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Resumo: O presente trabalho caracteriza-se como um estudo descritivo e exploratorio, reali-
zado através de pesquisa bibliogréfica e de campo. A pesquisa bibliogréfica foi embasada
pelos tedricos Vettoretti, Rizzoli, Cabral, Montanari, Dall’alba entre outros. Contém uma pes-
quisa de campo, na qual vinte pessoas descendentes de italianos contribuiram respondendo
dez questdes sobre os alimentos que produzem, os que ndo podem faltar na mesa, bem como,
bebidas e temperos que consomem. O trabalho evidéncia primeiramente o historico sobre 0
processo de imigracdo italiana aos municipios caracterizados como colonizacdo na regido sul
de Santa Catarina (Tubardo), neste caso, Tubar&o, Pedras Grandes, Treze de Maio e devidas
comunidades. Também pretende resgatar “saberes” dos descendentes italianos referentes a
gastronomia

Palavras-chave: Gastronomia. Cultura Italiana.lmigragéo Italiana

1 Introducéo

A gastronomia italiana comegou a se consolidar no século IV d.C., no entanto, &
presenta muita influéncia das antigas civilizagdes greco-romanas e do povo arabe que se uni-
ram na peninsulaitdlica. Hoje, pode-se notar a heterogeneidade de seus pratos, ndo tendo uma
particularidade em cada um, mas sim uma bela regionalidade de cada verséo gastronémica.

A cozinhaitaliana é simples e saborosa. Por onde passam, costumam agregar mais
ingredientes a suamistura. Alguns itens comuns so foram introduzidos as receitas apds o Sec.

XVII1, com achegada dos espanhais, e difundidos na cultura da regi&o.

! Universidade do Sul de Santa Catarina (UNISUL) - Universitéria do curso de Letras — Portu-
gués/Espanhol. Rosangela.zanelato@hotmail.com .
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A gastronomia italiana é distinguida fortemente pel os vinhos, ha sempre um bom
vinho para acompanhar um bom prato. As vezes, o vinho ainda € usado para o preparo de
carnes, aves e peixes. Salames e queijos servem de entrada em cada uma de suas refei¢oes.

O presente trabalho referiu-se sobre a arte na gastronomia italiana naregido do
Vae do Rio Tubaréo. Para o desenvolvimento desse projeto, tomaram-se como referéncia os
trabal hos desenvolvidos pelo Museu de Arqueologia, livros produzidos naregido sul do Bra-
sil, como também as referidas cidades e comunidades estudadas, tais como, Tubar&o, Pedras
Grandes e Treze de Maio, nos bairros Sertéo dos Corréa, Sertdo dos Mendes, Sdo Jodo, A-
zambuja, Linha Mesquita e Morro das Pedras.

A maior parte dos imigrantes italianos trouxe em sua bagagem muito pouco em
bens materiais. Por outro lado, homens, mulheres e criangas trouxeram para a vida do Sul do
Brasil saberes distintos, entre eles habitos culinarios que foram perpetuados ou esquecidos em
funcéo dos recursos que encontraram aqui. A refeicéo italiana que hoje conhecemos e degus-
tamos como a “culinéria italiana regional” ¢ a sintese deste movimento no tempo.

Tem-se como objetivo geral, promover a sistematizacdo dos fazeres da gastrono-
mia de base italiana no sul de Santa Catarina, como preservagdo do patrimonio cultural. E
como especificos, descrever um historico sobre o processo de imigracéo italiana e desenvol-
vimento socioecondémico dos municipios caracterizados como de colonizacéo italiana na regi-
a0 sul de Santa Catarina; identificar as principais caracteristicas da gastronomia italiana na
regido sul de Santa Catarina, investigando o fazer e a arte da gastronomia italiana nas comu-
nidades de tradicdo italiana; resgatar “saberes” dos descendentes italianos, referentes a gas-
tronomia e as tecnol ogias de preparacdo de alimentos e bebidas.

