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ITALIANIDADE COMO HERANCA CULTURAL: A GASTRONOMIA
DE IMIGRACAO NA REGIAO TURISTICA DA SERRA GAUCHA
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RESUMO

O presente artigo busca aprofundar a compreensdo da gastronomia associada a
italianidade, na regido turistica da Serra Gaucha, no sul do Brasil. Para tanto, sdo
analisadas as receitas culindrias incluidas no livro Colénia Italiana: os sabores de sua
culindria (2006), editado no contexto de um projeto de resgate das comidas tradicionais,
na regido. A pesquisa aqui apresentada buscou levantar dados quantitativos e
qualitativos, primeiro atendo-se as receitas contidas na publicagdo, mais propriamente,
para depois confronta-las com os pratos inclusos nos carddpios no ambito do turismo,
nos restaurantes ditos ‘tipicos’ italianos, localizados na rota enoturistica Vale dos
Vinhedos. Observou-se no livro de receitas que a gastronomia da italianidade, heranga
da imigracdo européia para regido no século XIX, tida como ‘pobre’, pela sua baixa
qualidade nutricional, elevou seu status a partir da inser¢do em restaurantes vinculados
ao turismo e a enogastronomia na referida rota.
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INTRODUCAO

A relagdo turismo-comida tem sido bastante abordada em textos académicos,
com especial atencdo ao espaco rural (Beber e Menasche, 2011; Henriques e Custddio,
2010; Pereio e Conde, 2005; Gimenes 2006; Batista e Menasche, 2013). No presente
artigo busca-se aprofundar a compreensdo da gastronomia associada a regido turistica
da Serra Gaucha, um dos destinos mais visitados no Pais, tendo como recorte espacial o
roteiro rural Vale dos Vinhedos3. O roteiro tematiza-se a partir do legado cultural dos
imigrantes vindos do que hoje se constitui como Italia, nas décadas finais do século XIX.
Destaca-se nesse legado, além da culindria, a produgao associada ao vinho.

Nesses termos, analisam-se as receitas contidas no livro Colonia Italiana: os
sabores de sua culindria?, consolidadas a partir de concurso realizado em 2006,
envolvendo o ja citado Vale dos Vinhedos e as localidades de Pinto Bandeira, Tuiuty,
Faria Lemos e Sdo Pedro, todas, entdo, distritos do municipio de Bento Gongalves e
igualmente marcadas pela italianidade. O objetivo do evento que gerou a publicacao,
explicito no seu Regulamento, era o de resgatar e valorizar a culinaria tradicional da
regido quanto as formas de fazer e aos ingredientes utilizados. Propunha-se, com tal
resgate, preservar a identidade cultural presente nos costumes regionais, no sabor e na
apresentacdo de pratos salgados e doces, bem como de bebidas. O mesmo Regulamento
exigia, em seu artigo quinto, que na inscricao de participa¢do fosse entregue uma copia
por escrito da receita, contendo “os ingredientes e 0 modo de preparo, bem como algum
fato ou histdria que se relaciona a mesma”. Foram selecionadas dez receitas em cada

distrito, consideradas como representativas da culinaria tradicional do local. Tais

w

0 Vale dos Vinhedos abarca trés municipios: Bento Gongalves, Garibaldi e Monte Belo do Sul, todos no Rio
Grande do Sul, Brasil. Tem destaque nacional em enoturismo. As primeiras vinhas foram plantadas por
imigrantes italianos, chegados a partir de 1875.

Colénia Italiana: os sabores de sua culindria foi editado em 2006, a partir de um projeto desenvolvido pela
Associacdo Sulina de Crédito e Assisténcia Rural, em conjunto com a Associa¢do Rio-Grandense de
Empreendimentos de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural e com a Secretaria de Turismo de Bento
Gongalves, para comemorar os 50 anos da extensao rural na localidade.
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receitas constituem o corpus de analise da presente pesquisa, numa amostra que pode

ser tida, portanto, como aleatdria.

A exigéncia de que a receita fosse entregue por escrito, se por um lado garantiu
maior fidelidade aos ingredientes, por outro precarizou a recuperacao dos fazeres
associados as técnicas e rituais que acompanham o preparo dos pratos. Assim, a analise
proposta no ambito deste artigo priorizara os saberes associados aos ingredientes,
presentes nas receitas de doces e de salgados, excluindo-se as bebidas. A amostra assim
constituida totalizou 98 itens, cujos ingredientes presentes na sua composicao foram
listados e, a seguir, sistematizados de forma quantitativa. A andlise dos resultados
obtidos buscou associa-los, qualitativamente, a informacdes presentes na literatura
sobre comportamentos locais, possibilitando a identificagio de tragos culturais
significativos, na relacdo com o alimento. Posteriormente, os mesmos resultados
balizaram a analise dos menus de onze restaurantes localizados na rota enoturistica do
Vale dos Vinhedos, a fim de ilustrar como os ingredientes e pratos tidos como ‘tipicos’,
ganharam espac¢o na enogastronomia desenvolvida pela regido, elevando seu status ao

vincular-se a oferta turistica.

