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Pode-se dizer ainda, que esse desejo de
preservar a tradicdo, de resgatar a ancestralidade
pelo paladar, acolhe um sentimento que talvez
encontre sua melhor expressdo em paises de
imigrantes como o Brasil: a necessidade de cultivar
em terra estrangeira, uma identidade que se torna
aqui mais auténtica do que no pais de origem. A
culindria tradicional de cada cultura passou a ser
adotada por familias de imigrantes, no exato
momento em que estas se viram lan¢adas na tarefa
de construir para si mesmas um universo simbolico
— num processo que pode ser amplificado para a
propria compreensdo de uma identidade brasileira,
composta justamente por esta soma de identidades

plurais.

Mariana Heck e Rosa Belluzzo
Cozinha dos Imigrantes Memdérias & Receitas. 1988.



RESUMO

A cidade de Sao Paulo passou por processo imigratdrio que resultou em uma
diversidade cultural perceptivel, e num olhar mais atento também em suas préaticas
gastrondmicas. Os espanhdis vieram em duas grandes ondas imigratdrias: no final
do século XIX e inicio do XX, para substituir a médo-de-obra escrava nas lavouras de
café, e no p6s Segunda Guerra Mundial (1939-1946) e Guerra Civil Espanhola,
(1936-1939), para atuar no Parque Industrial que se formava e necessitava de
profissionais especializados. Os espanhdis ndo deixaram marcas e permanéncias
evidentes na cidade de Sao Paulo, como os demais grupos de imigrantes,
principalmente no que se refere a sua cozinha, tanto nas familias de descendentes,
como no numero exiguo de seus restaurantes. A gastronomia enquanto
manifestacdo cultural, memdria e identidade constitui o Gltimo habito que um grupo
abandona quando emigra, por estar arraigado aos costumes e ao gosto. A
alimentacao sofre adaptagfes ou substituicdes de ingredientes no pais de recepcao.
Esta dissertagdo tem como objeto o estudo das permanéncias e siléncios dos
espanhois da segunda onda imigratdria, quanto aos costumes alimentares, no
periodo de 1946 a 1965.

Palavras-chave: gastronomia, imigracao espanhola, memdria, cultura e identidade.



ABSTRACT

The city of Sao Paulo has been through a migratory process which results in a
cultural diversity observable in a closer look as well as in its gastronomic practices.
The Spanish came to the city in two great migratory moments: at the end of XIX
century and at the beginning of XX century to substitute the slave workforce in the
coffee plantations and after the Second World War (1939-1946) and the Spanish Civil
War (1936-1939) to work at the recent industry which was in development and
needed specialized workforce. The Spanish people did not leave evident prints and
permanencies in the city of Sao Paulo, as the other groups of immigrants, especially
concerning their typical food, fact that is not observable in the descendent families
and also at the small number of typical restaurants in the city. The gastronomy as a
cultural manifestation, memory and identity is the last habit that a group abandons
when migrates, because it is connected to tastes and costumes. The alimentation
suffers adaptations or substitutions of ingredients from the country of reception. This
work has as objective the study of silences and permanencies of Spanish immigrants
from the second moment of their immigration to Sao Paulo, as for its alimentation
habits in the period of 1946-1965.

Key-words: gastronomy, Spanish immigration, memory, culture and identity.



RESUMEN

La ciudad de S&o Paulo vivi6 un proceso inmigratorio que resultd ser una gran
diversidad cultural visible, en un estudio mas profundo del mismo, asi como en sus
practicas gastrondmicas. Los espafioles vinieron en dos grandes olas migratorias: en
fines del siglo XIX hasta el principio del siglo XX, para sustituir la mano de obra
esclava en las plantaciones de café y la segunda una vez acabada la segunda
Guerra Mundial (1939-1946) y Guerra Civil Espafola, (1936-1939), para trabajar en
el Parque Industrial que empezaba y requeria mano de obra especializada. Los
espafoles no dejaron sefiales ni permanencias claras en la ciudad de Sao Paulo,
como los demas grupos de inmigrantes, principalmente en lo que se refiere a su
cocina, ya sea en las familias de sus descendientes, o en los pocos restaurantes. La
gastronomia que forma parte de la manifestacion cultural, memoria y identidad se
mantiene como el ultimo hébito que deja un grupo al emigrar, por formar parte de
sus raices, sus costumbres y sus gustos. La alimentacion sufre adaptaciones o
sustituciones de ingredientes en el pais de acogida. Esta disertacién tiene como
objeto el estudio de las permanencias y silencios de los espafioles de la segunda ola
inmigratoria, en cuanto a las costumbres alimentarias, en el periodo de 1946 a 1965.

Palabras-clave: gastronomia, inmigracion espafiola, memoria, cultura y identidad.
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! Foto de Juan José Requena, 2004.

Imagem 1 — Ingredientes.

Pode-se dizer ainda, que esse desejo de preservar a tradi¢ao,
de resgatar a ancestralidade pelo paladar, acolhe um
sentimento que talvez encontre sua melhor expressdao em
paises de imigrantes como o Brasil: a necessidade de cultivar,
em terra estrangeira, uma identidade que se torna aqui mais
auténtica do que no pais de origem. A culinéria tradicional de
cada cultura passou a ser adotada por familias de imigrantes,
no exato momento em que estas se viram lancadas na tarefa
de construir para si mesmas um universo simboélico — num
processo que pode ser amplificado para a propria
compreensdo de uma identidade brasileira composta
justamente por esta soma de identidades plurais.

Mariana Heck e Rosa Belluzzo.
Cozinha dos Imigrantes Memdérias & Receitas. 1988.



12

INTRODUCAO

Estudar memoria é falar ndo apenas de vida e de
perpetuacdo da vida através da historia; € falar
também de seu reverso, do esquecimento, dos
siléncios, dos n&o-ditos. ®

% FELIX, Loiva Otero. In: Usos de Memdrias (politica, educacdao identidade). Passo Fundo: Ed. U P F.
2002. p.31.
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Realizando pesquisas para a pos-graduagdo na area do Turismo, sob o tema
gastronomia espanhola nos restaurantes de Sao Paulo, pude perceber que, se
comparados aos demais imigrantes, os espanhdis ndo aparecem também no que se
refere as tradicdes gastrondmicas. Em visita a biblioteca do Memorial do Imigrante,
foi constatada a rara producdo académica e literéria a respeito dos espanhdis,
restrita a ndo mais que dez livros. Por ser filha de imigrante espanhol de Granada,
além de professora do idioma, minha atencédo foi despertada para a causa desse
siléncio e a auséncia de referenciais, sobretudo nas praticas gastrondmicas em
restaurantes espanhois e em familias de imigrantes.

O contingente de espanhdis que se dirigiu a cidade de Sdo Paulo, embora
sendo o terceiro grupo em namero (atrds apenas dos portugueses e italianos), nédo
oferece uma visibilidade de expressbes culturais presentes na raiz de muitos
paulistanos compativel com sua presenca, que, a partir de 1902, chegou a ocupar o
segundo lugar, quando a vinda de italianos foi proibida por lei.® Faz-se necessaria,
entdo, uma leitura mais atenta, no intuito de buscar os detalhes e as marcas ocultas,
0 que “[...] requer uma paciente busca de indicios, sinais e sintomas, uma leitura
detalhada para esmiucar o implicito e o oculto, para descortinar as estruturas do

cotidiano™

, ou um olhar mais apurado que permita ao historiador perceber os
movimentos existentes, as permanéncias, as tramas contidas nas experiéncias dos

sujeitos, as diversas manifestagdes culturais, pois segundo Roncayolo, “[...] no termo

® KLEIN, H. S. A imigracéo espafiola no Brasil. Sdo Paulo: Ed. Sumaré, 1994. p.43. “No inicio de 1910
com a proibicdo formal dos contratos subsidiados houve uma mudanga no processo de imigracao. Ja
em 1902 o governo italiano tinha balizado uma ordem expressando sua oposicdo ao contrato de
trabalho brasileiro, o Decreto Prinetti”.

* MATOS, Maria lzilda Santos de. Cotidiano e Cultura: Histéria, Cidade e Trabalho. Bauru, SP:
EDUSC, 2002. p.31.
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cidade, mais que o rigor de um conceito, acumula-se uma grande soma de
experiéncias histéricas”.’

Os grupos sociais e étnicos identificam-se principalmente pelo vestuario, pelo
idioma e por suas diversas linguagens, nas quais se inclui a culinaria. A cozinha
judaica é um grande exemplo disto, quando rememora em suas festas sua historia,
que é, entdo, passada aos descendentes, preservando as tradicdes culinarias,
transmitidas através de uma aula que é dada a mesa.

A preservacdo da memdria entre o povo judeu se deve principalmente & mae
e a sua preocupagdo com a cultura gastronémica, uma vez que: “Cada prato &
instrumento de memadria, memadria do sagrado, memoria do passado, sendo a mesa
o lugar pedagdégico e a cozinha um lugar de re-elaboracéo da histéria”.? Nos tempos
da inquisicdo, na Espanha, um judeu podia demonstrar que se tornara um cristéo
novo pelo tipo de alimento que ingeria, como os chamados embutidos, as linguicas,
0s chorizos e a carne de porco, 0 que contrariaria suas tradi¢des culinarias. O
carater ndbmade do povo judeu tornou-o culturalmente mais rico pela mescla de
ingredientes incorporados dos diversos paises por que passou, além de haver
fortalecido os tracos de identidade. Revel destacou que “a cozinha regional
tradicional se transmite com a fixidez de um patriménio genético”.’

A imigracdo européia, por ter sido impulsionada pela fome, deu grande
importancia a alimentacao, a producao e a elaboracdo dos alimentos, uma vez que a

abundancia tentaria apagar o estigma vivido em seus paises de origem, através da

fartura a mesa, onde sempre estavam presentes: o pao, o vinho, o azeite, etc.

® RONCAYOLO, Marcel. Cidade. In: Regido. Enciclopédia Einaudi. vol.8. Lisboa: Imprensa Nacional,
Casa da Moeda, 1986. p.397.

® ARIES, Philippe; DUBY, Georges. Histéria da Vida Privada. Da Primeira Guerra a nossos dias. n°s.
“Ser imigrante na Franca”. Sao Paulo: Cia. das Letras, 2001. p.465.

" REVEL, Jean-Francois. Um banquete de palavras. S&o Paulo: Ed. Cia. das Letras, 1996. p.40.
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Os espanhdis vieram para Sao Paulo em duas grandes ondas imigratorias,
sendo a primeira no final do século XIX e inicio do século XX, de 1897 a 1930,
periodo chamado de a Grande Imigracdo, constituida em sua maioria por
camponeses galegos e jornaleros andaluces, em geral analfabetos, fugindo da fome
e em busca de terras para a lavoura, ja que na Espanha vivia-se uma crise
econdmica. A segunda onda, ap0s a Guerra Civil Espanhola e a Il Guerra Mundial,
de 1946 a 1963, foi composta por pessoas melhor escolarizadas, que mostraram
alguma preocupagdo com a manutencdo dos costumes alimentares espanhois aos
chegarem aqui, tanto que iniciaram a abertura de casas de refeicdes, pensodes,
bares e restaurantes desta cozinha na cidade. Além disso, dos poucos trabalhos
existentes sobre os imigrantes espanhdis, este grupo € o menos estudado.

A cidade de Sao Paulo apresenta uma caracteristica, um diferencial resultante
do grande contingente de imigrantes europeus que recebeu no periodo que vai do
final do século XIX até os anos setenta do século XX, aproximadamente. Este
fendmeno transformou-a em uma mescla de manifestagdes culturais expressas nos
costumes, nas cozinhas, no vocabulario empregado, etc. que, acrescentadas a
cultura local, terminam por compor a propria cultura, como destaca Florescano: “A
heranca cultural de uma nacéo, a identidade nacional e o patrimdnio cultural ndo sao
verdadeiramente nacionais, pois cobrem todas as etnias, setores, grupos ou
habitantes de um pais e todas as manifestacdes culturais”.®

Assim, foi sendo construida a cozinha paulistana caracterizada pela
multiplicidade de costumes numa mescla de vivéncias, destacando-se cozinhas
como a dos &rabes, chineses e japoneses, de imigracdo numericamente inferior a

espanhola, mas que predominam em numero de restaurantes, nos habitos dos

® FLORESCANO. Apud CASASOLA, Luis. Turismo y ambiente. México: Ed. Trillas, 1983. p.3.
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paulistanos, ja que quibes, esfihas, tabules, frangos xadrezes, rolinhos de primavera,
sushis, tempuras, yakissobas, entre outros, sdo familiares as mesas paulistanas.

Os imigrantes, principalmente os italianos, mantém suas manifestacdes
culturais gastrondémicas incorporadas ao cotidiano da cidade, ao paladar das
familias, com pratos compostos de massas, molhos, as pizzas de final de semana e
até na macarronada da “mama” que reunia toda a familia, além das diversas festas
gue compdem o calendario da cidade, onde a cozinha surge como fator de memdria.
Os bairros étnicos como a Bela Vista e a Liberdade, as festas tipicas, a oferta
gastronbmica de seus muitos restaurantes, regionais, nacionais e internacionais
classificam a cidade como uma capital gastrondmica que possibilita provar sabores
diversos.

Conforme Heck, “a culinaria tradicional de cada cultura passou a ser adotada
por familias de imigrantes, no exato momento em que estas se viram langcadas na
tarefa de construir para si mesmas um universo simbélico”.” Na medida em que as
culturas foram expostas a influéncias externas, acabaram mesclando-se e, assim, foi
ficando mais dificil conservar as identidades culturais ou ainda impedir que elas se
alterassem atraves da “inevitavel infiltracdo da cultural local e de outras culturas,
num processo que pode ser amplificado para a propria compreensdo de uma
identidade brasileira composta justamente por esta soma de identidades plurais”.*

A alimentacdo de um grupo de imigrantes contém significados de memodria e
torna-se um elo afetivo principalmente se perpetuado por maos femininas, que

lembram a mae. Fora de seu pais, o imigrante tem necessidade de cultivar sua

identidade, que pode ser mais auténtica até do que no pais de origem.

® HECK, Marina; BELLUZZO, Rosa. Cozinha dos Imigrantes. Memoérias & Receitas. Sdo Paulo: Ed.
Melhoramentos, 1999. p.17.
1% |bidem. p.17.
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Sado Paulo transformou-se em um mosaico cultural, de multiplas
representacdes, costumes e tradi¢coes, tornando-se um tema instigante para os que
nela vivem, descendentes ou néo de imigrantes, uma vez que: “Pensar as diferentes
culturas é pensar a alma de um povo: contornos emocionais e miticos que envolvem
determinadas comunidades tornando-as diferentes das demais”.** Conforme destaca
Burke®?, “o que tornou e ainda torna uma metrépole um importante local de troca
cultural € a presenca de diferentes grupos de imigrantes”. Esta mescla de hébitos
alimentares, acrescida aos habitos locais, resultou no que hoje pode ser constatado

como a nossa cultura alimentar.

Por meio da histéria, as pessoas comuns procuram compreender as
revolugdes e mudangas por que passam em suas proprias vidas:
guerras, transformacdes sociais como as mudancas de atitude da
juventude, mudancgas tecnoldgicas como o fim da energia a vapor, ou
a migracdo pessoal para uma nova comunidade. De modo especial,
a histdria da familia pode dar ao individuo um forte sentimento de
uma duragdo muito maior de vida pessoal, que pode até mesmo ir
além de sua morte. Por meio da histéria local, uma aldeia ou cidade
busca sentido para sua propria natureza em mudanca, e 0S novos
moradores vindos de fora podem adquirir uma percepg¢ao das raizes

pelo conhecimento pessoal da histéria.*®

A chegada de tantos imigrantes, com suas trajetdrias de vida, incorporou-se a
histéria da cidade de S&o Paulo. Os imigrantes tornaram-se autores dessa historia e
formadores da cultura da cidade, que é feita do conjunto dos costumes expressos,
das historias das pessoas comuns e seus rastros, como Menezes ressalta: “A

memoria diz respeito a histéria concebida, ndo como conhecimento do homem no

1 VERO, Judith. Alma Estrangeira: Pequena histéria de Hingaros no Brasil, processos identitarios.
Sao Paulo: E. Agora, 2003. p.71.

2 BURKE, Peter. Hibridismo cultural. Sdo Leopoldo, RGS: Ed. Unisinos, 2003. p.71.

¥ THOMPSON, Paul. A voz do passado: histéria Oral. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1992. p.21.
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passado, mas como o conhecimento da dimensao temporal do homem comum, do
homem ‘sem histéria™.**

Das muitas manifestagcdes culturais expressadas por um grupo que emigra, a
gastronomia foi escolhida como prisma de observacdo, por tratar-se de uma
expressdo de memoaria, de pertencimento, de identidade, além de ser a que mais
perdura no caso de distanciamento, uma vez que é um habito arraigado ao
cotidiano, um dos ultimos a serem abandonados por um povo que emigra. “Os
habitos alimentares tém raizes profundas na identidade social dos individuos, e por
isso os habitos mais persistentes no processo de aculturacéo dos imigrantes”.*

Segundo Poulain, os homens mudam de um lugar para outro no interior das
sociedades e entre os paises do mundo, levando consigo suas praticas alimentares
e suas maneiras a mesa. A sociologia dos deslocamentos: “considera a alimentacao
como um elemento central da construcdo das identidades e constata que o0s
particularismos alimentares estdo entre o0s Ultimos tracos diacriticos a
desaparecer”.® Assim, o estudo da gastronomia é muito mais que o estudo do
alimento em si, pois a historia da alimentag&o € a historia do homem, e o estudo da
cozinha brasileira retrata a histéria do homem brasileiro em todas as suas
implicagdes e complexidades.

A palavra “gastronomia” foi empregada pela primeira vez em 1623,

originando-se da tradugdo de uma obra: “uma transposi¢éo do titulo da obra perdida

de Arquestrato, neto de Péricles e grande apreciador de sensacfes gustativas raras

1 MENESES, Ulpiano; CARNEIRO, Henrique. A Histéria da Alimentacéo: balizas historiograficas.
Historia e Cultura Material. Anais do Museu Paulista. Nova série. vol.5. Sdo Paulo, USP, 1997. p.184.
* FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet. Sdo Paulo: Ed. SENAC, 2001. p.24. A este respeito a
bibliografia é vasta. Ver, por exemplo: POULAIN, Jean-Pierre. Sociologias da alimentacao.
Floriandpolis, SC: Editora da UFSC, 2004; ARIES, Philippe; DUBY, Georges. Op. cit.; FAUSTO, Boris.
Imigracao: Cortes e continuidades. In: Historia da Vida Privada no Brasil. Sdo Paulo: Cia. das Letras,
1998.

'® POULAIN, Jean-Pierre. Op. cit. p.166.



19

e variadas, cuja existéncia somente se conhece por citagbes no Banquete dos
sofistas de Ateneu”.'’

No Brasil, os estudos referentes a gastronomia apenas se iniciaram e,
portanto, este é um territério a descobrir, um tema inexplorado, de relevancia por sua
dimensdo cultural, embora Céamara Cascudo e Gilberto Freire ja tenham
apresentado trabalhos referentes a alimentagdo basica brasileira, com estudos de
produtos como mandioca, milho e aclcar.'® Menezes ressalta que “ndo se trata de
se propor uma nova historia, mas apenas de nao ignorar uma problematica ubiqua e
de suma relevancia”, e complementa: "Se a historia ndo tiver como objeto essencial
de atencdo a sociedade como um todo, forgcosamente comprometerd sua
capacidade de produzir conhecimento ao invés de simples informacdo e
entendimento dos fendmenos e seus atributos”.*

A cozinha de carater étnico surgiu na cidade com o habito das mulheres das
diferentes imigragdes na socializagdo dos pratos, num intercambio cultural que fez
emergir os valores e 0s costumes, influenciando tanto a cultura local como as
culturas de origem, popularizando e mesclando praticas gastronémicas de pratos
como arroz com feijao, macarronada, baklavas, quibe, bacalhoada, que passaram a

integrar a mesa de todos, conforme Fausto, que conclui dizendo: “[...] religido, lingua

e comida, ndo sao veiculos de um circuito domeéstico; fazem parte da interacéo entre

" PITTE, Jean Robert. A gastronomia francesa: historia e geografia de uma paix&o. Porto Alegre:
L&PM, 1993. p.17.

® Em sua obra “Histéria da Alimentacdo no Brasil”, Cascudo faz um verdadeiro tratado sobre a
cozinha indigena, iniciando um estudo antropoldgico Unico no tema. Freyre, em “Ac¢lcar. Uma
sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do Nordeste do Brasil”, registra a histéria da
docaria no Brasil, quando os doces brasileiros feitos por maos portuguesas, como ele mesmo
ressalta, marcaram sua presenca no cotidiano brasileiro. Em “Nordeste: Aspectos da influencia da
cana sobre a vida e a paisagem do Nordeste do Brasil”, seguem seus estudos sobre a cana e o
aclcar na cozinha brasileira. Ver: CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentagao no Brasil. Sao
Paulo: Editora da Universidade de S&o Paulo, 1983. FREIRE, Gilberto. Aclcar: uma sociologia do
doce, com receitas de bolos e doces do nordeste do Brasil. Rio de Janeiro: José Olympio,
1939. FREIRE, Gilberto. Nordeste: aspectos da influencia da cana sobre a vida e a paisagem do
nordeste do Brasil. Rio de Janeiro: José Olympio, 1937.

¥ MENESES, Ulpiano; CARNEIRO, Henrique. Op. cit. p.57.
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o mundo da casa e uma esfera de socializacdo mais ampla. A religido tende a
demarcar fronteiras, enquanto que a comida revela uma tendéncia oposta”.®® A
comida tornou-se um elemento importante na socializagcdo dos imigrantes em S&o
Paulo, facilitando a interagao entre eles.

O objeto de estudo desta dissertacdo € a cozinha dos imigrantes espanhdis,
as transformacoes das tradicdes e as expressoes da cultura espanhola na cidade de
Sao Paulo, buscando ruidos, sons, ecos, marcas e permanéncias presentes na
gastronomia, enquanto fator identitario e de memodria, da segunda leva de imigracéo,
no momento em que Sao Paulo surgia como pélo industrial e oferecia oportunidades
de trabalho que funcionavam como um forte atrativo.

O objetivo do presente estudo é conhecer os costumes gastrondmicos
praticados na cidade e as manifesta¢gdes culturais alimentares que permanecem até
os dias atuais. Busca-se, ainda, na gastronomia, o referencial de memoria e
identidade presentes, 0s sinais perceptiveis, as permanéncias através das praticas
gastronbmicas, das vozes, dos sentimentos e das experiéncias vividas pelos
imigrantes, numa tentativa de visualizar como ocorreu a adaptagdo, o
estranhamento, as rupturas e as mudancas; como foi sendo construida a tradicdo
alimentar, a importancia dos ingredientes e temperos na redefinicdo do cardapio, na
reinvengédo das tradigdes em terras distantes, bem como 0s mecanismos usados.

Foram entrevistados dezoito imigrantes da segunda leva de imigracdo e uma
imigrante da primeira leva, com 91 anos de idade, para expressar as experiéncias do
primeiro grupo ainda ndo pesquisado sobre o assunto. Os entrevistados pertencem

a diversas regides da Espanha, sdo de diferentes faixas etarias, emigraram com

% FAUSTO, Boris. Imigracdo: Cortes e continuidades. In: Histéria da Vida Privada no Brasil. S&do
Paulo: Cia. das Letras, 1998. p.59.
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criangas, adultos, sozinhos ou em familia. Estes depoimentos constituiram-se em
importantes fontes orais na elaboragéo do estudo.

Portelli considera que “a histéria oral € ao mesmo tempo, um género de
narrativa e um discurso histérico e um agrupamento de géneros, alguns
compartilhados com outros tipos de discurso”?* O mesmo autor destaca a
necessidade de interpretar os discursos nos relatos porque: “a meméria € uma
elaboracdo multifacetada, multi-direcionada, tensa e conflituosa acerca dos
acontecimentos, significando essa narrativa que articula o passado e presente, e
que se molda pelas experiéncias do individuo”.??

Por tratar-se a gastronomia espanhola de um tema inédito em trabalhos
académicos, foi necessario ampliar o universo dos interlocutores para além dos
imigrantes pertencentes ao recorte estabelecido. Outras pessoas, que de alguma
maneira estdo envolvidas com a gastronomia espanhola, foram também
entrevistadas, como descendentes de espanhdis, filhos e netos, que mantém essas
tradicbes, um antropélogo espanhol estudioso da alimentacdo, um chef de cozinha,
entre outros.

As entrevistas seguiram um roteiro que se iniciava com a trajetéria de vida do
imigrante, suas memorias, principalmente as referentes a alimentacdo e as
substituicdes de ingredientes, aos pratos de preparacdo possivel, as permanéncias
desta gastronomia no cotidiano. Durante as entrevistas, foi possivel notar o prazer
gue os imigrantes espanhdis demonstravam, misturado a um certo orgulho, em
poder relatar suas historias de vida e suas memorias, alguns chegando as lagrimas

ao recordarem certas situacdes. Procurou-se respeitar as falas dos depoentes na

2 PORTELLI, Alessandro. Histéria Oral como género. In: Projeto Histéria. S&o Paulo, n° 22, junho de
2001. p.10-1.

2 PORTELLI, Alessandro. Aprender um pouquinho: algumas reflexdes sobre a ética na Histéria Oral.
S&o Paulo: Revista do Projeto Histéria PUC-SP. Etica e Histéria Oral. Vol.15. 1997. p.17
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integra durante a transcricdo, tendo o texto sofrido apenas as interferéncias
necessarias para melhor compreensdo, principalmente no caso de uma palavra
incompreensivel dita em espanhol.

Houve necessidade de retornar a alguns entrevistados, seja para tirar uma
foto ou para esclarecer melhor uma resposta. Neste retorno, podia-se perceber a
boa vontade em ajudar, em complementar os dados, em oferecer fotos, etc. num
relacionamento muito amistoso e cordial. Os depoentes inclusive apresentavam
amigos que também gostariam de participar da pesquisa. Na medida em que as
entrevistas foram sendo realizadas e o contato com os espanhdis foi aumentando,
paralelamente ao didlogo com outras fontes, foi possivel visualizar um pouco do
contexto brasileiro encontrado pelos imigrantes e, assim, foi revelando-se um pouco
da “alma” dos espanhdis, bem como seus habitos alimentares de memoria e
pertenca.

As entrevistas foram realizadas no periodo de fevereiro de 2004 a abril de
2005. Apenas o depoimento de Don Curro, ja falecido, foi colhido fora deste periodo,
em 21 de outubro de 2001, para outro mestrado, em Turismo. O entrevistado relatou
sobre os restaurantes espanhdis da cidade de S&o Paulo, e seu depoimento foi
utilizado por sua importancia no cenario da gastronomia.

Em termos de procedimentos de pesquisa, ndo bastaria coletar todo o
material referente a gastronomia espanhola e ao processo de imigragdo ocorrido na
cidade de S&o Paulo, para posteriormente somente descrevé-lo. A construgcéo do
trabalho exigiu sensibilidade para perceber os multiplos caminhos que surgiram no
decorrer da investigacdo, quando novas questdes comecaram a aparecer no
percurso. A partir deste movimento, das interrogacdes que surgiram, o estudo foi

tomando forma e as respostas aos questionamentos iniciais comecaram a ser
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encontradas. Isto s6 ocorreu a partir do debate entre as questdes metodoldgicas e
as fontes que servem de apoio, num diadlogo que foi respondendo as inquietacdes
gue motivaram este estudo.

Além das fontes orais, foram utilizados jornais, revistas, documentos publicos
e acervos de museus e de instituicdes. As fontes oficiais consultadas ajudaram a
retratar os trajetos destes imigrantes. A Sociedade Hispano Brasileira de Socorros
Mutuos, hoje Casa de Espanha, fundada em 1898, abriga o CEME - Centro de
Estudos e Memdéria da Espanha, que contém periédicos, revistas, fotografias,
calendarios e folhetos das festas regionais, além de atas das diversas sociedades
regionais espanholas, algumas ja extintas, que conservam sua histéria através
destes registros.

Embora este material ndo esteja organizado, a consulta as atas de reunides
pode oferecer importantes dados do periodo, na busca de acontecimentos
envolvendo alimentacdo. O acervo da biblioteca do Museu da Imigracédo e os
registros de desembarque de imigrantes espanhdis realizados no porto de Santos
possibilitaram a pesquisa de dados numéricos referentes a segunda onda
imigratéria.”® Foi também realizado um estagio de pesquisa através de visitas as
diversas regides da Espanha, no periodo de 2000 a 2004, que possibilitou a
compreensao do que é a gastronomia espanhola na sua origem.

Os estudos culturais, como um novo paradigma, propiciaram a ampliacdo do
campo de estudos da Histéria, com énfase aos estudos de mentalidades, do

cotidiano, das minorias, dos sentimentos e a investigagéo a respeito da cozinha dos

% No Arquivo Histérico do Estado de S&o Paulo, verificaram-se nas latas que contém a

documentacao algumas cartas de desembarque dos imigrantes e relatos de imigrantes da época. A
Oficina de Turismo da Espanha apresenta farto material de pesquisa a respeito da gastronomia
regional espanhola, através de folhetos e livretos de divulgacao a turistas e visitantes. As bibliotecas
da PUC-SP, Faculdade SENAC, USP-SP, Universidade de Barcelona, Méario de Andrade,
Universidade Complutense de Madrid e Nacional de Espanha em Madrid permitiram a expanséo das
leituras a respeito dos espanhdis e de sua gastronomia.
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imigrantes espanhéis na cidade. Stuart Hall, pertencente ao grupo britdnico, muito
contribuiu para fundamentar teoricamente o que se refere as didsporas, etnias,** a
mescla de culturas de imigrac¢des, o hibridismo das na¢cbes modernas e a identidade,
como ressalta: “a experiéncia de migracdo afeta a identidade, pois ninguém se
traslada de um lugar a outro, se apropria de culturas diversas sem ser afetado por
essa experiéncia, movimento este que se integra na constituicio da identidade”.®

Hall destaca também que sempre desafiou o0 homem a conhecer o seu
passado, sua heranca cultural, sua origem, para compreender melhor o presente:
“Herdamos um legado que ndo é menos precioso pelo fato de que constantemente
seja indecifravel ou inconveniente”?® Este legado cultural ainda envolve o
gastrondmico, que quando decifrado, permite entender as raizes, os valores
outorgados, o gosto adquirido, além de contribuir para uma maior compreensao de si
mesmo.

Na visdo de Hall, a cultura ndo é uma pratica, nem apenas a soma descritiva
dos costumes e da cultura popular das sociedades, mas ela esta perpassada por
todas as praticas sociais e constitui a soma do seu inter-relacionamento, sendo um

processo integral, por meio do qual significados e definicbes sao socialmente

construidos e historicamente transformados.?’

% Embora o termo etnia ndo se aplique aos espanhdis, por ndo se constituirem em etnia, o que se
destaca é que Sao Paulo, como uma metrépole que recebeu uma grande imigracdo de europeus,
asiaticos e africanos, possui uma mescla de culturas e de manifesta¢des culturais distintas, entre elas
a gastronomia que a tornam capital gastronémica pela variedade, chamada cozinha étnica. No dizer
de Hall: “a etnia é o termo que utilizamos para nos referirmos as caracteristicas culturais: lingua,
religido, costume, tradi¢cdes, sentimentos de ‘lugar’, que sdo partilhadas por um povo. A Europa
Ocidental ndo tem qualquer nagdo que seja composta de apenas um Unico povo, uma Unica cultura
ou etnia. As nacdes modernas sdo todas hibridos culturais”. HALL, Stuart. A identidade cultural na
%és-modernidade. Rio de Janeiro: DP & A Editora, 1999. p.62.