Consistiu 0 projeto no levantamento das tradi¢fes culturais, manifestadas através
da arte da cozinha e mesa dos colonizadores e descendentes italianos na regido sul de Santa
Catarina. Para 0 desenvolvimento deste, foi feita uma pesquisa exploratoria, identificando e
mapeando as comunidades com forte influéncia italiana e que preservaram tradicoes origina
rias dos colonizadores italianos. Para o processo de investigacdo foram utilizadas técnicas de
histéria oral, com questionérios. Segundo Montenegro (1994), através da histéria oral da-se

voz a grande parte da populacdo, que de outra forma estaria excluida do sisterma como sujeito
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da historia. Juntamente com a pesquisa de campo sera realizada a pesquisa bibliografica, para
produzir uma sintese historica e fazer a contextualizacéo dos dados pesquisados.

A metodologia ndo s6 contempla afase de exploracdo de campo, contudo, a defi-
ni¢cdo de instrumentos e procedimentos para andlise dos dados (DESLANDES, 1994, p.43).
No dizer de Minayo (1993, p.22), a metodologia do trabalho cientifico “é o instrumental pro-
prio de abordagem da realidade”. Dessa forma, diz a mesma que os procedimentos metodol6-
gicos subsidiam o pesquisador a fim de que 0 mesmo possa de modo apropriado, desenvolver
seus estudos de investigacdo, abordando a realidade empirica de forma a obter respostas ao
problema de pesquisa que 0 mesmo suscitar. O model o de investigacéo é do tipo qualitativo,
quantitativo e descritivo, sobre como esta construida a visdo e os habitos da culinariaitaliana
naregido sul. Vae ressaltar que avalorizagdo da culturalocal eregional, advindas dos ante-
passados e presente no cotidiano das pessoas permite a el evacéo da subjetividade humana,

como uma das condic¢des para que se possam al cancar 0s obj etivos propostos.
1.1 Breve historico da culturaitaliana

A cultura brasileira advém de uma grande miscigenacdo, pois antes da
colonizagdo do inicio do século XVI, os indios eram agrupados em vérias tribos e com
diferentes culturas. Com a chegada dos portugueses e 0 processo de ocupacdo das terras
brasileiras, a mdo de obra indigena ndo foi suficiente. Diante disso, a Coroa Portuguesa,
adotou o sistema de mé&o de obra escrava negra. Percebe-se que até metade do século XVI o
Brasil estava compondo uma diversificada cultura entre indigenas, portugueses e africanos.
Era a mistura de indios com negros e com portugueses. Durante trés séculos, essa
miscigenacao era aidentidade cultural do Brasil.

Esse conjunto cultural durou quase trés séculos. No entanto, o século X1X foi um
periodo de grandes transformacdes na Europa, que veio a repercutir no Brasil. O processo de
industrializagcdo deste continente implicou na demanda de matéria prima e mdo de obra

especializada. Por outro lado, o Brasil necessitava substituir a méo de obra escrava, que por
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uma série de motivos ndo estava mais agradando aos senhores de café e que preferiam pagar
ma&o de obra, ficando sem 0 compromisso com 0 Negro escravo.

O desgo dos senhores de café em querer substituir a mao de obra escrava negra,
va encontrar imediatamente uma solugdo, incentivando os europeus a vir trabalhar como méo

de obranos cafezais.

Até a primeira metade do século XIX, avinda de imigrantes para trabal har na lavou-
ra eraum fendmeno espontaneo. Entre 1850 e 1870, porém, aimigracéo passou a ser
promovida pelos latifundiérios. Vindos primeiramente da Alemanha, sem sucesso, e
logo depois da Itdlia, centenas de familias, na maioria das vezes enganadas com con-
tratos de trabalho quase escravo, 0s imigrantes ocuparam a maior parte do trabalho
rural na economia cafeeira.

Os problemas com os empregadores, habituados com o trabalho escravo, fizeram
com que muitos imigrantes retornassem aos seus paises de origem. Intervieram en-
t&8o os consulados e entidades que visavam orientar e proteger os imigrantes. (RIZ-
ZOLlI, p.1, 2011)

Diante deste quadro, o governo portugués fez uma série de promessas que foram
espal hadas em territdrio italiano e alemao e muitos colonos pobres que estavam excluidos do
processo de industrializagdo viam na América a possibilidade de um lugar prospero. Iniciava-
se assim o grande processo imigratorio.