GASTRONOMIA E TRANSMISSAO DE SABERES E FAZERES

A Gastronomia tem sido tratada como bem cultural imaterial pelas autoridades
patrimonialisticas, considerados os saberes e fazeres acumulados nas receitas ao longo
do tempo. Trata-se, entretanto, de um saber fazer que s6 em décadas recentes mereceu
ser integrado a estudos académicos que incluam sua magnitude social e patrimonial®.
Nesses termos, se por um lado a dificuldade desses estudos justifica-se pela oralidade
que marca a transmissdo de receitas, por outro cresce a contribuicdo dos livros de
receitas. Tais livros estdo presentes na gastronomia brasileira desde 1840, com a

publica¢do de “Cozinheiro Imperial ou Nova Arte do Cozinheiro e do Copeiro em Todos

0 Oficio das Baianas de Acarajé em Salvador, Bahia, foi inscrito no Livro dos Saberes como patrimoénio

Pégina8 O

cultural brasileiro em 10-12-2004. Disponivel em
<http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/BaianasdeAcarajeRegistro.pdf>, acessado em 10
JUN 2016.
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os seus Ramos”®, que traz como autoria apenas a assinatura das iniciais R.C.M. Barbosa
(2004, pp. 3-4) trata tais publicagcdes como culindria de papel, entendendo “por tal todo
material impresso sobre a arte de cozinhar e/ou relativo as diferentes cozinhas e
culinarias existentes”. O autor lamenta a falta de estudos sobre o tema, pois a culindria
de papel teria sido “fundamental para o estabelecimento de uma gastronomia no
Ocidente” (Idem, p. 4), e a sua popularizacdo a partir do século XVIII. (Mennel, 2003).
Nesses termos, o0 mesmo autor reforca que os livros de receitas publicados ja no século
XVII, na Europa, tinham a fun¢do de consolidar uma gastronomia, mas ndo de uma
gastronomia qualquer, pois propunham levar as classes emergentes conhecimentos
sobre os modos de preparo e composicdo de cardapios recomendaveis para banquetes
burgueses.

Barbosa (2004, p. 4) reforga esse viés quando afirma sobre a culindria de papel

que:

[..] embora essa modalidade de cozinha mantenha uma relacdo intima com a
‘culinaria real’ ou habitual (aquela praticada cotidianamente por toda e
qualquer sociedade), a ‘culinaria de papel’ ndo pretende pura e simplesmente
reproduzi-la. Ao registra-la, documenta-la e publica-la sob varias formas, a
culinaria de papel acaba por transformar, muitas vezes, a culinaria real em uma
culinaria cuja difusdo e circulagido podera vir a se constituir em um paradigma
do gosto e, eventualmente, em uma marca identitaria de todo um povo, como
ocorre, por exemplo, na Francga, onde a combina¢ao de uma cultura do impresso
com a arte de cozinhar gerou um estilo gastronémico emblematico para o
Ocidente.

Partindo de tais afirmacgdes, os livros de receitas teriam, além da funcado
memorialistica, a de imposi¢do de um determinado gosto, na sua preservacdo de alguns
pratos, em detrimentos de outros. Expandindo a andlise, se a histéria de uma regido tem
nas praticas gastrondmicas um viés importante para o melhor entendimento dos modos
de ser locais, sendo seu registro escrito imprescindivel, tais modos de ser incluem o
gosto predominante em um determinado momento em conjunto com a comida possivel

neste periodo (Gastal, Silva e Beber, 2016). Ou seja, ndo se pode considerar a culindria

Pégin38 1

6 Ver Revista Rosa do Ventos, 3(3), 2011, pp.421-423.
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do papel apenas na sua condicdo memorialistica, pois essa literatura acaba indicando

uma sele¢do que mantera como tradicao alguns pratos, em detrimentos de outros.

[.] seguindo os ensinamentos de Bourdieu (1979), [trata-se] como uma
instancia de consagracdo importante, portanto uma ‘moeda’ do campo da
gastronomia, que nos permite avaliar ndo sé a constituicdo, mas também o
estado desse campo em épocas diversas. No caso do Brasil contemporaneo, na
condicdo de centro de um novo estilo ele fazer comida, o livro de culinaria
permite avaliar os diferentes tipos de relacao, os jogos de poder, a diferenciacdo
e as hierarquias que se estabelecem entre os diferentes agentes, no que diz
respeito as suas respectivas trajetérias profissionais, esferas de competéncia,
estratégias de competicdo, divulgacdo e consagracdo, em suma, os capitais
simbolicos que desejam obter. (Barbosa, 2004, p. 6).

Considera-se, portanto, que comida € o alimento que foi culturalmente aceito por
determinado grupo de individuos e retransmitido dentro de certa seletividade. Tal
selecao passa por questdes culturais e simbolicas que classificam dentro de uma ampla
gama de nutrientes o que pode ou nao ser consumido, em determinado lugar, em
determinado momento. Mas, em presenca da culindria de papel, a manuteng¢ao de pratos
tradicionais estaria sujeita ndo apenas ao ‘gosto’ hegemoénico e aos ingredientes
disponiveis quando de sua sistematizacio em pratos locais, mas também a sua
reproducdo na transmissdo das receitas. Ou seja, o gosto alimentar é uma construgao
primordialmente cultural, mesmo quando tratado como um produto identitario,
variando conforme as preferéncias construidas em cada momento e local. Isso explica
porque, mesmo no caso em que culturas diferenciadas se encontrem em um mesmo
espaco geografico, seus habitos alimentares podem ser distintos, contribuindo para a
diversificacdo das manifestacdes locais. (Gimenes, 2010; Beardsworth & Keil, 1997;

Poulain, 2013; Schliiter, 2003; Fischler & Masson, 2010).

Assim, o conjunto de livros de culinaria estabelece os parametros para o gosto
alimentar, legitimando ou ndo determinadas técnicas, processos e ingredientes,
e/ou reforcando ou desacreditando uma determinada tradicdo alimentar
(Revel, 1982), de tal modo que ser autor [ou organizador] de um livro de
culindria e/ou de gastronomia significa estar capacitado a ser o arbitro e o

N avaliador das técnicas e padrdes de gosto de uma época em uma dada
@s sociedade. (Barbosa, 2004, p. 6).
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Tratar de cultura, incluida a gastronomia, supde, portanto, considerar o

patrimonio material e o imaterial como a “constru¢do ou inven¢do de uma ponte entre o
passado e o futuro de uma sociedade, simbolo da transmissdo de conhecimentos entre
geracoes e é em geral associado a identidades que falam sobre determinado grupo ou
comunidade” (Collago, 2009, p. 220-221), mas também subordinadas a questdes de
legitimacao dentro dos grupos. Resulta que, na concep¢do contemporanea, a
gastronomia seja entendida como o estudo das relacdes entre a cultura e a alimentacao,
incluindo os conhecimentos das técnicas culinarias, do preparo, da combina¢do e da
degustacdo de alimentos e bebidas e, ainda, dos aspectos simbolicos e subjetivos que
influenciam e orientam a alimentacdo humana (Gimenes, 2010), mas também as
questdes de poder envolvidas na sua transmissao e selecio do que serd e do que nao
sera preservado.