Ibidem. p.198.
% LOWENTHAL. Apud HALL, Stuart. A questdo da identidade cultural. Campinas: FCH - UNICAMP,
n° 18, dezembro de 1995.
*" HALL, Stuart. Da Diaspora: Identidades e Mediacdes Culturais. Belo Horizonte, MG: UFMG, 2003.
p.136.
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A cultura humana acompanha o homem desde seu nascimento, pois ele,
simultaneamente, reproduz e cria sua cultura. Thompson, quando destacou a
“experiéncia” como o termo ausente, incorporou a andlise dos elementos culturais,
valorizando ndo s6 o que se refere a politica e a economia, como também os
Sujeitos sociais e seus costumes, suas tradicdes, modos de vida, redes de relacdes
familiares e de sociabilidade.?®

Como Halbwachs destaca, a Historia é tida como a compilacéo dos feitos que
ocuparam 0 maior espaco na vida dos homens, um movimento continuo que retém
aquilo que ainda esta vivo ou que é capaz de viver na consciéncia do grupo que a
mantém.?® A histéria cultural ou histéria social abarca o estudo de todas as
atividades sociais, o0 homem, suas lutas, os fazeres, incluindo as culturas diversas
dos grupos étnicos que fizeram parte da histéria do pais e suas manifestacdes
culturais, envolvendo o comer, o beber, o andar, o falar e assim por diante.*® Permite
também a leitura das realidades sociais, dos costumes, segundo Chartier: “a histéria
cultural tem por principal objeto identificar o modo como em diferentes lugares e
momentos uma determinada realidade social é constituida, pensada, dada a ler”.*

As questdes memodria e identidade permeiam todo o trabalho, seja no estudo
das histérias de vida dos imigrantes, na pesquisa bibliografica ou na historiografia
existente. O ato de alimentar-se evoca a memoéria e produz identidade,

principalmente em se tratando de cozinha étnica, que esta também relacionada com

a memodria coletiva que seleciona o que considera um valor. Nessa sentido,

* THOMPSON, E. P. “O termo ausente: experiéncia’. In: A miséria da teoria: ou um planetario de
erros. Rio de Janeiro: Zahar, 1981.
29 HALBWACHS, Maurice. A Meméria Coletiva. Sdo Paulo: Vértice. Ed. Revista dos Tribunais, 1990,

.80.
& BURKE, Peter. A Cultura Popular na Idade Moderna. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1989.

.16.
B CHARTIER, Roger. A Histdria Cultural: entre praticas e representacfes. Rio de Janeiro: Difel /

Bertrand, 1990. p.16.
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Halbwachs® expressa: “Somos arrastados em mdltiplas direcdes como se a
lembranca fosse um ponto de referéncia que nos permitisse situar em meio a
variacdo continua dos quadros sociais e da experiéncia coletiva histérica”.

A funcdo da meméria®® torna-se importante na medida em que, através da
lembranca, se tenta relacionar o presente com o tempo vivido, numa releitura do
passado, embora “rememorar ndo seja 0 mesmo que viver o passado, mas sim a
releitura do sujeito que a produz, numa sociedade que se diferencia daquela a qual
se refere a lembranca”.* E preciso considerar que a memdéria ndo é estatica,
envolve “tempos” e espacos que podem ser percorridos, no dizer de Seixas, “[...] a
memodria ndo se possui, mas se percorre”.*

Num didlogo com Seixas, pode-se perceber que a memdria ndo é uma
retrospectiva, um resgate passivo e seletivo de fatias de passado que vém, como um
decalque, compor ou ilustrar nosso presente, mas a memaria possui um movimento
gue nao é regressivo somente, como se algo do presente se fixasse no passado;
mas a memdaria é prospectiva, projetiva e se lanca em direcéo ao futuro.

O retorno as memodrias, ao tempo historico, pode trazer ao presente 0s

significados de uma identidade cultural, por suas experiéncias vividas, pois “o tempo

¥ HALBWACHS, Maurice. Op. cit. p.14.

¥ 0O sentido etimoldgico de Memédria, na sua matriz grega, leva ao significado de mnemosyne, bem
como a forma alegdrica em que se apresenta em Platdo: “Beber da agua fresca do lago Mnemosyne
€ recuperar a memoéria a lembranca”. Em “Teatros da Meméria”, Samuel diz que, para os gregos
antigos, a memoéria era pré-condi¢do do pensamento humano. Mnemosine, a deusa da memoria, era
também a deusa da sabedoria a mée de outras musas e, portanto, a progenitora de todas as artes e
ciéncias, entre elas a histéria, Clio uma de suas nove filhas. Ver: SAMUEL, Raphael. Teatros da
memoria. Projeto Histéria. Cultura e Representacdo. (Revista do Programa de Estudos Pés-

raduados em Histéria, PUC/SP). Sdo Paulo, n°14, f evereiro de 1997. p.44.

* Lucena, no seu estudo dos migrantes mineiros em Sao Paulo, coloca que, depois de superarem os
medos, angustias e os ressentimentos do momento da mudanca, o olhar para tras, o juntar tracos
vivenciados no passado, reforcam os sentimentos de pertencimento do grupo. A memdria reescreve a
realidade vivida pelo grupo, e as lembrancas s@o imagens construidas, produzindo o conjunto de
representacbes dos entrevistados e que adquirem um carater coletivo. Revista Historia n.17.
Departamento de Histéria da PUC SP, p.398.

% SEIXAS, Jacy Alves de. Os tempos da memdria: (Des)continuidade e Projecdo. Uma reflexéo

(in)natural para a histéria? Projeto Histéria n. 24. PUC-SP, Artes da Historia & Outras linguagens.
EDUC, 2002. p.46.
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historico e o contexto social encontram-se (re)elaboram e resgatam significados de
identidade cultural a partir das experiéncias e necessidades do presente”.*® Tudo
indica que as lembrancgas apresentam-se como realidades virtuais reveladoras da
identidade de um determinado grupo social, trazendo o passado a tona e

mesclando-o0 com as percepg¢des do presente. Assim:

De toda essa tentativa de explicacdo, resulta ainda uma idéia para o
conceito revisitado: identidade é também, referéncia, ou seja, aquele
conjunto de formas de ser, de valores e de cddigos nos quais as
pessoas se reconhecem. Por outro lado, a adesdo a esse conjunto
desenvolve nas pessoas o0 aconchegante sentimento de pertenca

que pode ser visto como estruturante do conceito em quest&o. *’

Foi possivel perceber que as cozinhas étnicas falam mais de um povo do que
parece, pois, para entender certos tabus alimentares, € necessario conhecer a
religido, a histéria e a cultura de um povo; para saber porque os hindus néo
consomem carne de vaca, € preciso debrucar-se nas crencas e na histéria do
hinduismo. A comida de seu pais constitui-se para o imigrante em memoria da terra
distante e afirmacgéo de identidade, como uma ponte que o liga as origens.

Fausto indica o que pode representar a comida étnica quando afirma: “De
gualquer forma, a comida étnica representou, sobretudo nos primeiros tempos de
imigracdo, uma ponte para a terra de origem, a manutencdo de um paladar, assim
como uma afirmacéo de identidade”.® Pode-se dizer que, em cada cultura, existem

praticas culinarias especificas com significados simbdlicos, que diferem cada uma

% TEDESCO, Jodo Carlos (org.). Usos de Memodrias (politica, educacéo e identidade). Universidade
de Passo Fundo, RS: UPF, 2002. p.67.

¥ D'ALESSIO, Marcia Mansor. Intervencdes da Memoéria na Historiografia: Identidades,
subjetividades, fragmentos, poderes. Sdo Paulo, Revista do Programa de Estudos P6s Graduados em
Historia, do Dep. de Historia PUC-SP. Projeto Historia, n°® 17, Trabalhos de Memaria, 1998. p.279.

¥ FAUSTO, Boris. Op. cit. p.57.
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delas por serem reveladoras de gostos, preferéncias e rejeicoes, sendo que “o0 modo
de comer define ndo s6 aquilo que se come, mas também a pessoa que o ingere,
uma vez que cristaliza estados emocionais e identidades culturais”.*

A elaboracdo dos pratos de seus paises de origem a sua maneira, segundo
suas tradicdes e crencas, revela o que o grupo social valoriza ou tende a evitar.
Segundo Schulter, “muitas s&o as implicacbes envolvidas na escolha dos
ingredientes e na elaboracao dos pratos, seja de ordem nutricional, social, religiosa
ou cultural”.*°

Estes pressupostos levaram a escolha da gastronomia como manifestacéo
cultural perceptivel, que oferece uma série de indicacdes que permitem classificar

pessoas e comunidades. Para abordar todos esses assuntos, o trabalho esta

dividido em trés capitulos:

O primeiro - IMIGRACAO, TRABALHO E CIDADANIA - aborda o contexto
histérico espanhol que impulsionou a saida destes imigrantes, bem como o contexto
brasileiro e os atrativos da cidade de S&o Paulo que definram a viagem. Os
depoentes relatam suas memoérias no que se refere a alimentacdo, as historias de
vida, aos motivos da imigracdo, as experiéncias de viagem, a chegada, a adaptacao,

a insercdo no trabalho e ao estranhamento.

O segundo capitulo - GASTRONOMIA ESPANHOLA: SABORES E
MEMORIAS -, a partir de uma descricdo que descortina o diversificado cenario
espanhol, analisa a diversidade gastronébmica de sua cozinha, originaria de um

mosaico de culturas, de idiomas, resultante das invasdes sofridas e de aspectos

¥ SCHULTER, Regina. Gastronomia e Turismo. S&o Paulo: Ed. Aleph, 2003. p.23.
“© |bidem. p.16.
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geogréficos de clima e vegetacdo. Apresenta as tradicbes mantidas, os pratos
reproduzidos, os ingredientes que, por seu sabor, evocam a terra distante e que se
constituem em manifestacdo cultural e de memodria, e 0s novos rumos da

gastronomia espanhola contemporanea.

O terceiro capitulo - AS MARCAS DA GASTRONOMIA ESPANHOLA NA
CIDADE - enfoca a alimentacdo como manifestacdo cultural presente nas praticas
cotidianas dos imigrantes. Busca encontrar as marcas da gastronomia na relagéo
identidade e cozinha, a sua presenca nas festas regionais e nos festivais de comidas
tipicas da cidade, por envolver um sentimento de pertenca num grupo que emigra,
partindo das experiéncias vividas e relatadas pelos entrevistados. Também aborda o
papel dos restaurantes e dos frigorificos espanhdis na manutencdo da tradicao

através dos sabores.
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FONTES ORAIS — IMIGRANTES DEPOENTES

AGOSTIN RECENA QUEVEDO

Veio com seis anos acompanhado da mée e trés irmaos,
para encontrar-se com 0 pai que havia emigrado um ano
antes, de Linares, Jaén, Andaluzia em 1953. Hoje com 58
anos, industrial, em sociedade com dois irm&os continua
a fabricacdo de embutidos iniciada por seu pai no
Frigorifico Torres.

ANGEL RIBAS VALLS

Com 57 anos, veio em 1952 aos quatro anos de Girona,
na Catalunha, com seus pais e irmdo. Havia aqui um tio,
irméo de seu pai, José Ribas Quintano, desde 1958 e
apos a morte do tio, que era proprietario do frigorifico
Pirineus de produtos embutidos espanhdis, assumiu a
empresa que produz artesanalmente o fuet, butifarra,
morcillas, sobrasada, chorizo e chistorra.

BALTAZAR MACIAS GARCIA

Nascido em Lomba, na regido de Castilla y Lebn veio
para S&o Paulo em 1958 com 29 anos, de avido pela Cia.
Ibéria, para trabalhar como garcom no Othon Palace
Hotel. H& 40 anos é sdcio na Casa Garcia de produtos
importados, hoje com 76 anos. Viveu os anos da guerra e
se recorda das dificuldades por que passara: “Nem a
lavoura ndo dava nada, nem batata, era fome em todo
lugar”.
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BELARMINO FERNANDEZ IGLESIAS

Emigrou sozinho com vinte anos, em 1951, de Rosende,
provincia de Lugo hoje com 74 anos. E um dos
renomados empresérios espanhdis com os restaurantes
Rubaiyat e A Figueira, um marco da gastronomia
espanhola na cidade. “Fui para uma pensdo no Bras.
Uma cidade que estava crescendo, via que tinha
potencial. Ndo escolhi o Brasil queria ir para a Venezuela,
mas o consul nos proibiu, foi sorte”.

ELIAS GARCIA MARINO

Gallego, serralheiro, aposentado, veio ao Brasil com 23
anos, solteiro, morou em pensdes brasileiras e
espanholas, onde a comida se restringia a peixe frito, um
bife, pernil curado para lanche, conforme destacou: “So
ndo me adaptei ao arroz e feijdo. Ponho feijao no prato e
como so6 feijdo com uma mistura, ou arroz com uma
mistura”.

EMILIO FERNANDEZ CANO

Madrilenho, de 75 anos, professor de espanhol na
Sociedade Hispano-Brasileira. Veio sozinho aos 24 anos,
por motivos politicos numa emigracao espontanea a Sao
Paulo, considera-la uma cidade cheia de oportunidades.
Engajou-se nas passeatas promovidas pelos alunos da
USP sempre combativo as propostas ditatoriais.
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FRANCISCO BLANCO GARCIA

Em 1954 veio de Leon, de Belluza. Sentiu-se roubado em
negdcios e resolveu sair espontaneamente da Espanha.
O destino Brasil foi oferecido pela atendente da agéncia
de viagens de Madri. Comecou trabalhando em quitanda,
mas h& 45 anos é socio proprietario da Casa Garcia, de
produtos importados.

FRANCISCO DOMINGUEZ, Don Curro

Sevilhano com 91 anos de idade, hoje falecido, foi toureiro
espanhol em Sevilha. Veio em 1957 com esposa e quatro
filhos. Assim destacou: En verdad fue el problema de la
guerra, y todo eso, Espafa estaba muy mal y para negocio
no daba. Comprou um bar, que se tornou o restaurante Don
Curro, 0o mais antigo e renomado restaurante de cozinha
espanhola da cidade, onde a paella de Dofia Carmem, sua
esposa, € o prato mais procurado até hoje.

FRANCISCO JAVIER FERNANDEZ LOPEZ

Veio de Gijon, Asturias ainda bebé, com seis meses
de idade trazido por sua mée e irmaos para juntar-se
ao pai que viera a trabalho. Economista, criado com a
comida espanhola feita por sua mée, onde o raro era
comer prato brasileiro de arroz com feijdo. Considera
a danca, a musica e a comida como fortes marcas da
cultura.
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ISABEL GRETEL MARIA ERES FERNANDEZ

Dra. da Faculdade de Educacgéo da USP, veio em 1961, aos
trés anos de idade, com sua mé&e e dois irmaos, de
Cartagena, Murcia na regido do Mediterraneo. Considera
prato tipico espanhol: “a paella era assim em ocasifes
pontuais. Normalmente o cocido, feijao branco muito mais que
o feijdo tipico brasileiro, arroz e feijdo em casa era algo
esporédico, alids, até hoje é algo esporadico. Eu gosto faco
de vez em quando, mas meu pai até hoje ndo come arroz e
feijéo”.

JOSE LUIS ALMANSA ESQUETINO, Don Pepe

Nascido em Malaga, Andaluzia, é filho Unico, veio em 1954
com seus pais aos doze anos, com intencao de emigrar para
Argentina. Proprietario de conceituado restaurante espanhol,
o La Alhambra, chef de cozinha, se apresenta em programas
de televisdo. “Minha mae fazia paella e eu pescava com meu
pai com quem aprendi a limpar peixe, salgar, preparar
azeitona em casa”.

JOSE MARIA ALDARIZ GUTIERREZ

Asturiano veio s6 em 1959, aos dezesseis anos, para
encontrar-se com a mae que vivia no Brasil. Com a morte
do pai num acidente de trabalho em mina de carvéo ele foi
para um colégio interno: “Com sete anos, fiquei interno,
longe de casa. O governo amparava o0s 0rféaos,
alimentando, dando roupa e estudos. Vivi numa época da
Historia da Espanha, na qual quem era pobre passava
fome mesmo”.
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MARIA AMERICA MILLAS SAN MIGUEL, Maruja
Veio da Galicia em 1961 com 11 anos, acompanhada de
seu irmado de nove anos, sob cuidados da Misséo
Catdlica para encontrar-se com 0s pais que haviam
emigrado sete anos antes, 0s quais nao mais conhecia.
Sobre a cozinha espanhola:“Porque minha base é a
espanhola, que faco diariamente. Eu faco ao contrario,
arroz e feijdo uma vez por més e olhe 1a”".

MARIA CATALINA PAEZ GARCIA e neto

Veio de Murcia em 1952, aos vinte e quatro anos, hoje
com setenta e seis anos, acompanhada da filha mais
velha, para encontrar-se com o marido que ja estava
aqui a trabalho. Ele costumava fazer paella para
amigos e familia.

MARIO SERGIO BENEDETTI

Filho de pai italiano e méae filha de espanhois, com 21
anos reproduz a “Paellas Pepe” seguindo o padréo
estabelecido pelo avd apds seu falecimento.

MARIA DEL ROSARIO RODRIGUEZ BENITEZ

Com 92 anos de idade veio em 1923, com 10 anos, na
primeira leva de imigrantes espanhois ao Brasil, numa
imigracdo familiar atendendo a convite feito pela tia, que
ja havia vivido aqui oito anos e retornado. Por seus
guatro irmaos estarem em idade de servir o governo, sua
mde com medo de perdé-los porque este servigco era
prestado por trés anos, fora da Espanha, optou por
emigrar.
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MATILDE BLAT

Veio de Valencia em 1955, com dezessete anos,
acompanhada do pai, da “segunda mé&e” e de um irméo
menor. O pai perdeu tudo, partiu entdo para o Brasil,
atendendo ao chamado de uma irm&. Comegou como
cabeleireira e hoje é proprietaria e chef do Restaurante
Acafrdo e Cia., onde diariamente reproduz a cozinha
espanhola e a tradicional paella.

ROSA VIDAL GONZALEZ, Rosita

Hoje com 62 anos, veio aos doze anos de idade de
Valencia, filha dnica acompanhando os pais. Foi
costureira, hoje ndo trabalha e mantém as tradi¢cdes
gastronbmicas espanholas em sua familia, por duas ou
trés vezes por semana quando prepara pratos de
pescados, cordeiro e a paella, seguindo a receita de sua
mae.

ROSARIO GUTIERREZ ESTEVES

Com onze anos de idade, em 1962 imigrou
acompanhando seus pais. E professora e organizadora
das festas regionais do Clube Espanhol. Preocupa-se
com as tradi¢cbes e a manutencdo dos pratos tipicos das
festas das diversas regifes espanholas. Para ela é
cozinha espanhola: “a tortilla, caldo verde, cocido, paella,
fabada asturiana, muita batata, cozida com legumes”.
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ROSAURA DIEZ VALLEJO DE GONZALEZ, ROSE

Veio de Reinosa na Cantabria em 1959, com 21 anos de
idades, hoje com 67 anos. Casou-se por procuracdo e
recebeu uma passagem do governo espanhol para encontrar-
se com o0 marido, que aqui estava ha dois anos. Em familia faz
0s pratos espanhdis como tortilla, paella, e outros, sendo
muito entusiasmada da cozinha espanhola.

ENTREVISTADOS NAO IMIGRANTES QUE SE RELACIONAM COM_A GASTRONOMIA

ALLAN VILA ESPEJO

De 42 anos, expert em gastronomia, chef de cozinha e
apresentador do programa Mestre Cuca da Rede Mulher,
com 22 anos dedicados a profissdo. Aprendeu a cozinha
no dia a dia com a mée, valenciana e com seu pai na
paella de domingo. Publicou na &rea da alimentacgéo:
“Arroz sem feijao”, “A Cozinha Cantineira” e uma colecéo
de videos e fasciculos da Abril Video.

ANTONIO GARCIA LOPES

Toninho dos Churros, de 71 anos, filho de Antonio Garcia
Ruiz, de Motril que veio aos oito anos e de dona Josefa,
filha de espanhdis. H4 quarenta e quatro anos faz o
churro espanhol, sem recheio nenhum em trés tamanhos,
em caracol, como o auténtico espanhol, mantendo uma
tradicdo muito semelhante ao prato original sem nunca
ter estado na Espanha.
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JESUS CONTRERAS HERNANDEZ

Prof. Dr. da Universidade Central de Barcelona no
Departamento de Historia e Antropologia, com 58 anos, € um
estudioso da gastronomia e alimentacdo, como autor de
varias obras como: “Antropologia de la Alimentacion”;
“Alimentacion y cultura: necesidades, gustos y costumbres” e
“Alimentacion y Cultura: Perspectivas antropologicas”.

JUAN JOSE REQUENA ARAEZ

Apaixonado pela gastronomia, faz cursos e
aperfeicoa a arte de cozinhar. Dupla nacionalidade,
paulistano de 53 anos, filho de espanhodis da
Catalunia, mantém vivas as tradicbes gastrondmicas
espanholas aprendidas com seu pai como a paella
que reproduz para amigos e familiares, além de
outros pratos espanhdis.

MARCELO LOPEZ

Filho de um espanhol da Galicia e mée italiana, professor
universitario de Propaganda e Marketing resolveu aplicar
seus conhecimentos num restaurante experience, em S&o
Paulo, com uma estratégia mercadologica unindo a danca
e a culinaria. Os pratos tipicos espanhdis mais modernos e
adaptados ao paladar do brasileiro sdo oferecidos em seu
restaurante.
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Imagem 2 — Campos de Acafréo.

El Viaje definitivo

... Yyo me iré

Y se quedaran los pajaros

Cantando;

Y se quedara mi huerto, con su verde arbol,
Y con su pozo blanco.

Todas las tardes, el cielo sera azul y placido;
Y tocaran, como esta tarde estéa tocando,
Las campanas del campanario.

Se morirdn aquellos que me amaron,

Y el pueblo se hara nuevo cada afio;

Y en el rincén aquel de mi huerto florido

Y encalado

Mi espiritu errara nostalgico...

Y yo me iré, y estaré solo, sin hogar,

Sin arbol verde, sin pozo blanco

Sin cielo azul y placido...

Y se quedaran los pajaros cantando.*?

* Campos de Acafrdo. TRUTTER, Marion, et alii. Un paseo gastronémico por Espana. KOLN: Ed.
Culinaria Konemann.1998. p. 314/315.
2 JIMENEZ, Juan Ramén. (1881-1958).
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| — IMIGRACAO, TRABALHO E CIDADANIA

Pensar as diferencas culturais é pensar a alma
de um povo: contornos emocionais e miticos
que envolvem determinadas comunidades
tornando-as diferentes das demais.”

* VERO, Judith. Alma Estrangeira: Pequena histéria de Hlngaros no Brasil, processos identitarios.
S&o Paulo: E. Agora, 2003. p.71.
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1.1 PERSPECTIVAS DO OLHAR

Os emigrantes, ao deixarem a Espanha, estavam imersos em motivos,
sonhos e esperancas, proprios de sua faixa etaria, estado civil ou das implica¢6es da
vida cotidiana. Os diversos fatores impulsionadores da emigracdo produziam
diferentes perspectivas no olhar do emigrante.

“Do barco eu via a Espanha se distanciando...”.** O emigrante despedia-se da
terra que via afastando-se cada vez mais, sem se dar conta de que era ele quem se
distanciava, motivado pelas marcas em sua memoéria provocadas pela Guerra Civil
Espanhola. A Espanha estava reorganizando-se e recompondo-se de duas guerras:
a Il Guerra Mundial e a supracitada Guerra Civil.

Para Rosita, que emigrou quando tinha apenas doze anos, a partida de seu

pais de origem significava:

Uma saida muito triste muito masoquista. Porque tocou a musica “El
imigrante”, de Juanito Valderrama, o tempo todo, um dramalh&o
espanhol. Todo mundo chorando e Juanito Valderrama cantava El

imigrante.*

Houve duas grandes levas de imigrantes espanhdis com destino a Sao Paulo.
A primeira ocorreu de 1887 a 1930, quando desembarcaram no Brasil 560.539
espanhois, de acordo com a tabela | (que podera ser observada mais a frente).
Neste periodo da histéria, denominado “a grande imigragdo”, um expressivo

contingente de europeus destinava-se a Ameérica, no intuito de suprir a necessidade

4 Emilio Fernandez Cano, entrevista concedida a autora em 22 de dezembro de 2004, na Casa de
Espafia - Sdo Paulo, as 14hs.

%5 Rosa Vidal Gonzalez, a Rosita, entrevista concedida a autora em 21 de fevereiro de 2004, no
Jardim Bonfiglioli - Sdo Paulo, as 14hs.
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de mao-de-obra da lavoura cafeeira no Brasil. Era fundamentalmente um problema
de terra, de mao-de-obra, conforme destaca Klein: “Na Europa a terra era cara e a
mao de obra barata, enquanto na América a terra era abundante e estava disponivel
e a mdo de obra era escassa”.*°

Este fenbmeno vem sendo discutido por estudiosos ha muitos anos, por
constituir um movimento sem precedentes e “por estar inserido no contexto de
expansado do capitalismo, que gera elementos que desalojam os individuos em sua
regido de origem e elementos que exercem atracdo sobre eles nas regifes de
destino”.*’ Via-se, entdo, um movimento intenso de “navios franceses, aleméaes e
espanhodis pelos portos de Vigo e La Corufia, que apanhavam o maior namero
possivel de imigrantes, em sua maioria galegos, bascos ou navarros”.*®

Dos portos mediterrdneos de Barcelona, Valencia e Malaga saiu um
significativo niamero de imigrantes para o Brasil em navios franceses, italianos e
austriacos. Esporadicamente, as embarcacdes faziam uma parada em Almeria ou
Gibraltar,* que, em 1910, se tornou o principal porto de partida para os imigrantes
do sul da Espanha. Neste periodo, este pais chegou a ocupar o terceiro lugar em
namero de emigrantes com destino ao Brasil.

Os espanhois constituiam os grupos familiares de prole mais numerosa, e

apenas 17% estavam registrados como alfabetizados, ou seja, sabiam ler e

*® KLEIN, Herbert S. A imigracdo Espanhola no Brasil. Série Imigracéo, vol.5. Traducdo de Pedro
Maia Soares. Sdo Paulo: Ed. Sumaré, IDESP, 1994.

*” MOURA, Esmeralda Blanco B. O processo de imigracdo em S&o Paulo nas primeiras décadas
republicanas: questdes em aberto. Texto 8. Sdo Paulo: CEDHAL, série Cursos e Eventos 08, 1996.

8 KLEIN, Herbert.S. Op. cit. p.41.

* |bidem. p.42, 45. O autor relata “que o vapor Orleans chegou a Santos em 8 de novembro de 1907,
tendo partido de Marselha, com 440 passageiros, dos quais 397 eram espanhdis. Desses, 157 tinham
embarcado em Mélaga, outros 223 em Valencia e 17 em Gibraltar. Embora alguns viessem de
Sevilha, Cadiz e Cdérdoba, 0 grosso dos imigrantes que partiram de Gibraltar vinham da tradicional
regido de Andaluzia”.
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escrever.”® Eram, ainda, considerados os mais pobres, somente podendo imigrar
pela imigracao subsidiada.

Outro motivo que justificava a saida de espanhdis era a fuga da farda, ja que
a Espanha passava por guerras para manter suas UGltimas colonias: Africa (1893),
Cuba (1895) e Filipinas (1896). Assim, familias com rapazes em idade de prestar o

servico militar buscavam um lugar seguro:

Meu pai j& estava de idade, um de meus irmaos ia servir o governo,
gue era de trés anos la. Num tinha chegado um ja ia outro, num tinha
chegado um ja ia outro, e assim viemos para nao servir o governo.
Minha méae falou que era para ndo perder os filhos. Minha méae veio
para o Brasil, para que meus irm&os que eram quatro, ndo servisse 0
governo la. Se voltasse vivo eram trés anos. Tinha que ir para onde
mandava, ndo era l4, era pra onde mandar. Meus irmaos néo tinha

emprego la. Viviam plantando coisas: batata, cebola, estas coisas.*

Esta e outras tantas familias imigravam objetivando melhorar a vida de seus
filnos homens e preservar-lhes a vida, uma vez que o servico militar deveria ser
prestado por um periodo de trés anos, que seriam passados fora do pais, no intuito
de defender a Espanha em guerra, num periodo de crise de alimentos e fome.
“Dentro aqui en Espafia, en principios del siglo, los jornaleros andaluces, que fueron
un grupo de los que mas inmigrd. Es pensar que en principio del siglo tenian una
cocina hecha con aceite y pan.”?

Em relato de imigrantes andaluzes, tais como D. Rosaria, verifica-se que as

migas eram o prato de subsisténcia:

%% Arquivo da Hospedaria dos Imigrantes. Mapoteca 4, Gaveta 31.

*! Maria del Rosario Rodriguez Benitez, Dona Roséria, entrevista concedida & autora em 29 de marco
de 2004, no Aeroporto - Sdo Paulo.

°2 Hernandez Jesus Contreras, entrevista concedida & autora em 27 de setembro de 2004, na
Universidad Central de Barcelona - Espanha, as 13:30 hs.
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Comia as migas todos os dias e a noite uma sopa com todos
legumes dentro. Dias de almoc¢o de migas de péo, la colocando na
frigideira, ia cortando virando, 6leo do bom. Os mais pobres faziam
as migas de fuba e farinha, que era mais gostosa e sustentava mais.
Comia migas com azeitona, com salada de alface, de tomate,

linglica, bacalhau, sardinha, que nem aqui o arroz e feijéo.

Estas migas nada mais eram que migalhas de pao, fritas em azeite e alho,
gue acompanhavam sardinhas ou pimentdes fritos, podendo ser feitas de farinha de
rosca ou de fuba. Nos periodos de crise, o alimento oferecido diariamente a um
bracero ou jornalero andaluz era tdo escasso, que o levava a aprender muito cedo a
enganar a fome depois de uma jornada de trabalho, conforme destaca o texto
literario sobre a alimentagdo em Andaluzia no inicio do século XX e a escassez por

gue passavam os moradores do campo:

Era verdad que el amo daba la comida, pero jQué comida! En
verano, durante la recolaccion les daba un potaje de garbanzos,
manjar extraordinario, del que se acordaban todo el afio. En los
meses restantes, la comida se componia de pan, solo de pan. Pan
seco en la mano y pan en la cazuela, en forma de gazpacho fresco y
caliente, como se en el mundo no existiese para los pobres otra cosa
gue el trigo. Una panilla escasa de aceite servia para diez hombres.
Habia que afiadir unos dientes de ajo y un pellizco de sal...Tres
comidas hacian al dia los braceros, todas de pan: una alimentacion
de perros. A las ocho de la mafiana, cuando llevaban mas de dos
horas trabajando, llevaba el gazpacho caliente, servido en un lebrillo.
Lo guisaban en el cortijo, llevandolo adonde estaban los gafianes...
A mediodia era el gazpacho frio, preparado en el mismo campo. Pan
también pero nadando en un caldo de vinagre, que casi siempre era
vino de la cosecha que se habia torcido. Y por la noche, otro
gazpacho caliente: pan guisado y pan seco, lo mismo que por la
mafiana. Al morir alguna res cuya carne no podia aprovecharse, era

regalada a los braceros, y los célicos de la intoxicacion alteraban por
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la noche el amontonamiento humano... Los hombres empezaban de
pequeiios el aprendizaje de la fatiga aplastante, del hambre

engafiada.”®

A tabela apresentada a seguir relaciona dados numéricos da entrada de
imigrantes no Brasil, possibilitando uma analise comparativa. No periodo de 1887 a
1930, quando ocorreu a primeira leva imigratéria, os espanhois ocupavam o terceiro

lugar em nimero de imigrantes ingressados.