A partir da década de 70 (Século X1X), os imigrantes italianos comecaram a
imigrar para o Brasil, em grande massa. Foram estimulados devido as transformages
socioecondmicas em andamento no norte da Peninsula Itdlica, que atingiram principalmente a
propriedade rural daguelaregido. No entanto, até a virada do século, os italianos permaneciam
na batal ha da imigracéo.

Para que se possa compreender melhor, Macagnan (2011) diz que um aspecto
peculiar a imigracdo em massa italiana € que ela comegou a ocorrer pouco apds a unificagdo
da Itdia (1871), razdo pela qual uma identidade nacional desses imigrantes se alojou em
grande medida no Brasil.

A regido sul do Brasil foi a que primeiro recebeu os imigrantes italianos, porém
foi aregido sudeste que recebeu 0 maior nUmero de imigrantes. Isto se deve ao processo de
expansdo das fazendas de café, no Estado de S&o Paulo.

Segundo Kupper; Chenso (1998, p.181):
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As primeiras tentativas de patrocinar a vinda de imigrantes europeus para o trabalho
nas fazendas paulistas iniciaram em 1847, além de italianos vieram portugueses,
suicos, alemaes e belgas para trabalhar nas lavouras de café, pelo sistema de
parceria. Os fazendeiros de café ndo estavam habituados a se relacionar com
trabalhadores livres, passando atratar os imigrantes semelhantes aos escravos. Entre
os anos de 1875 e 1885 desembarcaram em S&o Paulo milhares de imigrantes, sendo
superior aum nimero de escravos.

Entdo, reunidos em pequenas familias, despediram-se de parentes e amigos,
receberam a bencéo do padre da localidade e embarcaram no trem, que os levaria até o porto.
Em barcos em péssimas condic¢des, amontoados, ou sgja, com superlotacdes foram enviados a
varios locais, além daregido sudeste, foram enviados também aregido sul, para Floriandpolis
e Laguna.

Esquivados de uma Europa em crise, tomaram rumo em busca de terras novas e
tdo sonhadas. A principa intencdo dos italianos em fugir da terra de origem era adquirir
territérios rurais, trabalhar e sobreviver. Entdo, chegaram ao Brasil, mais especificamente, a
Santa Catarina, iludidos pelas terras tdo sonhadas e foram obrigados a passar por situacoes
gue jamais haviam passado. Como ja mencionado, os italianos, apos desembarcarem em
Florianopolis, rumaram para Laguna e por fim Azambuja, de onde se espalharam em diversos
vilargjos.

De acordo com Vittoretti (1992, p. 255):

A América significava muita terra, onde pudessem cultivar sem o patréo, explorador
do seu trabaho e a vida na angustiante pobreza. Para 14 se apontava a fortuna, a
riqueza e a independéncia. A febre da emigracdo se alastrou por todos os recantos e
cabanas do norte da Itdia. Mas para que este éxito acontecesse de forma tdo
abrangente e impetuosa, houve a contribui¢cdo de outro fator: alei n° 3784 de 1867,
dando garantia aos colonos, abrindo novos horizontes para o ingresso de imigrantes
no Brasil.

No entanto, eles haviam vendido seus pequenos bens e o pouco que ganharam,
gastaram na viagem. Sentiam a sensagdo do desamparo e do abandono. N&o era essa a
imagem gque havia se formado com as propagandas na Europa, sentiram-se logrados pelas
mentiras, e, ndo havendo alternativa, obedeceram e puseram-se ao trabalho por um motivo
maior: a sobrevivéncia.

Em 1877, o engenheiro Joaquim Vieira Ferreira, com sua familia, instalou-se as
margens da cidade de Pedras Grandes, a fim de dirigir o povoamento das cabeceiras do Rio
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Tubardo com imigrantes italianos, fundando-se a Col6nia de Azambuja, com a chegada dos
291 imigrantes, oriundos de Treviso, Veronae Mantua. (CABRAL, 1970, p.239)

Assim, quando marcaram os lotes rurais, também se tracou o centro urbano de
Azambuja. Aquele local era privilegiado, pois era passagem obrigatéria para 0s imigrantes
chegarem a col6nia de Urussanga e seus nucleos (Treze de Maio era um deles), e também
proximo da estacdo de trem de Pedras Grandes.