Essa relativizacdo do registro escrito, de modo algum diminui sua importancia;
mesmo que a culindria local esteja presente nos cotidianos, nos momentos festivos de
carater familiar ou comunitario, local ou em associacao ao turismo, a visibilidade nao
anula a fragilidade de sua preservacao. Fragilidade que demanda politicas de protecao,
como alertam instituigdes como o Instituto do Patrimo6nio Histoérico e Artistico Nacional,
no Brasil, ou o movimento italiano Slow Food, hoje com ramificacdes por diversos paises,
entre outros na forma de livros.

Outra questdo a demarcar a fragilidade da gastronomia, é a dificuldade da
passagem da culindria real para culindria do papel e vice-versa, que esbarra no fato de
que cada prato, ao associar de forma quase indissocidvel, ingredientes, receitas, técnicas
e rituais de preparo e consumo, o faz compondo materialidades e imaterialidades. As
materialidades sdo mais facilmente consolidadas no registro escrito, quer em livros,
quer nos singelos cadernos domésticos de receitas e, nesses termos, de mais facil
preservacdo, mesmo que os ingredientes associados deixem de estar disponiveis. As
imaterialidades, por associadas as técnicas, processos e rituais de preparo sdo pessoais
e, nesses termos, eivadas de subjetividades de dificil transposicdo para a objetividade

que caracteriza o registro escrito das receitas.
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Outro patamar, ainda, trata da gastronomia em presenca do turismo,
aproximacdo que abre a cultura local inserida no alimento, a julgamentos e comparagoes
mediadas pelo ‘gosto’ do visitante. Esse cenario pode significar que determinadas
praticas alimentares locais sejam banalizadas, no intuito de torna-las mais adequadas a
uma gama ampla de paladares, levando a que, na sua concep¢ao mais radical, as
cozinhas regionais possam ser “tomadas como um conjunto de receitas que serdo
destinadas a exploracdo comercial” (Collago, 2009, p. 222), especialmente se fizerem
parte da culindria escrita.

Propde-se, portanto, trazer ao debate da preservacdo da culinaria tradicional - e
nessa condicdo, talvez identitaria -, o papel desempenhado pelo livro de receita. A
questdo da preservacdo dos pratos ndo costuma ser tratada sob esse enfoque, inclusive
quando se trata da transformacdo ao longo do tempo dos habitos culinarios em motes
turisticos - destaque-se, nem sempre por demanda dos turistas -, quando incorporam as
receitas ingredientes e modos de preparo diferentes da tradicdo e/ou comunidade na
qual se encontrava inserida. O enfoque tradicional também destaca impactos sobre as
comidas praticadas por determinados grupos, decorrentes: dos processos migratorios,
quando os novos territérios nao fornecem determinadas matérias-primas; da
estagnacdo de determinado plantio; de mudancas tecnoldgicas, como a introducao da
refrigeracdo ou do fogdo a gas, resultando dai o que Gastal e Beber (2016) tém tratado
como comida possivel. Considere-se, ainda, a industrializacdo, a urbanizacdo e os
processos e produtos globalizados, e os novos estilos de vida decorrentes, que
modificam os padrdes, rituais e expectativas de consumo, (re)orientando as praticas
alimentares (Fischler, 1979; Santos, 2005; Contreras & Gracia, 2011), e nesses termos
afetando, muito especial, as ruralidades.

Tais situacdes induzem as receitas a perderem marcas tidas como originais, em
termos de ingredientes e modos de preparo, diante de pratos reinventados em novas

circunstancias de praticas e registros escritos. Aqueles que defendem a manutencao das

<+ tradigcdes culinarias, mesmo em situacdes talvez adversas, o fazem como “forma de
% preservagdo de uma memoria que foi selecionada e introduzida em uma nova gramatica”
=
\E’ (Collago, 2009, p. 224), sugerindo, entre outros, o registro escrito.
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Se por um lado o cendrio até aqui tracado afeta as comidas tradicionais e

demanda ag¢des em prol de sua defesa, por outra, ha outros comportamentos
contemporaneos que pedem a busca pelo rural e pela degustagdo de comidas tidas como
‘auténticas’ e com maior qualidade organica. Cresce a procura por restaurantes que
sirvam pratos tidos como originais e identitarios, os quais, pelas razdes anteriormente
apresentadas, nem sempre sdo faceis de encontrar, mesmo em zonas rurais consagradas
turisticamente. Na area em estudo, o Vale dos Vinhedos, notam-se reformula¢des na
gastronomia de origem colonial, marcada pela italianidade. Algumas altera¢des foram e
continuam sendo impostas pela presenga de processos industriais e pela atualizacdo da
legislacdo associada a seguranca alimentar; outras, pela presenca do turismo, e sua
consequente imposi¢cdo por certos pratos tidos como ‘tipicos’’, caso da Polenta e do
Galeto, em detrimento de uma maior diversidade gastrondmica. Destaca-se que o prato
apresentado aos visitantes como tipico, nem sempre é o mais consumido pela
comunidade local, mas, sim, aquele prato que identificaria mais fortemente, no senso
comum, determinada sociedade e ou regido (Gimenes, 2010).