PRINCIPAIS GRUPOS DE IMIGRANTES ESTRANGEIROS
PARA O BRASIL (1820 — 1972) **

Periodo ltalianos [Portugueses [spanhdis Japoneses T otal
1820 — 1876 16.562 160.119 2.901 - 350.117
1877 — 1886 | 132.153 83.998 15.715 - 273.162
1887 — 1903 | 995.620 305.582 193.607 - 1.654.830
1904 — 1914 | 212.063 412.607 243.617 15.543 1.085.849
1915 -1918 17.647 41.897 31.539 9.728 111.648
1919 -1930 | 116.319 337.723 91.776 75.382 945.284
1931 — 1940 18.328 95.740 9.937 86.414 288.607
1941 — 1945 276 9.073 275 1.548 18.432
1946 — 1963 | 115.754 320.595 123.590 59.556 799.365
1964 — 1972 4.527 22.980 4.467 5.836 74.082

Totais
1820 — 1930 | 1.490.364 1.341.926 579.155 100.653 4.420.890
1820 — 1972 | 1.629.249 1.790.314 717.424 248.007 5.691.376

3 BLASCO IBANEZ, V. Apud CANOVAS, Marilia Dalva Klaumann. A imigracéo espafiola e a trajetéria
do imigrante na cafeicultura paulista. O caso de Villa Novaes. Dissertacdo (Mestrado em Histdria),
USP-SP, 2001. p.84.

* LEVY, Maria Stella Ferreira. O papel da imigracdo internacional na evolucdo da populacéo
brasileira (1872-1972). S&o Paulo: Revista da Salde Publica vol.8., 1974. p.74. Os dados oficiais do
governo para 1884-1953 encontram-se em IBGE, Anuario Estatistico do Brasil — 1954, ano XV, p.59.
In: KLEIN, Herbert. Op. cit. p.36
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A maioria dos estudos académicos que tem como tema a imigracao
espanhola recaem sobre este periodo.>

Entre 1946 e 1963, foi contabilizada a entrada de 123.590 espanhdis, que
ocupavam o segundo lugar em namero de imigrantes para o Brasil. Neste periodo,
imigraram pessoas melhor preparadas, com alguma formacdo que as capacitava
para o trabalho na industria automobilistica que se formava no ABC paulista. Estes
espanhdis foram ainda 0s que iniciaram a preocupagdo com a questdo da
gastronomia, na abertura dos primeiros bares e restaurantes da cidade.*

N&o existem registros exatos quanto ao niumero de espanhdis que vieram por
regides nem no Brasil, nem na Espanha, mesmo porque, além da imigracdo
subsidiada, havia a imigracédo espontanea e a clandestina. Contudo, pode-se afirmar
gue os motivos da imigracdo quase sempre estavam ligados a uma expectativa de

vida melhor, com perspectivas de trabalho que eram visualizadas em S&o Paulo:

N&o vim para o Brasil ou para outro lugar de graga, a ndo ser que
vocé tenha espirito de aventura, mas o0s imigrantes que vieram
naquela época, até a década de sessenta, que eu conheca pelo

menos, a gente veio aqui para melhorar de vida, estava dificil la

*> Podemos citar os trabalhos realizados por: MARTINS, José de Souza. A imigracdo espanhola para
o Brasil e a formagédo da forca de trabalho na economia cafeeira. 1880-1930. In: Revista de Historia,
n.12, Sao Paulo, 1989. p.5-26. AGUIAR, Claudio. Os espanhdis no Brasil. Tese (Doutorado em Direito
Universal), Universidade Salamanca, 1986. GALLEGO, Avelina Martinez. Os espanhdis em Sao
Paulo: Presenca e Invisibilidade. Dissertacao (Mestrado em Ciéncias Sociais), PUC-SP, 1993. KLEIN,
Herbert S. Op. cit. GATTAZ, André Castanheira. Bracos da Resisténcia, uma histéria oral da
imigragdo espanhola. Dissertacdo (Mestrado em Histéria), FFLCH-USP, 1995. MACIEL, Laura A.;
ANTONACCI, Maria Antonieta Martinez. Revisitando a imigracao: cultura, cotidiano e experiéncias de
espanhdis em Sao Paulo. 1890-1930. Sdo Paulo: EDUC - FAPESP, PUC-SP, 1997. CANOVAS,
Marilia Dalva Klaumann. Op. cit. D’AVILA, Rosemeire Pereira. Lembrancas da Imigracdo: cenas e
cenérios de vida dos imigrantes espanhdis em Bauru. Dissertacdo (Mestrado em Histéria), USP,
2004. MORAES, Maria Candeléria Volponi. CDE: Um pedaco da Espanha no coracédo de Sao Paulo.
Centro de Cultura e Resisténcia ao franquismo: 1957-1975. Dissertacdo (Mestrado em Historia),
PUC-SP, 1997. OLIVEIRA, Sérgio Coelho. Os espanhdis. Sorocaba, SP: Ed. TCM, 2002. PERES,
Elena P4jaro. A inexisténcia de terra firme: Imigracdo Galega em Sao Paulo. (1946-1964). Sao Paulo:
Edusp, 2002.

*® Os primeiros restaurantes de cozinha espanhola de S&o Paulo foram: o “Fuentes”, o “Don Curro”,
“La Corufia” e o bar-restaurante do Clube Espanhol, hoje “O Gaiteiro”, inaugurados nos fins dos anos
cinquenta. A questédo dos restaurantes serd aprofundada em outro capitulo.
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viver, alguns vieram por motivos politicos sem duvida nenhuma, a
maioria ndo, a maioria veio para fazer a América, como se falava na
época, melhorar de vida. O trabalho que ndo tinha, poder comer que

tinha pouca comida, e sobreviver.*’

Portanto, poucos vieram por espirito de aventura, mas muitos ingressaram no
Brasil por fatores de expulsdo do contexto espanhol de entdo, jA que o pais, como ja
visto, encontrava-se esfacelado por duas guerras: a Guerra Civil Espanhola (1936-
1939) e a Il Guerra Mundial (1939-1946).

A Guerra Civil dividiu os espanhdis em familias, nacionalistas e republicanos.
Os nacionalistas formavam a direita que apoiava Francisco Franco, que se tornou
ditador no pdés-guerra civil e os republicanos considerados rojos ou vermelhos, os
socialistas. Pierre Vilar relata que a intervencéo estrangeira foi decisiva nesta guerra
espanhola, em que 0s nacionalistas receberam o apoio italo-alemao, tendo a Italia
de Mussolini dividido com Franco os soldos de setenta mil “voluntarios”. Ja a ajuda
hitleriana foi mais discreta, mas enviou seus técnicos em transmissfes da aviacao
DCA para auxiliar na Guerra, durante seis meses, com convocagdes secretas.

Assim, Alemanha e Itélia aproveitaram a guerra civil espanhola para testar
suas experiéncias bélicas e suas técnicas, que seriam utilizadas posteriormente na |l
Guerra Mundial. “A campanha da Catalunha foi do ponto de vista técnico, a
necessaria experiéncia motorizada antes das campanhas da Polénia e da Franca.”®

Os republicanos receberam somente apoio moral, sem intervencdes de
Franca e Inglaterra, dispondo apenas de homens entusiastas da marinha e das

regides industriais que conheciam tdo somente o sistema de guerrilha como forma

de combate. Numa guerra do tipo antigo, a vitéria estaria assegurada aos

" José Maria Aldariz Gutierrez, entrevista concedida a autora em 27 de dezembro de 2004, no
Igiranga - Sdo Paulo, as 15hs.
% VILAR, Pierre. Histéria da Espanha. Lisboa: Livros Horizonte, 1992. p.117.
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republicanos; porém, o apoio explicito de paises estrangeiros fez a grande diferenca
de forcas, decidindo o vencedor desta guerra, o generalissimo Franco ou Francisco
Franco Bahamonde, que “[...] sem deixar de aceitar para seus fins 0 dinamismo
falangista®®, empregava férmulas moderadas de justica social, ensinamentos da
igreja, em que o ideal era: nenhum lar sem luz, nenhum espanhol sem pao”.%°

Apds a guerra civil, Franco uniu-se aos Estados Unidos, tal como fizera em
1940 com a Alemanha. O generalissimo ainda: “[...] concretiza em 1953 um tratado
de ajuda militar, segundo o qual os Estados Unidos emprestam 141 milh6es de
ddlares para fins militares e mais de 85 milhdes para fortalecer a base econémica do
programa de colaboracéo militar”.%*

Entretanto, na pratica, o que se viu foi que tanto a Alemanha como os
Estados Unidos pensavam em ser servidos pela Espanha, e ndo em servi-la. Este
periodo de sofrimento e de caréncias alimentares ficou gravado na memdria
daqueles que la estavam.

Por uma contingéncia da vida — o falecimento do pai, aos sete anos de idade
—, um dos entrevistados deste estudo, José Maria Aldariz Gutierrez, foi obrigado a ir

para um colégio interno, que oferecia alimentos doados por um programa de ajuda

dos norte-americanos aos espanhais:

No colégio passei muita fome, passei muita fome. Posso dizer o que
eu comia l4. Interessante na sua pesquisa pode ficar gravado. Mas
eu comi muita sopa com macarrdo no meio da dgua e muita cabeca
de peixe, e ndo tinha nada para comer, nunca vou esquecer. Isto

todos os dias, de manha tomava leite, pra quem € da minha idade se

% Falangista refere-se a Falange Espanhola Tradicionalista, o partido fundado por José Antonio
Primo de Rivera, em 1933, segundo THOMAS, Hugh. A guerra civil espanhola. vol.l. Rio de Janeiro:
Civilizacéo Brasileira, 1964. p.18.

% VILAR, Pierre. Op. cit. p.123.

® |bidem. p.127.
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lembra daquele programa Alianca para o Progresso dos americanos,
de leite de soja que ndo dava para engolir, precisava fechar o nariz,
nao tinha gosto e logo no jantar era a sopa todo dia, uma cabeca de

peixe e trés bolachas Maria.*

Portanto, a alimentacdo da infancia que Aldariz guarda na memoria néo € a
familiar, como verificado em outros depoimentos, mas aquela oferecida num
orfanato. Hoje, por ser o presidente do Centro Asturiano, faz rememorar, em festas
tipicas da associacdo, a fabada, prato regional que permanece na meméria dos
asturianos de Sao Paulo.

A Espanha tentava recompor-se nestes anos dificeis, embora os problemas
continuassem, pois a recuperacdo econdémica e o inicio da industrializacdo foram
acompanhados de uma inflagdo bastante forte. “[...] 1956 caracterizou-se por uma
intensa agitacdo social e pela oposi¢do universitaria. O plano de estabilizacdo, 1959
— 1960, refreia a fuga de divisas e origina a estagnagdo econdmica. Em 1962
reaparecem manifestacdes e greves em Ast(rias.”®

Este periodo foi, deste modo, marcado pela desigualdade de colheitas que
refletiu na alimentacdo diaria. Ndo aconteceu, como se previa, a resolugdo do
problema da distribuicdo de terras, permanecendo a existéncia de terras sem
homens, de homens sem terras e de terras onde as pessoas se amontoavam, em
gue “as castas dirigentes, o clero, exército, juventude rica associada ao Partido,
militares e ao Auxilio Social, impuseram-se de forma decisiva, sem que qualquer
férmula econdmica nova entrasse na realidade dos fatos”.®* A unidade do pafs, t&o

pretendida pelos nacionalistas, entrou em conflito contra todos os nacionalismos

62 José Maria Aldariz Gutierrez, entrevista concedida a autora em 27 de dezembro de 2004, no
Igiranga - Sdo Paulo, as 15hs.

® VILAR, Pierre. Op. cit. p.127.

® |bidem. p.126.
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locais galegos, vascos e cataldes. No dizer da Falange: “Todo o separatismo é um
crime que n&o perdoaremos”.®®

Em 1939, Franco iniciou um governo marcado pela perseguicdo aos que
pensavam em manter seus regionalismos idiomaticos e de costumes. O espetaculo
das prisdes, dos campos de concentracdo e da pressdo moral sobre as vitimas esta
vivo na memdria como testemunho daqueles que passaram pela experiéncia.
Relatos emocionados registrados na memdria familiar puderam ser notados nos

depoimentos, como o de Matilde, que, embora fosse ainda um bebé nesta época,

lembra-se da narragao feita a ela por sua méae:

O acontecimento eu ndo lembro, minha familia € quem fala, que meu
pai foi para um campo de concentracdo e minha mée deu a luz e ele
nao estava presente, foi num dia primeiro de janeiro uma data
especial, e meu pai veio de Barcelona, ia passar por Valencia. Meu
pai conseguiu comprar um lugar na janelinha, e minha mée sabia que
ele ia passar, e me mostrou a ele pela janelinha (olhos cheios de
lagrima). Por isso que o imigrante d& tanto valor ao trabalho,
respeito, porque aprendeu justamente pelo que passou la na guerra.

Na guerra é triste.®

Nota-se o drama passado por esta familia espanhola, que teve o seu chefe
levado a um campo de concentracdo. O pai, entdo, ndo pode acompanhar o
nascimento de sua filha, tendo que se conformar em observar o bebé pela janela do
trem, que passava por Valencia. Este registro da memdria da mae de Matilde agora

faz parte de sua historia e dificilmente serd apagado. Mais tarde, a familia emigrou

® |bidem. p.120. Comeca, entdo, a repressdo a todas as manifestacdes regionalistas espanholas,
inclusive ao uso do idioma, que passou a ser obrigatoriamente o castelhano ou o espanhol, sendo
(E)Broibida a comunicacgéo e o uso do gallego, basco ou catalao.

Matilde Blat, entrevista concedida a autora em 30 de julho de 2004, no Restaurante Ac¢afrao & Cia.
- S80 Paulo, as 16hs.
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para o Brasil, com sonhos e ilusbes de uma vida melhor e digna, advinda, conforme
acreditavam, do trabalho.

Existem outros relatos dramaticos a respeito deste periodo, durante o qual
pessoas se escondiam com medo de serem levadas pela policia espanhola.
Conforme descrito por uma das depoentes, em razdo da fuga, chegou a acontecer

até um ébito:

Entdbn mi padre, en la guerra tenia mucho miedo que venian a
buscarlo, porque él era de la policia secreta, entdn tenia miedo que
vinieron a buscarlo y tiraran de casa para matarlo, hicieron con
muchos y entdn él se iba al huerto cuando tocaba en casa la puerta,
pues estaba al lado todo esto ahi fue una cosa del corazén, parada

cardiaca y él muri6 asi, murié de miedo, muri6 de miedo.®’

As memdrias, portanto, traduzem todo o sofrimento vivido pelos espanhodis em
periodos de guerra, que foram decisivos na hora de emigrar. Parafraseando
Halbwachs, “ndo é na histéria aprendida, é na histéria vivida que se apdia nossa
memoria”.®® Também estdo nela registrada as muitas dificuldades passadas para
conseguir o alimento, fazendo-os permanecer em longas filas: “Mi madre repelaba la
botella, para la gente comer, pasamos tres afios de mucha hambre. Habia fila para
carbén, para leche, para el pan cada dia, no habia nada para comer solo naranja,
zanahoria cocida y pasamos mucha miseria”.®®

A fome, como motivo principal da saida do primeiro grupo de imigrantes,

também afetou o segundo grupo, como é possivel perceber nos relatos: “Tenia una

®" Dona Maria Catalina Paez Garcia, entrevista concedida a autora em 11 de janeiro de 2005, na

Casa de Espafia - Sdo Paulo.

% HALBWACHS, Maurice. A Meméria Coletiva. S&o Paulo: Vértice - Ed. Revista dos Tribunais, 1990.
.60.

b Dona Maria Catalina Paez Garcia, entrevista concedida a autora em 11 de janeiro de 2005, na

Casa de Espafia - Sdo Paulo, as 15hs.
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experiencia de la guerra, lo que abundaba era el hambre, entonces la Unica cosa
gue se comia de vez en cuando eran lentejas y a pesar de eso me encantan las
lentejas”.”

Em suas memodrias, os depoentes resgatam ainda o principal alimento que se
comia no periodo de guerra: as lentilhas. Como o Sr. Emilio mesmo disse, “lentejas
de la guerra y pos guerra, la Unica cosa que se comia. Después el cocido, la tortilla
gue son una delicia y los pescados que prevalece la sardina frita 0 escabeche, y se
es posible las dos”. Pode-se perceber, assim, que sua memoria reteve, além das
lentilhas, alimento Unico da guerra, outros pratos que faziam parte de sua
alimentagao.

A fome, a vida dificil, a falta de empregos e de alimentos e o desejo de
melhorar de vida aliado a necessidade de sobrevivéncia e a fuga das guerras e do
servico militar aparecem na fala dos depoentes: “En verdad fue el problema de la
guerra, y todo eso, Espafia estaba muy mal y para negocio no daba”.”* Também se
referindo aos anos de guerra e de pobreza por que passara, o Sr. Baltazar disse
que: “Nem a lavoura ndo dava nada, nem batata, era fome em todo lugar”.”?

Para preservar o filho Unico de situacfes dificeis ligadas as guerras e ao

servico militar, os pais do chef Don Pepe, entdo com doze anos, emigraram:

A minha vinda para o Brasil é porque eu realmente sou espanhol,
nascido em Malaga, mas vivi no Marrocos na Africa, entén que
acontecia, os &rabes marroquinos sempre invadiam os sitios e
fazendas e matavam pessoas e a rebelido, o exército ia 14 e

castigava os marroquinos. Como eu sou filho Gnico a minha mée e

0 sr. Emilio Fernandez Cano, entrevista concedida a autora em 22 de dezembro de 2004, na Casa
de Espafia - Sao Paulo, as 14hs.

™ Sr. Francisco Dominguez, Don Curro, entrevista concedida & autora em 21 de outubro de 2001, no
Restaurante Don Curro - Sdo Paulo.

2 Sr. Baltazar Macias Garcia, entrevista concedida a autora em 4 de abril de 2005, na Casa Garcia -
Sao Paulo, as 12hs.
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meu pai, acharam melhor vim embora da Espanha, porque ja tinham
passado a guerra civil espanhola, e a Segunda Guerra Mundial,
entdo eles acharam que podia acontecer alguma coisa pior, eu era
filho Unico e eles queriam me preservar. Era para ir para a Argentina

e aconteceu que vieram embora para o Brasil me acabamos ficando

aqui no Brasil.”

Com a perspectiva de evitar que o Unico filho sofresse, o casal emigrou para o
Brasil, pois eram espanhosis e estavam vivendo no Marrocos, em tempos de
rebelides e conflitos. Outra memdéria de infancia surgiu nos relatos dos imigrantes do
periodo da guerra e, em especial, na narracdo de D. Maria, que relembrou a época
em que sua mae recebia soldados em sua casa e cozinhava para eles, utilizando os

alimentos que traziam:

Mi madre metia los soldados en la casa con piojos , para tener
café, comida para eles, porque traian en litros de ellos, traian arroz,
aceite, café, garbanzos, para ellos. Llenos de miseria y todo. Fue una
guerra me quedo bien en la cabeza. No teniamos nada para comer.
Teniamos zanahoria, solo frita, solo frita con cebollas, no tenia aceite
no tenia na... Mi hermano el mas viejo, que ya murid, también estuvo
un afio pegado a nosotros, y tuvo un afio que no sabia si estaba

muerto si estaba vivo.

A méae de Dona Maria preparava comida para os soldados, que, segundo o
relato, vinham cheios de piolhos e de miséria, enquanto ela mesma néo tinha para
dar aos filhos mais que cenoura com cebolas fritas. O fato de seu filho mais velho ter
desaparecido a sensibilizava, passando ela a cuidar dos soldados que surgiam nas

proximidades de sua casa.

8 José Luis Almanza Esquetino, Don Pepe, entrevista concedida a autora em 11 de janeiro de 2005,
no Restaurante La Alhambra - S&o Paulo, as 17hs.
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Muitos sairam de seu pais sem nenhuma referéncia em Sao Paulo, ja que
precisavam rapidamente fugir da farda, como se pode notar neste relato: “Era
obrigatorio o servico militar e eu ndo queria perder trés anos da minha vida. Galicia
era pequena para tantos galegos e viamos um futuro dificil apds a Guerra Civil e a
Segunda Guerra Mundial, parecia que o futuro estava na imigrac&o”.”

Embora tenha sido um periodo de auséncia de alimentos, de guerras e de
fome, existem os que guardam de Galicia lembrancgas da fartura e da economia de

subsisténcia. Contudo, a populacdo excedente provocou 0s deslocamentos para

outros paises, na busca de terras.

A Galicia tem uma economia de subsisténcia, n6s produziamos o
porco, o frango, o leite, o cordeiro, porque tinhamos a vaquinha, a
horta, o vinho, o trigo para moer e fazer o péo, entdo nos tinhamos
todos os alimentos, o Unico que nos faltava era o agucar e o azeite
que ndo havia porque o resto tinha de tudo. Inclusive faziamos
gueijo, queijo de vaca, famoso queijo galego tetilla, entdo eu me
alimentei a base destes produtos. Minha infancia foi criar-me
felizmente com estes produtos, porque meus pais eram agricultores e

nés comiamos muito bem e crescemos alimentados.”

Memérias de uma infancia com fartura a mesa, na qual os produtos
essenciais ndo faltaram, tanto na Galicia como no Marrocos, também estédo
gravados na memoria de alguém que nao imaginava um dia usar profissionalmente

0s ensinamentos aprendidos neste periodo:

Comia muita carne de baleia que é igual a carne de boi, s6 que tem

um pouco mais de sangue, aprendi tudo com a minha méae, tudo o

™ Sr. Belarmino Fernandez Iglesias, entrevista concedida a autora em 24 de janeiro de 2005, no
Restaurante A Figueira - Sdo Paulo, as 14hs.
™ |dem.
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gue eu sei. Passei uma infancia feliz, vivia num lugar com porto,
praia, campo, montanha, pouca crianga na vida passou igual a esta,
no meio dos morros, das montanhas, vivia na praia, pegava espiga
de trigo, pegava ra, enguia, pescava. Meu pai pescava peixe grande,
muito polvo, entdo aprendi a limpar peixe, a preparar uma série de
coisas, a salgar peixe, preparava azeitona em casa, preparava
baldes de azeitona em conserva. Salgdvamos peixe, tomate, carne,
enfim, uma série de coisas. Minha mde ndo comprava nada morto,
ela tinha que comprar vivo pra ser matado, aprendi a preparar

animal, a matar animal como frango, cordeiro e cabrito.”®

Assim, os detalhes da preparacdo dos pratos espanhdis, que iriam fazer parte
do cotidiano do chef Don Pepe no Brasil, foram passados empiricamente de pai para
filho. A escolha do Brasil como destino veio também em decorréncia das facilidades
oferecidas pelo governo brasileiro, que permitia a vinda daqueles que “aqui tivessem
parentes, bons antecedentes politicos e sociais e boa satde”.”’

Porém, as regras mudaram em 1963, quando somente poderiam imigrar 0s
portadores de diploma de curso superior, 0s capitalistas que transferissem seus
bens para o Brasil, os agricultores que pudessem se tornar proprietarios agricolas
em territério nacional, os técnicos especializados e 0s que exercessem uma das

profissdes arroladas na Circular n® 4.622, de 18 de marco de 1963.”® Estas

exigéncias vigoraram até 1964°, por meio da circular que restringia drasticamente a

® José Luis Almanza Esquetino, Don Pepe, entrevista concedida & autora em 11 de janeiro de 2005,
no Restaurante La Alhambra - S&o Paulo, as 17hs.

" PERES, Elena Pé&jaro. Op. cit. p.106. Circular n° 1.184, de maio de 1951, que vigorou até 1963.

® |bidem. p.106, 122. Uma carta telegrama de 6 de novembro de 1963, do ministro de Relacdes
Exteriores Jodo Augusto de Araljo Castro, informa ao cbnsul de Vigo que permitisse a imigragao
somente aqueles considerados Uteis ao Brasil. As profissdes arroladas pelo governo brasileiro
constam de um Oficio do cénsul do Brasil em Vigo. Sr. José Julio C. Pereira de Morais que cita:
ajustadores mecénicos, ferramenteiros, técnicos industriais eletricistas, engenheiros mecanicos,
mecanicos de motores, desenhistas mecénicos, ferramentistas, projetistas, caldeireiros de ferro e
outras.

" |bidem. p.106. Circular n° 5.000, de 17 de janeiro.
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entrada de pessoas que ndo comprovassem as profissées consideradas Uteis ao
Brasil, além de impedir a entrada de analfabetos.

Para os que possuiam uma profissdo, como o sr. Emilio, o critério foi um fator
positivo e facilitador: “Era porgue el pais no me exigia nada, apenas una profesion, y
coloqué la profesion de dibujante (desenhista). Como era una profesion que era muy
necesaria, me autorizaron a venir sin mas explicacion”. Embora tenham favorecido
alguns, tais critérios serviram de empecilho para outros, que tiveram dificuldades
para obter um visto permanente para o Brasil.

Existiam 6rgdos oficiais responsaveis pela imigracdo que facilitavam a vinda
de imigrantes durante o periodo de 1946 a 1960, tais como o CIME - Comité
Intergubernamental para las Migraciones Europeas e a CICM - Comissao
Internacional Catdlica para as Migracdes, além da significativa imigracédo
espontanea. “O CIME desenvolveu, a partir de meados da década de 1950, um
importante programa voltado para a América Latina, na questdo da mado de obra

estrangeira e traslado ao pais de recepcdo.”®

A necessidade de médo de obra na América coincidiu com uma das
mais dificeis fases da economia européia. Por ficar esta parte do
mundo totalmente devastada pelos efeitos do longo conflito bélico de
1939-1945, tal circunstancia apesar de negativa em relacdo aos
paises europeus, significou um dado positivo para paises como o
Brasil, que viam suas ofertas serem aceitas por um grande
contingente de trabalhadores especializados, que fugiam dos
escombros da guerra. De 1945 a 1960 chegam ao Brasil 103.930
espanhois, grande parte desta méo de obra especializada contribuiu
para a formacdo do parque industrial brasileiro, notadamente nas

industrias automobilisticas e de autopecas, siderdrgicas e de

8 AGUIAR, Claudio. Os espanhois no Brasil. Resumo ao estudo da imigracdo espanhola no Brasil.
Rio de Janeiro: Ed. Tempo Brasileiro, 1991. p.211.
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eletrodomésticos, suprindo a necessidade manifesta do mercado de

trabalho de trabalhadores industriais qualificados.®

A Missdo Catdlica, por sua vez, encarregou-se de reunir os familiares
separados pela imigracdo, reconstruindo, assim, as familias, como relataram vérios
depoentes. Aldariz, aos dezesseis anos de idade, viajou sozinho para encontrar-se
aqui com a mae, que havia imigrado antes. Maruja, aos onze anos, acompanhada
de um irmdo de oito anos, também viajou para encontrar-se com seus pais, que

estavam no Brasil ha sete anos.

Desembarcamos em Santos, e eu ndo conhecia os meus pais. Minha
avo e tio me deram uma foto da minha mae, com uns dezessete
anos, de cabelo longo. Meus pais estavam do lado de meus tios. O
comandante perguntou quem eram meus pais. Eu vi uma mulher
estranha, mas aquela mulher ndo era minha méae. Eu falava pro
comandante: aqueles dois. Ele disse: sdo dois homens, e a mae? E
eu confirmava: Si, son mis padres aquellos dos. Eu apontava pro
meu tio Jesus que eu queria que ele nos assumisse para nao voltar

pra Espanha.®

Conforme Maruja relatou, o medo de ndo poder identificar os pais levou a
menina a apontar os tios, que haviam partido recentemente da Espanha, como
sendo seus pais. Depois de muito conversar, o comandante do navio apresentou-a a
seus pais.

Com apenas seis meses, acompanhando sua méde e seus quatro irmaos,

Francisco veio ao encontro do pai, que havia imigrado a trabalho: “Meu pai saiu em

8 Ministério do trabalho. A Integracdo de Imigrantes Altamente Qualificados e a sua Contribuicio ao
Desenvolvimento Social e Econémico. Forca de trabalho: Avaliagdo e Planejamento. Brasilia, 1974.
EZ.Q. In: AGUIAR, Claudio. Op.cit., 1991. p.211.

Maria América Millas San Miguel, Maruja, entrevista concedida a autora em 17 de dezembro de
2004, em S&o Paulo, as 10hs.



57

sessenta de |a, deixou minha mae gravida e eu vim depois que minha mae deu a
luz, em sessenta e um. Isto. Viemos meus trés irmdos e minha mae, a gente se
juntou aqui em Sdo Caetano”.®® D. Maria, que imigrou para o Brasil aos vinte e
quatro anos, relatou: “viajei s6 com a minha filha. Meu marido j& estava aqui h4 um
ano, porque veio contratado. Ele me pagou el viaje, y yo vine sola”.

Rose casou-se por procuracdo, com vinte e um anos de idade, e veio juntar-
se ao marido, que aqui vivia ha dois anos: “Meu marido me llamd, hizo la
procuracion, y me reclamé como esposa, por eso que tuve que casarme por aqui,
porque vine como esposa. Ai tardé seis meses. O governo espanhol pagou a
passagem”. Outro exemplo de reencontro familiar foi contado em depoimento por
Gretel: “Meu pai veio em dezembro de 60 e oito meses depois chamou a familia.
Entdo viemos a minha mée, meus irmaos, um irmao e uma irmé e eu, em agosto de
61"

Também Quevedo relatou em entrevista ter vindo ao encontro do pai: “Apos
um ano mais ou menos minha mae esperou que meu pai mandasse a carta de
chamada e como ele ndo mandou, minha méae ficou desesperada, pegou um navio e
veio para ca com cinco filhos”.#* Portanto, pode-se notar que era muito comum vir
primeiro o homem, que, depois de estabilizado, chamava a esposa e os filhos.

Algumas familias imigravam ja completas, influenciadas por parentes ou
amigos que viviam em Sao Paulo e Ihes despertava o interesse pela viagem, como
contado em entrevista: “No nosso caso, ja tinha pessoas aqui, irmaos da minha mae

principalmente, a irma de meu pai ja tinha falecido, tinhamos parentes e entéo foi

# Francisco Javier Fernandez Lopez, entrevista concedida a autora em 27 de dezembro de 2004, no
Ipiranga - Sao Paulo, as 16hs.
84 Agostin Recena Quevedo, entrevista concedida a autora em 7de abril de 2005, em S&o Paulo.
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aquela ilusdo”.?°> O pai desta depoente que imigrou com 11 anos aceitou o convite de
um cunhado sobretudo porque estava descontente com o emprego na Espanha:
“Um destes que estavam aqui, foi passear e meu tio convenceu, que a gente viesse,
porque a terra era muito boa, quem trabalhasse conseguiria fazer a vida, e com esta
ilusdo viemos”.°

O mesmo aconteceu com Rosita, uma vez que seu pai vendeu a casa que
possuiam para comprar as passagens de navio. Sua familia foi atraida pela
propaganda feita por espanhéis que haviam retornado: “J& havia pessoas da minha
cidade que estavam aqui e meu pai tinha ja uma certa referéncia”.?’