O historiador Amadio Vettoretti explica esta designagéo:

Treze de Maio era denominagdo do nucleo da Coldnia de Azambuja. O quadro era
uma pequena area de terra reservada pela diretoria de Terras e Colonizagao
encravada no limite leste do nicleo. Os imigrantes entraram neste nicleo por
Azambuja, subindo pela estrada que acompanhava o Rio Cintra. Comegaram a
povoar o nucleo, ocupando lotes rurais, previamente demarcados para recebé-los. O
Rio Coruja, hoje Santa Cruz, era a principal passagem desses imigrantes que ndo se
aglomeraram, espa hando-se nas diversas linhas (VETTORETTI, 1992, p.287)

Com o passar dos anos, as rotas foram se alterando. Urussanga abriu caminho
direto para a Estacéo de Pindotiba, Treze de Maio cortou estradas para Tubardo, e Azambuja,
aos poucos foi se isolando, cedendo lugar de destaque a Pedras Grandes, servida por Via
Férrea e passagem da secular Estrada dos Tropeiros, iniciadaem 1773,

Esses colonos passaram muitas dificul dades até organizar os quesitos bésicos para

adaptacdo e sobrevivéncia.
1.2 Gastronomia Italiana: simplicidade e requinte

A culinéria brasileira, asssm como a cultura, € muito diversificada, pois antes da
chegada dos portugueses, aqui habitavam vérias tradicdes indigenas. Com a vinda dos
mesmos as terras brasileiras ndo trouxeram apenas o idioma, as dangas, mas junto com eles a
gastronomia, consequentemente, contribuindo ainda mais com este aparato gastrondmico.
Ent&o, vieram para as terras brasileiras as correntes migratorias do século X1X, esses povos
que habitaram o territério brasileiro advindos da imigracdo para ofertar méo de obra,
trouxeram também uma rica gastronomia que hoje ainda contempla a mesa de muitas

familias.
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Quanto ao sul do Brasil os primeiros grupos foram os italianos e os alemaes, com
muitas dificuldades e sem saber que terras adquirir, os italianos que imigraram ao Brasil em
consequéncia de uma crise na Itdlia, precisavam ficar ainda mais unidos. E para isso,
utilizaram as tradigdes e culturas italianas que muitas familias e comunidades colonizadoras
prezam até hoje: 0 vinho, a macarronada, afortaia, a polenta, 0s queijos, o salame g, claro, as
festas com dancas, com muita musica, comida e vinho.

Fazendo uso das palavras de MONTANARI (2009, p. 11), o autor diz que:

Exatamente como a linguagem, a cozinha contém e expressa a cultura de quem a
pratica, € depositéaria das tradicdes e das identidades de grupo. Constitui, assim, um
extraordinario veiculo de auto-reapresentacdo e de comunicagdo: ndo apenas é
instrumento de identidade cultural, mas talvez seja o primeiro modo para entrar em
contato com culturas diversas|...]

Para tanto, assim que sucedeu a imigracdo italiana ao Brasil, a vida socia das
colbnias era em torno da capela, das missas, das procissdes ao santo. Entdo, surgia uma
guadra de bocha e as visitas aps colonos mais proximos, que eram recebidos com vinho,
cozidos e pipocas. A vida deles era baseada no trabalho e na producdo. Para aguentar o
repuxo, a alimentacéo cotidiana era baseada na polenta, sopas, salame, pao, ovos e queijo,
comidas com elevado valor nutritivo. Apenas nos dias de festa € que se faziam os "galetos a
primo canto, pizzas, nhoques, lasanhas, cappelettis e rondellis’, que atualmente so definidos
como comidatipicaitaliana.

Segundo informagdes do site Santa Catarina Turismo, as principais apreciacoes
dos italianos séo:

Sopa de agnolini, lasanha, tortéi, polenta, radici, pdo caseiro, salame, queijo
colonial, frango a passarinho, galinha caipira a0 molho, codornas... Os pratos da
cozinha italiana s80 servidos em cantinas espalhadas por todo o Estado —
atualmente, quase metade da populacéo catarinense é descendente de italianos. Mas
vale a pena enveredar pelos caminhos coloniais que levam as comunidades
tradicionais do interior rural, onde os costumes dos pioneiros ainda fazem parte do
cotidiano e os sabores s80 mai s auténticos.