Para retomar o que a tradigdo que vem sendo construida em torno do ‘original’
dessa italianidade, nas paginas seguintes apresentam-se os receituarios tradicionais do
Vale dos Vinhedos, conforme registrados no livro Coldnia Italiana: os sabores de sua
culindria. Busca-se, a seguir, apresentar como se dd a apropriacdo dos mesmos pelos

restaurantes ali localizados, na atualidade, inclusive sob o rétulo de enogastronomia.

RECEITAS TRADICIONAIS E NOVAS PRATICAS NO VALE DOS VINHEDOS

No final do século XIX, grandes contingentes de imigrantes vindos da Peninsula
italica chegaram ao Rio Grande do Sul, e se estabeleceram, entre outros, na regido que
hoje constitui o Vale dos Vinhedos. O processo inicial de ocupagao do territério envolveu

situa¢des bastante precarias, que levaram os recém-chegados a agir como os antigos

LN
Q0
_2 7 Utiliza-se a palavra ‘tipico’ com restrigdes, por ser um conceito da Modernidade que, no momento atual,
\%0 embora em pleno uso, ndo da conta da realidade cultural, como um conceito bem construido. Tal
A~ discussio, entretanto, foge ao ambito do presente artigo.
; Turismo: Estudos & Praticas (RTEP/UERN), Mossor6/RN, vol. 6 (Numero Especial) 2017
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povos coletores. Assim, “comiam pinhoes® e frutos silvestres [...], além da caga. Depois,
com as primeiras colheitas, foi a abdbora, o aipim, a batata-doce e a amada polenta [...]. E
ndo muito mais tarde, as pereiras, macieiras, pessegueiros comecaram a produzir seus
frutos” (Scarpo, 2011, p. 180). Scarpo ainda registra que, na mesa dos imigrantes,
estavam também “ovos e legumes e sempre havia um copo de vinho. Segundo a tradicao
italiana, uma fruta fechava a refeicao” (p. 182). As oralidades registram que, nestes
primeiros anos de trabalhos bracais exaustivos, demandava-se uma alimentagdo
bastante caldrica, pelo esforco fisico dispendido nas tarefas diarias, e de baixo custo,
devido a pobreza do grupo, onde ‘ser gordo’, significava ser saudavel e apto ao trabalho.
A passagem do tempo levou a inser¢ao de muitos outros ingredientes nas rotinas
alimentares locais, mesmo ante a tentativa de manter vivas as praticas aprendidas no

pais de origem. Conforme depoimento da antropéloga Manuela Carneiro da Cunha®,

[..] a riqueza cultural pode advir de condi¢cdes extremamente adversas
socialmente, numa situacdo de resisténcia se exacerba justamente a condi¢do
cultural para afirmar sua identidade, porque a cultura nasce dessa dindmica, na
realidade a cultura inclusive se forma pelo contraste, ela necessita de outras
sociedades para de certa forma tomar consciéncia de sua identidade e se
afirmar como cultura.

Sera gracas a essa consciéncia cultural que as praticas culinarias se manterao,
sendo repassadas oralmente as geracdes seguintes, como forma de reafirmar
identidades. Ha poucos registros escritos, além dos cadernos domésticos de receitas,
sobre a culindria doméstica desse periodo, sendo o livro Colénia Italiana: Os Sabores de
Sua Culindria, editado apenas em 2006, uma tentativa de preencher tal lacuna. Analisada
a publicacdo, nela foram destacados os ingredientes utilizados nas 61 receitas de doces e
nas 37 de salgados, na maioria dos casos como praticados na area rural, buscando

compreender como os descendentes dos imigrantes italianos utilizavam ingredientes os

mais diversos, na sua alimentacdo. Cabe ressaltar que alguns ingredientes aparecem

8 “No Brasil, o termo pinhdo geralmente designa as sementes da Araucaria angustifolia, arvore de destacada
importancia cultural, econémica e ambiental na regido sul e em algumas partes do sudeste do Brasil”.
Disponivel em https://pt.wikipedia.org/wiki/Pinh%C3%A30, acesso em 21 out. 2015.

9 Trecho retirado de depoimento no documentario “O milagre do pao”, realizado pela Fundacdo Nestlé
Brasil. Disponivel em https://www.youtube.com/watch?v=W6]zl3nlRcg, acessado em 15 jun 2016.
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mais de uma vez na mesma receita; por exemplo, em um bolo com calda, o agucar
aparecera na massa e na cobertura, portanto, nesse caso o ingrediente foi contado
duplamente. Explica-se assim, o fato de o acgucar aparecer 68 vezes na tabela
correspondente as receitas doces, mesmo que apenas 61 receitas fizessem parte do

corpus em analise, conforme explicitado na Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes presentes nas receitas do livro Colénia Italiana

Ingredientes Receitas doces | Receitas salgadas
Laticinios (leite, queijo e nata) 45 27
Tubérculos (batata-doce, mandioca, batata inglesa e aipim) 3 9
Acucares (agucar cristal e refinado, mascavo e mel) 68 6
Frutas e derivados (limdo, laranja, uva, péssego, bergamota,
tomate, goiaba, uvada!?, molho de tomate) 20 14
Vegetais (abébora, moranga, radicci, espinafre) 3 9
Sais (sal refinado e grosso, bicarbonato, sal amoniaco) 17 36
Carnes (galinha, gado, porco, peixe e pombas) 0 25
Farinaceos (farinha de trigo, farinha de rosca, amido de milho,
farinha de milho, sagu) 60 28
Liquidos (agua, café, vinho, cachaca, graspa) 20 16
Temperos (salsa, cebolinha verde, salvia, cebola, alho, louro,
orégano, funcho) 1 43
Especiarias (n6s moscada, cravo, canela, baunilha, erva-doce,
pimenta, colorau) 21 21
Gordura (manteiga, 6leo, banha, toucinho) 34 33
Grdos (amendoim, arroz e feijdo) 9 3
Fermentos (em pé e tabletes) 30
Ovos 47 23
Outros (chocolate, pinhdo e caldo de frango) 25 10

Fonte: Pertile & Gastal, 2015.