Muitos sdo os relatos que apontam a facilidade da emigracdo quando se
conhece alguém no pais receptor, como completou Matilde: “Tinha uma chamada da
minha tia e também porque na guerra, meu pai perdeu tudo, a empresa, a fabrica de
calcados, o carro e ficou sem nada. Na guerra foi tudo confiscado, porque Valencia
foi a Gltima cidade a se render a Franco”.®

Outra familia que emigrou completa e ja possuia uma referéncia no Brasil foi
a de Angel Ribas Valls, que afirmou: “Foi porque estava meu tio aqui”.?®* Da mesma
maneira, aos vinte e trés anos, Elias embarcou para o Brasil: “Resolvi porque eu
tinha meu irmdo aqui, que trabalhava na aeronautica em Sao Paulo, entdo eu
escrevi pra ele se eu podia vir, ele disse ‘tudo bem vem que eu te espero’. Comprei

minha passagem e vim pra ca”.%

% Roséario Gutierrez Esteves, entrevista concedida & autora em 18 de janeiro de 2005, na Casa de
Espafia - Sdo Paulo, as 17hs.

% |dem.

8 Dona Rosa Vidal Gonzalez, a Rosita, entrevista concedida & autora em 21 de fevereiro de 2004, no
Jardim Bonfiglioli - Sdo Paulo, as 14hs.

% Matilde Blat, entrevista concedida & autora em 30 de julho de 2004, no Restaurante Acafrdo & Cia.
- S&o Paulo, as 16hs.

% Angel Ribas Valls, entrevista concedida & autora em 3 de novembro de 2004, no Frigorifico Pirineus
- S&o Paulo, as 11hs.

% Elias Garcia Marino, entrevista concedida & autora em 17 de dezembro de 2004, no Butanta - S&o
Paulo, as 14hs.
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Havia também o emigrante que viajava sozinho, com referéncias ou néao,
como apontou o relato emocionado do Sr. Garcia, que informou sua decisdo de
emigrar a seus pais, em Leon, por carta: "Sin mis padres saber sin nada, junto a la
maleta un envelope lacrado, aquel lacre con la llave. Y en Barcelona, yo embarqué,
puse una carta en los correos diciendo: Estoy indo para América”.®* Garcia morava
em Madri, mas, sobretudo por ter sido traido por um funcionario, estava descontente
com seu trabalho. Relatou comovido que, ao tomar a decisdo de emigrar, entrou em
uma agéncia de turismo pedindo sugestdo a atendente, que lhe disse: “Porque néo
vai para o Brasil?”.? Embarcou, entdo, no dia seguinte, deixando os pais
informados.

Aos 24 anos, emigrando também sozinho, o Sr. Emilio veio em busca de

liberdade de expresséo:

Era redactor del departamento de incendios y ganaba relativamente
bien, pero no aguataba aquella situacién politica, no podia leer
ninguan libro que me interesaba, si alguna vez conseguia alguno en
un sebo, algun libro que me interesaba, el duefio del sebo era un
amigo mio, me hacia guardar dentro de la chaqueta y me decia: me
lo traes cuando termines. Era o fim. No podia leer. Yo conoci Miguel
Hernandez, Garcia Lorca y otros tantos Ortega y Gaset aqui, alli no
podia verlos. Entonces aquella vida no me resultaba porque habia
una pared delante de mi y no podia moverme. Estas prohibiciones

absolutas que habia, entonces yo vine para un poco mas de libertad.

Os motivos de expulséo e de atragdo que trouxeram ao Brasil os imigrantes
do segundo grupo coincidem, em parte, com 0s que impulsionaram a primeira leva

de imigrantes. Os fatores que os diferenciam sdo somente as condi¢Bes socio-

! Francisco Blanco Garcia, entrevista concedida a autora em 4 de abril de 2005, na Casa Garcia -
Sao Paulo, as 10hs.
% |dem.
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econbmicas e de escolaridade, que eram melhores no segundo grupo, chegando
alguns até a percorrerem o trajeto de avido, como aconteceu com o Sr. Baltasar, um

dos entrevistados.
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1.2 ENCONTROS E DESENCONTROS EM SAO PAULO

O homem ¢é precisamente o animal mais desesperadamente
dependente de mecanismos de controle, extragenéticos, fora da

pele, de tais programas culturais, para ordenar seu comportamento.”

Chegando a Sao Paulo, os imigrantes da segunda leva de imigracéo, que
ingressaram entre 1946 e 1965, encontraram uma cidade dindmica, com um recém-
instalado parque industrial que necessitava de méo-de-obra especializada. Vivia-se
uma ditadura, que apresentava problemas muito semelhantes aos que haviam sido
deixados para trés.** A adaptacdo desses imigrantes dependia das referéncias que
traziam ou dos contatos que conseguiam.

Os espanhdis ndo chegaram a ocupar um territério definido na cidade de Séo
Paulo, um espaco por eles caracterizado, tais como 0s bairros de italianos,
japoneses, judeus, arabes, entre outros. A principio, foram para o bairro do Bras,
juntamente com os italianos. Até na literatura e nos contos de época, estes
imigrantes aparecem em segundo plano, jA que 0s personagens principais sao
sempre um italianinho, um portugués, enquanto os espanhdis sao ocultados.

Os dados registram que “a cidade recebeu, excluindo os imigrantes ja
instalados, 63.031 espanhdis e 81.408 italianos em 1940”.%° O contingente espanhol
adensava-se em certos locais da cidade, convivendo com outras nacionalidades,
principalmente a italiana, em vilas e corti¢os instalados nas antigas varzeas de Sao
Paulo. Dessa forma, os espanhois, apesar de numerosos, praticamente ndo se

transformaram em matéria literaria, pois “ndo ha personagens espanholas em Bras,

% HALL, Stuart. A identidade cultural na pés-modernidade. Rio de Janeiro: DP&A Editora, 2000. p.37.
% O Brasil vivia 0s anos de Getulio Vargas (1951-1954), substituido apés seu suicidio por Jodo Café
Filho (1954 a 1955), Nereu de Oliveira (1955-1956), Juscelino Kubitschek de Oliveira (1956-1961),
Janio da Silva Quadros (1961) e Jodo Belchior Marques Goulart (1961-1964).

% NASCIMENTO, José Leonardo. Trabalho e prestigio Social: os espanhéis em S&o Paulo. In: SILVA,
Sérgio; SZMRECSANYI, Tomas S. (orgs.). Republica. Sdo Paulo: Hucitec, 2002.
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Bexiga ou Barra Funda, de Alcantara Machado. Os herdis tém ai exclusivamente
nomes italianos: Gaetaninho, Carmela, Liseta, Rubino, Nino, Beppino, etc.”.*®
Posteriormente, estes imigrantes de origem espanhola diluiram-se por Sédo Paulo.

A cidade, como um lugar de memoaria, guarda as experiéncias sociais vividas
pelas pessoas que nela habitam. Pode-se dizer que “uma rua, para além de ser um
lugar onde se passa ou se deixa de passar, esta carregada de historia, esta
carregada de memodria, de experiéncias que o sujeito teve, que seu grupo teve e que
a historia de seu grupo naquele espaco teve”.%’

S&o Paulo apresentava-se como uma cidade atrativa, oferecendo empregos
na industria automobilistica que surgia, entre outras oportunidades de trabalho.
Correspondia, assim, a propaganda feita de cidade que mais cresce no mundo,

guando cerca de 80% dos espanhdis a escolheram como destino, segundo a tabela

apresentada a seguir:

ESTADO DE SAO PAULO: CIDADES DESTINO *°

Municipios [N° Espanhodis
Séo Paulo 31.702
Penapolis 4,973
Sorocaba 2.867
Santo André 2.150
Sao Bernardo 1.768
Atibaia 1.703
Bauru 1.690
Sao Caetano 1.500
Piraju 1.395
Santos 1.041

% |bidem. p.379.

9 ROLNIK, Raquel. Histdria urbana: Histéria na cidade? Apud: FERNANDEZ, Ana; GOMES, Marco
Aurélio. Cidade & Histéria. Modernizac@o das cidades brasileiras nos séculos XIX e XX. Salvador:
ANPUR, 1992. p.28.

% Fonte: IBGE, censos de 1920 e 1940. Atlas da Populacdo do Estado de Sdo Paulo, p.78, Governo
do Estado de Sé&o Paulo - Biblioteca do Memorial do Imigrante.
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Embora os dados sejam do censo de 1940, a tendéncia permaneceu nos
anos que se seguiram, com uma expressiva porcentagem de espanhdis que vieram
para a cidade de Sao Paulo. Estes imigrantes estavam divididos ideologicamente
entre nacionalistas e republicanos. Mantinham associa¢gdes notadamente regionais,
tais como Centro Asturiano, Casa de Galicia, Centro Andaluz e outros, apresentando
também uma cozinha regional nas suas festas.

O tempo era de perseguicdo aos contrarios ao regime estabelecido na
Espanha. Fugindo de uma ditadura, os espanhdis encontraram aqui outra, a do
governo Vargas®, que proibiu no pais a expressdo de associacdes estrangeiras na
época da Segunda Guerra Mundial. Inclusive as associagfes como a Sociedade
Hispano Brasileira de Socorros Mutuos, entre outras, foram impedidas de possuirem
uma diretoria estrangeira, devendo esta ser composta por brasileiros. Além disso, os
encontros e as reunides da Sociedade de Socorros Matuos somente poderiam
ocorrer com a presenc¢a de um representante legal da Delegacia de Ordem Politica e
Social, o DOPS.'®

Nos relatos, é possivel sentir os problemas pelos quais passaram, sofrendo
perseguicdo politica por envolvimento nos movimentos contrarios ao regime

ditatorial:

% O Estado Novo foi marcado pelo autoritarismo e, posteriormente, o governo Dutra, que havia
fechado o Partido Comunista, em 1947, cassando mandatos de seus afiliados e se posicionado ao
lado dos Estados Unidos na guerra fria, iniciou uma perseguicdo aos que vinham com idéias
socialistas e anarquistas.

1% jvro de Atas de Reunides da Sociedade Hispano Brasileira de Socorros Mutuos, hoje Casa de
Espafia, de nimero 62, pagina 34, verso, realizada em 30 de julho de 1942. Segue-se um ano sem
reunides, sendo que a reunido seguinte somente ocorreu em fevereiro de 1943 e depois somente em
28 de janeiro de 1944, reunides antes mensais, passaram a ser anuais.
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Imagem 3 — Diretoria da Sociedade Hispano Bras ileira de
Socorros Mituos. '

Llegué aqui con Getulio, ¢no? Que ahora esta siendo muy alabado,
no sé porque. Pero yo recuerdo que participé aqui de
manifestaciones, después de un mes aqui en la calle, cantando con
amigos de la USP, por la calle: “Getulio fora do Catete, paulistas para
nossa salvagdo.” Y ponia en todas la paredes una R que queria decir
“Renuncia.” Lo que no podia hacer ahi podia hacer aqui, entonces,
aqui fico. Teniamos mas de mil alumnos, en la Avenida Paulista, el
tltimo edificio de la Avenida Paulista, tres pisos (tres andares),
teniamos una escuela magnifica que fue destruida naturalmente por
los militares, claro. Mataron a dos profesores, el cuarto no estd mas

aqui y yo no sé ni como me salvé.'%

Emilio, que chegou ao Brasil em 1953, era uma pessoa muito politizada na
Espanha e pdde aqui lutar ao lado dos professores da USP para derrubar o governo

Vargas, em consonancia com seu espirito contestador.

101

107 Concedida pelo acervo da sociedade, tendo ao fundo a foto de Getulio Vargas.

Emilio Fernandez Cano, entrevista concedida a autora em 22 de dezembro de 2004, na Casa de
Espafia - Sdo Paulo, as 14hs.
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Havia uma associagcédo que reunia os gallegos da cidade, a Casa de Galicia,
Hogar Espafiol, que, embora alegasse um carater apolitico, dava indicios de que a
maior parte de seus associados apoiavam o regime franquista, “como comemorar
com entusiasmo a Fiesta de la Raza ou da Hispanidad em 12 de outubro e negar-se
a participar nos eventos vistos como ofensivos ao governo espanhol”.'®® Por essas e
outras evidéncias, foram chamados de “franquistas enrustidos”.***

Outra associacédo de galegos, o Centro Gallego, foi organizada em 1932,
passando a se chamar, em 1957, Centro Gallego Democréatico Espafiol,
denominagdo que permaneceu até 1964, quando perdeu o “Gallego”, passando a
chamar-se Centro Democratico Espafiol, até 1975. Este territério criado era de
resisténcia ao franquismo, onde se organizavam varios eventos, Como encontros e
festivais, com a finalidade de arrecadar fundos para auxiliar os espanhdis em
situacao dificil na Espanha do pés-guerra.

A historiadora Maria Candelaria'® descreve a resisténcia as formas de
repressao e afirma que os imigrantes espanhdis de Sado Paulo assumiram seu papel
de sujeitos da histdria, atuando no espago de que necessitavam e exercendo a
militincia politica e cultural. Da mesma maneira, Gattaz'®, em “Bracos da
Resisténcia”, coletou depoimentos de espanhdis que em Sédo Paulo mantinham-se
organizados, enviando ajuda aos que permaneceram na Espanha e mantendo os
ideais em que acreditavam.

A comida, de certa maneira, uniu 0s espanhéis em Sao Paulo, uma vez que

os fazia se reunir ao redor da mesa e para arrecadar fundos:

198 pERES, Elena P&jaro. Op. cit. p.313.

1%% |pidem. p.313.

1% MORAES, Maria Candeléaria Volponi. Op. cit.
1% GATTAZ, André Castanheira. Op. cit. nota 47.
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NOs faziamos comidas, trabalhavamos, viu! Faziamos comida para
120 pessoas! Pediamos aos espanhois: aqueles que sabiamos que
tinham uma padaria, eu ia I, pois ele era da minha terra: “N&o podia
nos dar o pdo? Estamos precisando de 200 ou 300...”. lamos ao
mercado central, falavamos a todos: ao Ponces, bonzinho — que em
paz descanse — pediamos garbanzos, ele nos dava o grao de bico;
outro patricio nos dava batata, tinha um senhor que fazia

chorizos...'%’

A divisdo até entdo regionalizada dos espanhois em Sao Paulo passou a ser
dicotdbmica, verificando-se os pré e os anti-franquistas, envolvendo esfor¢cos para
preparar o auxilio aos que permaneciam no pais de origem. A Espanha sofria um
cruel cerceamento de sua cultura, que estava sob censura do governo e da igreja,
enquanto aqui os espanhdis podiam manter leituras, assistir as representacdes
teatrais, bem como exibir fimes de arte.!®® Em S&o Paulo, este foi um periodo
marcante no desenvolvimento das artes em geral, com apresentacdes teatrais e

cinematograficas que uniram os espanhdis pelo sofrimento.

97 |pidem. p.196.

1% o primeiro festival de teatro, sob a direcdo de Juan Blanco, apresentou a peca Los fusiles de la
Madre Varrar, escrita em 1937 pelo poeta e dramaturgo alemao Bertold Brecht. Todas as atividades
culturais do CDE convergiam para o mesmo proposito. As mulheres do CDE, imbuidas de seu papel,
participantes ativas da Secao Feminina, procediam alinhadas ao trabalho dos homens, reverenciando
a memoria daqueles que, mesmo vitimados pelas represalias de Franco, permaneciam leais a
Espanha. Ao organizar o Gran Festival Artistico com musica e danca de Andaluzia, escolheram para
ilustrar a capa do catalogo uma reproducéo da escultura de Alberto Sanchez, La mujer de la Bandera.
Essa obra integrava o conjunto de esculturas chamado: ciclo de las Mujeres Castellanas. Os cenarios
para as apresentacdes das obras de Garcia Lorca, La zapatera prodigiosa, Bodas de Sangre e Casa
de Bernarda Alba, estavam entregues a Alberto Sanchez, que, depois de ter suas obras destruidas
pelos bombardeios fascistas, imigrou para Moscou, onde continuaria produzindo arte espanhola,
inclusive o conjunto de esculturas sobre as Mulheres castelhanas. Sem nunca mais retornar a
Espanha, passou a ser considerado por seu trabalho “um embaixador da cultura espanhola”.
MORAES, Maria Candeléaria Volponi. Op.cit. p.141.
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1.3 REVELANDO NOVOS CAMINHOS

iNO! NO IMPORTA EL PRINCIPIO NI EL FIN!
(...) Lo importante: jSalirse del camino!

Darse el salto, rodar por la pendiente

Aunque las piedras nos magullen

y las espinas arranquen a tiras nuestra piel.'*

Os primeiros contatos com a cidade provocaram impressoes diferentes nos
imigrantes, tendo se destacado em varios depoimentos a que se refere a ver pela
primeira vez um negro: “Eu nunca tinha visto preto. Ndo que seja racista, mas
guando cheguei no Rio de Janeiro, porque ao descer la, nunca tinha visto preto na
vida, e fazia calor, as pessoas sem camisa, sO6 de short, entdo eu fiquei
impressionado”.*'° Outro relato aponta: “Era assim muito calor, e as pessoas negras,
né? Nos éramos do interior e nunca tinhamos visto uma pessoa preta, negro, entédo
foi uma impressdo assim um pouco forte, um calor e aquelas pessoas negras”.***

Outros imigrantes sofreram este “choque” ainda na viagem, quando uma
escala foi feita pelo navio francés em Dakar, Senegal, entdo republica francesa. L4,
as pessoas assustavam-se ao ver tantas pessoas negras: “Alli me asusté de ver
tantos negros, tan grandes, tan gigantes era raro ver gente de color. Fue la primera
vez que Vi negros, diriamos que si, habia visto soldados, cuando Franco llevé de
Marruecos para la aldea en la guerra civil”.**? Depois de ter conhecido negros em

sua viagem, o Sr. Elias, ao instalar-se na cidade, foi viver em uma pensao assim

descrita: “Justamente fui parar numa pension de negros, vi um negro um monstro de

199 ALBERTI, Rafael. Espafia Fuera de Espafia. Centro Cultural de la Villa. Ministerio de Trabajo y

Seguridad Social - Ayuntamiento de Madrid, 1988. p.214. ALTED, Alicia. El exilio valenciano en
America: Obra y Memoria. Exils et migrations iberiques au XXe. Siécle. Exilios y migraciones ibéricas
en el siglo XX. Publication de L'Université Paris, 7 Denis Diderot n® 3/ 4, 1997.

119 josé Maria Aldariz Gutierrez, entrevista concedida a autora em 27 de dezembro de 2004, no
Ipiranga - S&o Paulo, as 15hs.

1! Rosario Gutierrez Esteves, entrevista concedida & autora em 18 de janeiro de 2005, na Casa de
Espafia - Sdo Paulo, as 17hs.

12 Elias Garcia Marino, entrevista concedida & autora em 17 de dezembro de 2004, no Butanta - S&o
Paulo.
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homem, ai me apresentou: Este aqui veio da Espanha, ndo sei que... muito negro,

eu nunca tinha visto negro”.**3

Em seus depoimentos, os entrevistados afirmaram que n&o estranharam
somente 0s negros, mas também os japoneses: “Quando eu cheguei dei de cara

logo com um japonés. Eu sabia que existia esta raga japonesa, mas nunca tinha

visto ao vivo”.'*

Além disso, ao chegarem em Sao Paulo, alguns imigrantes surpreenderam-se

também com a fertilidade da terra:

Sinceramente, a impressdo que eu tive € que aqui, vocé ndo podia
deixar um caro¢o que brotava uma &rvore. Coisa que choca que
chama a atencdo, com, tanta, como eu diria? Na Espanha ndo é
assim. Vocés com tanta fartura na terra, fertiidade e vocés néo
apreciam o que tem. Na Espanha tem que plantar, adubar, regar,
esperar pra ter uma outra colheita. Aqui fui alugar uma casa, um
sobrado, com meu pai que tinha estado num quintal, que tinha um
canteiro do lado. O tempo que demorou pra fazer os documentos,
dez dias, dezoito dias ndo mais do que isto, quando voltamos o mato
estava com mais de meio metro. Entdo isto € uma coisa que me

chamou muita a atengéo.'*®

Se comparada com o solo da Espanha, a terra da cidade de S&o Paulo era
muito generosa, propiciando o crescimento rapido de plantas. No olhar do imigrante
gue chegava sozinho, numa emigragdo espontanea e sem referéncias, a primeira

impressao era de uma cidade com potencial:

113
114

Idem.

Maria América Millds San Miguel, Maruja, entrevista concedida a autora em 17 de dezembro de
2004, em S&o Paulo, as 10hs.

15 Matilde Blat, entrevista concedida & autora em 30 de julho de 2004, no Restaurante Acafrdo & Cia.
- S80 Paulo, as 16hs.
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Sozinho, subi e fui para uma pensdo no Bras. Uma cidade que
estava crescendo, via que era uma cidade que tinha potencial, eu
nao escolhi o Brasil porque quis escolher, eu queria ir para a
Venezuela, mas ndo havia mais corpo de imigracdo, entdo a
oportunidade de vir para o Brasil e como o Brasil esta rodeado de
paises hispanos, pensei que depois daqui eu poderia ir para
Argentina, Uruguai, ou para outro pais. O consul nos proibia de sair

daqui, foi uma sorte para mim.**

Esta proibicdo de re-emigrar determinou o destino de muitos espanhdis, que
foram obrigados a permanecer no pais e a sair em busca de trabalho. Nao foi dificil a
colocagdo profissional em Sdo Paulo, ndo sO por estarem dispostos a aceitar
gualquer tipo de trabalho, mas também porque a cidade oferecia realmente muitas
oportunidades, ja que iniciava um processo de desenvolvimento e de
industrializacdo que exigia mao-de-obra em todas as areas da economia.

O Sr. Elias, entre outros imigrantes, atendeu ao convite de um irmao e
comecou imediatamente a trabalhar no mesmo ramo que deixou na Espanha:
“Muitas chapas pra fazer tanque pra petréleo, entdo procurei servico de serralheiro.
Sempre teve trabalho. Deixava uma firma ja ia trabalhar na outra, saia a cinco da
tarde ia trabalhar em outra até dez horas da noite”.**’ Ja Emilio, que havia exercido
diversas atividades no campo profissional, tais como professor, decorador e escultor,
iniciou trabalhando como desenhista: “Comencé a trabajar dibujando”.**

A indicagdo de um amigo ou de um parente facilitava o encontro de um

emprego, como destacou Aldariz, em entrevista: “Meu padrasto era colocador de

azulejos e fui ajuda-lo. Continuei estudando a noite, completei o segundo grau e

118 Belarmino Fernandez Iglesias, entrevista concedida & autora em 24 de janeiro de 2005, no

Restaurante A Figueira - Sdo Paulo, as 14hs.

17 Elias Garcia Marino, entrevista concedida a autora em 17 de dezembro de 2004, no Butant3 - S&o
Paulo, as 14hs.

18 Emilio Fernandez Cano, entrevista concedida a autora em 22 de dezembro de 2004, na Casa de
Espafia - Sdo Paulo, as 14hs.
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construi durante muito tempo. A convite de um cunhado, passei a corretor de
seguros e estou na profissdo até hoje”.*** O esforco também incluia o estudo & noite
para os que buscavam uma melhor capacitacdo para o trabalho.

Outro relato mostra a trajetoria de um imigrante no ramo da gastronomia, até
transformar-se no empresario bem sucedido, proprietario de restaurantes

importantes da cidade:

Me empreguei no dia seguinte sem documentos. Entrei numa obra
pedi emprego, era contador. Fiquei fiscal de obras |4 durante uns
meses. Depois fui para restaurante e para uma lanchonete, cafeteria
no Largo Paissandu. Depois para uma churrascaria na Rio Branco,
“A Cabana” dos pais do Maximo Ferrari e para outra churrascaria que
se chamava Guaciara, fui subindo, comecei como gargcom, cheguei a
maitre, gerente, e depois estes socios da Guaciara me ofereceram a
geréncia de uma nova casa que era a Rubaiyat da Vieira de
Carvalho, e eu insisti que além da gerencia que me dessem uma

participacéo.'?°

Como os espanhois estavam dispostos a exercer qualquer tipo de trabalho
que surgisse, mesmo sem referéncias, aproveitavam qualquer oportunidade
possivel. As promessas de casa e emprego feitas na Espanha pelo governo
brasileiro nem sempre se cumpriam. Isto aconteceu com o pai de Francisco, que
veio para trabalhar na industria automobilistica como torneiro, tendo gastado tudo o

gue tinha para poder viajar, e “...chegando aqui era mentira, mas como era facil na

19 José Maria Aldariz Gutierrez, entrevista concedida a autora em 27 de dezembro de 2004, no

Ipiranga - S&o Paulo, as 15hs.
120 Belarmino Fernandez Iglesias, entrevista concedida & autora em 24 de janeiro de 2005, no
Restaurante A Figueira - Sdo Paulo, as 14hs.
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época encontrar emprego, um espanhol amigo arranjou um emprego, sem registro
sem nada”.'*

Entretanto, também existem memodrias tristes de imigrantes, tais como a de
um espanhol, o pai de Matilde que, de empreséario de fabrica de calcados em
Valencia, acabou trabalhando num posto de gasolina, porque a fabrica da irma, que
o0 convidara para viver em Sdo Paulo, havia fechado. Este imigrante sentiu-se
humilhado ao receber as primeiras moedinhas como gorjeta: “De uma empresa de
calcados voltar a trabalhar num posto de gasolina de um amigo, na primeira gorjeta
que ganhou ele se trancou no banheiro e chorou até... Mas logo em seguida se
recuperou”.**? Com o orgulho ferido, sujeitar-se a um trabalho muito simples e sofrer
humilhagé&o foi para este homem um duro golpe.

Em geral, as mulheres trabalhavam até o casamento, quando passavam a se
ocupar somente das prendas domésticas, como relata Maria América: “Trabalhei de
dezesseis pra dezessete anos como secretaria de escritério e depois casei e nunca
mais trabalhei. Com os filhos com sete, oito anos comecei a costurar para fora”.*?* O
mesmo aconteceu com Dona Rosita, que chegou ao Brasil com doze anos e aos
quinze j4 estava trabalhando em oficina de costura: “Trabalhei numa oficina de
costura e recebia salario de menor. Depois fui para a Rua Augusta trabalhar no
atelié de Dona Odila Matias onde conheci uma amiga asturiana que montou atelié
proprio e me levou junto. Casei e parei de trabalhar”.*?*

As mulheres que continuaram a trabalhar mesmo depois do casamento

desempenhavam fun¢cbes que nao as afastavam da casa, como costureiras ou

12! Francisco Javier Fernandez Lopez, entrevista concedida & autora em 27 de dezembro de 2004, no

Ipiranga - S&o Paulo, as 16hs.

122 Matilde Blat, entrevista concedida & autora em 30 de julho de 2004, no Restaurante Acafrdo & Cia.
- S80 Paulo, as 16hs.

128 Maria América Millas San Miguel, Maruja, entrevista concedida & autora em 17 de dezembro de
2004, em S&o Paulo.

!4 Rosa Vidal Gonzalez, a Rosita, entrevista concedida & autora em 21 de fevereiro de 2004, no
Jardim Bonfiglioli - Sdo Paulo, as 14hs.



72

cabeleireiras. Rose, que veio casada por procuracédo, trabalhou como cabeleireira:
“Fui trabajar aqui, num saldo de belleza, trabajar ahi en la Alameda Jaud, y yo me
comuniqué bastante hasta que nacié Coquinho, mi hijo. Abri un salén aqui en casa y
hace... trabajé muchos afios hasta veinte afios atras”.

Outra imigrante relata que comecgou a trabalhar no primeiro dia util depois de
sua chegada: “Vim numa sexta-feira, na segunda ja estava trabalhando. A amiga de
uma senhora que veio comigo no barco conhecia uma valenciana que tinha um
saldo de beleza e depois quando casei, meu marido comprou um restaurante”.*?> A
compra de um restaurante lancou-a no mundo da gastronomia, e hoje é uma
renomada chef de cozinha espanhola em Sao Paulo, atualmente no restaurante
espanhol Acafrdo & Cia., que, por ter uma valenciana comandando a cozinha, tem
na paella um prato muito requisitado para eventos, tanto pela colbnia espanhola,
como pelas entidades brasileiras.

A facilidade para um imigrante encontrar trabalho era tanta que, ao buscar
emprego de garcom no Club Atlético Paulistano, Baltazar, que logo conquistou a
simpatia do gerente russo, de nome Boris, recebeu a proposta de comecar a
trabalhar imediatamente. O gerente justificou a rapida contratacdo dizendo que
haveria naquela noite um banquete que necessitava de um garcom com urgéncia:
“Quando disse que nao havia trazido uniforme, o gerente providenciou um e solicitou
o inicio imediato de trabalho”.**

Apoés se instalarem em casa de amigos, parentes ou nas muitas pensfes
existentes, os imigrantes iam descortinando a cidade que abrigava uma gama de

imigrantes e migrantes brasileiros, que traziam em suas bagagens também sua

125 Matilde Blat, entrevista concedida & autora em 30 de julho de 2004, no Restaurante Acafrdo & Cia.

- Sao Paulo, as 16hs.
126 Baltazar Macias Garcia, entrevista concedida a autora em 4 de abril de 2005, na Casa Garcia -
Sao Paulo, as 12hs.
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cultura alimentar. Para os imigrantes vindos de pequenas cidades, a metrépole
surgia como um impacto, ndo sé pelo amplo mercado de trabalho, mas também
pelas variedades culturais. Ja havia em S&o Paulo uma somatoria de cozinhas, com
a fusdo de algumas delas com a cozinha nacional e com a incorporagdo de
alimentos e de procedimentos que podiam ser percebidos em familias, bares e em
pensdes. “Algunos de estos efectos han sido la reinterpretacion de las cocinas
autoctonas, a partir de la adicion, sustitucion y reelaboracion de elementos
procedentes de unos y de otros sistemas, las llamadas comidas étnicas”.**’

A cozinha era um espaco de encontro, de aconchego e de convivéncia mais

gue de conflito, presente sim em termos de idiomas ou no sentimento de pertenca

dos diversos grupos.

27 CONTRERAS, Hernandez Jesus. Alimentacién y Cultura. Perspectivas antropologicas. Barcelona:

Ariel, 2005. p.245.
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1.4 A COZINHA DO IMIGRANTE

Trabajareis de sol a sol, cuando menos diez horas. Si llueve, solo es
agua. Si hace sol os achicharraréis. A la hora de comer tendréis
arroz y “feijao”. ¢Sabéis lo que es? Es un plato tipico de Brasil, algo
sin el cual no puede pasar el brasilefio y que para el extranjero es
algo que suena fuerte. ¢Pan? [...] Solo unas tortas de maiz. ¢Vino?

Ese es un suefio, un suefio loco. Agua y gracias.'*®

Aquele que emigra leva consigo uma cultura impregnada que sera
confrontada com a cultura do pais de recepgdo, como 0s imigrantes judeus em

Paris, segundo Ariés:

O imigrante ndo chega como tabula rasa, pronto a adotar costumes,
mas vem socializado pela cultura de seu pais. Pode apenas
retraduzir ou reintegrar as exigéncias da sociedade em que se

estabelece segundo as normas de sua propria cultura.'*

Os costumes alimentares exigiram um tempo para adaptagdo as novas
formas de alimentag&o, diferentes da cultura original, com a introducdo de novos
ingredientes: “Achava que o 6leo, nao tinha o gosto do azeite, porque a gente tinha
azeite direto 14. Entdo, os condimentos fizeram muita falta no comeco, mas depois a
gente foi se adaptando”.*® Para fazer os pratos de sua cozinha, os imigrantes
espanhdis encontravam a maioria dos ingredientes, mas alguns eram substituidos

por produtos nacionais, uma vez que importa-los somente seria possivel em um

128 | a Voz de Galicia, 09.05.1953. In: PERES, Elena Pajaro. Op. cit. p.70.

129 ARIES, Philippe; DUBY, Georges. Histéria da Vida Privada. Da Primeira Guerra a nossos dias. n°
5. “Ser imigrante na Frang¢a”. S&8o Paulo: Cia. Das Letras, 2001. p.500.

