de habitos que
se mantiveram, principalmente no que diz respeito a alimentacao.

Podemos afirmar que varios dos habitos culturais dos imigrantes e seus
descendentes continuam ativos na gastronomia, como o consumo das massas - Como
a macarronada e a sopa de agnoline, trazidas na mala desses imigrantes e produzidas
até hoje. Também de carnes e subprodutos, muito consumidos no estado,
principalmente pela cultura do churrasco, e ainda pela insercdo de ingredientes
brasileiros na gastronomia, como a mandioca - um produto tipico brasileiro que é a
matéria prima do sagu, uma das sobremesas mais emblematicas na regido. Fatores

como esses demostram que autores como Santos (2005) estdo corretos ao afirmar
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que essa gastronomia local se tornou Unica, diante de tamanhas influéncias e também
de acontecimentos, desde a chegada desses imigrantes.

A imagem do povo desbravador e vencedor foi fundamental na construcdo da
regido. Os habitos culturais relacionados a alimentacdo se mantém vivos e estao
impregnados nessa cultura. Quando se fala em outros habitos alimentares que foram
surgindo ao longo dos anos, no sentido de contribuirem para a gastronomia
tradicional, por mais que a cidade hoje acolha outras culturas, em funcéo de abrigar o
segundo polo metalomecéanico do pais, e receber migrantes de varias regides, a
gastronomia local continua sendo conhecida e reconhecida por uma série de
elementos que a identificam. Por isso que compreender hébitos alimentares desse
grupo provoca o reconhecimento do significado da gastronomia desta regiao.

Alguns autores mostram especificamente a importancia de cada ingrediente
dentro da culinaria italiana. De Boni e Gomes (1983) esclarecem a importancia da
polenta, um dos alimentos que estava presente na mesa desde o café da manha até
a janta e relatam como outros ingredientes ganharam atencéo pela necessidade de
suprir aqueles produtos que nao estavam disponiveis na regido. As massas e
embutidos, sejam eles queijos, salames e outros produtos, pela simplicidade, e pela
disponibilidade, refletem o resultado da agricultura e da criagdo de animais que 0s
italianos valorizavam e utilizavam como base de sua alimentagdo. Outro fator
importante que reflete habitos culturais foi a importancia dada as reunides em volta da
mesa. Ao contrario do café da manha e do almoco, que eram feitos no decorrer do dia
entre as tarefas, sejam elas domeésticas desenvolvidas pelas mulheres, como também
pelo trabalho bracal desenvolvido no campo pelos homens, a janta era um momento
importante no dia da familia. Esse momento de unido familiar refletia a preocupacgéo
na producao da refeicdo, como conjuntamente a organizagédo das tarefas e o que
competia aos afazeres do dia seguinte, como garantia e sustento da parentela.

Narrativas como essas destacam o papel e a importancia da familia, como
também algumas caracteristicas dos imigrantes, a fartura, as reunibes familiares,
passadas de geracédo em geracgao, que sao parte desta cultura. A gastronomia, mesmo
tendo surgido e se transformado ao longo dos anos, mantém-se forte e compreende
também que outros habitos foram surgindo e sendo agregados a ela. Peccini (2013)
destaca o surgimento das galeterias na regido, pratica que partiu da necessidade de
empreender e sustentar a familia, com conhecimentos repassados em diversas

geracdes, e que fortaleceu valores culturais presentes na alimentacdo. Nestes
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restaurantes, havia a memoria do grupo que através do tempo foi se moldando e se
adaptando as condicfes da nova terra. Importante frisar que, ndo somente os pratos
tipicos que eram produzidos nestes locais, mas principalmente a maneira como se
alimentavam, sempre enaltecia o valor da alimentacdo, sua fartura como uma das
grandes caracteristicas desta cultura. Diante da forma como os habitos culturais e
alimentares marcaram a gastronomia da regido, essa se consolidou a partir dessa
producao feita na regiéo.