De modo geral, se pode dizer que os mesmos ingredientes estdo presentes em
doces e salgados, mesmo que o sal predomine nestes, e o agiicar naqueles, excecao talvez
aos temperos, que aparecem em apenas um prato doce. Os temperos e especiarias, sais,
gordura, farinaceos e laticinios sdo recorrentes nas receitas salgadas. Considera-se que

os temperos, além do sabor, também implicam na consisténcia e aspecto dos pratos,
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sendo inclusive utilizados na sua finalizacgao. O sal, por exemplo, além de condimentacao
também funcionava como conservante, mantendo os alimentos em condi¢des de
consumo por mais tempo. E importante lembrar que os imigrantes mantinham suas
proprias hortas - muitos, na zona rural, as mantém até os dias atuais -, sendo provavel
que a maior utilizagdo de temperos, mesmo em substitui¢cdo a outras especiarias, se deva
a presenca desses cultivos, dispensando gastos de aquisi¢ao.

Outra presenga recorrente em igualmente em doces e salgados é a gordura
(manteiga, 6leo, banha e toucinho), que torna a alimentacgdo, sobretudo, mais calorica.
Outro elemento com alto valor caldérico recorrente nas receitas siao os farinaceos, desta
vez mais utilizados nos doces. A presenca de gorduras e farinhas permite rever
Azambuja (2001, p. 71), quando lembra que a “preferéncia por algum alimento e por
determinados pratos nos diferentes grupos humanos estd ligada a sensacdo de
saciedade e de prazer”, ou seja, ambos, por altamente caléricos e de textura corpulenta,
elevam a sensacdo de saciedade. E possivel entender, ainda, que se tratando de areas
rurais, a gordura animal seria mais facilmente obtida, o mesmo valendo para o caldo de
galinha. Na atualidade, os caldos industrializados ganharam preferéncia quando se trata
de dar sabor aos pratos. Outro ingrediente em que a versdo industrial em tabletes e em
po vem substituindo a artesanal é o fermento, por diminuir o tempo despendido na
elaboracdo do alimento. Em um passado recente os fermentos ainda eram produzidos
pela fermentagdo da batata. Este processo, quando artesanal, levava em média trés dias
e sua elaboracdo incluia a batata inglesa que, depois de ralada, era misturada em agua,
acucar e sal, ficando a mistura em repouso até fermentar.

Ja nas receitas doces, acgucares, farinaceos e ovos, respectivamente, sdo os trés
ingredientes que aparecem com maior frequéncia. Entre os séculos XVI a XVIII, o ac¢ucar,
conhecido popularmente como ‘ouro branco’, era raro e caro, o que levava a que seu uso
fosse exclusividade das elites. S6 a partir dos séculos XIX e XX, com ampliacdo das areas
de producao, o agucar sera integrado a culinaria das demais classes sociais (Flandrin &
Teuteberg, 1998). A formulagdo mais conhecida entre esses ingredientes é a Gemada,

mistura muito bem batida de gemas e agucar, vista como um alimento revigorante. No
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caso dos doces também se nota grande utilizacdo de farinaceos, com muitos casos de

bolos, cucas e biscoitos.

Os laticinios sdo citados em um nimero consideravel de receitas, o que reporta
novamente ao fato de os animais serem criados nas propriedades rurais, levando a
fartura do produto. H4, ainda, como ja referido, consideravel utilizacdo de gordura em
proporgdes bastante parecidas, tanto nas receitas doces, quanto nas salgadas. Vinte e
uma receitas utilizaram especiarias; se levarmos em conta que, possivelmente, haveria
maior dificuldade em adquiri-las, quer por ndo serem cultivadas na propriedade, quer
por seu alto custo, a frequéncia da utilizacdo torna-se um dado curioso, devendo-se
considerar que as mesmas teriam sido introduzidas em momento mais recente.

Dois importantes elementos ndo constam no livro analisado: os utensilios
utilizados e os rituais de preparo, o que reduz o resgate somente aos saberes e nao aos
fazeres. A partir da denominagao dos pratos, constatou-se uma grande variedade de
bolos, tortas, cucas e paes, alguns com utilizacdo de frutas que, como veremos adiante,

estdo presentes nos cardapios de refeicdes apresentadas como ‘café da colonia’.

A TRANSPOSICAO A ENOGASTRONOMIA

O Vale dos Vinhedos esta inserido em uma paisagem vitivinicola, que
compreende uma area de 81,123km?, abrangendo os municipios de Bento Gongalves,
Garibaldi e Monte Belo do Sul, todos no Estado do Rio Grande do Sul (Figura 1), a 120
quildometros da capital regional, Porto Alegre. O clima e o solo tornaram-se propicios
para o cultivo de videiras, e também pontos importantes para que o Vale dos Vinhedos
obtivesse a primeira Indicacdo Geografica concedida para uma regido viticola no Brasil,
0 que deu origem a Indicacdo de Procedéncia ‘Vale dos Vinhedos’, obtida no inicio dos
anos 2000. A historia da presenca europeia na regido, entretanto, reporta a década de
1870, quando ali chegaram os primeiros migrantes vindo da peninsula italica, em
especial da Provincia de Trento. Hoje, a paisagem pontuada pelas videiras e pela

atividade de vitivinicultura, além da presenca das cantinas, marca-se também pela
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arquitetura, pelo artesanato, pelos habitos e costumes herdados dos migrantes, entre

eles a culinaria, e preservados localmente (Dalcin, 2008).