A mistura étnica ocorrida na regido Sul resultou em uma culinéria completamente
diferente do resto do pais, com a presenca ainda mais forte da cozinha italiana, alema, além
das ja presentes indigenas, portuguesas e espanholas. A gastronomia italiana resultante da
imigracéo € muito forte em Santa Catarina. Festas tipicas italianas sdo apreciadas, com dangas
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e gastronomias especificas. As tradicdes foram transmitidas de geracdo em geracéo. E por
1SS0, Ndo se perde o sabor e riqueza das culturas.

Com dificuldades, os italianos passaram a chegar ao sul do Estado, mas contribui-
ram para o fortal ecimento da colonizagdo e engrandecimento da culturaitaliana ao longo dos
tempos nessa terra chamada Santa Catarina.

Quanto as comunidades, Pedras Grandes, Azambuja e Treze de Maio sdo conside-
radas o berco da colonizacdo italianano sul do Estado e a heranca deixada pel os imigrantes
esta preservada em varios pontos da cidade.

Conforme as informagdes no site da prefeitura da cidade, em relagdo a cultura,
pode-se dizer que:

O municipio de Pedras Grandes tem em sua composicao populacional 90% descen-
dentes de imigrantes italianos, com uma pequena miscigenacdo com portugueses,
alemées, africanos, poloneses, franceses, ingleses e indios. Com um jeito caracteris-
tico de ser e se comportar. Assim o pedrasgrandense tem como costume e tradicéo:
Lingua: oficialmente é falada a lingua portuguesa, mas muitas familias falam em di-
aleto italiano devido aos seus antepassados;

Gastronomia: a comida em sua maioria é tipicaitaliana, com algumas variacdes para
a comida portuguesa, africana e brasileira. Ex: polenta, gnoche (nhoc), macarréo,
gueijo, salame, vinhos (italiana); feijoada, cachaga, pipoca, cartucho, quentéo (por-
tugués); linguica, joelho de porco, péo de batata (aleméo); mandioca, carg, guarana
(indigena); vatapa, pamonha, pirdo (africano);

Lazer: participar de jogos de futebol no final de semana, jogos de bocha, passeio pe-
las pragas, bate papo com vizinhos, festas tipicas e religiosas, bailes o ano todo,
danceteria e sal 6es de festa comunitérios e visitagao aos bares.

Ja a cidade de Treze de Maio, também fruto da colonizacdo italiana, que ndo mui-
to desigual, usufrui de costumes e tradigdes semel hantes as comunidades vizinhas, Azambuja
e Pedras Grandes, ndo por menos. Vettoretti (1992, p. 287) diz que “Treze de Maio era deno-
minacdo do nucleo da col6nia de Azambuja”. Assim, tém-se manifestagfes culturais de carac-

teristicas comuns, sendo essas passadas de geracao a geracdo e, entdo, desfrutadas até hoje.
1.1.1 Algumasreferénciasdaculinarianaltélia

A culinéria de cadaregido da Italia difere-se bastante das outras, entdo ndo existe

uma culinaria propria para o pais inteiro. Neste caso, costuma-se dizer que aculinariaitaliana
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émundial, pois cada pais pode adicionar seu toque especia areceitaque desgjar e servir um
bom prato italiano.

Hoje em dia, estatradicdo so é utilizada em feriados especiais e, mesmo assim, nao
de formatéo exagerada.

Asrefeicles, antigamente, seguiam a seguinte regra:

1. Antipasti - tiragostos quentes ou frios.

2. Primo - um prato quente como pasta, risoto, gnocchi ou polenta.

3. Secondo - o prato principal. Normal mente, composto por peixe, carne bovina ou
suina ou aves.

4. Contorno - uma guarni¢do, normalmente de salada ou legumes cozidos. Servido
com o prato principal.

5. Formaggio e frutta - queijo e frutas, a primeira sobremesa.

6. Dolce - a sobremesa em si, com bolos e biscoitos.

7. Caffe - Café e/lou expresso.

8. Digestivo - licores ou vinhos que, tradicionalmente, encerravam as refei¢des.
(FAMIGLIA REISMAGOS, 2013, p. 1)

Em territdrio italiano, assim como os costumes e a variagao dialética, a gastrono-
mia se faz muito forte e adaptada as regides do pais.

