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RESUMO

O estudo objetiva avaliar o significado de gastronomia étnica no bairro de Santa Felicidade, na cidade
de Curitiba, estado do Parana/Brasil, que tem a cozinha étnica como principal atrativo e é considerada
0 segundo maior destino do Estado. Utilizou-se a pesquisa histdrica visando desvendar a rota
turistico-gastrondmica no bairro--originario de imigrantes no norte da Italia que chegaram ao Brasil
no século X1X. Foi escolhido o método qualitativo para buscar o olhar dos atores sociais € 0s sentidos
que atribuem aos objetos e as ag¢des sociais. Utilizou-se a revisdo da literatura, com base em fontes
documentais e bibliograficas, para levantamento do referencial tedrico nas areas da historia,
antropologia, turismo e gastronomia. O instrumento para coleta dos dados consistiu de formularios
para entrevistas semi-estruturadas aplicadas as pessoas que moram e atuam na regido escolhida,
descendentes de imigrantes italianos e envolvidos com a atividade turistica ou com o estudo da
cultura italiana.

Palavras-chave: gastronomia; imigrante italiano; polenta.

ABSTRACT

The study aims to evaluate the meaning of ethnic cuisine in Santa Felicidade in Curitiba, Parana /
Brazil, which has the ethnic cuisine as main attraction and is considered the second largest State
destination. We used historical research to unveil the tourist-gastronomic route in the originating
neighborhood of a colony of immigrants from northern Italy, who arrived in Brazil in the nineteenth
century. This research used qualitative method in order to observe the world through the eyes of social
actors and the meanings they attach to objects and social actions.Besides that the authors used the
literature review, based on documentary sources and bibliography, to survey the theoretical
framework in the fields of history, anthropology, and tourism, gastronomy. The instrument for data
collection consisted of semi-structured interview forms that were applied to people who live and
work in the chosen region, descendants of Italian immigrants and involved with the tourism or with
the study of Italian culture.

Keywords: gastronomy; Italian immigrant; polenta.
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1. O processo migratorio no final do século XIX:

A necessidade do elemento estrangeiro fez parte da histéria brasileira, pais de imensa area territorial.
A politica migratdria surgiu a partir da politica de D. Jodo VI, em meados do século XIX, tomando
vulto de um fendmeno de massa. A escassa densidade demogréfica e a necessidade de preencher a
méao de obra negra escrava ameacada pela iminéncia da abolicdo da escravatura foram os motivos
principais de atracdo do elemento europeu.

O ponto de partida para o estabelecimento de imigrantes europeus no Brasil foi o decreto de 25 de
novembro de 1808, de D. Jodo VI, que permitiu aos estrangeiros o acesso a propriedade da terra. Esta
providéncia foi tomada visando atrair para o pais parte dos europeus que procuravam novas
oportunidades na América (SEYFERTH, 1990, p.9).

Duas bases faziam parte deste decreto: a exigéncia de acelerar 0 povoamento, restrito ao litoral, e a
necessidade de se romper com a politica de latifundio que se perpetuava desde a época colonial.
Além disso, iniciava-se a idéia do branqueamento da populacéo brasileira.

Era sugerida a exigéncia de branquear o pais, de contrastar assim o avanco no total da populagdo do
percentual de negros, que continuavam a ser importados, e de mulatos, que eram o resultado da
predilecdo dos senhores brancos por suas escravas de origem africana, fendbmeno muito menos
conhecido nos E.U.A, onde foi mais clara a separacdo entre brancos e negros (GROSSELLI, 1987, p.
237).

O processo migratério em terras brasileiras foi realmente ativado apds 1850, quando 0s governos
provinciais tornaram-se 0s responsaveis pelas politicas de colonizagcdo e, juntamente com a
colonizacdo oficial, aparecem as companhias particulares de colonizacdo. O auge das correntes
migratorias em direcdo ao Brasil aconteceu entre 1888 e 1910, momento em que o Brasil passava
pela abolicdo da escravatura e inaugurava 0 modelo republicano de gestdo publica, deixando para
tras o regime monéarquico.