%0 Maria América Millas San Miguel, Maruja, entrevista concedida a autora em 17 de dezembro de
2004, em S&o Paulo, as 10hs.
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segundo momento, quando conseguissem um salario melhor, mesmo porque a
cultura alimentar também pertence & bagagem dos que emigram.

Ao se pensar em identidade culindria, se faz necessario pensar em
ingredientes, na sua combinacdo, na bebida, no sabor, no aroma ou nos
procedimentos que a caracterizam. Os ingredientes e 0s procedimentos para
elaboracédo dos pratos séo determinantes neste momento de reproducéo dos pratos.

Assim, 0 homem que emigrava sé, rapidamente abandonava seus costumes
alimentares, adaptando-se ao que era possivel comer, até porque, a principio, fazia
suas refeicdes em pensdes. Portanto, os que moravam em pensdes dependiam do
tipo de cozinha oferecida, como aconteceu com o Sr. Elias, que, tendo ido morar
numa pensao de cozinha brasileira, foi obrigado a acostumar-se com a nova
alimentagdo. Outros imigrantes estranhavam tanto o alimento encontrado que
passavam a comer apenas lanches e frutas: “Recuerdo que en los primeros dias fue
penoso porque no tenia apetito y comia un bocadillo y los famosos platanos que
alimentan mucho y son muy ricas”.**

O ato de emigrar envolve, portanto, um periodo de adaptacéo, durante o qual
o financeiro decide o que comer: “Asumian algunas formas de alimentacién de la
clase obrera. Y cuando ya estuvieran mas asentados, entonces podian importar y
recuperaban algunos platos y algunos aspectos de su alimentacién de origen”.*
Muitos se adaptaram rapidamente ao alimento, conforme a situagcdo, mas outros

tardaram algum tempo: “Depois que eu entrei na atividade gastronémica foi facil.

Foram dificeis estes seis meses, desde a chegada até eu ir a um restaurante a

131 Emilio Fernandez Cano, entrevista concedida a autora em 22 de dezembro de 2004, na Casa de

Espafia - Sdo Paulo.
132 Hernandez Jesus Contreras, entrevista concedida a autora em 27 de setembro de 2004, na
Universidad Central de Barcelona - Espanha.
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trabalho, porque morava numa pensdo e a pensdo nos dava uma comida
horrorosa”.**?

Depois de algum tempo, a adaptacdo a comida no Brasil foi tal, que havia
aquele que ndo mais se acostumaria aos costumes culinarios espanhdis, como
relatou o Sr. Elias: “Fui |4 duas vezes, na casa onde nasci € muito diferente, sao
outros costumes agora, ndo acostumaria la. Nao me adapto, porque as comidas séo
fortes como carne de porco”.*** Dona Rosaria declarou: “N&o voltei mais a Espanha.
N&o moraria mais na Espanha. Vou fazer o que 14?”.** Da mesma maneira, Gretel
afirmou que: “Porque toda a minha vida est4 aqui. Adoro a Espanha procuro ir
sempre gue posso, tenho familia 14, mas a minha vida e mentalidade esta aqui. Fui
criada aqui, tenho forma de pensar, de agir, muito mais préxima do brasileiro que do
espanhol”. Este é o sentimento que envolve a maioria.

A dignidade de vida que o trabalho poderia oferecer, propiciando melhores
condicles financeiras, era buscada pelos imigrantes em outras terras. No intuito de
preservar sua memoéria e sua identidade, os espanhdis procuravam adquirir ndo s6
os ingredientes, mas também os utensilios necessarios para a elaboracdo dos

pratos, tais como as paellas, pucheros, morteros ou almirez, que fazem parte da

cultura material, uma vez que:

[...] o valor simbdlico que atribuimos aos objetos ou artefatos é
decorrente da importédncia que lhes atribui a memdria coletiva, a
a

memoria que nos impele a desvendar em relacdo ao presente e

13 Belarmino Fernandez Iglesias, entrevista concedida & autora em 24 de janeiro de 2005, no

Restaurante A Figueira - Sdo Paulo.

13 Elias Garcia Marino, entrevista concedida & autora em 17 de dezembro de 2004, no Butanta - S&o
Paulo, as 14hs.

1% Maria del Roséario Rodriguez Benitez, D. Rosaria, entrevista concedida & autora em 29 de marco
de 2004, no Aeroporto - Sdo Paulo.
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inventar o patriménio dentro dos limites possiveis, estabelecidos pelo

conhecimento.*®

Sem cair na questao dicotbmica — permanéncia e mudanga —, pretendeu-se
analisar as incorporag0Oes, transformacoes, substituicdes, alteragbes e adaptacdes
havidas ao longo das temporalidades, tentando evitar a perda de referenciais. Viu-
se, entre outros fatores, que a questdo da memoria e da identidade impregnava o
preparo dos alimentos na cozinha dos imigrantes, que se preocupavam em

reproduzir aqui os sabores da terra deixada.

1% CAMARGO, Haroldo L. Patriménio Histérico e Cultural. Sdo Paulo: Ed. Aleph, 2002. p.31.
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137
138

L&PM, 1993. p.19.

Existem sensagbes gustativas para sempre inscritas em letras
de ouro na memoéria ou que ddo origem a literatura. Iguarias
habitualmente julgadas comuns podem ser sublimadas pelas
circunstancias e pelo quadro: o sanduiche de arenque
defumado devorado a dentadas e regado de aligoté na aurora
fresca das vindimas de Borgonha, a castanha grelhada da
esquina das ruas de Paris nos dias de cerracdo gelada, os
mexilhdes com batatas fritas degustado diante do Sena, sé@o
iguarias tdo gastronémicas quanto o foie de gras d’Argent.**®

Foto cedida por Juan José Requena, 2004.
PITTE, Jean Robert. A gastronomia francesa: histéria e geografia de uma paixao. Porto Alegre:
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2.1 SABOR E MEMORIA NA COZINHA DOS IMIGRANTES

Cada época da historia modifica o que se pde no fogdo e cada povo

come segundo sua alma, antes talvez que segundo seu estdmago.'*

A alimentacdo € também memaria e opera muito fortemente no imaginario de
cada pessoa por estar associada aos sentidos: olfato, visdo, paladar e até mesmo
audicdo. Quem nao se recorda de um prato feito por sua mée? Pode ser o bolinho
de chuva ou o molho de macarrdo dos domingos, com seus odores caracteristicos
gue se espalham pela casa. Assim, quando evocados, os alimentos imediatamente
voltam & memodria, pois provocam sensacfes que a impregnam.

Relembrando uma memoéria de infancia, Gretel relatou uma lembranca
alimentar vivida aqui no Brasil de um prato feito pelo avd, que era quem cozinhava
na sua casa: “Como meus pais trabalhavam, meu avd cozinhava. A tarde fazia um
lanche e me lembro até hoje do sabor das torrijas. Por mais que a minha mae tente
as torrjas da mesma maneira, ndo sai igual, saem boas, mas eu lembro
daquelas”.**°

A memoria do pais de origem permanece repleta de recordacdes
gastrondémicas, pois 0 gosto sentido no lar da infancia acompanha o individuo por
toda a sua vida, constituindo-se em elemento de identidade. Muitas nacdes sao
definidas por seus pratos tipicos, que podem ser transformados em simbolos, tais
como esfihas, pizzas, bacalhoadas, paellas, crepes, suquiakis, entre outros.

Em se tratando de cozinha de imigrantes, a elaboragéao dos pratos da terra de

origem favorece a lembranca e reforga pertencimentos, como destaca Heck:

139 BAZAN, Emilia Pardo. Apud QUEIROZ, Maria José. A Comida e a Cozinha. Iniciacdo a Arte de
Comer. Rio de Janeiro: Ed. Forense Universitaria, 1988. p.128.

149 |sabel Gretel Maria Eres Fernandez, entrevista concedida & autora em 21 de fevereiro de 2005, no
Departamento de Educacao da USP - Sdo Paulo, as 16hs.
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Principalmente pelos sabores e odores préprios, eles testemunham
gue o passado ndo se perdeu, mas esta vivo e acompanha por toda
a vida, nas memorias evocadas pelos odores dos ingredientes, e no
caso de imigracdo quando preparados em casa vao impregnando 0s

quartos e corredores de memoria.***

Nos odores e nos sabores estd marcada a lembranca, que faz reviver lugares

e situacdes. Neste relato, em que a imigrante refere-se a falta que sentiu dos antigos

habitos alimentares deixados em seu pais de origem, é possivel perceber a memdéria

alimentar guardada dos tempos de infancia:

Estranhei um pouco, mas eu gostava. Como a minha méae era
espanhola ela fazia muita batata, batata no almoco, batata no jantar
e de manha era leite com chocolate e a falta que senti quando vim de
la é o leite de vaca. A gente ordenhava as vacas e vinha tomando
direto da ordenha, na caneca o leite, isto me fez muita falta e os
chorizos. Toda comida, a gente fazia em casa la na Espanha e
punha muito nas comidas, carne de porco, a gente matava em casa

os animais.*

Vinda da Galicia, meio rural, para um bairro comercial de Sdo Paulo, a menina

imigrante percebeu as mudancas na alimentacédo de forma marcante, principalmente

em razdo da dificuldade de sentir aqui o sabor do leite ordenhado. Quanto aos

pratos que estava acostumada a saborear, para que fossem reproduzidos, teriam

gue ser preparados da mesma maneira que no pais de origem, 0 que se tornava

dificil devido a indisponibilidade de ingredientes.

141

HECK, Marina; BELLUZZO, Rosa. Cozinha dos Imigrantes. Memorias & Receitas. Sao Paulo: Ed.

Melhoramentos, 1999. p.13.

142

Maria América Millds San Miguel, Maruja, entrevista concedida a autora em 17 de dezembro de

2004, em Sao Paulo, as 10hs.
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Nesse sentido, a memaria perpetua o prato, podendo-se, portanto, pensar que
a sua funcéo, “[...] enquanto lembranca, é exatamente a de evitar a morte, e dessa
maneira, realizar e consolidar pertencimentos”.**®* A meméria revive o cultural e o
que foi aprendido como um trabalho sobre o tempo vivido. Segundo Ecléia Bosi, “[...]
a memoria é sim, um trabalho sobre o tempo, mas sobre o tempo vivido, conotado

pela cultura e pelo individuo”.***

Dentre as diferentes formas de memoria coletiva, uma das mais
persistentes € a memaria culinaria, com sua variedade de sabores,
aromas e cores que resistem ao impacto do tempo e até mesmo ao
desenraizamento cultural e geografico. A culinaria representa um
amplo arsenal de identidades, que por ndo se diluirem no contato
com o outro, mantém a tensdo da alteridade, do convivio multicultural

que resiste aos efeitos pasteurizadores da globalizacdo.**

Os aromas caracteristicos de uma cozinha evocam o seu pais de origem,
guase sempre pelo uso de condimentos que atuam como diferenciais identificadores.
As cozinhas que emigram tém a dimensao nacional ou regional, como marcas de
identidade e permanéncia do grupo, e o que mais as distingue € uma combinacao
especifica de aroma e sabores, como os trazidos pelo curry na cozinha indiana, pelo
molho de soja e o gengibre na cozinha chinesa e pela combinagéo de azeite e alho
na cozinha espanhola. Entdo, pode-se dizer que compreender como cada cultura
pensa seus alimentos e sua elaboragao permite ingressar num campo repleto de

nogodes e de significados que envolvem principalmente o paladar e o olfato.

* TEDESCO, Jodo Carlos. Usos da Meméria (politica, educacao e identidade). Passo Fundo, RS:

Universidade de Passo Fundo — UPF, 2002. p.31.

144 BOSI, Ecléa. O Tempo Vivo da Meméria: Ensaios de Psicologia Social. Sdo Paulo: Atelié Editorial,
2003. p.53.

1 HECK, Marina; BELLUZZO, Rosa. Op. cit. p.14.
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A cozinha nacional é representada pelos pratos cotidianos e regionais, que,
na pratica, nada mais sdo que a cozinha “normal” de um grupo. Entretanto, esta nem
sempre é reconhecida pela sociedade como um modo de afirmacdo de sua
identidade, como acontece também com outras praticas socio-culturais, como o
artesanato e a musica.**

Pode-se considerar que o0 gosto e o cheiro deixam de ser apenas reacoes
organicas e estimulos analisados pela biologia para adquirirem um sentido cultural,
uma vez que “revelam um conjunto de conhecimentos que marcam formas sociais
de captar e ordenar o mundo”.**’ A cozinha &, por conseguinte, antes cultural que
bioldgica.

Os habitos alimentares e o sentido do gosto séo transmitidos de geracdo a
geracdo de maneira inconsciente e empirica, fazendo parte desse processo a
escolha dos ingredientes, a técnica de preparo e o modo de servir 0s alimentos, bem
como a classificagéo, producgao, colheita e conservagao dos alimentos. Cada cultura
reproduz normas basicas, habilidades e regras culinarias que se interiorizam e
refletem nas particularidades de atuacdo de cada grupo. Fichler, em seu artigo,
conclui que “0 homem é um animal onivoro que se nutre de carne, de vegetais e do
imaginario: na alimentagdo o homem bioldgico e 0 homem social ou cultural estdo
estreitamente ligados e reciprocamente implicados”.**®

Assim sendo, o gosto aprendido e ensinado € dado pela cultura, pela familia e
pelas tradigbes gastronbmicas vividas como uma heranga recebida dos costumes e

do lar de infancia. Alvarez, dialogando com Bordieu, relata que: “o gosto ndo é sé

8 |pidem. p.73.

47 SILVA, Paula Pinto e. Entre tampas e panelas: por uma etnografia da cozinha no Brasil.
Dissertacao, Mestrado em Antropologia, FFCLH — USP/SP, 2001. p.14.

8 FISCHLER, Claude. Presentation. Communications. n°® 31. Seuil, Paris, 1979. p.1.
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produto ou indicador de classe, mas também uma pratica com a qual nos
classificamos”.**

As diversas cozinhas sdo sempre definidas pelos produtos basicos e
geralmente abundantes da localidade. Portanto, sdo esses ingredientes que |hes
dao o sabor caracteristico, como o azeite de dendé da cozinha baiana, o0 molho de
soja da cozinha japonesa e a batata da cozinha portuguesa, que se tornam
caracteristicas culturais ou simbolos de identidade nas regides onde estédo
disponiveis.

A identidade é mantida através da cozinha, da condimentagdo dos pratos
gue, em geral, sdo muito semelhantes por serem elaborados com os produtos da
horta, as carnes, as massas, 0 arroz, a carne de porco e seus derivados. O sabor
dos alimentos pode ser considerado uma heranca cultural originaria da mae, uma
vez que é ela quem normalmente se dedica a cozinha e de quem dependerd o
oferecimento do alimento e, consequentemente, a formagao do gosto, a ponto de a
alimentacdo da infancia marcar o paladar e se cristalizar numa pessoa, criando até
uma aversao ao alimento desconhecido.

Dessa forma, as mulheres desenvolvem um papel central no processo de
criacdo de habitos alimentares, como destaca o chef Allan'*®, em entrevista: “o chip
do ser humano é da mae dele, se ela é espanhola, é a cozinha da casa, vai guardar

0 que a mae dele usava, o filho de um aleméo vai lembrar de um chucrute, o filho de

italiano vai lembrar o molho de tomates que ela fazia”.'** Ou seja, se uma pessoa foi

49 BORDIEU, Pierre. Apud ALVAREZ, Marcelo; CASTRONUOVO, Estela. La cocina como patrimonio
(in) tangible. Buenos Aires: Comisiéon para la Preservacion del Patrimonio Histérico Cultural de la
Ciudad de Buenos Aires, 2002. p.19.

%0 Allan Vila Espejo, chef de cozinha, entrevista concedida & autora em 15 de marco de 2005, na
Rede Mulher - S&o Paulo, as 15hs.

31 A respeito do gosto, ler também: BORDIEU, Pierre. La distincion: Critérios y bases sociales del
gusto. Madrid: Taurus, 1988. KORSMEYER, Carolyn. El sentido del gusto: Comida, estética y
filosofia. Barcelona: Paidés, 2002. FISCHLER, Claude. Presentation. Communications, n°31. Seuil.
Paris, 1979.
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criada numa familia que ndo utilizava na cozinha cotidiana os mitdos de porco ou de
boi, na idade adulta, este individuo apresentard uma certa resisténcia ao prato,
porque este ndo faz parte de seus habitos alimentares. Assim, pode-se afirmar que
os ingredientes e o0 modo de preparacdo dos pratos “penetram no gosto coletivo e
instruem o paladar, que ficam saturados com as memdrias deles, passam a ser
indiferentes ou intolerantes com relacéo a outros sabores”.**?

Os estudos culturais possibilitam pesquisar e analisar as marcas da
alimentacdo por perspectivas diferentes, tais como a visao do imigrante, do
proprietario de restaurantes, do neto de imigrante, do intelectual que nunca emigrou,
da crianga que tem como parametro os pratos feitos pela mde ou a pessoa que
elabora churros na cidade ha anos, mantendo uma tradicdo sem sequer conhecer a
Espanha. Em cada trajetéria de vida, em cada olhar Unico, estdo presentes as
memorias, que permitem refletir sobre as implicagcbes de permanéncias e rupturas
com 0s costumes na alimentacéo.

Como destacam Menezes e Carneiro, em “Balizas Historiograficas da
Alimentagdo”, os alimentos podem ser estudados sob diversos enfoques: o bioldgico,
pelo estudo da botéanica, do metabolismo e das dietas; o econdmico, através do
estudo do comércio, dos transportes, da distribuicdo e do armazenamento de
alimentos; o filosoéfico, no estudo do prazer a mesa, da ética alimentar e da fome; o
social, pelas politicas alimentares, nas inter-relacdbes que o alimento evoca
obrigatoriamente; e, finalmente, o enfoque -cultural, que: “[..] n&o ignora a

necessidade fisica de alimentagdo, mas desloca a atencdo dos alimentos para as

2 FEERNANDEZ-ARMESTO, Felipe. Comida: uma histéria. Rio de Janeiro: Record, 2004. p.209.
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formas de prepara-los e consumi-los como espacos de articulacdo de sentidos,
valores, mentalidades, etc”.*>®

A andlise dos simbolos exteriores das escolhas alimentares permite
compreender 0s costumes e a identidade, uma vez que: “Se o alimento constitui
nosso ser hioldgico de dentro para fora, desde o invisivel do organico ao visivel da
pele, a alimentagcdo nos constitui de fora para dentro, do visivel do signo ao invisivel
da consciéncia, conforme nossa identidade social”.*>* As preferéncias e aversées no
plano da gastronomia podem ser previsiveis, sobretudo se forem considerados os
padrdes culturais de um povo, mesmo porque cada sistema cultural possui um tipo
de alimentacdo préprio. Assim, a cultura atua estabelecendo regularidade e
especificidade préprias.’>

Os alimentos e os ingredientes tornam a cozinha identificavel pelo aroma e

pelo sabor, como Ariés destaca:

Era gracas ao preparo e ao consumo das refeicbes que a identidade
se afirmava diariamente de maneira privilegiada. Os habitos
culindrios sdo 0s que mais resistem a aculturacdo. Nas vilas
operarias de Lorena onde se misturavam varias nacionalidades, a
noite cheiros de cozinha mais personalizados do que a carteira de

identidade renascem e se espalham pelas ruas.*®

Os habitos alimentares sao trazidos pelos imigrantes, juntamente com suas

praticas especificas de preparo. Como destacou Maciel*®’, os imigrantes trazem em

% MENESES, Ulpiano T. B.; CARNEIRO, Henrique. A Historia da Alimentacdo: balizas
historiogréficas. Historia e Cultura Material. Anais do Museu Paulista. Nova série. Vol.5. 1997. p.9-91.
% |bidem. p.9-91.

%5 |pidem. p.37. (traduc&o nossa)

1% ARIES, Philippe; DUBY, Georges. Histéria da Vida Privada. Da Primeira Guerra a nossos dias.
NO°5. “Ser imigrante na Franca”. Sdo Paulo: Cia. Das Letras, 2001. p.505.

*” MACIEL, Maria Eunice; TEIXEIRA, Sérgio Alves (orgs.). Horizontes Antropoldgicos: comida. Porto
Alegre, RS: Programa de Pés Graduacdo em Antropologia Social da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul, 1996. p.35.
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suas bagagens plantas, temperos, além de preferéncias, interdi¢cdes e prescri¢oes,
associacdes e exclusbes que, ao serem confrontados com 0s costumes locais,
provocam adaptacfes e mesclas nas praticas da nova terra. Assim, sdo criadas
cozinhas com caracteristicas particulares que misturam os ingredientes presentes no
pais onde vivem com os da regido de origem, gerando a cozinha do imigrante.

A principio, os pratos espanhdis ndo foram pensados para serem marcadores
de identidade, mas acabaram desempenhando este papel com o surgimento da
cozinha étnica na cidade. O alimento € um importante fator de revelagdo do
individuo ou do grupo e, por isso, ajuda a compreender a alteridade da nossa propria
identidade, tanto indivudual como coletiva, pois “[...] 0 simples ato de comer esta
condimentado com complexos e contraditérios significados”.**®

Poirier ressalta que a alimentagdo contém também preocupagdes simbdlicas
mais ou menos conscientes, que nada tém a ver com o campo da nutricdo. Os
costumes alimentares, nesse sentido, involuntariamente traduzem o pulsar profundo
da cultura. Segundo Leévi-Strauss: “Assim poder-se-a esperar descobrir para cada
caso particular, de que modo a cozinha de uma sociedade é linguagem na qual ela
traduz inconscientemente a sua estrutura”.**®

Portanto, a cozinha é referencial cultural, além de bioldgico, de um povo, pois
muitos sdo os fatores que atuam para as escolhas e aversbes alimentares, que,

embora atuem inconscientemente, revelam a esséncia, 0s preconceitos e 0s gostos

de determinada sociedade.

Na alimentacdo o homem biolégico e o0 homem social ou cultural

estdo estreitamente ligados e reciprocamente implicados, j& que

%% NARAYAN; Uma. Apud ALVAREZ, Marcelo; CASTRONUOVO, Estela. Op. cit. p.11. (traducéo
nossa)

%9 | EVIS-STRAUSS; Claude Apud POIRIER, Jean. Histéria dos Costumes: O homem e o seu meio
natural. vol.4. Lisboa: Ed. Estampa, 2000. p.218.
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nesse ato pesa um conjunto de condicionamentos multiplos e
regulagem de carater bioquimico, termodindmico, metabdlico ou
psicologico; pressdes de carater ecologico, modelos socioculturais;
preferéncias e aversbes individuais ou coletivas; sistemas de
representacdes ou codigos (prescricdes e proibicdes, associacdes e
exclusdes); gramaticas culinarias, etc. Tudo isto influi na escolha, na

preparacdo e no consumo de alimentos.*®

A escolha dos ingredientes revela aqueles tidos como imprescindiveis,
presentes em quase todos os pratos que identificam cada cozinha. Os imigrantes
espanhois entrevistados revelaram os condimentos que caracterizam os pratos de
seu pais, marcando-os pelo odor ou pelo sabor. Eles foram questionados sobre qual
seria 0 odor caracteristico da cozinha espanhola; o item mais destacado por eles foi
o acafrdo, seguido do pimentdn ou paprica, conforme destacou Gretel: “Tem o
azafran, el pimentén, sdo dois que dependendo do prato ddao um toque y el
aceite”.*®

Quanto ao sabor, os ingredientes que o definem na cozinha espanhola,
segundo os entrevistados, sdo 0 grdo-de-bico, o azeite de olivas e o pimentén, ou
paprica, conforme destacou Matilde: “a paprica, acafrdo, azeite, grado-de-bico e
carnes”.*® O Sr. Elias contou em entrevista que considera imprescindivel a
gastronomia espanhola: “o grao-de-bico, por exemplo. Uma comida assim, que nao
tem grao-de-bico, ndo é tipico, porque la a gente comia muito gréo-de-bico”.**®

Quanto aos pratos mais lembrados da cozinha espanhola, pelo paladar e pela

memodria, 0s entrevistados citaram a paella, a tortilla e os garbanzos ou grao-de-bico,

10 SCHULTER, Regina. Gastronomia e Turismo. S&o Paulo: Ed. Aleph, 2003. p.16.

161 |sabel Gretel Maria Eres Fernandez, entrevista concedida a autora em 21 de fevereiro de 2005, no
Departamento de Educacao da USP - Sdo Paulo, as 16hs.

182 Matilde Blat, 67 anos, entrevista concedida a autora em 30 de julho de 2004, no Restaurante
Agafréo & Cia. - Sao Paulo, as 16hs.

153 Elias Garcia Marino, entrevista concedida & autora em 17 de dezembro de 2004, no Butantd - S&o
Paulo, as 14hs.
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como nos relatos de Ribas: “o prato que mais identifica a culinaria espanhola é
paella; a paella e os pucheros”.*® Dona Maria também relembrou os pratos mais
presentes a mesa espanhola: “tortilla, arroz, habichuelas, garbanzos, esto es diario,
es diario, pescao también se come bastante”.*®®

A questdo dos pratos espanhdis esta associada aos sabores da infancia e
aos ingredientes das regides de origem, fazendo-os reproduzir aqui sua cozinha
regional, a retida na memodria, aquela que faz parte de sua identidade. Por ser
Valencia a terra do arroz, este ingrediente foi 0 mais citado pelos valencianos, assim
como a paella, conforme a chef Matilde: “A mae da gente tirava a mamadeira com a
paella, o valenciano na paella 0 que aprecia é o arroz”.*®® J4 os galegos ndo
dispensam as batatas em seus pratos: “batatinha, batata sempre, pimentdo, muito
condimento, uso acafréo”.*®’

Os andaluzes recordam as migas, como ressaltou Roséria: “As migas, todos
os dias e a noite uma sopa com todos legumes dentro. Dias de almogo de migas de
pon [p&o]. la colocando na frigideira, ia cortando virando com éleo do bom”.**® Os
cataldes citam os embutidos, as butifarras branca e negra e o fuet. Ja os asturianos,

como o Sr. Aldariz, consideram a fabada como o prato regional que mais ressalta o

sabor da sua terra, desde que feito com ingredientes do local para manter o sabor:

184 Angel Ribas Valls, entrevista concedida & autora em 3 de novembro de 2004, em S&o Paulo, as

lihs.

%5 Dona Maria Catalina Paez Garcia, entrevista concedida & autora em 11 de janeiro de 2005, na
Casa de Espafia - Séo Paulo, as 15hs.

188 Matilde Blat, de 67 anos, entrevista concedida & autora em 30 de julho de 2004, no Restaurante
Agafréo & Cia. - Sdo Paulo, as 16hs.

167 Maria América Millas San Miguel, Maruja, entrevista concedida & autora em 17 de dezembro de
2004, em S&o Paulo, as 10hs.

188 Maria del Rosario Rodriguez Benitez, D. Rosaria, entrevista concedida & autora em 29 de marco
de 2004, no bairro do Aeroporto - Sdo Paulo, as 15hs.
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“Para uma fabada, por exemplo, ndo deve faltar a morcilla de Asturias, tanto é que a
gente sempre tras de |4 para poder ter sempre a méo."**°

Os depoentes foram também questionados sobre o prato que Ihes produz
aversao, e, assim, foi esclarecida a “nao identidade”. A maioria dos entrevistados
rejeita pratos com jilo, abobrinha e middos de boi. O Sr. Elias Garcia afirma ainda
gue s6 ndo se adaptou ao arroz com feijao: “Se eu como feijao, como feijao. Ponho
feijdo no prato e como so feijdo com uma mistura, ou sendo como arroz com uma
mistura. Se misturar arroz com feijio meu estémago néo aceita”.!’® Assim como o
Sr. Elias, o Sr. Francisco Garcia também ndo come arroz com feijdo, come-0s
apenas separadamente. Portanto, poderia estar configurada uma rejeicdo ao prato
composto de arroz com feijao, que faz parte dos costumes dos brasileiros. Inclusive,
a maioria dos entrevistados apontou que o prato que identifica o Brasil para eles é

este, o “arroz e feijdo”. Contudo, foram também citados a feijoada, o acarajé, da

cozinha baiana, o pao de queijo e o tutu de feijao, da cozinha mineira.

189 José Maria Aldariz Gutierrez, entrevista concedida a autora em 27 de dezembro de 2004, no

Ipiranga - S&o Paulo, as 15hs.
10 Elias Garcia Marino, entrevista concedida a autora em 17 de dezembro de 2004, no Butanta - S&o
Paulo, as 14hs.
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2.2 UM MOSAICO DE VARIEDADES E SABORES

Es un conjunto de una cocina contradictoria, diversificaal mismo
tiempo individualista muy ligada a las tradiciones y reaigndo la
costumbre de celebrar las fechas sefialadas con los fifatos de cada

region!’™

S&o0 tantas e tdo variadas as cozinhas regionais espanholas, que seria
impossivel registra-las, com suas diversidades e particularidades, num relato
sucinto. Pretende-se, entdo, compreender o que é esta cozinha, no intuito de
reconhecé-la em S&o Paulo.*”

A cozinha espanhola esta ligada diretamente a histéria de invasdes e
dominios do seu pais de origem, que registra culturas distintas e enriqguecedoras da
sua gastronomia.*”® Os romanos, por exemplo, levaram a irrigacdo para parte da
costa leste e introduziram o plantio de oliveiras para a producao do azeite de oliva,
tornando a Espanha o maior exportador e consumidor deste produto no mundo. Os
mouros’’®, com uma permanéncia em territério espanhol que abrangeu de trés a oito
séculos, dependendo da regido que ia sendo libertada pela reconquista, influenciou
fortemente a gastronomia espanhola com a introducdo de procedimentos e,
sobretudo, de ingredientes, tais como améndoas, laranjas, limdes, noz moscada,

pimenta do reino, pistache, berinjela, massas folhadas, doces a base de mel — como

"L MARCH, Lourdes. La cocina mediterranea. Madrid: Ed. Alianza, 1988.

12 Ap6s pesquisa bibliografica feita também na Oficina de Turismo da Espanha, em S&o Paulo, e de
varias visitas a Espanha, foi possivel descrever em linhas gerais a cozinha regional espanhola.

178 passaram por seu territdrio os fenicios, os gregos, que se aproximaram para 0 COmércio com seus
navios; o mais famoso deles € o Ampurias, que, a principio, foi Emporion, ou comércio em grego.
Depois, os cartagineses sucederam aos fenicios e 0os romanos aos gregos. Ler também VILAR,
Pierre. Historia da Espanha. Lisboa: Livros Horizonte, 1992. CORTAZAR, Fernando Garcia de;
VESGA, José Manuel Gonzalez. Breve Historia de Espafia. Madrid: Alianza Editorial, 1994.

1" CORTAZAR, Fernando Garcia de; VESGA, José Manuel Gonzalez. Op. cit. p.155. Os autores
destacam que: “em 756 llega a Cérdoba Abd Al-Rahman | proclamando-se emir en la gran mezquita”,
tendo durado seu reinado até 788.
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torrone e marzipan —, além do acafrdo, que aromatiza pratos como a paella.!”™

176 além

Atualmente, a Espanha € um dos poucos produtores mundiais de acafrdo
de ser o maior consumidor. Além disso, os churros espanhdis também sao
considerados de influéncia arabe.

Vilar ressalta a preponderancia moura na agricultura espanhola: “os
mugulmanos aqui n&o criaram, como dizem, os sistemas de regadio e a
prosperidade agricola, mas melhoraram, complementaram e embelezaram a obra
dos romanos, introduzindo frutos novos e praticas horticulas da Africa e Pérsia”.*”"
Os judeus chamados sefarditas, ou seja, 0s que viviam na Peninsula Ibérica, devido
a permanéncia secular na Espanha, também muito influenciaram a gastronomia nao
s6 por suas festas marcadas pelos pratos de tradicdo, mas ainda por terem sido os
primeiros a transmitirem as técnicas de assar e de submeter as carnes a longo
cozimento. Além disso, eles ensinaram o uso correto do vinho e de outras bebidas
alcodlicas na comida, bem como a utilizacdo de alguns vegetais difundidos na dieta
mediterranea, como alcachofra, alho poré e funcho.'”