Quanto ao sul, os pratos sdo preparados com uma grande quantidade de vegetais,
como berinjela, abdbora, couve-flor ou piment&o, decorados com ervas arométicas,
com cogumelos e aspargos. O queijo de vaca recheado com mussarela (buvino), ou
manteiga (burrino), sdo duas especialidades do sul. Entre os queijos, 0 mais famoso
€ o provolone. Em Napoles, € comum a pastiera, feita com trigo moido, que acom-
panha pratos doces e salgados. (SPRACHCAFFE LANGUAGES PLUS, 2013, p.1)

Asilhas tém sua propria tradicdo gastronémica. Em Sardinha muitos pratos, como
a "fabada’, lembram a culinéria catalana, no entanto outros como "cibenttino" (carne de be-
zerro, recheado com porco ou com lebre), pertence a culinariatradiciona dailha. Sicilia pos-
sui uma culinaria mediterranea. Entre seus pratos tipicos, destacam-se a macarronada com
ragu, picadinho ao molho, e "arancini de rizzo", bolinhos de arroz com ervilha, frango, quei-
jos frescos com ovos fritos. O "piacentino” é um queijo em conserva refor¢cado com pimenta
preta, tipico daregido.

A Itdlia & um grande consumidor de todos os tipos de queijo. Os mais conhecidos
S30 0 reggiano parmegiano e o grannapadano. Em Veneza a especialidade € o risoto, porém a
massa € também muito boa. O vinagre ou azeite balsmico de Mddena € o mais caro do mun-

do, tanto por sua incomparavel qualidade como pelo longo processo de producdo natural que
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exige. Os frios italianos mais conhecidos séo o zampone (pé de porco recheado usado para
cozinhar lentilhas e porotos), mortadela, salame e o prosciutto di Parma.

Quando se trata de sobremesas, 0s sorvetes sdo conhecidos mundiamente por seu
incomparavel sabor. Os italianos sdo grandes fas de cremes, especiamente o tiramist. Como
acompanhamento ndo ha nada melhor do que um dos deliciosos vinhos, como o chianti. Pode

também apreciar uma xicara do aromatico café italiano ou a deliciosa grappa.

A gastronomia italiana € conhecida pela simplicidade dos seus ingredientes e tempe-
ros, mas que, unidos a tradicdo dentro das casas de mammas e nonnas, déo o sabor
especia desta comida adorada por milhares de pessoas. Temperos como 0 manjeri-
cdo, o acafrdo, o tomilho, o aecrim e ingredientes simples como tomate, berinjela,
carnes e peixes, se misturam a uma massa fresca em casa, resultam num belo evis-
toso prato. (PIMENTEL, 2013, p. 1)

Segundo os estudos verifica-se que a tradi¢éo do queijo e do vinho em territorio
italiano advém da antiguidade. Encontra-se até em relatos biblicos. Na Europa, os gregos fo-
ram os primeiros a adot&-10 em seus cardépios, feito exclusivamente com leite de cabras e de
ovelhas, animais que criavam. Entretanto, os romanos foram os responsaveis pela maior di-
vulgacao dos queijos pelo mundo. Na expansao de seu Império eles levaram variostipos a
Roma. Elevaram o nivel do queijo, transformando-o de simples alimento paraumaiguaria
indispensavel nas refei¢des dos nobres e em grandes banguetes imperiais. Os romanos apreci-
avam o queijo, do qual fabricavam inimeras variedades e cujas virtudes conheciam, pois o
utilizavam na alimentacéo dos soldados e atletas. O queijo primitivo era apenas o | eite coagu-
lado, desprovido de soro e salgado. A partir da ldade Média, a fabricacdo de queijos finos
ficaria restrita aps mosteiros catdlicos, com novas receitas desenvolvidas por seus monges. A
técnica de producdo queijeira modernizou-se no decorrer do tempo. Utilizam-se, em alguns
queijos, esporos de fungos n' agua e adicionados ao leite.