A politica imigratéria do governo do Parané foi elaborada no sentido de atender as necessidades do
mercado interno, era necessario criar uma agricultura de abastecimento, pois a economia do estado
era baseada na pecuaria e extracdo de erva-mate. A cidade de Curitiba inicialmente formada por
indios, negros e portugueses recebeu, além da imigracdo alema, a chegada de italianos, franceses,
suigos e austriacos e, em 1871, os poloneses. Além de mudarem as caracteristicas da populagéo, os
imigrantes trouxeram outros costumes, dando lugar a habitos europeus, conforme registra Saint-
Hilaire (1978, p.81) quando de sua passagem por Curitiba, em 1820: “Mencionarei, de passagem,
que 0 jantar comecava sempre, como na Franga, por uma sopa de pdo, o que eu ainda ndo tinha visto
em nenhum lugar desde que chegara ao Brasil.”

A imigracdo italiana para o Parana teve inicio a partir de 1870, com a politica de Lamenha Lins. Os
governos provinciais dividiram com empresas particulares a responsabilidade de colonizag&o e estas
empresas gue recebiam a concessdo introduziam, através de um sistema de contratos imigrantes na
sua jurisdicdo.A grande maioria dos agricultores e pequenos artesdos italianos que fizeram parte da
colonizagdo no Parand, Rio de Janeiro, Espirito Santo, Rio Grande do Sul e Santa Catarina eram
oriundos das regides do Trentino e do Véneto. O que atraiu essa imensa massa originaria de
agricultores, vindos de regido rural, foi a possibilidade de serem proprietarios de terras no Brasil.

O Véneto compreende assim as provincias de Veneza, Padua, Rovigo, Verona, Vicenza, Treviso,
Belluno, numa extensdo total de 18.388 quildmetros quadrados. Embora seu territério inclua uma
grande area montanhosa foi, e ainda é uma das regifes da Itdlia mais densamente povoadas
(BALHANA, 1977 p. 34).

2. Os italianos de Santa Felicidade

A génese do bairro italiano de Santa Felicidade,onde a pesquisa foi realizada que possui 43 km e
dista 7 km do centro de Curitiba, esta ligada & historia da imigracéo italiana no Parand O bairro em
questdo € o local onde estéo os restaurantes que atraem diariamente milhares de visitantes para provar
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as delicias da culinaria de base italiana, que se tornou conhecida nacionalmente e é detentora do
recorde mundial em quantidade de refei¢des servidas simultdneamente.

A primeira instalacao desses imigrantes italianos foi no litoral paranaense, entretanto, a insalubridade
do clima e o solo distinto obrigou-os a procurar outro local mais apropriado, mais condizente com a
cultura de origem, com clima e terras com melhores condi¢des de cultivo. Mesmo com a insisténcia
do governo para que voltassem ao nucleo inicial, optaram por permanecer no planalto.

Nos lotes iniciais, 0s primeiros colonos construiram suas casas que possuiam horta, vinhedo e as
arvores frutiferas, dando inicio também a criacdo de porcos e galinhas. Com o desenvolvimento da
col6nia, alguns puderam adquirir novos terrenos, mais distantes, para as plantagdes de milho e outros
cereais. “As picadas se transformaram em estrada, os travessdes ou picadas secundarias sdo agora
estradas vicinais, transitaveis, as carrogas foram substituidas por veiculos automotores, o arado, em
alguns casos, por microtratores” (SEYFERTH, 1990, p. 25).

Os imigrantes do Parand, especialmente os de Curitiba, conseguiram realizar o propdsito do governo
provincial com a colonizagao, que era abastecer a capital e interior com produtos agricolas basicos.

Cumpriu-se, assim, a principal finalidade da colonizagdo, isto é, a préatica de uma agricultura
diversificada, voltada para o abastecimento das cidades com alimentos basicos. O melhor exemplo desse
resultado é o caso do Parana, onde as primeiras coldnias foram localizadas perto da area urbana de
Curitiba, justamente para garantir seu abastecimento (SEYFERTH, 1990, p. 33).

A pesquisa de Balhana mostra que, com o crescimento da coldnia uma area urbana de comércio foi
se formando em ambos os lados da picada central.

Hoje existe, ndo sé um maior nimero de negdcios, como também comegam a surgir os estabelecimentos
comerciais especializados, como farmécias, lojas de tecido, de calgados e outros. E interessante notar
gue se 0s negocios de certo modo estdo perdendo a sua fungdo de clube, ganharam no entanto novo
aspecto, isto é, aquele de restaurantes que servem comidas tipicas italianas, funcionando porém como
verdadeira atragdo para a populacéo citadina, e ndo propriamente para os colonos (BALHANA,1958,

p. 9).