O descobrimento do Novo Mundo propiciou um grande intercambio de
alimentos entre os continentes, que favoreceu o enriquecimento gastronémico e
influenciou sobremaneira as cozinhas mundiais, gerando uma grande revolugao na

histéria da comida. “Isso possibilitou o transplante de produtos para novos climas,

como o tomate levado a Espanha pelos descobridores, sendo o primeiro pais

% segundo uma verséo, trata-se de uma palavra que é corruptela espanhola da palavra persa pilaf,

gue designa arroz cozido com carnes e especiarias. FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet. Sao
Paulo: Ed. SENAC, 2001. p.73.

178 |bidem. p.74. O acafrdo é obtido de pistilos do Crocus sativus, extraidos da flor manualmente, um
a um, e depois postos a secar. Devido ao seu peso de poucos gramas, S80 necessarios muitos
istilos para obter um quilo, 0 que aumenta o custo.

T VILAR, Pierre. Op. cit. p.17.

"% FERNANDEZ, Cristobal Jimenez; RODRIGUEZ, Belén Lopez. Gastronomia Andaluza y Dieta
Mediterranea. Malaga: Ed. Miramar, 2000. p.50. Os autores sdo formados em Farmacia e Ciéncia da
Tecnologia de Alimentos, pela Universidade de Granada, e docentes da Universidade de Turismo. No
periodo 1999-2000, realizaram, na Universidade de Malaga, um curso de Especialistas em
Gastronomia.
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europeu a introduzi-lo na culinaria, enquanto os demais somente o fizeram no século
XVII ou inicio do século XIX."” Na Itdlia e na Franca, o tomate foi considerado um
fruto téxico, causador de vémitos e diarréias, além de afrodisiaco; por ter sido
avaliado como exatico, foi cultivado apenas para ornamento.

Os produtos da América, tidos como de sabor e odor inconfundiveis, logo se
tornaram imprescindiveis as cozinhas européias; afinal, ndo seria possivel conceber
0s pratos italianos sem seus molhos com tomates e pimentbes, ou as cozinhas
alema e portuguesa sem as batatas. A creme anglaise para seu sabor dependera da
aromatica baunilha. O amendoim, por sua vez, integrou-se a culinéria asiatica, assim
como o peru, como destaca Fernandez-Armesto: “[...] o natal da classe trabalhadora
britanica, apesar de seu nome em inglés [turkey] dar a impressdo erronea de uma
origem turca, foi em uma época iguaria exclusiva do Novo Mundo”.*®°

O chocolate revolucionou o paladar de todos quando na Europa lhe foi
acrescentado o leite, passando a ser oferecido em barras. No México, era servido
em forma de bebida e também com pimenta. Os espanhdis, em 1525, levaram o
cacau e os utensilios para a fabricacdo do chocolate do México para Trinidad, de
onde era enviado a Espanha. Neste pais, era muito apreciado e permaneceu por
muito tempo como segredo da corte, que lhe atribuia poderes afrodisiacos.'® Foi
mantido em segredo pelos espanhdis por quase dois séculos, tornando-se, entdo, a
bebida da moda em toda a Europa.

Assim, houve uma verdadeira revolugdo, uma viagem de plantas, animais e
condimentos, com mudancas radicais nos habitos alimentares da época. Pode-se

dizer: “como observa a etnobotanica, a ratatouille provencal, o pisto espanhol ou a

1% FISCHLER, Claude.O modelo alimentar Mediterraneo: mito e/ou realidade. Projeto Histéria n.25.

Revista do Programa de Estudos P6s-Graduados em Historia, Departamento de Histéria da PUC-SP,
2002. p.26.

1% FERNANDEZ-ARMESTO, Felipe. Op. cit. p.251.

81 FRANCO; Ariovaldo. Op. cit. p.54.
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ciambotta da Caldbria sdo, portanto, necessariamente posteriores a descoberta do
Novo Mundo”,*®* bem como as polentas, os nhoques italianos e as tortillas
espanholas. A Espanha deve a América o0 seu prato nacional, o seu simbolo, ja que
“[...] se ndo fosse a América, ndo haveria a tortilla espanhola, que ndo passaria de
um omelete.”®® Entretanto, reciprocamente, esta troca também propiciou & América
a aquisicao de produtos que mudaram costumes e paladares, como a uva, que deu
origem ao vinho, e as outras diversas frutas, tais como maca, figo, péssego, cereja,
laranja, etc.

Neste mesmo periodo, foi iniciada na América a criagdo de animais, deixando
a populacdo de utilizar somente a caca e a pesca como alimento. Ainda neste
momento, foram introduzidas na alimentacdo as carnes de aves, porcos, coelhos,
cabras e patos. A avicultura, por sua vez, incrementou a elaboragdo dos doces
brasileiros com a utilizacao dos ovos e das receitas das mulheres portuguesas, num
pais onde havia aclcar em abundancia.*®*

A agricultura desenvolveu-se com a introdugdo de outros produtos, como o
trigo, utilizado na elaboracdo de pées, bolos e biscoitos, uma vez que, até entédo, o
milho e a mandioca eram a base da alimentagcédo que dava o sustento. Somente em
1798 os produtos da América apareceram em um livro de receitas inglesas, escrito
por Amélia Simmons, que introduziu a farinha de milho em preparacbes como a
tortilla — introduzida, segundo a autora, com a invasdo dos espanhdis —, a chili

(pimenta verde), da cozinha asteca, o queijo fresco moldado, o asedero, a carne con

182 AUBAILLE-SALLENAVE Apud FISCHLER, Claude.Op. cit., 2002. p.26.

'8 Jesus Contreras Hernandez, entrevista concedida a autora em 27 de setembro de 2004, na
Universidad Central de Barcelona - Espanha, as 13:30hs.

18 Ver a respeito em: FREYRE, Gilberto. Acticar: Uma sociologia do doce, com receitas de bolos e
doces do Nordeste do Brasil. Sdo Paulo: Cia. das Letras, 2002.
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chili e os coagulantes (fragmentos dessecados de estdbmago e intestino de

mamiferos).'®

Os pratos da cozinha espanhola revelam a sua historia e um pouco de sua

cozinha mediterranea ocidental, que pode ser vista neste relato:

Se Herddoto, o pai da Historia que viveu no século V antes de nossa
era retornasse em meio aos turistas de hoje, caminharia de surpresa
em surpresa. Imagino-o, escreve Lucien Febvre, refazendo hoje seu
périplo do Mediterraneo oriental. Quantas surpresas! Essas frutas de
ouro, nesses arbustos verde-escuros, laranjeiras, limoeiros,
mexeriqueiras, ele ndo tem lembranca de té-los visto durante sua
vida. Verdade! Sao extremos orientais, veiculados pelos arabes.
Essas plantas bizarras de silhuetas insoélitas, picantes, hastes
floridas, nomes estranhos, cactos, agaveas, aloés, figueiras de
Barbarie — ele nunca os viu em sua vida. Verdade! Sado americanas.
Essas grandes arvores de folhagem palida, que, no entanto, tem um
nome grego, eucaliptus: jamais ele contemplou semelhantes.
Verdade! S&o australianos. E o0s cipestres nunca também, s&o
persas. Tudo isso pela decoracdo. Mas, quanto & minima refeicao,
guantas surpresas ainda — quer se trate de tomates, essa peruana;
da berinjela, essa indiana; da pimenta, essa guiana; do milho, esse
mexicano; do arroz, esse bem dos &rabes, para néo falar do feijao,
da batata, do pessegueiro, montanhés chinés, tornado iraniano, nem

do tabaco.®®

Os invasores que se estabeleceram na Espanha trouxeram, como visto, uma
grande variedade de plantas e outros cultivos. Posteriormente, o descobrimento da
América registrou um intenso intercambio de produtos e ingredientes, que
incrementaram ambas as cozinhas. Por tudo isto, os espanhéis chamam seu pais de

“as Espanhas”, o que demonstra a diversidade de pratos que possui, resultado de

%5 ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. A Alimentacdo através dos tempos. Florianépolis, SC: Ed. da

UFSC, 2003. p.220.
1% FEBVRE, Lucien. Annales, XII, 29. Apud BRAUDEL, F. O Espaco e a Histéria no Mediterraneo.
Sao Paulo: Martins Fontes, 1988. p.2.
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sua historia e de sua situacio geografica estratégica, uma passagem entre a Africa e
a Europa.

A pluralidade gastronémica espanhola deve-se também as condi¢cdes de
clima, relevo, costa, natureza e agricultura, protegidas no inverno por estufas, além
de uma variedade de frutas e de frutos secos. Mares como o Cantabrico, o
Mediterrdneo e o Oceano Atlantico colocam a disposicdo da sua gastronomia uma
grande variedade de pescados e mariscos. Os suinos, criados em condi¢cdes

especiais, recebem alimentacéo especifica para a producdo do jamén*®’

, que, apo6s
passar por um processo especial de curacdo que pode chegar a vinte meses,

apresenta um sabor impar, presente em quase todas as mesas do pais.

Imagem 5 — Jamoneria de Trevelez. **

87 0 jamén é conhecido entre nés como presunto, pois se trata do pernil do porco submetido a um

processo especial de curagdo. O porco também € alimentado com um fruto da arvore encina, as
bellotas e ndo com restos de comida, tornando-o uma iguaria fina e requintada, diferente do que é
para nés o presunto cozido.

Jamoneria de Trevelez. Foto da autora, em 2002.
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Trata-se de uma cozinha regional, familiar, de raiz popular, simples, com
produtos da terra e do mar e praticas tradicionais de longa histéria que foram

transmitidas pelos ancestrais:

Lo dificil que ha sido y sigue siendo es identificar una cocina
espafiola. Porque aqui mas bien diriamos, la cocina ha estado
diriamos no descompuesta: sino que hay como catalana, vasca,
gallega, etc. y ademds se perciben como diferentes unas cocinas de
otras. Se diria que no hay una cocina espafiola porque los que
podrian haber abierto un restaurante de cocina espafiola estaban

pensando en otra cosa.'®

Portanto, para estudar a gastronomia espanhola em Sao Paulo, se faz
necessario compreender o que € esta cozinha e quais ingredientes sdo utilizados
para reproduzir seu odor e seu sabor. Nesta discussdo sobre a cozinha regional,
nacional e internacional, Trutter ressalta que: “A célula gastrondmica é a regido ndo
a nacdo. Uma pauchouse de Maconnais na Franca € dificil ou até impossivel de
realizar-se tanto em Marselha como na Sicilia”.**°

A gastronomia realizada em restaurantes, conhecida como dos ricos, dos
privilegiados, mesmo sendo mais elaborada e sofisticada, ndo pode ser considerada
melhor que a campesina, mesmo porque muitos pratos populares, de raizes
regionais, sao servidos em grandes restaurantes. O chef Allan ressalta que, em se
tratando de cozinha, a que fica na memdria é a de casa, com seus pratos feitos pela

mae. Ele afirma ainda que, nas varias regides da Espanha, ndo se poderia classificar

um prato ou um ingrediente unicamente como espanhol:

189 Jesus Contreras Hernandez, entrevista concedida a autora em 27 de setembro de 2004, na

Universidad Central de Barcelona - Espanha, as 13:30 hs.
1% TRUTTER, Marion. et al. Un paseo gastronémico por Espafia. Ed. Culiniria Konemann, 1998.
p.247.
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Se a mae é espanhola é a cozinha da casa, entdo vai sempre
guardar o que a mée dele usava, entédo, evidentemente vocé vai ter
elementos como azeite, comer com pao, esses sao os elementos, o0
alho, o louro, serdo guardados no cancioneiro dos filhos de
espanhois, como o filho de um alemao vai lembrar de um chucrute,
ndo sei... E o filho de italiano vai lembrar do delicioso molho de
tomates, que ela fazia na Italia ou entdo a massa al dente, ou a
massa feita. Eu ndo vejo que tenha algum ingrediente, que seja ele o
ingrediente, porque volto a repetir, sdo varias regides da Espanha,

cada uma tem o seu detalhe.

A cozinha, seja ela regional ou nacional, expressa identidades. Contudo,
delimitar espacialmente uma cozinha, ou seja, dizer que ela é local ou identificar que
um prato se tornou emblematico, ndo é tdo simples como pode parecer, conforme
destacou Maciel: “[...] muito além das fronteiras geogréficas que seriam seu suporte
fisico, implica na significacdo que é dada a certos pratos, que vao caracteriza-la”.***

A cozinha espanhola ndo aparece entre as grandes culinarias mundiais, como
a francesa, a chinesa e a italiana, por diversos motivos, tais como por ser uma
cozinha caseira, cotidiana e, em muitas épocas, apenas de sobrevivéncia, além de
nado ser devidamente divulgada. No entanto, a Espanha possui regides que
oferecem uma cozinha muito apreciada pelos especialistas, como o Pais Vasco,
constituido de bosques ricos em aspargos, colinas verdes e rios de montanha. Além
disso, esta regido apresenta clima umido, que favorece o crescimento das setas, um
tipo de cogumelo, e é considerada o paraiso dos gourmets e o berco da culinaria
espanhola.

Por serem aficionados a gastronomia, os vascos formaram as primeiras

sociedades gastronémicas criadas no pafs e a Unién Artesana, em 1870.'%? Estas

191 MACIEL, Maria Eunice; TEIXEIRA, Sérgio Alves (orgs.). Op. cit. p.35.
192 TRUTTER, Marion. Op. cit. p.170.
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sociedades sdo uma espécie de irmandade gastrondmica masculina, cujos membros
se reunem regularmente para cozinhar e desfrutar os prazeres da comida e da
bebida, e para experimentar as novas criacdes de uma cozinha especial,
diferenciada, moderna e refinada. Por ser inspirada na nouvelle cuisine francesa,
esta cozinha se tornou o centro gastronédmico da Espanha, sendo 0s Unicos mestres
na hora de utilizar molhos refinados e pratos famosos como o bacalau al pil pil,
bacalau a la vizcania, os calamares en su tinta, as lulas e as enguias.'®®

No século XVI, os pescadores vascos descobriram o bacalhau, uma rica fonte
de proteinas, e o apresentaram a Espanha. Por ndo precisar de refrigeracéo, ja que
pode ser conservado com sal, era facilmente transportado. Antigamente, era
considerado um prato de pobre, mas hoje é encontrado a pre¢cos altos em
restaurantes e supermercados, estando fora do alcance dos menos favorecidos
economicamente. Os criativos cozinheiros vascos descobriram que o bacalhau
fresco tem excelente sabor se servido ligeiramente defumado e em laminas
finissimas, como o carpaccio.*®

O bacalhau, prato nacional de vascos e cataldes na Peninsula Ibérica e de
piemonteses na lItalia, s6 apareceu nos manuais de cozinha portuguesa, hoje seu
prato principal, por volta de 1850.' Os vascos s&o reconhecidamente amantes da
culinaria, “amam tanto a comida e bebida que até inventaram o almoco das dez
horas da manha o amarretako; o almog¢o das onze horas o amaoketako e o lanche-

jantar o aparimerienda”.*?®

198 |pidem. p.154.
9% |bidem. p.155.
19 |pidem. p.159.
1% |pidem. p.154.
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Também a Catalunia’®’ se destaca por sua gastronomia, que é considerada
atualmente a mais sofisticada e completa da Espanha; sua cozinha é tida como uma
das mais importantes no mundo gastronémico, gracas a criatividade de seus chefes
renomados. J& Barcelona, sua cidade vizinha, é a grande metrépole do
Mediterraneo, pois mesmo na parte francesa ndo ha outra de tal importancia. Com
sua longa tradicdo gastronémica, cujo apogeu aconteceu no século XIX, abriga os
melhores restaurantes da Espanha. Localizada na fronteira com a Franga, muito
perto da influéncia da cozinha italiana, ela esta entre a cozinha de mar e montanha,
gue combina doce e salgado, famosa também por seus embutidos e vinhos servidos,
muitas vezes, em um utensilio denominado porrén.*#®

Além destas cozinhas citadas, existem outras ndo menos importantes e
também reconhecidas. Muitas delas vieram com os imigrantes, por serem maioria, e
aqui sdo reproduzidas como a cozinha da Galicia'®®, rica em peixes e frutos do mar,
com pratos como o caldo gallego. No relato de um de seus imigrantes, pode-se

vislumbrar a variedade de alimentos que a terra produzia:

A Galicia tem uma economia de subsisténcia, entdo nds
produziamos o porco, o frango, o leite, o cordeiro, porque tinhamos a
vaquinha, a horta, o vinho, o trigo para moer e fazer o péo, entdo nés
tinhamos todos os alimentos, entédo o Unico que nos faltava, que nés

tinhamos que comprar o alimento era o aglcar e 0 azeite que nao

197 A producéo agricola catald cultiva berinjela, alcachofra, espinafre, pimentéo, batata, cebola, couve,

ervilha e outros; os frutos secos como améndoas, avelas, nozes, castanhas e pinhdes, também as
ervas aromaticas como tomilho, orégano, horteld, salvia, alecrim e menta.

1% porrén serve para levar o vinho diretamente a garganta, sem utilizar tacas, semelhante as “botas”
de couro, s6 que de vidro.

199 Os celtas se fixaram nesta regido e influenciaram a lingua, a gastronomia, a ceramica, os
costumes e as crengas, além de evindenciarem o sobrenatural e as bruxas, que fazem do galego um
supersticioso. Fabricante da aguardente de residuos de uva chamados orujo, internacionalmente
conhecida, com a qual fazem a “queimada”, de um ritual do tempo dos celtas, geralmente realizado
numa praia, onde um bruxo vestido de roupas de peles e chapéu de chifres serve a bebida composta
da aguardente em chamas, o orujo, em recipiente de barro, acrescida de lim&o, agUcar e grdos de
café, para expulsar os maus espiritos, conforme OTERO, Gloria. La gastronomia Espafiola. Espanha:
Ed. Turespafia, Secretaria de Comércio, Turismo y Pyme, 1998. p.6.
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havia, porque o resto tinha de tudo. Inclusive faziamos queijo, queijo
de vaca, famoso queijo galego tetilla, entdo eu me alimentei a base

destes produtos.?®

Galicia produz queijos especiais, como o tetilla, em formato de uma Ubere,
suave e cremoso, 0 San Simon, queijo picante, e o Cebreiro, além de paes e
empanadas de sabor inesquecivel. Sem contar o cultivo de milho, batata, tomate,

feijdo branco, nabo, couve e cereais.

O gado bovino das racas Rubia Gallega e Morena del Norte oferece a carne de
novilha para o consumo de toda a Espanha. As sobremesas, por sua vez, levam
améndoas, como a Torta de Santiago, as tortinhas doces, rosquinhas, as filloas, um
tipo de castanha glaceada, e o marron glacé.?®* O vinho da regido que se destaca é

0 branco Albarifio, feito por monges.

Cantabria e Asturias estéo isoladas por uma cordilheira, os Picos da Europa,
gue seguem paralelos a costa com montanhas nevadas ou cobertas de bosques e
prados, lembrando um pouco a paisagem dos Alpes, com seus rios de montanha
repletos de trutas e salmdes. O prato regional cantabrico é o arroz santanderino,
feito com salméo e leite. A fabada asturiana, uma espécie de feijoada branca feita
com favas e carne de porco gque é vendida em latas para toda a América espanhola,
e a caldereta, com frutos do mar, sédo seus pratos mais conhecidos.?*> Os queijos da
regido sao fortes, como o “Cabrales, feito de leite de vaca, cabra e ovelha, cremoso,

azul, envolto em folhas e maturado como o Roquefort. Mais os queijos Beijos das

2 Belarmino Fernandez Iglesias, entrevista concedida & autora em 24 de janeiro de 2005, no

Restaurante A Figueira - Sdo Paulo, as 14hs.

L OTERO, Gloria. Op. cit. p.6.

202 A gastronomia asturiana utiliza também ouricos do mar de diversas cores, que o0s antigos
gastrbnomos gregos ofereciam junto com as ostras em festas e banquetes, em forma de caviar e paté
de ourigos, produtos caseiros vendidos a precos dispendiosos.
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montanhas de Covadonga, o Afuega’l Pitu, ou seja ‘afoga a garganta’ e o

Pefiamellera”.?®®

O vinho caracteristico da regido € a sidra feita de mac¢és. Relatando sobre os
pratos que se come diariamente em Asturias, Francisco destacou: “La um dia vocé
come garbanzos, um dia vocé come lentejas [lentilha] ou caldo gallego”. Rosario
conta as memorias alimenticias de sua cidade, Leon: “O que é muito tipico em Leon
€ em guase toda a Espanha, muita carne de porco, muitos ovos, 0 mantecado e 0

cocido assim de gréo-de-bico com carne de porco e toucinho”.?**

Andaluzia é a maior produtora do azeite de oliva da Espanha e de jamén, tido
como um dos melhores do pais, além de chorizos e morcillas. Préxima ao
Mediterraneo, esta cidade tem clima quente e campos de oliveiras e de videiras,
além de uma cozinha peculiar e diferente. Os vinhos da regido devem ser tomados
pouco a pouco, como dizem os andaluzes, para sentir melhor o sabor. “Dizem os
especialistas, que a Andaluzia possui os melhores vinhos da Espanha incluido o
Jerez cantado na literatura universal, incluindo os textos gregos do século IV a.C.,
continuando por Shakespeare até nossos dias. 2> Os mais famosos vinhos
procedentes da serra de Montilla sdo o moscatel de Mélaga e os licorosos: Lagrima
de Cristo, Malaga Virgem, Pedro Ximenez, etc. A respeito do vinho espanhol, cabe
lembrar que "o de La Rioja é o mais conhecido internacionalmente e hé registro de

sua fabricacéo artesanal desde o século XII”.2%

O relato de uma imigrante espanhola da primeira onda imigratéria ressalta um

pouco do cotidiano de sua infancia em Granada:

293 OTERO, Gloria. Op. cit. p.7.

%4 Rosério Gutierrez Esteves, entrevista concedida & autora em 18 de janeiro de 2005, na Casa de
Espafia - Sdo Paulo, as 17hs.

%5 OTERO, Gloria. Op. cit. p.21.

2% |bidem. p.12.
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Levantava ia para o campo, depois vinha almocar meio dia. Tinha
fartura, criava tudo la. Criava batata, criava cebola, alface, repolho,
tomate. Tudo, tudo de legume se criava la. Tinha porco, galinha, trés
vacas, mas eram do dono da terra, ndo se bebia leite de vaca, de
cabra s, nem carne de vaca nunca comi na Espanha, sé de porco,

galinha, de pollo.

A cozinha de Castilla é famosa por seus assados, jamon, gueijos, embutidos,
producdo de acafrdo e de grdo-de-bico, presente nos habitos diarios de toda a
Espanha.?®” J& a cozinha de Aragdo é a Unica feita de “chilindrén seu prato mais

»n 208

tipico, pratos de carnes, cabrito no espeto, cordeiro e as perdizes com chocolate”.

Sao tantas as diversidades culinarias que seria impossivel registrar a todas.

27 |bidem. p.25. Trazido pelos cartagineses, é o ingrediente principal dos cozidos espanhdis.
298 |bidem. p.10.
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2.3 DIVERSIDADES DA COZINHA ESPANHOLA

Pensar as diferencas culturais é pensar a alma de um povo:
contornos emocionais e miticos que envolvem determinadas

comunidades tornando-as diferentes das demais.?*®

O prato espanhol mais comum em todas as regifes da Espanha € a tortilla,
considerada um simbolo por ter as cores da bandeira: o amarelo (ovos) e o vermelho
(pimentbes). Muito presente nas mesas espanholas, foi o mais lembrado pelos
entrevistados e pode ser considerado um dos pratos emblematicos da Espanha,
como Maciel define: “a figura emblematica como uma forma de expresséo
sintetizadora de uma dada identidade regional, que traduz idéias e imagens que o
grupo ao qual estd relacionada tem ou quer que os outros tenham sobre si
mesmo”.?*°

A tortilla é costumeiramente incrementada com os ingredientes locais, como
pimentdes vermelhos, verduras, bacalhau, alho pord, tomates ou aspargos. As
diversas regides reproduzem o prato a sua maneira. Em Granada, a chamada tortilla
Sacromonte, originaria de ciganos do Sacromonte, gue vivem em grutas, é um prato
fino e requintado, feito de miolo frito ou empanado, testiculos de boi ou cordeiro,
ervilha e pimentdo vermelho. “A tortilla aparece nos apontamentos de Francisco
Martinez Montifio, chefe de cozinha dos Austrias Felipe Il e IV e autor de uma das
obras mais importantes da gastronomia espanhola: Arte de cocina, pasteleria,

bizcocheria y conserveria”.?**

299 VERO, Judith. Alma Estrangeira. Pequena histéria de Hiingaros no Brasil, processos identitrios.

Sao Paulo: Ed. Agora, 2003. p.71.
219 MACIEL, Maria Eunice; TEIXEIRA, Sérgio Alves (orgs.). Op. cit. p.34.
2 TRUTTER, Marion. Op. cit. p.155.
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A tortilla espanhola acrescenta batatas aos ovos batidos, enquanto a versao
francesa é feita somente de ovos, o chamado omelete. “Recebeu este nome quando
Maria Teresa de Austria casou-se com Luis XIV, o rei Sol, e levou para a corte uma
cozinheira dona Molina, que introduziu na corte de Versalhes o prato espanhol”.?*?

Contudo, tudo indica que a paella € um dos cartdes postais da Espanha,
considerada uma arte internacional de uma cozinha feita pelos chefes em familia ou

entre amigos em confraternizacdes, correspondendo, assim, ao churrasco ou a

feijoada brasileira.

Imagem 6 — Paella no campo. **®

2 OYARBIDE, Ifiaki. Los mejores guisos caseros. Leén, Espanha: Ed. Everest, 1996. p.18.
3 Autor: José Manuel Alfonso Moreno. Barcelona, 2001.
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O nome paella tem origem na palavra latina patella, que significa vasilha
plana, uma bandeja usada pelos romanos nos rituais de fecundacédo da terra.?** A
forma circular, rasa e larga permite a boa evaporagdo da agua e o bom cozimento do
arroz, que deve ficar solto e seco, tratando-se do continente e ndo do contetdo. Na
verdade, paella é o nome da panela ou da frigideira negra onde é feita, sendo que
todo prato com arroz feito nesta panela denomina-se paella.

Com cerca de cem anos, a paella é um prato da regido de La Albufera
considerado recente. Popularizou-se nos anos sessenta como o prato internacional
da cozinha espanhola, 0 mais conhecido fora da Espanha. E, ainda, “o quarto prato
de maior aceitacdo na Franca, gracas ao arroz, o ingrediente bésico, versatil,
econdbmico, mas que poderia ser qualquer outro como macarrdo, grao-de-bico,
etc”.?1°

Os habitantes da regido de Valéncia utilizam o arroz como base de seus
pratos, sempre o colorindo com acafrdo, paprica ou pimenton e acrescentando a ele
legumes ou carnes, ja que ndao ha o costume de fazer o arroz branco: “Solo vi aqui
comi o arroz blanco. El arroz siempre con alguna cosa, con frango, con alguna cosa
se hacia el arroz. Solo blanco no”.?*® Dona Maria, em entrevista, conta como sua
mae fazia o prato: “a veces solo tenia un pimiento solo ponia un pimiento y hacia un
arroz, con un pimentdo hacia un arroz... Paella, yo nunca comi cangrejo en la
paella”. 2!’

Muitos imigrantes conheceram a paella aqui no Brasil: “Um domingo era o

cocido que é o prato que vai carne de porco, repolho, judias que é a vagem, e o

24 OYARBIDE, Ifiaki. Op. cit. p.56.

1% Jesus Contreras Hernandez, entrevista concedida & autora em 27 de setembro de 2004, na
Universidad Central de Barcelona - Espanha, as 13:30 hs.

1% Rosaura Diez Vallejo de Gonzalez, Rose, entrevista concedida & autora em 13 de dezembro de
2004, no Jardim Bonfiglioli - Séo Paulo, as 10 hs.

2" Dona Maria Catalina Paez Garcia, entrevista concedida & autora em 11 de janeiro de 2005, na
Casa de Espafia - Sdo Paulo, as 15hs.
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outro domingo era empanada. Aquilo era sagrado. Na terra minha nao se fazia
paella. Comi muita paella no exército, nos dias festivos”.?'® O asturiano Sr. Aldariz**®
também disse que ndo conheceu a paella na Espanha, vindo a conhecé-la aqui. Do
mesmo modo, dona Rosaria, da primeira onda de imigragdo de Andaluzia, ndo se
recorda de haver comido o prato nem na Espanha, nem no Brasil: “Minha mée nunca
fez paella para nés. Aqui tem todas as carnes, frango, tem tudo, porco, peixe,
temperinhos, acafrdo que ndo sei se encontra no Brasil, se substitui com o
colorau”.?® Dona Roséario®®* comenta: “Por exemplo, paella é uma coisa que eu
nunca fiz".

Muitos consideram a paella preparada no Brasil superior a feita no seu pais
de origem, principalmente pela qualidade do nosso arroz, que, ao ser incorporado ao
paladar dos imigrantes, ndo permite o emprego do arroz tipo “bomba”, com o qual se
faz o prato na Espanha. Assim classificaram o arroz espanhol: “El arroz es de
pantano, la el arroz se cria en los pantanos, num rio la perto, sabes? Ele é muito
aguado, no fica firme como o de aqui, desmancha mucho”.??> O Sr. Aldariz concorda
com esta idéia e faz a comparacéo: “Conheci aqui e depois voltei a comer 14, se bem
gue no Brasil se faz paella tdo boa, ou melhor que da Espanha, mesmo por causa
do arroz.”

O fato de ter sido abrasileirada, para ser servida em restaurantes ao gosto do
consumidor, e enriquecida por ingredientes como camardes fez a paella espanhola

adquirir outras caracteristicas. E, como destaca o chef Allan: “L4 se faz paella ao

218 Flias Garcia Marino, entrevista concedida & autora em 17 de dezembro de 2004, no Butanti - S&0

Paulo, as 14hs.

1 José Maria Aldariz Gutierrez, entrevista concedida a autora em 27 de dezembro de 2004, no
Ipiranga - S&o Paulo, as 15hs.

> sya memédria é perfeita e ndo se recorda de ver sua mae fazendo uma paella.

21 Roséario Gutierrez Esteves, entrevista concedida & autora em 18 de janeiro de 2005, na Casa de
Espafia - Sdo Paulo, as 17hs.

22 Dona Maria Catalina Paez Garcia, entrevista concedida & autora em 11 de janeiro de 2005, na
Casa de Espafia - Sdo Paulo, as 15hs.
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gosto do turista, esqueceram a tradicdo. A Espanha exportou assim, o restaurante
para poder cobrar cem reais um prato de paella, ele s6 p6e um camardo, sendo nao
pode cobrar cem reais”. Os valencianos apreciam o arroz, enquanto os brasileiros
preferem os camarfes; estes, quando pedem o prato em restaurantes, esperam
encontrar muitos camardes, que € o ingrediente que mais 0s atrai, como reconheceu
a chef Matilde: “O brasileiro vai pra la e diz: Ah! Matilde a tua paella da de dez na
paella espanhola. Ndo é isto. E que vocés brasileiros gostam do camar&o, nos
obrigam a colocar, na verdade nao precisaria, porque o sabor da paella é o arroz”. A
chef Matilde volta seu olhar a sua regido, Valencia, onde “o prato do cotidiano é o
arroz acrescido de coelho e frango, garrofé, uma fava chatinha e vagem, isto é a
valenciana, valenciana mesmo, e a paella marinheira leva sépia € um pouco de
camarao, pouca quantidade”.