Um dos mais conhecidos queijos em todo o mundo é o Gorgonzola, um queijo pi-
cante com caracteristicas de veias azuis semel hante ao Stilton e ao Roquefort francés. Conta-
se que 0 Gorgonzola teve origem em uma cidade do mesmo nome, préximade Mil&o. A his-
toriaregistra que, no ano de 879 d.C., o bispo de Mildo fez uma doagéo de Gorgonzola a es-

colade Santo Ambrodsio.
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Outros famosos queijos italianos séo 0 Parmesdo, também um produto da Lom-
bardia. Estes dois queijos e outros como o Caccio Cavalo e o Provolone sdo queijos duros e
secos, usados ralados como condimentos em sopas, macarronadas, spaghetti e outros pratos.
Existem queijos para todos 0s gostos e ocasi0es. Industrializados ou caseiros, podem ser ser-
vidos como petisco, na sobremesa, no café da manha ou em lanches. Ou melhor, fazem o car-
dapio dafestaitaliana mais gostosa e prética que existe: queijos e vinhos.

Ao longo dos séculos, acultura culindria da Itdliafoi se desenvolvendo e hoje é
muito conhecida por seus inimeros e saborosos pratos italianos reconhecida no mundo todo.
Entre os pratos mais conhecidos estéo o Risoto, Carpaccio, Bruschetta, Pizza, Gnhocchi, Spa-
ghetti e Lasagna, entre outros. A culturada Italia é rica em varios aspectos e nds ganhamos
muito com isso. Através dessa cultura conhecemos, admiramos e saboreamos pratos, muisicas
e arte de pessoas que hoje fazem parte da histéria da humanidade. Como somos um pais que
recebe inUmeros imigrantes, uma marca forte vivenciada nos nossos dias foi preservada na
regido Sudeste e Sul desde 0 seculo XX, conforme foi percebido na pesquisa nas cidades do
Sul de Santa Catarina.

2 ANALISE E CONSIDERACOESFINAIS

Inialmente houve um contato com 20 (vinte) descendentes de italianos das cidades de
Tubardo, Treze de Maio e Pedras Grandes. Com um guestionario em etapa unica, foi

solicitado que respondessem perguntas objetivas e subjetivas, totalizando 10 (dez) questdes.

O questionario abordou questfes relacionadas a culinaria, ou sgja, a gastronomia
italiana presente na vida de cada um nos dias de hoje. Ainda que estando na 42 52 ou até
mesmo na 62 geracdo dos imigrantes, ainda fazem uso de temperos e comidas tipicas
italianas.Diante do exposto segue, a andlise realizada a partir, do questionario aplicado, na
condicdo de que, para cada quadro, apenas aguns depoimentos serdo tomados como foco,

apresentando-se umavisdo de conjunto quando se julgar relevante.
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As questbes objetivas estdo relacionadas a comunidade; nimero de geracéo;
escolaridade; profissdo; idade e sexo. Neste quesito, notou-se que o nimero de geracéo
estavam entre terceira, quarta, quinta e sexta geracéo, tendo a idade uma média entre 25 e 80
anos. Quanto a escolaridade variou desde 0 3° ano do ensino fundamental até o nivel superior
completo e, género, somente o feminino que respondeu. As comunidades foram: Sertdo dos
Corréas, Sertdo dos Mendes, S&o Jodo, Azambuja, Linha Mesquita e Morro das Pedras. A

profissdo foi muito variavel, entre operadoras, vendedoras, agricultoras e aposentadas.

As questdes subjetivas assimilaram-se sobre 0 que é servido no café da manhd, no
almoco e na janta, também se perguntou quais os tipos de bebidas que consomem e os tempe-
ros mais empregados nos alimentos; e, ainda, se produzem os alimentos que consomem. Para

finalizar o questionério solicitou-se umareceita e, todos, prontamente se prontificaram.

Quanto ao café da manhd, o almoco e a janta as comidas foram café, leite, queijo,
broas, bolachas, produtos integrais, pdo de trigo, ovos fritos, salame, polenta frita, minestra,
galinha ensopada, fortaia, macarréo, radiche, alface, repolho e couve (em salada e refogado).
O que variou neste quesito foi que algumas pessoas que trabalham na agricultura ainda
comem no café da manh& ovos fritos, queijo, pdo de trigo e salame frito ou in natura, além
do café e do leite, devido ao sustento gque estes alimentos fornecem para o labor até o horério
do amoco. Ja as pessoas gue trabalham como operadoras e atendentes, comem produtos de
tradicdo italiana, como o0 queijo, as broas, bolachas e o0 p&o de trigo, no entanto, com menos
frequéncia, acrescentando agora os produtos integrais.