3. Aalimentacéo no Véneto

Quando os vénetos sairam em busca de uma vida melhor, ficou claro que a procura seria antes de
tudo por comida, anterior mesmo & necessidade de adquirir um pedaco de terra para plantar. A fome
e a miséria foram os fatores do éxodo dessa populacdo, de maior importancia que os atrativos que
levaram metade da populagdo a emigrar para a América. A superpopulacéo?, o desmatamento e as
grandes quantidades de chuvas com conseqlientes enxurradas, levaram a um empobrecimento cada
vez maior da populagdo. Na conjuncéo dos fatores natureza e cultura, a tradicdo arraigada ndo abria
espacgos para inventar, ndo havia possibilidades de correr riscos, a perda de qualquer producédo
agricola poderia resultar em fome por um ano inteiro.

As casas dos colonos, em sua terra de origem, deixavam muito a desejar: A higiene era péssima e ao
lado das habitagOes eram depositados os excrementos humanos e de animais, deixando um cheiro
insuportavel. Santos (1999, p.126) registra as condigdes das casas desses camponeses:

O miseravel espetaculo que te apresentam estas habita¢des € coisa de ndo se crer, os moradores ‘gente
pobre, amarelos, mal vestidos, rusticos, mas bons’, e como patrimonio que poderiam vender,
desfazendo-se de tudo que possuiam, para vir ao Brasil que era composto de ‘quatro cadeiras quebradas,
ou um banco, uma mesa desconexa, um armario carcomido, um paneldo para a polenta, um catre, tudo
valendo no méaximo 30 liras.

O estudo de Grosselli sobre a alimentacdo dessa populacdo mostra que, no inicio do século XIX, a
mesa dos camponeses ‘era muito farta e pouco variada’ e no decorrer dos anos seguintes muito pouco

1 Ja na época o Véneto possuia um milhdo de habitantes, diminuindo para 500 mil na baixa Idade Média, crescendo novamente para um
milh&o no século XIV, e depois rapidamente aumentando para 1.700.000 por volta de 1770, 2.145.000 em 1842, 2.5000,000 por volta de
1901, e cerca de3.8000.000 em 1951, com a densidade de 213 habitantes por quilometro quadrado” (BALHANA, 1958, p.34).
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mudou qualitativamente. Da metade do século em diante a quantidade de alimentos diminuiu: “A
polenta, as verduras, queijo e leite foram a base da alimentacdo dos habitantes do vale de classe ndo
privilegiada. Comia-se péo feito ou de cereal ou da casca e comum era 0 uso da cevada na cozinha.
A carne, em casos de doenga. A batata, verduras, nabo, feijdo e algumas folhas verdes, como o
radichi, eram cultivados nos quintais. O vinho, em pequena quantidade, era importado, caro”
(GROSSELLLI, 1989, p. 87).

Do gado era obtido o leite e 0 queijo, pois ndo usavam maté-lo pela carne. A grappa era bastante
consumida, os cogumelos em tempos de muitissima dificuldade. Com a diminuicéo da alimentacéo
na primeira metade do século XIX, até a polenta e o queijo tornaram-se alimentos dificeis. A polenta
foi substituindo o pdo e os trabalhadores utilizavam-na na reposicdo das energias despendidas no
trabalho, apenas adicionadas de leite coalhado e nabos, alimentagdo esta de baixissima qualidade
caldrica para familias inteiras, que tinham suas atividades laboriosas com alto gasto de energia. As
atividade agricultoras ndo poupava nenhum membro da familia, ndo havia distin¢do de idade nem de
Sexo.

Toda a populacgdo, desde os mais abastados aos mais pobres, alimentava-se basicamente de polenta. Nas
mesas fartas havia também o peixe, ovo, salame, verduras, mas mesmo aqui raramente se comia carne
(...) Também raramente se consumia péao de farinha de trigo, e fresco s6 na época da colheita do trigo.
O macarrao, para nos brasileiros, tdo ligado a imagem do italiano, era um luxo poucas vezes permitido.
O vinho aparecia durante a colheita da uva, quando se consumia alguma bebida; depois desse periodo
usavam o vinhete, espécie de vinho de qualidade inferior resultante da segunda prensagem das uvas
com &gua (ALVIM, 1986, p. 31).