O chef Allan, por ser um gastronomo e filho de valencianos, considera a
paella feita no mundo deturpada, uma vez que é diferente da original: “Ai é cultura,
mas infelizmente ninguém é obrigado a saber a cultura de um povo. Primeiramente
foi feita coelho e legumes, baratissima, prato caseiro. Esta totalmente alterada ao
sabor brasileiro, que deturpou e decepou a paella”.?*® Contreras, em entrevista,
considera: “Hay los fundamentalistas de la paella, que la verdadera paella es asi,
gue la verdadera paella es asada. La paella fundamentalmente es un procedimiento:
arroz, un sofrito y que si no hay dinero verdura, o si hay dinero pescado.”

Segundo o chef Don Pepe, a paella € um prato que fica saboroso com varias
combinacgdes: “qualquer coisa que jogar no arroz fica bom, ave, carne de cacga, até
jacaré fica bom”. D. Maria, em entrevista, recorda-se de como sua méae fazia o prato:

“a veces solo tenia un pimiento solo ponia un pimiento y hacia un arroz, con un

223 Allan Vila Espejo, chef de cozinha, entrevista concedida a autora em 15 de marco de 2005, na

Rede Mulher - Sao Paulo, as 15hs.
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pimentdo hacia un arroz... Paella, yo nunca comi cangrejo [caranguejo] en la
paella”.??*

O prato oferecido aos turistas na Espanha, conforme o chef Allan considerou:
“ndo vale nada em Madrid, aquilo ndo é paella. Paella é o canone da cozinha
espanhola e para comer vocé tem que ir a Valéncia, assim como a picanha néo é o
churrasco do brasileiro, porque o galicho come costela”.?® Pode-se concluir que o
prato tipico oferecido aos turistas é sofisticado e caro, elaborado com a finalidade do
lucro. Em seu depoimento, Aldariz mostra que a paella se trata de um prato sem
muita expresséo para espanhdis de outras regibes: “E representativa aqui no Brasil
talvez para os brasileiros, por causa dos restaurantes que fizeram um prato... acho
que nem é o melhor. Pra mim n&o”.?%®

Até poucos anos, a paella podia ser feita ao ar livre, como faziam os
camponeses valencianos; era um prato de confraternizacdo, cotidiano. Para o seu
preparo, colocava-se na paella, o recipiente, os produtos locais e uma cacga.
Atualmente, esta pratica esta proibida pelo perigo de incéndios, podendo ser feita
somente em churrasqueiras. Quanto as confraternizacdes, estas hoje séo feitas com
pratos frios.

Requena aprendeu com seu pai a fazer comidas espanholas, seguindo a
tradicdo de que a paella, por ter conotagdo masculina, € um prato feito por homens e
fora da cozinha. Quando rememora os didlogos que tinha com seu pai, explica: "Nao

sou muito fanatico em frango e acabei transformando a paella a marinera. Fui

mudando o jeito de fazer e meu pai ndo gostava, dizia: ‘P6xa Juan, no es asi de esta

2% Dona Maria Catalina Paez Garcia, entrevista concedida & autora em 11 de janeiro de 2005, na

Casa de Espafia - Sdo Paulo, as 15hs.

% Allan Vila Espejo, chef de cozinha, entrevista concedida & autora em 15 de marco de 2005, na
Rede Mulher - Sdo Paulo, as 15hs.

2% José Maria Aldariz Gutierrez, entrevista concedida a autora em 27 de dezembro de 2004, no
Ipiranga - S&o Paulo, as 15hs.
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manera que se hace”.?’ Requena e outros descendentes fazem a paella em
churrasqueiras no Brasil pelo mesmo motivo. Fotografa suas paellas ha vinte e nove
anos para memoria, notando-se que a foto mais antiga estd meio apagada pelo
tempo.

Portanto, cada pessoa faz o prato a sua maneira e os descendentes o
“abrasileiram” ao seu gosto, e, embora se modifique, se adapte a realidade das
diversas temporalidades, a tradicdo vai sendo mantida. Os pratos espanhdis
perpetuados pelos costumes sdo passados as geracdes seguintes, pelos relatos

orais, nos ensinamentos empiricos, de geragédo a geracdo, como aponta Thompson:

As préticas e as normas se reproduzem ao longo das geragfes na
atmosfera lentamente diversificada dos costumes. As tradicbes se
perpetuam em grande parte mediante a transmissao oral, com seu
repertério de anedotas e narrativas exemplares. Sempre que a
tradicdo oral € suplantada pela alfabetizacdo crescente, os produtos
impressos de maior circulagdo — brochuras com baladas populares,
almanaques, panfletos, coletaneas de “lltimas palavras” e relatos
anedéticos de crimes — tendem a se sujeitar a expectativas da cultura

oral, em vez de desafia-las com novas opcdes.”®

O prato diario, caseiro e popular da Espanha é o cozido. Dona Rose, em
entrevista, assim se expressou: “Creo que es el cocido el plato mas tipico de
Espanha. Es consumido mas que la paella por ejemplo. El cocido es toda la Espafa.
Ahora paella es mas de la parte del sur, la parte de Valencia.” Todas as regides
espanholas tém seus cozidos, como o cocido madrilefio, o andaluz, o puchero, entre

outros, feitos com varios tipos de carnes e embutidos. “E considerado o prato mais

227 juan José Requena Araez, entrevista concedida & autora em 26 de novembro de 2004, em S&o

Paulo, as 13 hs.
228 THOMPSON, E. P. Costumes em comum: Estudos sobre a cultura popular tradicional. S&o Paulo:
Cia. das Letras, 1998. p.18.
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primitivo do mundo, pois surgiu quando o homem inventou o fogo, colocou 4gua e
comecou a juntar coisas: raizes, folhas, como primitivamente cozinhavam”.?® Trata-
se de uma sopa aprimorada, preparada geralmente no inverno e servida em trés
fases: primeiro o caldo onde foram cozidos os ingredientes, depois os legumes e

verduras, e, por fim, a carne.

Barcelona tem seu cozido, a escudella i carn d’olla, que até os anos trinta era
comida diaria dos cataldes; hoje, é servida nos restaurantes e continua sendo o
prato tipico cataldo por exceléncia. A escudela é a versao catald do cozido, que ndo
leva chorizo, nem morcilla, como 0s outros cozidos espanhdis, mas butifarra branca
e negra.”*° O cozido da Galicia é o caldo galego, com batatas, alubias (tipo de feijao
branco), costela de porco e jamédn. Um cozido espanhol, a olla podrida, aparece na
obra Don Quixote, numa frase de Sancho: “aquele prato que estd mais adiante me
parece uma olla podrida, que pela diversidade das coisas que existem nas ollas
podridas, ndo poderei deixar de encontrar alguma coisa que seja de meu gosto e

proveito”.**

Outro cozido muito popular em Andaluzia é o puchero®?; presente em todas
as regides espanholas, faz parte dos pratos diarios e é destacado como sabor
caracteristico da Espanha. “Me criei com o carbén e a lenha, tinhamos o braseiro e
minha mae, pegava o puchero, um balde de barro ou de ferro, deixava de noite tudo

preparado, o fogo aceso, o braseiro e ia dormir; de manha cedo estava tudo macio,

29 José Luis Almanza Esquetino, Don Pepe, entrevista concedida & autora em 11 de janeiro de 2005,

no Restaurante La Alhambra - S&o Paulo.

230 E o cozido com mais ingredientes feito na Espanha, com carne de boi, de frango, de ovelha,
toucinho, osso de jamon, grdo-de-bico, batatas, couve, nabo, cenoura, vagens, alho, farinha, pimenta,
canela e salsinha.

231 CERVANTES, Miguel. In: TRUTTER, Marion. Op. cit. p.68. Este nome de olla podrida vem do
espanhol antigo poderida poderosa ou nutritiva. Com o tempo, perdeu o “e” e ficou podrida.

282 pychero além de ser o nome do prato é também o nome da panela onde é feito com gréo-de-bico,
batatas, linglicas e folhas de repolho ou vagem.
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bem cozido”.?*® O grdo de bico é o ingrediente basico deste cozido, assim como o
potaje.

Embora Sevilha seja sua capital, as tapas sao servidas em toda a Espanha.
Consumidas nos bares ou nas casas, acompanham pratos quentes ou frios e sao
servidas antes da refeicdo como entrada. Existem muitas versfes atribuidas a
origem do nome deste prato; uma delas destaca que, devido ao clima de Andaluzia,
comé-las ao ar livre era usual, assim como servi-las acompanhadas de uma jarra de
vinho jerez. Para proteger esta bebida de insetos, costuma-se tapar, dai o0 nome, a
taca de vinho com um pires que continha azeitonas, peixe frito, migas ou jamon.

Possivelmente, as tapas originaram-se dos arabes, para quem servir pequenas
porcdes era um simbolo de hospitalidade. Existem outras versdes, como relatado em

entrevista por Marcelo®*

, que, conversando com um senhor conhecedor da cultura
espanhola e de outros paises, ouviu a seguinte histéria das tapas: “Os soldados na
guerra odiavam tomar quinino e para aguentar lhes ofereciam jamén para
acompanhar, o que virou as famosas tapas”. Segundo outra versao, as tapas tiveram
origem com “uma enfermidade do rei Alfonso X, o Sébio, que necessitava alimentar-
se entre as refeicdes, momento em que bebia um pouco de vinho e comia algo”.**®
Afirma-se também que as tapas eram a refeicdo acompanhada de vinho que o0s
agricultores faziam para aguentar a chegada da hora do almoco.

As tapas fazem parte de todo um clima espanhol, de uma tradicdo que inclui
um bom vinho, embutidos como salame espanhol, chamado chorizo, ou algum

petisco. O chef Allan n&o considera as tapas como um prato, mas um costume, nao

importando o0 que se esteja comendo: “Trata-se de um momento, a hora, que

3 José Luis Almanza Esquetino, Don Pepe, entrevista concedida & autora em 11 de janeiro de 2005,

no Restaurante La Alhambra - S&o Paulo, as 17hs.

3 Marcelo Lopez, entrevista concedida & autora em 6 de agosto de 2004, no Restaurante Plaza del
Tablao - S&o Paulo, as 19hs.

% TRUTTER, Marion. Op. cit. p.82.
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envolve a forma de comer em pé, isto sédo tapas. Mas, ndo existe e nunca vai existir
aqui este costume. Quer comer tapas? Vai para a Espanha e até la esta se

perdendo”.?®

Um prato de Andaluzia, o gazpacho®’

, sopa fria consumida no veréo e feita
com pepinos, tomates, vinagre, azeite de oliva e pao, internacionalmente conhecido
como prato espanhol por ser de facil aceitacao, extrapolou as fronteiras espanholas,
sendo consumido em outros paises. Antigamente, “o pao utilizado no gazpacho era
0 asimo, assado no forno ou num tabuleiro sobre brasas cortado em pedacgos e
misturado ao gazpacho, além de espinafre ou qualquer outra hortalica, peru, lebre,
perdiz ou coelho selvagem”.?®

Devido a auséncia de alimentos, a pratica milenar espanhola da matanca do
porco, que ainda existe nos povoados mais pobres, € um acontecimento que
envolve toda a comunidade local. Neste relato, é possivel constatar este fato: “uma
vez por ano fazia lingtica, ali diziam longaniza, morcilla, na matanga do porco.
Pendurava num bambu e depois conforme ia precisando ia gastando”.?** A matanca

1,4 6 um momento de fartura

do porco, realizada na Espanha e também em Portuga
de alimentos, pois a carne suina € apreciada em todas as regides e faz parte da

culinaria diaria. Antigamente, era realizada também no Brasil tanto por portugueses

2% Allan Vila Espejo, chef de cozinha, entrevista concedida & autora em 15 de marco de 2005, na

Rede Mulher - S&o Paulo, as 15hs.

%37 Revista Claudia Cozinha, Espanha 2002, diz que a receita de gazpacho mais antiga que se
conhece data do século X.

238 QUEIROZ, Maria José. Op. cit. p.132.

239 Maria del Rosario Rodriguez Benitez, D. Rosdria, entrevista concedida & autora em 29 de marco
de 2004, no bairro do Aeroporto - Sdo Paulo, as 15hs.

249 “Uma toalha foi estendida sobre uma pequena mesa no celeiro, uns poucos metros distantes do
recém defunto, homens e mulheres trouxeram um lanche para os carniceiros e seus ajudantes. Um
grupo seleto de familiares e matadores de porcos se juntou para comer; 14 fora, uma chuva fina. O
velho com uma sanfona, a gota de sangue ainda na testa — deu inicio a um discurso melodioso, um
rap portugués, em homenagem ao porco.” BOURDAIN, Anthony. Em busca do prato perfeito. Sao
Paulo: Cia. das Letras, 2003.p.29.
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como por espanhdis. Hoje, os frigorificos especializados na fabricacdo de embutidos

oferecem os produtos com sabor muito proximo ao de origem.
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2.4 CONTEMPORANEIDADE E VANGUARDA

A questdo gastronbmica € uma questdo estética e filoséfica. A
cozinha relaciona-se com as belas artes e com as praticas culturais
das civilizacGes de todas as épocas. A cozinha dos diversos periodos
histéricos representam, tanto quanto as pinturas, sonatas, esculturas,

pecas de teatro ou arquitetura.®*!

A cozinha espanhola apresentou uma inovacao que surpreendeu o mundo da
gastronomia: o Restaurante Le Bulli, que funciona apenas de abril a setembro. Os
cataldes Ferran Adria, de 42 anos, e seu irmao Albert e Castro, sdo 0s proprietarios
desse restaurante, que fica na costa da Catalunha, a trés horas de Barcelona. O
sucesso deste empreendimento é tanto que as reservas para provar a cozinha de
vanguarda oferecida pelo Le Bulli devem ser feitas com pelo menos um ano de
antecedéncia.

Em entrevista®*, Ferran Adria destacou que a cozinha espanhola néo é a
melhor do mundo, porque para avaliar isso, seria preciso considerar as gastronomias
tradicionais, e ai a de origem hispanica perderia pontos. O que a Espanha tem é a
melhor culindria de vanguarda, que, em certo sentido, € uma evolucao da nouvelle
cuisine francesa, uma culinaria criativa. Segundo o empresario, o que acontece hoje
na Espanha podera acontecer dentro de dez anos em outro pais, com novos
cozinheiros vanguardistas, pois: “A gastronomia é como a pintura, com movimentos
artisticos em diferentes bercos: Italia, Franca e Espanha e a vanguarda ndo pertence

a um so6 pais”.**® Esta cozinha, por ser de vanguarda: “deve ser experimentada oito

L ONFRAY, Michel. A razdo gulosa. Filosofia do gosto. Rio de Janeiro: Ed. Rocco, 1999. p.124.
242 Entrevista de Ferran Adria & Revista Veja, de 8/12/2004. p.11.
3 1dem. p.11-5.
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ou dez vezes por ano, como o teatro. Nao é porque vocé é amante da boa

gastronomia que deve ir diariamente a um bom restaurante”.?*

No Le Bulli, o alimento é trabalhado de uma forma chamada de
“desconstrucdo”, um dos estilos de culinaria oferecido na elaboracdo do prato que

trabalha com a memdria do sabor de forma ludica, como explica Adria:

Ela se transformou num icone que todo mundo menciona, mas
99,9% ndo sabem do que estdo falando. E um movimento da
vanguarda: pegar um prato qualquer — feijjoada — e mudar sua
aparéncia, por exemplo. Visualmente fica irreconhecivel, mas quando
comeca a comer a pessoa vai se dando conta: “Uau! Tem gosto de
feijoada”. E divertido trabalhar com a meméria , mudar a forma de

sabores que est&o arquivados.?*®

Porém, o chef Allan, em entrevista, relatou que ndo gosta deste tipo de

cozinha que desconstroéi o prato:

Sinceramente ndo acho nada engracado em desconstruir um prato
guer dizer, ndo acho que tenha que se mostrar um “frango ao curry”
sem ser da forma tradicional que ele é. Entdo se quer mostrar da
outro nome, eu ndo acho bonito o enganar. Falar: o que vocé esta
comendo? T& vendo, vocé nem sabia isto ai é tomate. Vocé mudar a
cor do tomate, mudar as coisas, para que as pessoas tenham a

sensacgao no paladar e visualmente néo.

Considerou também se tratar de marketing, s6 imagem, ressaltando: "Nao
porque as técnicas deles estdo embasadas, segundo ele mesmo em Robouchon nas

pessoas francesas e ele ndo vai a lugar nenhum. Quer dizer vai muito longe

244
245

Idem.
Idem. (grifo meu)



117

financeiramente, mas nao vejo nada nisto”.?*® Para o chef Allan, esta revolucdo na
cozinha é um absurdo, por ndo se tratar de uma cozinha que possa ser reproduzida
em geral, mas apenas uma criacdo do “génio” Adria, e conclui: “Um zero, um sonho
absurdo. Na minha interpretacdo uma atrocidade, fora totalmente de contexto, € um
artista sem duvida nenhuma, € uma iniciativa, mas € uma coisa, ndo é uma
tendéncia, na verdade é uma atrocidade”.

Requena vé esta tendéncia como relevante, pois chefs inovadores ousam na
criacdo de pratos e, com maior liberdade, buscam novos paladares e preparagoes,
mesmo porgque a vanguarda na gastronomia sempre esteve com os franceses ou
italianos, e agora surge um chef cataldo, com idéias novas, tornando-se de primeira
grandeza e colocando a cozinha espanhola em destaque. Contreras pensa que, com
0 surgimento desta inovacdo, o numero de restaurantes espanhois vai aumentar
muito e em pouco tempo, em consequéncia do “auge” da cozinha espanhola.
Baltazar, por sua vez, declarou ndo entender as novas tendéncias da cozinha
espanhola; considera que é coisa de cataldo, e quem sabe se alguém aqui resolve
fazer igual.

J& Belarmino, proprietario de restaurante, foi ao Le Bulli provar as inovacdes
de Adria, que, na sua opinido, € um génio que vem exercendo sua influéncia na
gastronomia mundial. Em entrevista declarou: “Ele j& esta influenciando, d&a cursos,
palestras, publicacbes em diversos paises, € um génio, é fora de série”. Concluiu
dizendo que a cultura de um povo se mede também pela culinaria nos paises mais
adiantados do mundo, a excecdo os Estados Unidos, que é um pais super
adiantado, mas ndo tem uma boa gastronomia, como 0s paises europeus — Franca,

Italia, Espanha. Este depoente considera os cataldes 6timos cozinheiros, mas “néo

24 Allan Vila Espejo, chef de cozinha, entrevista concedida a autora em 15 de marco de 2005, na

Rede Mulher - Sao Paulo, as 15hs.



118

tem nada com a cozinha original espanhola, muito rica, mas muito mais rica é a
comida que a minha mae fazia. Acho que este boom que a cozinha espanhola esta
atravessando, deve ser passageiro”.?*’

O Le Bulli pode ser considerado uma inovacdo da cozinha espanhola
praticada pelo grupo de Adria, mas néo é o Unico na Espanha a aplicar esta técnica.
Na verdade, o que existe é um grande interesse comercial, pois enquanto os chefs
guerem impor-se como 0os melhores na cozinha mundial, estdo visando lucros. A
disputa entre as cozinhas é a luta pelo capital, que envolve, mais que tudo, a
guestao financeira, que visa atrair 0 maior namero de turistas e, assim, atender ao
paladar do comensal que deixara mais entradas no caixa.

Os proprietarios de restaurantes tentam fugir dos prejuizos e estéao

preocupados em agradar ao paladar do cliente, motivo de almejado lucro por ser um

estabelecimento comercial, como declara a chef Matilde:

N&ao pode ter prejuizo, vocé tem que ver teu custo beneficio antes de
tudo se vocé quer sobreviver, vocé tem que ver 0 que é pratico e que
0 publico gosta. Ndo adianta eu insistir com uma prato que € da
minha terra que eu gosto e quero difundir se eu tenho que jogar a
metade fora. Nao adianta, entdo eu tenho muito prazer em cultivar as
minhas receitas e fazer elas auténticas, e fazer como eu via a minha

mée, e a minha avo fazer.?*®

No Pais Vasco, berco da gastronomia espanhola, surgem os chefs Juan
Maori Arzak e Pedro Subijana, com uma cozinha revolucionaria, de vanguarda,

colocando a cidade de San Sebastian atras apenas de Paris no Guia Michelin, a

47 Agostin Recena Quevedo, entrevista concedida & autora em 7 de abril de 2005, no Frigorifico

Torres - S&o Paulo, as 16 hs.
248 Matilde Blat, de 67 anos, entrevista concedida & autora em 30 de julho de 2004, no Restaurante
Acafrao & Cia. - Sao Paulo, as 16hs.
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maior referéncia da gastronomia mundial em restaurantes estrelados. “Paul Bocuse,
um dos pais da nouvelle cuisine, em 1976 visitou a regido vasca e isto bastou para
que os jovens cozinheiros iniciassem a inovacdo na cozinha.”**® Paul Bocouse,
parisiense, venceu o0 concurso para ser o cozinheiro do Palécio do Eliseu “ao servi¢o
do Presidente da Franca Valery Giscard d’Estaing, conseguiu sua primeira estrela no
Guia Michelin em 1982 entdo Chef de L’Aubergue de Tavel de Avignon, a porta da
regido de Provence no Mediterraneo”.?° Portanto, é uma autoridade no mundo da

gastronomia.

249 BARTABURO, Xavier. Os temperos do Pais Basco. Revista Proxima Viagem, n° 42, abril de

2003.p.22.
%0 Restaurant Provence, disponivel em www.restaurantprovence.com.mx. Acessado em 2 de agosto
de 2005.
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251

Imagem 7 — Restaurante "Oasis, estupenda paella”.

Ha assuntos que o pensamento erudito considera como
menores. A alimentacdo e a cozinha estdo entre eles. O
culinario ndo € um tema serio e ndo apenas os tratados de
cozinha. O proprio Revel, jornalista e filésofo “serio” néo
escapa ao problema que ele levanta. “Apresso-me a
acrescentar, anuncia ele na primeira pagina do prélogo de Um
banquete de palavras, que escrever este livro foi para mim um
divertimento. A “ciéncia da gula”, esta ciéncia tdo cara a
Montaigne e Rabelais, ndo teve desde que o mundo é mundo,
um lugar consideravel na vida das pessoas.**

1 Foto da autora, 2001. No buffet diario séo oferecidas a paella e a tortilla espanhola. A decoracéo
evoca a Espanha seja na mantilha ou no bailarino de flamenco.
%2 pOULAIN, Jean-Pierre. Sociologias da alimentag&o. Florianpolis: Editora da UFSC. 2004. p.167.
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3.1 A CULTURA NO PRATO EM RESTAURANTES DE COZINHA ESPANHOLA

Com o surgimento do conceito de valorizacdo das diferengas
regionais e nacionais em um mundo globalizado, encontra-se em
franco crescimento o interesse pelos restaurantes étnicos. Em sua
maioria serve-se a gastronomia tradicional sem um valor agregado,
representado por elementos que permitam uma melhor compreenséo

da cultura.®

A cultura no prato, presente nas familias de imigrantes e descendentes,
também é apresentada nos diversos restaurantes especializados e nos frigorificos
que aqui fazem artesanalmente embutidos espanhoéis, como as morcillas, 0s
chorizos, as butifarras, entre outros, como fator de identidade e memoria.

O restaurante € um fendmeno da civilizagdo moderna. Até o século XVII, os
anicos locais que ofereciam um tipo de alimentacéo rudimentar fora das casas eram
os albergues, as tavernas ou as estalagens. Os restaurantes como conhecemos hoje
surgiram apos a Revolugdo Francesa, quando os grandes chefs, que até entdo
atuavam na corte, abriram seus proprios negécios ou foram contratados para
atender aos novos ricos, a alta burguesia e os comerciantes, que, imitando a
aristocracia extinta, ostentavam sua condicdo e seu poder frequentando esses

estabelecimentos.

O termo restaurant surgiu em 1765, quando Boulanger, proprietario de um
estaminet em Paris, servia sopas como restaurativos. O empresario exibia em seu
estabelecimento uma placa bem humorada que dizia: “Venite ad me omnes qui
estomacho laboratis ei ego restaurabo vos”.?** No entanto, considera-se que o

primeiro verdadeiro restaurante, com longa lista de pratos preparados e com servigo

%3 SCHULTER, Regina. Gastronomia e Turismo. Sdo Paulo: Ed. Aleph. 2003.p.44.
% FERANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet. Sdo Paulo: Ed. SENAC. 2001.p.196.
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a la carte ou individual, “foi aberto na Rue de Richelieu, 26, Paris em 1782 por
Beauvilliers, quem prestava servicos ao conde de Provence, futuro Luis XVIII, o
Grande Taverne. Foi por muito tempo, o melhor restaurante de Paris, até a

Revolucgéo” ?*

No século XX, ndo s6 os parisienses, iniciadores do costume, mas todos 0s
cidaddos do mundo puderam sentir o prazer gastrondmico praticado nos diversos
restaurantes e o sabor da culinaria de chefs famosos. “Surge o encantamento
causado por uma culinaria bem feita e bem apresentada, como uma arte, como a
pintura de um quadro ou um soneto, mesmo porque o restaurante foi sempre o reino
da imaginacéo.”?*®

A cultura gastrondbmica € um fato, pois as cozinhas se constituem em
verdadeiras vitrines de valores, costumes e do gosto de cada povo, favorecendo a
identidade cultural e servindo de referencial e memoéria. A cultura é recebida por
cada pessoa como uma heranga genética, e vai, através das praticas, costumes e
tradicoes, compondo o seu legado cultural. Geertz aborda que “o termo cultura
denota um padrdo de significados transmitidos historicamente, incorporados em
simbolos, expressos em formas simbodlicas por meio das quais os homens
comunicam, perpetuam e desenvolvem seu conhecimento”.?*’

Os restaurantes, embora divulguem os pratos das diversas cozinhas,
preocupam-se mais com o lucro do que com a cultura e as tradigbes, mesmo porque

se trata de um negocio, uma alternativa profissional ou mesmo uma maneira de

sobrevivéncia, como no caso de muitos imigrantes. Thompson considerou a idéia de

%5 PITTE, Jean Robert. A gastronomia francesa: historia e geografia de uma paixdo. Porto Alegre:

L&PM, 1993. p.98.
2% |bidem. p.99.
" GEERTZ, Clifford. A interpretacéo das culturas. Rio de Janeiro: Ed. LTC, 1989. p.66.
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cultura como um so feixe que precisa ser desfeito para permitir melhor visualizar

seus detalhes:

7

[...] Ndo podemos esquecer que “cultura” € um termo emaranhado,
que, ao reunir tantas atividades e atributos em um so feixe, pode na
verdade confundir ou ocultar distingdes que precisam ser feitas. Sera
necessario desfazer o feixe e examinar com mais cuidado os seus
componentes: ritos, modos simbdlicos, os atributos culturais da
hegemonia, a transmissdo do costume sob formas historicamente

especificas das relacdes sociais e de trabalho.?*®

Segundo Raymond Willians®*°, a cultura deve ser apreendida como um
sistema de significados complexos, nos quais se entrecruzam as transformacoes e
as mudancas. Nessa perspectiva, a cultura permeia as relagdes contemporaneas
num constante movimento.

A cidade de Sdo Paulo é tida como uma das capitais mundiais da
gastronomia por sua variedade. Possui um grande namero de churrascarias, que
encantam principalmente aos estrangeiros que as visitam pelo diversificado buffet e
pela qualidade das carnes nobres servidas a vontade e por preco unico. Existem
ainda varios restaurantes de cozinha internacional, contemporanea, regional e
também étnicas, principalmente a italiana, a chinesa, a japonesa e a arabe, com
reduzido nimero de restaurantes espanhais.

O jornal da colénia espanhola “Prensa Hispanica”, em 1959, apresentava o
anuncio de um bar recém-inaugurado que servia mariscos, o chamado Playa
Grande, no bairro da Agua Rasa. Este simples bar deu origem ao Restaurante Don

Curro, uma referéncia na gastronomia espanhola por sua adega climatizada e por

%8 THOMPSON, E. P. Costumes em comum: Estudos sobre a cultura popular tradicional. So Paulo:

Cia. das Letras, 1998. p.22.
%9 WILLIANS, Raymond. Cultura. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1992.
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seu viveiro de lagostas, que permite ao cliente escolher a que vai compor seu prato.
Tornou-se 0 restaurante mais famoso da cozinha espanhola também por sua
decoracdo, que apresenta o “Guernica” de Picasso talhado em madeira e um

mobiliario que mantém o mito de Don Curro, ex-toureiro em Sevilha.

BAR Y MARISQUERIA “PLAYA GRANDE” — AMBIENTE ESPANOL F  AMILIAR
Especialidad de la semana

Camarones a la plancha — Almejas a la marinera — Pulpos salteados — Calamares rellenos
en su tinta — Ostras — Mejillones — Callos a la espafiola — Rana a la doré — Langosta a la
americana — Chipirones rellenos — Boquerones fritos — Paella a la valenciana — Gazpacho
andaluz — Ricas tortillas de bacalao y camarones — Establecimento dirigido por el que fue
el méas famoso matador de toros:

CURRO DOMINGUEZ y su esposa Dofia Carmen Escalona, famosa cocinera.

Av. Alvaro Ramos, 2514. (Punto final 6mnibus 60) — Agua Rasa

Prensa Hispanica. 14/10/1959. p.4.

Os diversos jornais e revistas do periodo de 1946 a 1965, que foram
pesquisados no acervo do CEME na Casa de Espafia, apresentavam anuncios de
bares, restaurantes e eventos, mostrando o inicio do interesse dos espanhdis pela
cozinha hispanica e pela memoéria de um pais distante. Inicialmente, a culinéria
espanhola podia ser encontrada nas pensdes de espanhdis, passando, em seguida,
a ser oferecida nos bares, geralmente de propriedade de espanhdis que se
dedicavam a reproduzir os pratos de seu pais, como identidade e memodria.

A maioria servia pratos de frutos do mar, mariscos e peixes, conforme
indicava este anuncio da Revista Alborada que divulgava o La Corufia, um dos
primeiros restaurantes espanhdis e um dos mais conceituados, hoje na Alameda

Lorena, de propriedade de Nicolas Picos Dominguez.
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RESTAURANTE MARISQUERIA LA CORUNA
LANCHES LA CORUNA TiPICA ESPANOLA
Rua Martin Bouchard, 108 Rua Joly, 52

SABADOS E DOMINGOS COMIDAS TIPICAS ESPANOLAS

Aperitivos diversos — Vinos Nacionales y Espafoles

Gran surtido de mariscos — La sirena de las Rias Gallegas
Emperadores de los mariscos

Pollitos — Tomateros — Pato a la Corufiesa y Churrasco a la Romeria
Vinos espafioles y Gauchos

Revista Alborada. Marzo de 1964. p.6.

Destacava-se neste anuncio o “churrasco a la Romeria”, como um costume
brasileiro introduzido na romaria dos espanhdis e oferecido no restaurante La
Corufia. Como a cozinha galega é tradicionalmente composta por pratos com peixes
e frutos do mar, uma vez que a atividade pesqueira € rica na regido — ndo sé gracas
ao Oceano que banha a Galicia, mas também as rias galegas que cortam toda a
regido —, o apelo escolhido para atingir os conterraneos galegos foi assim expresso:

“La sirena de las Rias Gallegas”, ou a sereia das Rias Galegas.

BAR LANCHES ORENSE
Especialidade POLLO ASADO
TAPAS Y BEBIDAS FINAS
ELEGANTE ESTABLECIMIENTO DE
LANCHES
CAFE E BAR
Rua Jaguaribe, 529. Fone: 51-7685

Revista Alborada. Marzo de 1964. p.7.