E comum que, por outros comportamentos alimentares que surgiram e se
mantiveram juntamente com os habitos e cultura italiana, outros pratos se destaquem
nesse contexto. O bauru é um desses que coexiste com a cultura dos descendentes
de imigrantes italianos, através da forma de como € produzido, da escolha dos
ingredientes e de, como diz o protagonista dessa historia, Tranquilo Carniel, como é
marcado pela italianidade na sua elabora¢do. Segundo o responséavel pelo bauru a
moda caxiense do Restaurante Danubio, o prato € italiano, marcado pelo bom gosto,
pelo sabor, pela fartura e pelo cuidado na mistura dos ingredientes. O bauru tem cerca
de 60 anos de historia e ganhou a designacao “a moda caxiense” por ser considerado
um patriménio da cidade.

Acredita-se que este prato tenha tido influéncia do bauru, sanduiche famoso,
no Estado de Sdo Paulo. Entretanto, apesar da cidade de Bauru nominar o sanduiche
paulista, o bauru a moda caxiense ndo € um mero sanduiche. Seu esmero e sua
qualidade os diferenciam, como apontam relatos dos autores Moraes e Barbosa
(2014), que contam a trajetéria do sanduiche, a criagdo uma festa em sua homenagem
e também de uma lei que descreve a receita original, que nada tem a ver com a do
bauru a moda caxiense. Nesse sentido, é relevante identificar que o bauru, conhecido
pelos paulistas como um lanche, diferencia-se do produzido no Restaurante Danubio,
embora sua receita possa ter influenciado a criagcdo do prato caxiense. A ideia do
sanduiche acompanhado de rosbife, tomate e queijo serviu de inspiragéo para o bife
maior e suculento, coberto de molho, queijo e outros acompanhamentos, associado
aos habitos da regido, preparos bem servidos e fartos. Nessa verséo, o bauru adquire
uma nova concepc¢ao de prato tipico desta regido, onde essas marcas do sabor, da
fartura e da hospitalidade se diferenciam dos demais baurus produzidos em outros
estados.

O bauru a moda caxiense é um prato que, em meados da década de 1960, ja

fazia sucesso na cidade, segundo narrativas de Rigon (2016), que identifica dois
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personagens que influenciaram o consumo: Guido Breda, conhecido como Bossa e
Lulu Kerber, Mestre Lula. Esses personagens foram importantes na divulgacdo do
prato, sendo que Bossa ja era famoso pelo seu preparo na década de 1960, e Mestre
Lula, que o substituiu, foi essencial ndo apenas por continuar, como também adicionar
o molho verde. Esses ingredientes deram um toque especial ao prato e o tornaram
distinto dos demais. Mestre Lula, ao longo de sua carreira profissional passou por
estabelecimentos tradicionais da cidade, e um deles foi 0 Restaurante Danubio.

Conclui-se que as entrevistas concedidas por Tranquilo Carniel, um dos
principais personagens a estruturar a cronologia deste prato tipico caxiense, e a fazer
histéria do Restaurante Danubio, foram fundamentais para a construcdo dessa
analise. Através de sua memoria, foi possivel fazer uma viagem ao passado e
reinterpretar os acontecimentos que deram sustento ao bauru atual. As narrativas dos
familiares, funcionarios e clientes também possibilitaram resgatar a memoria e a
identidade coletiva desse prato que faz parte da gastronomia local, tdo necessarias
para compreender os comportamentos de consumo e sua valoriza¢cdo, como também
do proprio Restaurante Danubio.

E importante destacar que Tranquilo Carniel esta na gestdo do Restaurante
Danubio desde a década de 1980, o que significa que administra o estabelecimento
h& mais de 30 anos. O restaurante abriu inicialmente como uma lanchonete na cidade,
no final do ano de 1953, comercializando sorvetes e outros produtos. Somente na
década de 1980, um pouco antes de Tranquilo Carniel assumir, tornou-se um
restaurante. Na época, ja eram produzidos alguns pratos como o bauru, mas foi
durante a sua gestéo que houve o aperfeicoamento do preparo, até chegar ao que ele
julga como exceléncia, que se apresenta na atualidade.

Tranquilo Carniel é filho de descendentes de italianos e teve uma conexao com
a alimentacdo desde pequeno. Sua mae cozinhava em clubes e seu pai era gargcom
em eventos. Saiu da cidade de Garibaldi, vindo buscar melhores condi¢des de vida
em Caxias do Sul. Antes de assumir o estabelecimento, trabalhou como vendedor de
loja e garcom, percebendo ali a sua destreza dentro da gastronomia. Apos alguns
anos, com 0 apoio de sua esposa, aceitou a proposta de assumir o restaurante.
Durante os anos que se passaram, além de aperfeicoar a receita, Tranquilo Carniel
também construiu sua familia e conquistou mais notoriedade em seu restaurante.