O consumo exclusivo da polenta feita de milho, que era o “simbolo primeiro da alimentagdo” mas
com baixas qualidades nutricionais, ndo provia as necessidades alimentares do trabalhador rural. A
caréncia vitaminica conduziu a pelagral, que atingiu uma quantidade grande de camponeses. “O
maior flagelo era a pelagra, epidémica em toda a regido, [...]. Os primeiros casos se verificaram no
Véneto, quase ao mesmo tempo em que na Lombardia” (CECCON, 1997, p. 19).

A alimentagdo dos camponeses era pobre, baseada essencialmente no uso de cereais e hortalicas
acrescidos de algum produto derivado do leite e pouco leite. A polenta era muitas vezes a base do
almogo e fazia-se acompanhar de batatas, nabos, feijao e repolhos em conserva (GROSSELLI, p. 66).

Santos, com base na pesquisa realizada nos jornais italianos, confirma a pobreza e miséria que os
camponeses viviam na Italia e sua extrema situacdo de pendria.

Comemos, entdo, so polenta, e ainda precisamos padecer de fome! Trabalhar e padecer de fome é muito
duro, entdo vamos embora todos; ele mesmo deve colocar na cabega; e nds todos em massa o
seguiremos, e assim terminard o édio contra a miséria e a pobreza, e n6s ndo ouviremos mais aquela
infame voz repetindo; VVocés pobres devem comer nossa m... se quiserem viver, ou de outro jeito
morrerei de fome; levantem-se , todos embora, vamos habitar as terras do Brasil, 14 estaremos melhor
ou vice-versa morreremos entre maos estrangeiras, melhor que morrer famintos nas maos de nosso
inimigo italiano.[...] que se come polenta e se bebe agua durante todo o ano, e ainda economia no
vestuario, que os nossos filhos andam descal¢os e seminus [...] e nés andamos descal¢os no meio de
tocos, espinhos, restos de todo o tipo, tanto que de noite estamos com os pés em sangue [...] (SANTOS,
1999, p.120).

4. A alimentagdo na coldnia:

Segundo a professora Altiva Balhana, setenta anos depois dos primeiros imigrantes chegarem ao
Brasil e iniciarem a colonizagdo de Santa Felicidade, o prato principal continuava a ser a polenta. O
pédo branco raramente era consumido: era encontrado o péo de centeio e a broa caseira. A falta de
trigo levou-o0s ao pouco consumo de pdo, macarrdo ou outras massas. Com a melhoria das facilidades
de transporte e a introducéo da cultura do trigo, o pdo branco comecou a aparecer na mesa do colono.

! “Pelagra: doenga muito grave, que principia por certos sintomas na pele, que se torna eritematosa nas partes descobertas, a que se seguem
perturbagdes digestivas e nervosas, que podem terminar pela loucura ou pela caqueixa” (DICIONARIO LELLO UNIVERSAL, v.3, p.498).
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O vinho era consumido diariamente, seguido do leite e café. O café comegava a substituir o vinho
no café da manha e durante o dia. A carne era quase que exclusivamente a de porco.

A mesma autora descreveu o ritual da alimentacdo cotidiana, que era iniciada...:

... pela magnare del matino e acontecia pelas seis horas da manha. Nesta refeicdo matinal comem fatias
de polenta torrada com vinho ou café que, conforme ja citado, o café comeca a substituir o vinho. A
segunda refeicdo entre 9 horas e 9 h. 30 min, a colazion, geralmente consta de algumas fatia de polenta
torrada, ovos fritos ou lingiiica, com o vinho ou café. Algumas vezes consiste apenas em um pedaco de
pdo com salame, ainda com vinho ou café. O almogo, desinare, ao meio dia, consta sempre de uma sopa
minestra que tem por base, via de regra, o arroz acompanhado por alguma verdura, ou mais raramente
pela carne. Sdo maltiplas as variedades de sopas: arroz com ervilhas risi e bisi arroz com salsichas risi
e luaneghe, arroz e figado risi e fegatine , além dos risotos . Para completar a polenta, ovos, salame ou
carne de porco sempre acompanhados do vinho. Como lanche da tarde marenda as 15 horas, café com
polenta torrada ou péo. Interessante que no sul, o lanche da tarde que as criangas levam ou recebem do
estado nas escolas sdo chamadas de merenda ainda hoje. O jantar é a segunda principal refeicdo e era
geralmente servido as 19 horas, a cena. Nele comem polenta e uma salada, esta na maioria das vezes é
condimentada com toucinho derretido e vinagre de vinho. O jantar é completado com ovos ou salame,
tomam vinho ou café (BALHANA, 1958, p.109-110).