Figura 1 - Localizagao do Vale dos Vinhedos em relagdo ao Rio Grande do Sul.

~ Serra Gaucha

valegs
vinhedos

Fonte: Aprovale, 2015.

Neste cenario sécio historico e cultural, a gastronomia ali praticada - agora posta
como enogastronomia - estd diretamente entrelacada ao vinho, associando cultura,
gosto e saber-fazer, que motivam larga presenca turistica ao local, um fluxo motivado
por maior conhecimento sobre a bebida e o prazer na sua degustagdo. O enoturismo é
aqui compreendido, portanto, como a atividade de viagem praticada por apreciadores da
bebida, objetivando conhecer tradi¢cdes e tipicidades das localidades produtoras,
preferencialmente associadas também ao consumo de alimentos tradicionais. Zago
(2009) dird que o turismo enogastrondmico pode acarretar duas consequéncias:
contribuir para valorizacdo do patrimonio, a medida que atrai um ndmero sempre
crescente de apreciadores, bem como fazer do alimento um condutor de culturas e
valores atrelados ao territdrio.

No ambito do crescimento da visitacdo, foi criada em 1995 a Associacao de
Produtores do Vale dos Vinhedos - Aprovale, para “promover o desenvolvimento
sustentavel do Vale dos Vinhedos através do enoturismo, da integracao entre os

associados e a comunidade, e fomentar a busca continua pela exceléncia em produtos e
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servicos” (Aprovale, 2015, s/p). Hoje, a Associagdo retine 27 vinicolas, 11 restaurantes, 8
meios de hospedagem e 18 empreendimentos diversos (dentre eles agéncias de viagem,
lojas de artesanato e suvenires, etc). Dados da associacdo referentes ao fluxo de turistas
na rota, registrados desde 2001, demonstram o crescimento do circuito enoturistico e
enogastrondmico, que passou de 45 mil visitantes naquele ano, para em 2014
aproximar-se aos 300 mil visitantes. Esse publico caracteriza-se por adultos das classes
A e B, viajando com familiares e amigos, autoguiados (ou seja, sem fazer uso de agéncias,
guias e/ou excursoes), oriundos, em sua maioria, de Porto Alegre e dos estados de Sao
Paulo, Santa Catarina, Parana e Rio de Janeiro, ou seja, das regides sul e sudeste do
Brasil.

Seguindo o pressuposto de que os visitantes buscam sabores ditos como ‘tipicos e
originais’, percebe-se que os onze restaurantes localizados no Vale dos Vinhedos e, para
este estudo, associados a Aprovale, fizeram uso da gastronomia que ainda utiliza muitos
dos ingredientes tradicionais, transformando, por seu status como turisticos, a comida
antes tida como [de] pobre, pela sua deficiéncia de nutrientes e riqueza cal6rica, em uma
gastronomia agora apresentada como ‘de imigragdo italiana’, harmonizada com vinhos e
espumantes de alta qualidade produzidos na regido. Na Tabela 2 estdo compilados os

menus ofertados pelos onze restaurantes listados dentro da amostra da pesquisall.

11 Destaca-se que o local possui mais empreendimentos gastronomicos, sobretudo vinculados a espagos
viticolas, porém nio estdo associados a Aprovale e, portanto, indisponiveis no site consultado.
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Tabela 2 - Menus dos restaurantes do Vale dos Vinhedos, associados a Aprovale
NOME DO ESTABELECIMENTO MENU
Café da coldnia tipico da regido: pao caseiro, cuca,
queijos, embutidos, geleias, grostoli, café com leite e
Giordani Gastronomia Cultural suco de uva / Almoco: frutas e verduras produzidas
na propriedade, sopa de capeleti, massa caseira,
salada e grelhados.
Grelhados e cortes especiais, acompanhados de
massas e saladas.
Galeto (eleito o Melhor Galeto do Brasil pelo Guia
Restaurante Casa Di Paolo Quatro Rodas), massas, polenta, queijo, saladas e
sopa de agnollini.
Sopa de capeleti, rodizio de massas, risotos, polenta,

Restaurante Canta Maria

Restaurante Del Filippi fortaia, queijo frito, filés grelhados, galeto ao primo
canto, saladas, pao colonial, grelados e sobremesas.
Restaurante Dona Carolina Filés, massas, sopas, risotos e peixes.
Culinéria italiana, lanches, doces, cafés com
Restaurante e Café Vallontano ingredientes frescos e naturais. Os pratos podem ser

harmonizados com vinhos e espumantes.
Segue os conceitos do Movimento Slow Food. Assim,
Restaurante Valle Rustico produz diversos produtos em horta prépria. Nao
especifica 0 menu ofertado.
Servigo de buffet com onze tipos de salada, dez
pratos quentes e buffet de sobremesas.
Saladas, massas, carnes, fortaias, refogados e
sobremesas.
Massas, carnes, saladas, fortaia, salame, polenta
brustolada e gueijo a doré.

Restaurante Zandonai

Ristorante Nonna Metilde

Shornea's Restaurante

Trattoria Mamma Gema e Pizza Entre | Massas, risotos, grelhados e sobremesas. O visitante
Vinhos pode adquirir vinhos, espumantes, destilados, sucos,
artesanatos e souveneirs. A noite: pizza e vinhos.