Mas nem s6 de bons momentos foi este periodo. Tranquilo conta que passou

por varias crises financeiras, influenciadas por diferentes momentos politicos e
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econdmicos do pais, refletindo direta e indiretamente em seu estabelecimento.
Passou por problemas de saude e teve de se afastar do restaurante, sendo sua familia
essencial por permanecer a frente do estabelecimento. Momentos como estes foram
vitais para entender e valorizar a importancia da familia em meio aos negdcios, como
também como suporte para a superagao das crises.

N&o apenas Tranquilo Carniel, como suas filhas e esposa julgam que a familia
€ um dos grandes segredos no que diz respeito ao sucesso do restaurante e acreditam
gue através dela esta presente a italianidade, uma das principais caracteristicas que
faz com que o prato coexista com a cultura italiana, sendo tipico da cidade. A fartura,
a busca da qualidade nos ingredientes, a forma e a preocupagdo com um bom
atendimento, avaliam ser fundamental para o sucesso. Tranquilo Carniel também
acredita que é necessario compreender o processo de producao, para assim transmitir
aos funcionarios de forma correta o preparo dos pratos. Seu estabelecimento conta
com funcionérios com mais de 20 anos de atuagdo, com prémios que séo reflexos do
atendimento de qualidade, como também do preparo do bauru & moda caxiense.

Os objetivos tracados ao decorrer desta pesquisa foram atingidos. Um era
compreender e contextualizar a gastronomia na cidade italo-galdcha, e sua
complexidade, por passar ao longo dos anos por um processo de hibridismo, como
salienta Canclini (2003), e de adaptacdo, como Santos (2015) pontua. O estudo
sinaliza varios fatores que influenciaram a cultura da alimentacédo na cidade de Caxias
do Sul e situa a histéria do Restaurante Danubio por meio de sua trajetoria. Sao
poucos locais que produzem o bauru da forma mais tradicional, embora existam
restaurantes de comida tipica como as galeterias. Entretanto, o bauru a moda
caxiense sempre encontrou seu espaco na gastronomia local. Isso se comprova pelos
anos do Restaurante Danubio, sua classificacdo entre os mais bem avaliados nos
sites de turismo, e pelas premia¢des que ganhou como melhor da cidade, no prémio
Divina Cozinha.

Diante desta analise, constata-se que o bauru a moda caxiense é um prato
tradicional dentro da gastronomia caxiense, coexistindo com a gastronomia tipica, e
que se aprimorou no decorrer da existéncia do Restaurante Danubio. Através da
trajetoria desse restaurante, sob a administracdo de Tranquilo Carniel, foi possivel
compreender sua trajetoria, e também os habitos alimentares que constituiram esse

prato e como ele se tornou um classico na gastronomia local.
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ANEXO A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

CARTA DE INTENCOES

Eu, Vanessa de Andrade, mestranda do Programa de Pds-Graduacéao de Turismo e
Hospitalidade da Universidade de Caxias do Sul, sob orientagdo da Prof. Dra. Vania
Herédia, pesquiso sobre gastronomia local. O Programa de Pés-Graduacédo da UCS
tem uma linha de pesquisa que trata do turismo, cultura e educacao, e essa pesquisa
se insere nessa linha. Tenho intengcdo de pesquisar a “historia do Restaurante
Danubio”, mostrando a importancia desse restaurante na histéria da cidade bem como
na gastronomia local. Para tal, gostaria de seu consentimento a fim de realizar essa
pesquisa. A pesquisa deve comecar no més de janeiro de 2019 e devera ter a duracao
de um ano. A investigacdo ocorre por meio de documentos (jornais, revistas e
entrevistas) os fundamentos da pesquisa. A proposta prevé a contextualizacdo da
gastronomia local e o nascimento, a expansédo e a consolidacdo do restaurante
Danubio como opc¢éao da cidade. Certa de contar com a sua compreensao, gostaria de
confirmar por meio desse documento o compromisso de realizar a pesquisa com 0

seu consentimento.

Entrevistado Vania Herédia Vanessa de Andrade

Data: Caxias do Sul,.....coeveiiiee e