Até os dias de hoje, nos restaurantes de Santa Felicidade, a salada de radichi € servida da maneira
apontada por Balhana (1958): temperada com vinagre de vinho e com toucinho ou bacon fritos. A
semente do radichi foi trazida junto com outras sementes das hortas vénetas. “Para os vénetos, o
primeiro cuidado foi de semear o radichi. E o alimento cotidiano na ceia, a tal ponto que na sua falta
para a salada a ser comida com polenta, dizem que nio jantaram” (MARZANO, 1985, p.146).

Na década de 1950, a polenta ainda era tida como prato principal dos colonos no bairro de Santa
Felicidade. Conforme Marzano (1985, p.135) relata: “O milho ¢ o alimento quotidiano dos colonos,
que chegam a fazer polenta até trés vezes por dia. [...] nossos colonos nao querem saber de sair de
seus antigos habitos. Preferem a polenta e sopa de feijao temperada com banha”.

5. Ainfluéncia da alimentacéo dos imigrantes italianos no Brasil e no Parana

O consumo de cereais, base da alimentag&o italiana, permaneceu também no Brasil pela facilidade
do seu cultivo. Os colonos deram continuidade as suas “sopas grossas, as polentas capitosas, as
doiradas minestras, as massas com variedade estonteante, [...] a pizza napolitana, o gnocchi, raviéli,
lasagne, a valorizag¢do do queijo, o arroz gorduroso, risotto [...]” (CASCUDO, 1983,p. 670 ).

A producdo agricola paranaense, que passava por momentos de baixa quando do inicio da imigracéo
italiana teve, através dos novos nucleos coloniais, maior abertura e produtividade apoiadas num
dinamismo que os novos habitos de consumo alimentar e as novas técnicas trazidas pelos imigrantes
imputaram no desenvolvimento, como: “maior capacidade de producdo agricola, diversificacao dos
produtos, busca de novos meios de transportes, de novas redes viarias, de novos mercados e de novos
patamares do sistema agroalimentar” (SANTOS, 1995, p. 123).

Pode-se concluir que a finalidade da politica imigratéria no Parana foi positiva: a escassez de
producdo e de méo de obra para a agricultura foram superadas com as col6nias localizadas ao redor
da cidade de Curitiba que garantiram o abastecimento e o desenvolvimento da cidade. Ao longo do
tempo, essas col6nias transformaram-se em bairros da capital ou municipios do estado.

Um dos efeitos mais 6bvios da colonizacéo foi a mudanca dos habitos alimentares dos imigrantes e dos
brasileiros que convivem nas mesmas areas. [..., 0 aspecto mais interessante desta mudanca foi a
adaptagdo dos habitos alimentares dos colonos aquilo que podia ser cultivado no Brasil (SEYFERTH,
1990, p. 33).

Entre os novos habitos alimentares agregados pela populacdo de Curitiba, estd o consumo da polenta,
ndo apenas nas mesas dos descendentes dos imigrantes e nos restaurantes, mas de uma forma geral.
O Jornal Diério da Tarde, do dia 13 de novembro de 1948, publicou a propaganda de um restaurante
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denominado Elite, que oferecia no cardapio: risoto de frango ao forno, galinha com polenta e cozido
a brasileira, “dentre outros pratos brasileiros”.

Num estudo sobre a alimentacdo paranaense, realizado pelo historiador Wilson Martins, fica evidente
que, ja em 1955, a polenta aparece como integrante da alimentacao popular.

Realmente a polenta é também alimento comum do homem paranaense: ja a vimos, na dieta das
classes mais pobres, substituir o pdo de trigo. Nos colégios e pensdes é freqliente o seu aparecimento,
principalmente com aves ensopadas, ou frita com linguica. H4& mesmo, um conhecido restaurante em
Curitiba, o “Vagdo do Armisticio”, especializado nessas comidas italianas: risoto, polenta com
linguica e salada amarga (MARTINS, 1955, p. 330).