Fonte: Adaptado de Aprovale (2015)

Percebe-se, comparando os cardapios listados, com as receitas presentes no livro
analisado, a presenca recorrente da sopa de Capeletti (ou Agnollini), da Fortaial?, da
Polenta, do salame, dos paes coloniais e dos diversos tipos de ‘massa’. Cabe ressaltar que
os restaurantes locais tratam como ‘massa’, genericamente, além do macarrdo em suas
diferentes formulacdes e molhos, também o Inhoque e os Tortéis. Por outro lado, o que
se percebe nos cardapios, embora ausentes no livro como uma comida tradicional, sdao
os risotos e as carnes mais nobres, entre outros, os filés grelhados, e a valorizacdo das
saladas. Na contramao, estdo no livro, mas nao foram transpostos para oferta comercial,

preparos com feijoes e pinhoes.
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Para Montanari (2008), “as comidas pobres por exceléncia sdo as polentas e as
sopas de cereais inferiores, [...] uma cozinha caracterizada sobretudo pela necessidade
de encher a barriga para afastar o fantasma da fome e garantir a sobrevivéncia diaria”
(p- 66-67). A Polenta, até hoje um dos pratos mais associados a regido onde se localiza o
Vale dos Vinhedos, é resultado do cozimento de farinha de milho e agua, temperada
apenas com sal. Pode ser servido dessa maneira, ou ainda, quando fria e fatiada, passar
por um processo de fritura ou ser tostada em chapas de fogdes, neste caso denominada
Polenta Brustolada. As carnes de pequenos animais eram consumidas assadas ou fritas;
as partes menos nobres davam origem a diferentes tipos de embutidos, dentre eles os
salames, preparados no ambito doméstico, assim como o pdo, as massas e os biscoitos.

Destaca-se entre os pratos locais o Galeto, ou seja, um frango de poucos dias e,
portanto de pequeno porte, temperado com ervas e assado em braseiro, tradigdao
originada do consumo de passaros pelos imigrantes, quando de sua chegada a regiao. O
Galeto é introduzido em detrimento aos passaros nativos, obtidos pela caca. Note-se que
o livro de receitas ainda registra um prato tendo carne de ‘pomba’ como ingrediente,
mas essa ndo aprece nos restaurantes. O Galeto é servido acompanhado do Radicci,
também conhecido por Almeirdo (Chicorium intybus), uma herbacea com folhas lisas, de
consisténcia macia e de sabor amargo, usada em saladas. Nota-se que o triunvirato
Polenta, Galeto e Radicci, tendo queijos coloniais, salames e pdes artesanais como
entrada, tornou-se sindbnimo da comida ‘tipica’ da regido, e é servida na maioria absoluta

dos restaurantes focados no turismo e que se apresentam como de ‘comida italiana’.
CONSIDERACOES FINAIS
Isto que a pesquisa aqui relata continua em desenvolvimento, as autoras

preferem nao tratar estes comentarios como ‘finais’. Pensar os receituarios leva a crer

que eles sdo significativos da forma como cada sociedade lida com a dietética, (a) seja

oN por contingéncias geograficas, ecoldgicas, de saude ou por principios culturais; (b) seja
Chm pela disponibilidade de utensilios utilizados durante o preparo; (c) seja pelos gostos
=
\E’ locais; e (d), por vezes, pelo préprio savoir-faire. Analisados sob o ponto de vista da
; Turismo: Estudos & Praticas (RTEP/UERN), Mossor6/RN, vol. 6 (Numero Especial) 2017
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culindria de papel, é preciso considerar, ainda, como determinado grupo social olha seu
passado e o que opta por preservar como memdria e como praticas cotidianas e
comerciais no que se refere a sua gastronomia.

O livro Coldnia Italiana: os sabores de sua culindria constréi um recorte de
memorias, como seu titulo indica, contribuindo para o resgate de algumas receitas
locais, em detrimentos de outras, ao que parece para alimentar uma memoria de
italianidade. Refor¢a os alimentos consumidos em passado recente pela comunidade de
italo-descendentes, na regido turistica do Vale dos Vinhedos, mas que reportariam a um
passado europeu. Outras pesquisas tém mostrado as hibridizacdes dessas matrizes na
vida cotidiana, mas com menor énfase nas ocasioes festivas. A atualiza¢cdo dos cardapios
ofertados aos turistas mostra que houve a permanéncia de pratos tradicionais, ainda que
estes tenham tido os modos de fazer e ingredientes adaptados a logistica de cozinhas
comerciais, bem como aos servicos, tais como buffets, rodizios e menus ao estilo Slow
Food. Observa-se que no livro de receitas ainda esta presente a l6gica dos primoérdios da
colonizacdo, quando os ingredientes mais utilizados eram os que agregavam valor
caldrico, em associacdo com aqueles obtidos junto a casa, onde eram produzidos, tanto
por essa facilidade doméstica como pelo seu menor custo. Significa dizer que ha maior
inclusdo de temperos em detrimentos de especiarias, o uso de ovos e de leite, e de
gordura animal.

Ainda analisando os ingredientes, ndo ha caso de algum que esteja, hoje,
indisponivel na regido; talvez, o que tenha sido alterado sejam os processos e rituais de
preparo - dificeis de avaliar -, assim como os habitos de consumo associados aos
discursos de ‘vida saudavel’ trazidos pelos turistas, mas também pela presenca das
ideias do Movimento Slow Food no Vale dos Vinhedos. Destaque-se, ainda, a expansao da
vitivinicultura, com a sofisticacdo de processos de producio e consumo, o que
demandou maior qualidade e originalidade a oferta gastronémica.