Jano amoco e najanta responderam que comem macarréo, fortaia, salame, queijo,
minestra, aface, radiche, couve refogada, galinha ensopada, polenta, risoto, legumes cozidos,
carne bovina, suina, arroz e feijdo. Nesta questdo ndo teve diferencial, todos os respondentes
comem 0s mesmo tipos de comida. Sabe-se que estas comidas sdo tipicas de pratos brasileiros
e algumas delas ndo sdo de origem italiana, no entanto, trazem o sustento ao corpo, produzin-

do energia e disposi¢ao, principa mente, para os trabal hadores da agricultura. Quanto aos
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temperos também ndo foi diferente, citou-se a cebola, alho, cominho, sal, pimenta, orégano,

salsa, cebolinha, cominho e louro variando de pal adar para paladar e de prato para prato.

Essa diversidade de temperos e ingredientes € resultado da presenca de varios povos
gue povoaram a peninsula I talica durante os séculos. Cada tipo de povo que habitava
deixava seus tracos culinarios, deixando novos elementos e pratos para serem apre-
ciados por pessoas do mundo todo.

Um dos povos que influenciaram fortemente a culinariaitaliana foi o povo arabe.
Dessa culturafoi incorporada a culturalocal, a utilizacdo do aglcar, da canela, do
arroz e da berinjela. Além disso, os arabes compartilharam também técnicas para
producdo de passas e figos secos.

A heranca dos espanhdis iniciou-se no século XV1I, quando estes traziam produtos
trazidos do mundo ocidental (produtos até entdo ndo conhecidos no mundo da épo-
ca). Tais produtos como feij&o, tomate, milho, cacau, o rum e café.

Os franceses também puderam compartilhar um pouco de sua culinaria no manuseio
de utilizacdo de derivados do leite (creme de leite e manteiga), na época de Napole-
30 Bonaparte. E também formas mais el aboradas de apresentacéo dos pratos.

Assim, entdo a culindria Italiana também se tornou “produto” de exportacdo, quando
os imigrantes italianos vinham para Ameérica, inclusive Brasil, passando a divulgar
seus deliciosos pratos, como spagetti ao sugo e pizza, pratos estes mais famosos de
suaculindria. (CULINARIA MIX, 2013).

A maioria dos respondentes ainda consome o que produz. Como por exemplo, quei-
jo, salame, ovos, carne, saladas, legumes, algumas frutas, farinha de milho, no caso, plantao
milho e manda moer. Alguns até utilizam aglcar mascavo da cana produzida por eles, bem
como quase todos os temperos. Neste fator, os que ndo produzem os alimentos séo 0s que
trabalham em empresas privadas, ja os agricultores preferem comer 0 que produzem. Em
conversainformal, alguns dizem que n&o gostam de comer comidas industrializadas ou com
muito fertilizante, dizem que sabem o gque estédo comendo. Segundo informacdes de Rodrigues
e outros (2008). “Os italianos dispensam preparos sofisticados, valorizam o sabor e o perfume
natural dos ingredientes de suas terras, considerados alguns dos melhores da Europa e com-
plementam com molho e tempero”.

Uma das bebidas que os entrevistados ainda consomem, inclusive as mulheres, € o
vinho. Além deste, pode-se citar também o café, o leite e a cachaca. A cachaca ndo € uma
bebida tipicamente italiana, no entanto, os respondentes dizem gque tomam como aperitivo ela
no pais ha um aperitivo servido antes do almoco: o Aperol — licor. A Itdia, aém da gastro-
nomia, também & rica nas bebidas. Uma das comunidades visitadas, Azambuja— Pedras

Grandes, ndo apenas consome o vinho com frequéncia como também produz. Demand Media
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(1999) diz que “A cozinhaitalianavai além de apenas uma boa comida; elatambém oferece
muitas bebidas deliciosas que podem complementar uma refei¢ao”.

Assim, conclui-se que a culin&ria alimentar italiana se faz presente desde o inicio da
colonizagdo. Sabe-se que outros pratos fazem parte do dia a dia desses habitantes, como tam-

bém os seus pratos tipicos estdo na mesa de outras culturas ndo italianas.
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