Para Fausto, citado por Novais (1998, p.57), “a comida étnica representou, sobretudo nos primeiros
tempos da imigragdo, uma ponte para a terra de origem, a manutencdo de um paladar, assim como
uma afirmagdo de identidade”. Podemos fazer uma analogia com o Fondue suico, que, segundo
Woortmann(2013:12) “ o fondue fala da comida compartilhada, reciprocidade e ajuda mdtua, de
identidade de lugares, do vale de cada camponés “, e a polenta ¢ feita para o grupo.

6. A polenta tem uma historia

A polenta pode ser tomada como o fio condutor da historia alimentar dos descendentes de italianos,
desde o grande éxodo do Véneto, como alimento basico das populag¢fes rurais e como uma iguaria
presente ainda hoje em mesas de diversas cidades brasileiras que tiveram na sua composi¢do
imigrantes oriundos do norte da It&lia. Santa Felicidade, o bairro em anélise, tem a polenta frita como
um item indispensavel na composi¢do dos cardapios de seus restaurantes e, no interior das casas, a
polenta é um prato utilizado no cotidiano.

Os imigrantes italianos ndo tiveram dificuldades de manter a tradi¢do da polenta no Brasil porque o
milho, elemento basico no seu preparo, era de facil cultivo nas novas terras. Sua tradi¢ao alimentar
foi mantida e o fuba, chamado de farina de poenta, por muito tempo resolveu o problema da fome
das populagdes rurais. Entretanto, antes de tornar-se uma iguaria tipica da regido norte da Italia, a
polenta atravessou a histéria ocidental desde os seus primordios. A puls romana, precursora da
polenta, é anterior ao pdo e era feita de espeltal, um trigo mais rude, misturado com leite e agua.
Ainda ndo era feita de milho, como a conhecida atualmente, pois o milho originario do continente
americano ainda ndo havia atravessado o oceano Atlantico rumo a Europa.

Os imigrantes vénetos eram inicialmente chamados pelos curitibanos de “italianos cara de polenta”
ou ainda “gringos polenteiros”, pois os imigrantes eram rotulados pelo que comiam. No mundo
antigo, os romanos eram também chamados, de uma forma irdnica, de “os grandes comedores de
puls” pelos gregos. A histéria mostra que 0s outros povos do mundo antigo eram também
diferenciados a partir daquilo que comiam, como diz Brillat-Savarin em A Fisiologia do Gosto: “Diz-
me o que comes ¢ eu te direi o que tu és” (1989, p. 15) Os gregos (a maza), os romanos (a puls), 0s
eslavos (a kaha), os germanos (papas de sémola de aveia) apenas sabiam fazer as papas ou bolos néo
levedados com cereais. “De papas, ndo de pdo, viveram muito tempo os romanos manifestamente”
(JACOB, 2003, p. 63).

A alimentacdo é um artefato diferenciador da identidade humana. Na alimentagdo encontra-se a
forma de viver de uma populagéo e talvez sua forma de ver a vida. Todos os povos tém uma forma
propria de comer, assim como a forma brasileira de comer € especifica. “Temos, entdo, uma culinaria
relacional que expressa de modo privilegiado uma sociedade igualmente relacional” (DAMATTA,
1984 p. 62).

Em vez de pdo, no caso grego e romano o correto seria falar em cereais pois, como ja visto, 0s
verdadeiros ‘comedores de pao’ foram os egipcios; a maza e a puls de espelta representam, bem mais
que o0 péo, a civilizacdo alimentar dos gregos e romanos, o alimento nacional pelo qual os dois povos

! “Espelta: espécie de trigo de inferior qualidade. Variedade de trigo duro, de grdos fortemente aderentes ao invélucro. Séo trigos das
regides montanhosas de invernos longos e rudes” (DICIONARIO LELLO UNIVERSAL).
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se identificavam um ao outro: os gregos, “comedores de cevada”; os romanos, “comedores de papa
de farinha” (FLANDRIN, 1998,p.112).