A industrializacdo e as maiores exigéncias em termos de seguranca alimentar,

<+ também levou a alteracdes. Tal é a situacao dos fermentos, agora industrializados, e
Chm presentes em po e em tabletes, sendo utilizados tanto em receitas salgadas como doces.
=
\E’ O fermento industrial, que nao existiria no século XIX, veio a substituir o processo
; Turismo: Estudos & Praticas (RTEP/UERN), Mossor6/RN, vol. 6 (Numero Especial) 2017
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artesanal de fermentagdo, cuja produgdo ao longo de trés dias supunha técnicas e rituais,
o que seria demorado para os dias de hoje, e provavelmente ndo aceito pelos controles
sanitarios. O mesmo se da no caso do caldo de galinha. Os ingredientes industrializados
foram inseridos, certamente, para tornar os preparos mais faceis, ageis e seguros. Por
outro lado, o livro ndo registra as técnicas de preparo; em uma publicagdo que propunha
a valorizacao da culindria tradicional, nas palavras dos editores, preservando costumes,
sabores e modos de apresentacdo regionais, o registro dos processos deveria incluir,
além dos saberes (receitas e ingredientes), os fazeres (técnicas e rituais de preparo).
Abrem-se lacunas, ainda, quanto aos utensilios utilizados, que por vezes podem
modificar os sabores e consisténcia de alguns pratos, assim como aos rituais.

O momento atual, pds-industrial ou pés-moderno, trouxe consigo demandas por
passados e pelos imaginarios associados a ‘pureza’ e ‘autenticidade’ (Gastal, 2005).
Nesse cendrio, as expressoes tradicionais da gastronomia regional ganham evidéncia.
Tal vale para alimentacao festiva, e aqui se inclui aquela no ambito do turismo, que dela
se apropria, e mesmo nas praticas cotidianas, levando a que os estilos alimentares locais
se mantenham vigentes e os processos tradicionais retornem a mesa dos comensais.
Nesse sentido, é possivel afirmar que a gastronomia, muitas vezes ainda tratada como
tipica, tem como principal imaginario associado, a ideia de passado. Repita-se que tal
passado ndo reporta apenas a um tempo encerrado, mas vem semantizado pela ideia de
pureza, autenticidade e qualidade. O turismo como praticado na regido povoada por
italos descendentes na Serra Gautcha, incorpora o imaginario, mas ndo, necessariamente,
as praticas que garantam, minimamente, tal constru¢do de sentido, como observado nos
restaurantes do Vale dos Vinhedos, em que pese a qualidade da culinaria ofertada.

Um dos destinos turisticos mais visitados no Brasil, o roteiro Vale dos Vinhedos,
ao que tudo indica, atrai um turista cujo perfil descrito em pesquisa da Aprovale,
corresponde ao que tem sido apresentado na literatura como comportamento pds-
moderno: visitam o local em finais de semana ou feriados prolongados, buscam ali uma
experiéncia Unica e preferem percorrer os caminhos tracando seus proprios itinerarios.

Os caminhos assim roteirizados beneficiam o espaco colonial, onde se busca um passado
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gastronomia, nos espagos de maior fluxo de turistas, apropria-se dos pratos associados a
italianidade como heranga cultural da imigracao para a regiao no século XIX que, na
mesa, prioriza a quantidade mais do que a variedade de preparagdes, ambas
apresentadas como o ‘caseiro’, ou seja, como o preparado com carinho, dedicacdo, e sem
a utilizacdo de maquinario ou ingredientes quimicos, modificadores de cor, aroma e
sabor. Um imagindario que vai na contramao do que seriam os processos de producao das
grandes casas comerciais do segmento.

Segundo a literatura, espera-se da experiéncia gastronémica que ela seja rica em
historia, cultura, identidade e saber-fazer, por serem estas as marcas cada vez mais
procuradas por turistas consumidores de passado, na forma de nostalgia. O ‘rural
idealizado’ como forma apelativa que “a partir da memdria, remete a comida de outros
tempos e lugares, uma busca pelo consumo de ‘imagens de sabores perdidos”
(Menasche, 2010, p. 207), emergiu em pesquisa realizada na capital do Rio Grande do
Sul, portanto, entre citadinos, como atribui¢do positiva na escolha de alimentos. Nota-se
uma aproximag¢do com o proposto por Miguens e Cyrillo (2011, p. 13) ao afirmarem que
“grande parte dos turistas que visitam a regido da Serra Gadcha procuram por atrativos
que satisfacgam o desejo de conhecer o classico ‘do mundo italiano’, o tradicional, o
diferente, mais especificamente, aquilo que é local, como num esfor¢o contrario a
globalizacao cultural que hoje se destaca nos cenarios dos grandes destinos”.

Cabe destacar, a guisa de conclusao, que o alimento nao deve ser descolado de
expressdes socioculturais mais amplas. No espago aqui apresentado, ou seja, os
chamados lugares marcados pela italianidade na regiao turistica da Serra Gatcha, no sul
do Brasil, a gastronomia, embora readaptada e ressignificada, ainda desempenha papel
importante nas auto formula¢des das identidades locais e na propria economia regional,

sobretudo por aliar-se a bebida amplamente produzida na regido, o vinho.
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ITALIANITY AS CULTURAL HERITAGE: THE GASTRONOMY OF IMMIGRATION IN THE
TOURIST REGION OF THE SERRA GAUCHA

ABSTRACT

This article seeks to deepen the understanding of the gastronomic Italian identity in the tourist
region of Serra Gaucha, and how it is practiced in the Valley of the Vineyards, both located in
southern Brazil. For this we analyzed the recipes contained in the book named “Colénia Italiana:
os sabores de sua culindria (2006)”, edited in a context of a rescue project of traditional foods in
the region. Data were gathered in quantitative and qualitative ways, to identify the cultural traits
present in food today offered by the regional tourism. We also analyze the menus offered by
restaurants located in the enoturistic route of Valley of the Vineyards. It was observed that the
cuisine of Italian identity, heritage of European immigration to the region in the nineteenth
century, that were regarded as 'poor' because of its low quality nutritional, elevated its status
from the insertion in restaurants linked to tourism and to enogastronomy.

KEYWORDS: GASTRONOMY. ITALIAN IDENTITY. RECIPES. INGREDIENTS. VALE DOS
VINHEDOS / RS, BRAZIL
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