Flandrin (1998) considera que essa papa de farinha ¢ antecessora da polenta. “O prato tipico de Chiusi
era a clusinae pultes (Epigramas, XIII, 8), uma espécie de polenta (puls) a base de espelta, que,
durante muito tempo, foi a principal alimentacdo dos etruscos e dos italicos. Em suas Satiras (XI,
109), Juvenal também nos fala do costume antigo de comer papas ou polenta (farrata) nos pratos
etruscos” (FLANDRIN, 1998 p.189).

A base da mesa romana eram 0s cereais, as leguminosas, o vinho, a azeitona e seu 6leo. Contudo, o
principal alimento dos pobres era o pulmentum, preparacdo precursora da polenta, feita através dos
tempos com diferentes cereais, e as vezes, com farinha de grdo-de-bico [...]. Entretanto, carne de
frango e ovos s se tornaram alimentos usuais com 0s romanos. Estes aperfeicoaram a criagdo de
frangos, aprendida com os gregos (FRANCO, 1995, p. 47).

Na andlise de Franco, a polenta, ou pulmentum, aparece fabricada com outro cereal que nao a espelta
e ja era considerada como comida do pobre. A pulmentum, com o vinho e o radichi, compuseram a
base alimentar da populagdo do Véneto durante séculos e foi essa a base alimentar trazida pelos
imigrantes ao Brasil. Flandrin (1998) analisa a alimentagdo como definidora de classes sociais: a
alimentag&o do rico e a alimentacéo do pobre. O fabrico da polenta com farinha de milho deu-se a
partir da introducdo da cultura do milho no continente europeu, trazido da América por Colombo.

Uma graminia mais alta do que qualquer outro cereal, que dava em espigas macicas e que tinha longas
folhas para se proteger dos raios solares. Era 0 milho. No dia 5 de novembro de 1492, Colombo assinala
pela primeira vez a descoberta. Menciona-o no seu diario, dizendo que é muito saboroso e que as gentes
destas paragens alimentam-se dele (JACOB, 2003, p. 305).

O milho levado ao continente europeu entra no norte da Italia entre 1530 e 1540, chamado de milhete
graudo. Naquele tempo, a polenta era confeccionada com trigo-mouro e era chamada de polenta
cinza. O trigo mouro veio do nordeste da Europa e se espalhou no século XV até chegar ao norte da
Itdlia. A polenta produzida com milho possuia a coloracdo amarelo-clara. Em fungdo do cereal
escolhido para a fabricacdo, a coloracdo se modificava e ainda hoje € diferenciada como polenta
branca, polenta amarela, etc.Os italianos do norte tem ha muito tempo o habito de comer polenta:
polenta branca, feita de milhete na Idade Média, depois polenta cinza, de trigo-mouro na renascenca
e por fim polenta amarela, de milho, que fez desaparecer as anteriores. Em funcéo das epidemias de
pelagra “somente na primeira década do século XX ¢ que o consumo de polenta recua em fungdo do
pao de frumento” (FLANDRIN, 1998, p. 711).

A polenta era preparada em panela de ferro ou tacho de cobre onde primeiro se colocava a gua com
sal para ferver; aos poucos ia sendo misturado o fuba, sempre mexendo para ndo formar grumos, e
durante mais de uma hora a panela devia ser mexida e, para isso, usava-se uma pequena pa de
madeira, mescola. Ao adquirir consisténcia, a polenta era retirada do fogo e despejada em tabua
especial, panaro, onde era cortada em fatias com um fio. Era nesse momento que se verificava se sua
consisténcia estava correta. Quando acompanhada por molhos diversos, queijo ou como
acompanhamento de outros pratos, podia ser considerada como uma refeicdo mais elegante e mais
apurada; mas, nos tempos de colénia, o costume era a polenta de forma simples. A polenta torrada,
poenta brustola, era uma forma bastante usual de apresentagdo que era “a polenta simples que, uma
vez cortada em fatias, é colocada sobre a chapa ou grade do fogdo até¢ formar uma crosta torrada”
(BALHANA, 1958, p.115). Um costume também muito difundido entre os descendentes dos italianos
era as criangas disputarem a crosta que se formava na panela durante o cozimento e que podia ser
comida pura ou com leite.

Segundo a autora, “uma das maneiras mais apetitosas de servir a polenta é prepara-la com passarinhos
ensopados (poenta e osei), prato que constitui a mais auténtica demonstracdo da arte culinaria veneta,
apreciada em todo 0 mundo” (BALHANA, 1958, p.115). Nos restaurantes do bairro hoje o carro-
chefe séo as polentas frita com frango a passarinho, substituindo os passarinhos da tradicional
culinéria veneta.
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Cultura, palavra de origem latina, possui seu significado original ligado as atividades agricolas, ao
modo de cultivar. Também leva a pensar em erudicdo, adiantamento, civilizacdo ou ainda
desenvolvimento de certas aptiddes pela aquisi¢do de certos conhecimentos ligados ao estudo, as
leituras, enfim ao homem culto. A partir de 1997 a Unesco introduziu o conceito de patrimonio
intangivel, ao qual definiu como o conjunto de formas de cultura tradicional e popular ou folclérica,
ou seja, as obra coletivas que emanam de uma cultura e se baseiam na tradicdo. Essas tradicdes sdo
transmitidas oralmente ou mediante gestos e se modificam com o transcurso do tempo por um
processo de recriacdo coletiva. Incluem-se nelas as tradi¢oes orais, 0s costumes, as linguas, a musica,
as dancas, os rituais, as festas, a medicina tradicional e a farmacopéia, as artes culinarias e todas as
habilidades especiais relacionadas com os aspectos materiais da cultura, tais como as artes e o
habitat.

Manter algum tipo de identidade — étnica, local ou regional — parece ser essencial para que as pessoas
se sintam seguras, unidas por lacos extemporaneos a seus antepassados, a um local, a uma terra, a
costumes e habitos que lhes dao seguranca, que lhes informam quem sédo e de onde vém, enfim, para
gue ndo se percam no turbilhdo de informagdes, mudancas repentinas e quantidade de estimulos que o
mundo atual oferece (BARRETTO, 2001, p. 47).

Percebe-se assim a importancia de um turismo baseado na gastronomia local, regional ou ainda étnica
no sentido de manutengdo das identidades ameacgadas na perda de suas tradi¢oes.

Schliiter assinala ainda que a UNESCO define “as receitas culinirias como um bem cultural tao
valioso quanto um monumento” (SCHLUTER,2003, p.12), acentuando a importancia da
gastronomia para as destinagdes turisticas como também para a manutencao das tradi¢des culturais
das populagdes visitadas.Sem uma tradi¢do, uma coletividade pode viver ordenadamente, mas nao
tem consciéncia do seu estilo de vida. E ter consciéncia é poder ser socializado, isto é, é se situar
diante de uma légica de inclusdes necessarias e exclusdes fundamentais, num exaustivo e muitas
vezes dramaticos didlogo ente o que nés somos (ou queremos ser) e aquilo que os outros séo e,
logicamente, n6s ndo devemos ser (DAMATTA, 1987, p. 48).

No tamanho colossal que caracteriza os restaurantes, observa-se que 0s proprietarios dos restaurantes
do bairro estdo dando destaque a uma “Italia imaginaria” e percebe-se que, no decorrer do tempo, 0s
individuos irdo perder o elo de ligagdo com a sua historia real, que € a vinda de imigrantes italianos
do norte, camponeses Coloca-se a importancia da atividade turistica no resgate da verdadeira histéria
para que nao se perca o seu fio condutor: a histéria da hospitalidade através da polenta. O costume
italiano de saborear o alimento ap6s o culto religioso, nos domingos pela manha, fez com que o
habito de servir o antepasto as familias antes do almogo incentivasse as primeiras casas de comida
tipica da regido. Os imigrantes prosperaram e passaram a produzir as coisas a maneira da cultura do
pais de origem, o que legou a inconfundivel culinaria a base de frango, massa, polenta e radichi. Hoje
Santa Felicidade é uma das grandes coldnias italianas espalhadas pelo mundo, abrigando cerca de 25
mil pessoas (IBGE — 2000), consagrada como destino turistico que tem na gastronomia étnica a base
do seu sucesso A proposta final desta pesquisa vem no sentido de levantar a¢des culturais, no sentido
de preservar sua histéria que comeca a se perder no processo de globalizagdo no mundo
contemporaneo mesmo porque diferentemente de outras colbnias de imigrantes que desapareceram
dentro do processo de urbanizacéo da cidade, Santa Felicidade encontrou em torno dos restaurantes,
um signo de (re)construcdo de sua etnicidade .
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