Outro classificado da Revista Alborada, que pertencia ao Centro Gallego e
destinava-se, por conseguinte, aos gallegos de S&o Paulo, anunciava o Bar e
Lanches Orense, que leva o nome de uma importante cidade galega, de onde
provinham muitos imigrantes. As especialidades da casa eram o frango assado, as

tapas e as bebidas finas.
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Especialidad en pasteles y toda clase de
dulces esparioles — Turrones
PASTELERIA “BELLA NAPOLI”
BAJO DIRECCION ESPANOLA
PARA NAVIDAD TURRON
Y MAZAPAN ESPANOL
Rua Major Sertorio, 360 - Sdo Paulo

A 200 mts. del Consulado Espaiiol

Tribuna Hispéanica. 29 de agosto de 1962. p.11.

A Pasteleria Bella N&poli*®® homenageava em seu nome uma cidade italiana,
embora fosse dirigida aos espanhéis da cidade. Suas especialidades eram o0s
torrones e 0s marzipans, muito populares na Espanha na época de Natal. Esta
pasteleria, que se situava nas proximidades do Consulado Espanhol, fez este
anuncio num dos jornais que, nos anos sessenta, circulava entre a coldnia
espanhola por estar localizada num ponto de passagem dos espanhais.

Proporcionalmente aos demais, os restaurantes de cozinha espanhola da
cidade, tida como uma das capitais mundiais da gastronomia, sdo poucos. Além dos
ja citados, ha o Fuentes, um dos mais antigos, inaugurado em 1960 na cidade de
Bauru e transferido, depois de seis anos, para a capital de S&o Paulo; o La
Alhambra, fundado em 1988 e até hoje dirigido pelo chef Don Pepe, José Luis
Almanza Esquetino; o La Parra inaugurado em 1972, que funciona num patio
coberto por uma parreira antiga, onde sdo servidos os pratos espanhdéis, hoje nas
maos de Ana Cristina, filha do Sr. Nicolas Serra Arechaga, cataldo ja falecido; o Los
Molinos, que passou a ser dirigido por Dona Maria Emilia ap6s a morte de seu

marido; o La Concha, de 1994, antes de propriedade de Dona Conchita Moreno e

%0 pastel em idioma espanhol significa doce, e uma pasteleria € uma doceria.
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hoje com o jovem chef José Luiz, formado em Marbella, Malaga, Espanha, filho de
Don Pepe.

Mais recentemente, surgiram em S&o Paulo outros restaurantes de cozinha
espanhola, como o Paellas Pepe?®®, Toro, Gabina Bar e Restaurante, Don Mariano,
Plaza del Tablao e El Gaitero. Este ultimo localizava-se no Clube Espanhol, mas
hoje funciona no bairro do Jabaquara. Outros, como o Cantabrico e Tapas,
encerraram suas atividades.

Vale ressaltar que, a simples oferta da paella ndo caracteriza os restaurantes

como espanhdis. O “Odsis Estupenda Paella”?

, por exemplo, é um self service que
tem a paella como prato central, mas nédo pode ser considerado, por sua tipologia,
um restaurante espanhol, embora mantenha em sua decoracdo e em seu prato
principal, o que serve como atrativo para o restaurante, a paella, fatores de memdria
e identidade; ja o Rubaiyat, um restaurante gril com carnes e assados
acompanhados de um buffet mediterraneo, com festivais de cozinha espanhola que
oferecem pratos com peixes advindos da Galicia, pode ser avaliado como um
importante instrumento de memoaria. A rede espanhola de Hotéis Meli&, por sua vez,
possui restaurantes como o Goya e o La Palma, que, embora apresentem pratos
espanhais, sdo restaurantes de cozinha internacional.

O restaurante Plaza del Tablao, em Moema, é baseado no Marketing de
Experiéncia, uma tendéncia atual fundamentada nas sensagdes proporcionadas aos

clientes durante a visita ao restaurante, conceito que trabalha com os cinco sentidos:

a visdo, o tato, o paladar, a audicdo e o olfato. Seu objetivo € fazer com que a

1 Os proprietarios adquiriram o restaurante da Casa de Espafia, e mantém também o restaurante

Paellas Pepe, que serve o prato a moda tradicional da familia. O Sr. Pepe, espanhol de Almeria, fazia
0 prato para amigos e familiares em eventos e comemoracdes. Falecendo, sua filha continuou a
tradicdo de servir a paella como era preparada por seu pai. Hoje, o neto de Pepe também se
interessa pela gastronomia e ja realiza eventos onde elabora a receita do avé.

%2 Restaurante self-service funciona na praca de alimentacéo do Shopping Frei Caneca e pertence a
netos de espanhois e tem na cozinha uma filha de espanhdis, e um chef no comando dos pratos
tortilla e paella, presentes diariamente no buffet.



129

pessoa sinta-se vivenciando uma experiéncia de visita a Espanha, através da
musica, do bailado flamenco, da decoracdo e da gastronomia. O cardgpio €
resultado de uma pesquisa realizada por Marcelo Lopez, proprietario, em bares e
restaurantes das diversas regides da Espanha, e de um chef renomado na
elaboracéo dos pratos.

Os pratos tipicos espanhodis deste restaurante ganharam releitura e se
tornaram mais modernos e adaptados ao paladar do brasileiro e as tendéncias
atuais da culinaria espanhola. Seu cardapio estd dividido em Mar, Montanha e
Regional.?®® Oferece os tradicionais “pinchosy tapas”, sendo que os “pinchos” sdo
miniaturas de pratos, uma nova tendéncia da gastronomia mundial que ja chegou
aos restaurantes brasileiros, permitindo que sejam degustados varios pratos como
entrada; e as “tapas” sdo pequenas por¢des que acompanham um vinho. O
restaurante evoca a Espanha em sua arquitetura, decoracdo, masica ambiente e em
Seus garcons — rapazes e mocgas vestidos com trajes negros sevilhanos que, a cada
meia hora, dirigem-se ao tablao e bailam flamenco acompanhados por um

guitarrista.

283 Como pratos do mar oferecem: Pez con Tortilla de Gamba; Pez con Legumbres; Cazuela e Sartén

de Frutos del Mar. Pratos de Montafia: Filet Asturiano; Pollo con alcachofa; Perdiz rellena; Cerdo en
filet. Regionais: Faplaza; Cocido del Tablao; Cordero con legumbres e os Arroces: arroz parellada;
arroz de cordero; arroz con pulpo. Uma particularidade deste cardapio é a auséncia da classica
paella, substituida pelos arroces de Catalufia. As sobremesas espanholas oferecidas séo: “tarta de
Santiago”, feita de améndoas; a “crema catalana com manzana asada”; “espuma de limén”, tipica de
Castilla y Leon e outras. Os coquetéis tipicos sevillanas e soled de orujo homenageiam a cultura
espanhola levando nomes de dancas tipicas do pais. A carta de vinhos com o0s vinhos espanhais,
vinos de la casa, como Cava Juve y Camps D. O. San Sadurni de Noia.



130

264

Imagem 8 — Pinchos.

No bairro da Modca, encontra-se um ponto comercial onde o Toninho,?®

como é conhecido, esta estabelecido ha cerca de 48 anos elaborando “churros
auténticos” espanhdis, sem recheio algum. Filho de pai espanhol de Andaluzia,
nunca foi & Espanha, e disse em entrevista “ndo sei nem onde fica no mapa”, mas
afirma que quem provou os churros na Espanha considera os seus melhores. Conta
em entrevista que era um antigo hbito dos paulistanos passar por seu
estabelecimento durante a madrugada para comer os churros. Este publico era
formado de espanhdis e italianos, que vinham de traje a rigor do baile do Clube

Piratininga, nos anos cinquenta e sessenta.

Toninho concluiu sua entrevista dizendo: “Hoje a clientela é formada por

japoneses, 0s que mais se encantam com os churros, também os arabes e todas as

264
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Pinchos do restaurante Plaza del Tablao. Foto da autora.
Antonio Garcia Lopes, Toninho dos Churros, entrevista concedida & autora em 13 de novembro de
2004, na Mooca - S&o Paulo, as 9hs.



131

ragas”. Nao pensa em aposentar-se e afirmou s6 ndo ter trabalhado durante duas
semanas, por motivo de saude. Trabalha mantendo uma tradi¢éo e permitindo,
assim, que as pessoas que também ndo podem ir a Espanha tenham a oportunidade
de degustar um petisco muito comum em todo o territorio espanhol. Alias, este

hébito esta substituindo o pastel e o cachorro quente na cidade.

266

Imagem 9 — T oninho do Churros.

Nas entrevistas realizadas, foi possivel perceber que os imigrantes espanhais,
de um modo geral, ndo tém o costume de freqlentar restaurantes, como disse Pepe:
“Eles ndo sdo de restaurantes, eles néo vao a restaurantes”.?®’ Contudo, Matilde
possui um restaurante frequientado por executivos de multinacionais, inclusive de

origem espanhola: “Como meu restaurante é executivo, tem as multinacionais que

%6 Eoto da autora, 2002.

7 pepe é marido da chef Matilde e participou espontaneamente da entrevista da esposa. Matilde
Blat, de 67 anos, entrevista concedida a autora em 30 de julho de 2004, no Restaurante Acafrao &
Cia. - Sao Paulo, as 16hs.
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freqientam, tem turmas que freqiientam durante meses, ai vem argentinos, mas

mais brasileiros”.?%®

Foi constatado também que as mulheres preferem fazer a comida espanhola
em familia, a usufruir os pratos em restaurantes, conforme disse Rosita: “Eu ndo
preciso me reunir com valenciano ou com espanhol para sentir a cozinha espanhola.
Prefiro fazer a comida espanhola em casa que comer num restaurante espanhol. Eu

prefiro comer fora uma coisa que eu néo faco em casa”.**®

Quando vao a restaurantes, esses imigrantes preferencialmente direcionam-
se a churrascarias e cantinas italianas, como disse Rose, em entrevista a autora: “Yo
voy aqui a esta cantina Giggio y también vocé pide o que quiere. Tiene cabrito com
molho, de todo un poco tienes. Mucha masa, son italianos, mas también hacen de
todo un poco”. O chef Allan, em entrevista, considera: “o Brasil adotou 0os costumes
culinarios dos italianos, acho dificil que a cozinha espanhola venha a ter alguma
ascensdo muito maior do que a que tem hoje em Sao Paulo e no resto do Brasil”.
Fazendo uma inevitdvel comparacdo de cozinhas europé€ias, destaca que: “a
cozinha francesa tem a fama, um marketing muito forte, além de ser divulgada no
mundo. Os italianos tém o macarrdao, um item extremamente facil de fazer, a cozinha
espanhola ndo tem nenhum item facil”.?"°

Assim, pela semelhanca das cozinhas européias, portuguesa e italiana,
originarias da mesma faixa de tropico, com 0os mesmos produtos animais, a cozinha

espanhola tem poucas chances de destacar-se no cenario dos restaurantes. O chef

Allan cita um prato espanhol: “o puchero, que é um cozido de cereais como grao-de-

268
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Idem.

Rosa Vidal Gonzalez, a Rosita, entrevista concedida a autora em 21 de fevereiro de 2004, no
Jardim Bonfiglioli - Sdo Paulo, as 14hs.

"9 Allan Vila Espejo, chef de cozinha, entrevista concedida & autora em 15 de marco de 2005, na
Rede Mulher - Sdo Paulo.



133

bico com carnes, ndo substituiria jamais a feijoada, o cozido que agrada ao paladar
do brasileiro, portanto ndo vejo possibilidades da cozinha espanhola se sobressair
aqui”.

Os espanhdis entrevistados, em sua maioria, ou por simplicidade ou por falta
de hébito, ndo vao a restaurantes de cozinha espanhola. Ja os brasileiros, quando
vao a um restaurante espanhol, estdo interessados na paella com muitos camaroes.
A questdo do gosto pesa muito no momento da escolha do restaurante, e 0s
ingredientes predominantes da cozinha espanhola, como grao-de-bico, pescados

fritos e pimentdes, nem sempre agradam o paladar do brasileiro.
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3.2 MANUTENCAO DOS SABORES

Alguns imigrantes espanhois se especializaram na fabricacdo de embutidos
como linguigas, chorizos, morcillas e butifarras, mantendo, assim, as tradi¢cdes
alimentares com sabor original, uma vez que nesses tempos a importacdo era
inviavel e os pratos necessitavam destes ingredientes para conservarem suas
sensacdes sapidas.

O Frigorifico Pirineus®”* foi criado pelo Sr. José Ribas em 1958, quando abriu
a industria de embutidos da Catalunha. Com seu falecimento, em 1996, seu
sobrinho, o engenheiro Angel, que sempre o acompanhou, assumiu o controle da
producdo de embutidos e a ampliou, comprando uma &area maior para manter a
fabricacdo artesanal e a tradicdo com apenas sete operarios.

Ribas relatou em entrevista que seus embutidos podem ser encontrados em
diversos pontos-de-venda: “Os espanhdis compram no mercado Municipal da
Cantareira, vem do interior, tal, sabe que ali tem, vdo la e compram. Tenho uma
banca ha mais de quarenta anos no Mercaddo Central e o pessoal procura I4”.>"? Os
produtos sédo de 6tima qualidade e permitem provar um embutido cataldo no Brasil,
com sabor original, como declarou Ribas: “Vém muitos clientes, pessoal vem e fala:

‘nossa estou com vontade de comer um chorizo, saudade da minha terra™ 2"

271

oy Anexo 1 — Produtos elaborados pelo Frigorifico Pirineus.

Descreve, assim, os produtos que elabora da culindria catald e espanhola: “o fuet, um salaminho,
a butifarra catalana, a butifarra branca, tenho a butifarra negra, uma morcilla, o que difere é o
tempero.Tem varios tipos de morcilla na Catalunha e a negra tem um tempero diferente. Da culinéria
Palma de Mallorca, a mallorquina, faz a sobrasada; de Valencia, morcilla tipo espanhola, feita com
cebola. De Burgos faz a morcilla que € com arroz e o chorizo, embora o cataldo nao goste muito, as
demais regides espanholas sim. Também o chorizo, tipo Riojano, tipo picante, os salames tipo
Cantipalo, lombos curados, uma lingliiga da Catalunha um tipo de butifarra cruda, que € a lingiica
fresca e da regido de Pamplona e Pais Basco a lingliica tipo chistorra”. Angel Ribas Valls, entrevista
g%ncedida a autora em 3 de novembro de 2004, no Frigorifico Pirineus - Sdo Paulo, as 11hs.
Idem.
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Ja o Frigorifico Salamanca®’* foi organizado por trés irmdos, Silvestre,
Gregorio e Apolinar, vindos de um pueblo chamado Guijuello, em Salamanca,
conhecida como a capital do jamon ibérico. Depois de dez anos da sua inauguracéo,
0s irmaos ja possuiam cinco acougues e o frigorifico de embutidos em Catanduva,
no Estado de S&o Paulo, regido de concentracdo de espanhdis imigrantes, incluindo
Nova Granada. Comecaram com a producdo de mortadelas, linglicas, salsichas e
outros embutidos. Adquiriram uma granja e iniciaram a criagao de porcos no sistema
da Espanha, onde o animal é alimentado em condi¢Bes especiais para garantir o
sabor e para a producao de jamon, que é o pernil do porco curado.

Em 1968, os trés irmdos comecaram a usar parte desse frigorifico para tentar
produzir jamon no Brasil. Fizeram varias tentativas, muitas viagens a Espanha e
adaptaram as técnicas espanholas ao clima brasileiro até conseguirem um produto
igual ou melhor que o fabricado na Espanha. Ap6s importarem camaras frigorificas,
conseguiram a temperatura ideal para o jamon, que deve ser curado em no minimo
oito meses. Hoje, a fabrica existe em outro local com 15 camaras e uma producao

275 abastecendo todo o Estado de S&o

mensal de 2000 pecas de jamon de qualidade
Paulo.

Muitos frigorificos tentaram reproduzir o jamén ibérico no Brasil, mas foi o
Frigorifico Salamanca que conseguiu fazé-lo em grande escala e com 0 mesmo
sabor, depois de muitas tentativas. A Casa Garcia, importadora de produtos
alimenticios espanhdis e conhecedora do jAmon, ja comercializou produtos de outros
frigorificos brasileiros: “Antes de abrir esta loja eu ja comprava do Salamanca e tinha

outros: o Bogrolo, Borela, Soquete, tentando construir o melhor. No Sul, em Sta.

Catarina, que foram comprados, a Borela e a Soquete, a Perdigdo comprou e todas

274

e Anexo 2 — Produtos elaborados pelo Frigorifico Salamanca.

Salamanca, disponivel em: www.salamanca.com.br, acessado em 24 de abril de 2005.
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acabaram”.?’® Portanto, o Gnico que permaneceu no mercado foi o Salamanca e,
conforme o socio proprietario da Casa Garcia, Baltazar, fez questdo de afirmar: “O
frigorifico Salamanca produz um jamén igual ao da Espanha, se ndo for melhor,
perdendo apenas para o pata negra’.

O Frigorifico Torres foi inaugurado em 1960 pelo andaluz Manoel Recena
Torres. Seu filho Agostin Quevedo, em entrevista, contou a historia de vida do seu
pai, que chegou a S&o Paulo sozinho, em 1952. Depois de um ano e meio, como
nao mandou buscéa-la, sua esposa resolveu viajar acompanhada de quatro filhos,
com idades entre treze e trés anos, para encontrar-se com ele em Itu, onde

trabalhava como caseiro. Relata também que nesta época, 1954, em ltu:

Tinha um matadouro e um frigorifico que ndo fazia o aproveitamento
das visceras dos animais, jogavam por cima do muro e meu pai ia la

e pegava aquilo. Assim comecou o uso do rim, que na Espanha se

Y 7

come muito, a rabada, o miolo a milanesa é de italianos e

espanhdis.”’’

Conforme Agostin relatou, os comerciantes italianos e espanhdis, entre eles o
Sr. Torres, comecaram a utilizar os miudos dispensados pelos frigorificos, que néo
poderiam utiliza-los porgue os brasileiros ndo estavam acostumados a comé-los. Em
outro depoimento, algo semelhante ocorrido aqui em S&o Paulo comprovou o total

desinteresse dos brasileiros no uso de miados na cozinha: “A gente ia no mercado

2’® Francisco Blanco Garcia, entrevista concedida a autora em 4 de abril de 2005, na Casa Garcia -

Sao Paulo, as 10hs.
2" pAgostin Recena Quevedo, entrevista concedida & autora em 7de abril de 2005, no Frigorifico
Torres, em S&o Paulo, as 16 hs.
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central eles te davam coracéo de boi, um figado, de graca aquilo. Hoje se vocé vai
comprar um figado esta cento e oito reais, mais que o preco da carne”.?’®

Quando a familia de Agostin Quevedo mudou-se para Sdo Paulo, seu pai
comecou a trabalhar com churros, um produto espanhol que n&o existia aqui, e a
vendé-los no Parque Changai. Depois, foi trabalhar no frigorifico Raso, que era de
italianos, onde aprendeu a fazer embutidos. Mudou-se, entdo, para Diadema, que
“naquela época era mato puro, era selva”, segundo relatou Agostin em entrevista, e
[& montou uma granja. Em seguida, comprou uma barraca de feira e ensinou os
filnos a prepararem uma linglica caseira especial, passando a vender duzentos
quilos por semana da chamada “Lingiica de Braganca”, enquanto a barraca ao lado
vendia apenas cinco quilos.

Mais tarde, comprou um terreno e construiu uma pequena industria, o
Frigorifico Torres, onde fazia morcilla, chorizo de sangue, sobrasada e chorizo
espanhol. Em 1973, com seu falecimento, a producdo passou para os filhos, os
irmados Quevedo, que mantém apenas algumas das tradicdes de embutidos
espanhdis: o chorizo e a sobrasada. O frigorifico ndo mais vende o chorizo de
sangue e a morcilla por causa da inspecdo sanitaria. A producéo foi adaptada ao
gosto dos clientes e, hoje, atende a procura, oferecendo variados embutidos, mas

nao mais com a preocupacao de manter as tradigcdes espanholas.

%8 José Luis Almanza Esquetino, Don Pepe, entrevista concedida a autora em 11 de janeiro de 2005,

no Restaurante La Alhambra - Sdo Paulo, as 17hs.
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3.3 MUDANCAS E PERMANENCIAS NAS TRADICOES A MESA

A experiéncia e a tradicdo ensinam que toda cultura s6 absorve,
assimila e elabora em geral os tracos de outras culturas, quando
estes encontram uma possibilidade de ajustes aos seus quadros de

vida.*"

A metrépole paulistana, que acolheu um grande contingente de imigrantes,
€ considerada como espaco de muitas manifestacfes gastronémicas, sobretudo
por ter sido receptora de diversas culturas que se mesclaram. Segundo Dembicz:
“Y, por cierto, cada vez con mayor frecuencia vamos recurriendo a la memoria de
los espacios para esclarecer cualquier duda sobre nuestras raices e
identidades.”?®° As tradicBes gastronémicas espanholas podem ser observadas e
degustadas em algumas familias de imigrantes e descendentes que mantém viva

a tradicdo gastrondmica, transmitindo-a aos descendentes, familiares e amigos.

Na opinido de muitos entrevistados, a paella é o prato que melhor
representa a cozinha espanhola, a tradigcdo gastronémica mais perceptivel e o
prato espanhol mais conhecido fora da Espanha. A cozinha espanhola do inicio
do século passado foi lembrada por Dona Rosaria, em seu relato acerca das
praticas alimentares diarias: “[...] pela manha, café com péao feito em casa, com
qualquer coisa, tinha chocolate também. No almoco, as migas com sardinhas ou
pimentdes. A noite um prato chamado olla com legumes e um pedaco de carne de

porco salgada ou uma morcilla”.?*

"9 HOLANDA, Sergio Buarque de. Raizes do Brasil. Sdo Paulo: Cia. das Letras, 1995. p.40.

80 DEMBICZ. In: LEMOS, Maria Teresa T. B.; MORAES, Nilson (orgs.). Meméria e Identidade. Rio de
Janeiro: 7 letras, 2000 p.15-26.

281 Maria del Rosario Rodriguez Benitez, D. Rosdria, entrevista concedida & autora em 29 de marco
de 2004, no bairro do Aeroporto - Sdo Paulo, as 15hs.
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Nas diversas universidades da Andaluzia, estudos vém sendo desenvolvidos
a respeito da cozinha mediterranea e as mudancas que ela sofre no mundo

moderno.

La situacion hoy en dia seria aproximadamente la que sigue: el
desayuno consiste, entre los adultos, en café con leche y tostada con
margarina o algun dulce vy, entre los nifios, en cereales o cacao,
tostadas y margarina y bolleria. El almuerzo se come un plato Unico:
un potaje, bien sea garbanzos, alubias o lentejas, puchero, cocido,
un guiso de patatas con carne, de arroz y, a veces pasta. Todos
estos guisos llegan carne o pescado, y solo cuando no tienen mas
gue verduras, hacen un segundo plato de pescado o fiambre. La
ensalada, casi siempre de lechuga (alface) y la fruta del tiempo el
final de todo buen almuerzo, salvo que los nifios tomen yogur. La
merienda consiste en un café con alguna torta o dulce para los
adultos y bocadillos o dulces para los nifios. La cena suele ser una
sopa, huevos, tortilla o fritos, pescado también frito, carne a la

plancha, pero casi siempre un solo plato.”*

Pode-se notar que ndo houve grande mudanga nos ingredientes da cozinha
espanhola atual, mesmo porque, por ser ibérica, esta muito proxima a cozinha dos
colonizadores, com produtos e preparacdes muito semelhantes, o que facilitou a
rapida adaptacdo dos imigrantes. Estes reproduziram os pratos de sua cozinha,
aquela que eles vivenciaram e aprenderam a saborear e a gostar, uma vez que 0sS
costumes alimentares séo arraigados e cada povo que emigra sempre se recorda de
suas tradi¢des culinarias.

Depois da imigracdo, existe um periodo em que as substituicbes de

ingredientes sao realizadas pela dificuldade de encontrar produtos espanhdis, como

%82 ALVAREZ, Rey Cristina; GONZALEZ TURMO, Isabel; PEREZ, Maria del Mar. La alimentacién en
Andalucia. In;: BECERRA, Rodrigues S. (coord.). Proyecto Andalucia. Antropologia. Publicacdo da
Universidade de Sevilla. Espanha, 2002. p.11.
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relata Dona Rosita: “O chorizo, vocé ndo tem aqui, agora tem chorizo para comprar,
naguela época néao tinha, entdo minha mae usava paio, substituia por paio. Hoje
vocé vai no Garcia e compra chorizo e 0sso de jamon, ja tem la, o sabor fica mais
classico”.?®® O sabor do prato com ingrediente substituido ndo é o mesmo, como por
exemplo substituir azeite de oliva por 6leo de soja, resultara em alteracdo do sabor
do prato.

Entretanto, a cozinha diaria de cinglienta anos atras ndo € a mesma exercida
hoje, nem no Brasil nem na Espanha. Na vida moderna, a introducdo dos
congelados e dos produtos industrializados facilitou a elaboracéo dos pratos, gracas
as melhores condi¢cbes sdcio-econdémicas que permitem a aquisi¢cdo dos alimentos
semi-prontos ou mesmo prontos em supermercados. Além disso, as facilidades de
armazenamento, principalmente na vida urbana, com o advento de geladeiras e
freezer, simplificaram os procedimentos.

Um estudo a respeito das mudancgas ocorridas na alimentacdo dos andaluzes
aponta que o peixe, que antes era prato de pobre, é hoje, em alguns casos,
oferecido a precos proibitivos, enquanto que os graos deixaram de ser prato diario.
Problemas de saude cortaram do cardapio as gorduras, os carboidratos, 0s
acucares, entre outros. No lugar destes, foram introduzidos tabletes de frango e
carne, cafés sollveis, iogurtes, margarinas, sopas prontas, paes de forma e outros
produtos, que fizeram o consumo de batatas e de p&o tradicional diminuir.?®*

A continuidade das praticas gastron6micas dos imigrantes esta nas maos da
mulher ou de quem se encarrega da cozinha na casa, dependendo do tipo de

imigracao, se familiar ou individual, da faixa etaria, do sexo, dos contatos na cidade,

83 Rosa Vidal Gonzalez, a Rosita, entrevista concedida a autora em 21 de fevereiro de 2004, no

Jardim Bonfiglioli - S&o Paulo, as 14hs.

284 ALVAREZ, Rey Cristina. et al. Op. cit. p.9. Existem trabalhos importantes deste grupo de
antropélogos sobre as mudangas alimentares espanholas, abordando pesquisas e andlises dos
héabitos transformados.
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etc. Assim, 0s que viajam sozinhos rapidamente abandonam os habitos alimentares
pelas circunstancias em que se encontram quando chegam a um pais como
imigrante. Sr. Elias estranhou muito a alimentacéo por viver em pensoes brasileiras;
porém, ao casar-se com uma brasileira de origem portuguesa, pdde voltar aos
costumes culinarios espanhdis, pela proximidade das cozinhas: “Faz uma tortilla por
exemplo, batatinha frita com ovo e tal, ela fazia porque portugués e espanhol era
guase tudo igual, muito parecida, entdo nao tinha problema.”

Quando se trata de habito alimentar, a influéncia da mulher € indiscutivel, pois
ela, em geral, participa do processo de continuidade, além de marcar a adaptacao
do homem, conforme destacou Contreras.?® Dela dependera o tipo de sabores que
formardo o gosto da familia. Aldariz, por exemplo, se encontra perfeitamente
adaptado a culinaria do Brasil, talvez pelo fato de ter se casado com uma brasileira
de origem italiana, ou por ter vivido em colégio interno na Espanha, tendo passado
fome e sido submetido a uma alimentacdo que néo permite lembranca. Privado por
muito tempo da cozinha caseira, n&o sentiu tanta falta da cozinha espanhola em seu
cotidiano, conforme relatou: “Talvez eu me abrasileirei de tal forma que eu nao sinto
falta das coisas de 14”.2%

Muitas familias de imigrantes praticam a cozinha hispanica em suas casas
guando a mulher é espanhola, como no caso de Maruja: “Minha base é a [cozinha]
espanhola que faco diariamente. Eu faco ao contrario, arroz e feijdo uma vez por
més e olhe l4. Faco muita sopa a moda de 14, ponho chorizo, ponho batatinha,

batata sempre. Estava esquecendo das empanadas”.?®’ Mario, que é neto de

25 jesus Contreras Hernandez, entrevista concedida a autora em 27 de setembro de 2004, na

Universidade Central de Barcelona - Espanha, as 13:30hs.

% José Maria Aldariz Gutierrez, entrevista concedida a autora em 27 de dezembro de 2004, no
Ipiranga - S&o Paulo, as 15hs.

87 Maria América Millas San Miguel, Maruja, entrevista concedida & autora em 17 de dezembro de
2004, em S&o Paulo, as 10hs.
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espanhdis, prepara a culinaria espanhola em eventos com a mesma receita do avo,
as “Paellas Pepe”, desde seu falecimento: “Em casa, minha avo prepara uma tortilla,
minha méae prepara o puchero, de forma muito bonita, mas a receita € a mesma, a
paella também é preparada da mesma forma, entdo deu certo por isso, o pessoal
percebe que tem uma historia”.

A chef Matilde, além de reproduzir diariamente a cozinha espanhola em seu
restaurante, o Acafréo e Cia., também prepara pratos espanhdis para a familia pelo
menos duas vezes por semana. Todos os familiares da chef, inclusive seu marido,
gue é espanhol, afirmam apreciar seus pratos: “paella, arroz valenciano com frango,
batatas estofadas, cocido, cocido a la riojana, ‘guisao’, prato valenciano antigo, que
todo valenciano faz e peixe assado com batata. No Natal faco cordeiro, mas ja
misturo com saladas brasileiras”.

A valenciana D. Rosita conta em entrevista que faz a comida espanhola toda
semana, pelo menos uma ou duas vezes, para sua familia. O que se nota € que, na
primeira geracdo de imigrantes, existe uma preocupagdo com a memoria e as
tradicbes gastrondmicas, enquanto que para a segunda geracao, os filhos de

imigrantes, os costumes alimentares estdo mesclados com a cultura local.

Existem outros fatores que interferem causando uma descontinuidade na
elaboracdo dos pratos de origem, que ficam muitas vezes para grandes ocasides ou
para as festas. D. Maria, por exemplo, fazia os pratos da cozinha espanhola
diariamente até a morte de seu marido, o criador das Paellas Pepe. No entanto,
guando passou a cozinhar na casa da filha mais nova, que prefere a cozinha
brasileira, ela deixou de fazer os pratos espanhdis, conforme relatou: “Ahi todos los
dias, todos los dias arroz y feijdo de segunda a sexta feira, solo quinta feira que

hago macarréo. A veces yo digo: ¢ Nifia, vamos a hacer una paella’?
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Requena, filho de espanhdis, portanto da segunda geragdo, preocupa-se em
passar a tradicdo da paella para confraternizar-se com amigos: “Cada paella é
diferente da outra, porque ela depende da oferta de ingredientes. E um prato de
estacdo, se tém aspargos vocé poe, se ndo tem coloca couve de Bruxelas, etc.”. Sua
paella é sempre feita em fogo a lenha, no chdo ou em churrasqueira, nunca no gas
ou na cozinha; é servida em ocasides de confraternizacdo e, portanto, ndo no
cotidiano: “é o prato que reune a familia, como o churrasco de final de semana. Um
prato que, caso seja preparado com esmero € amor, ird permanecer registrado na
memoria de quem o saboreia”.?®®

Este descendente de espanhdis considera a gastronomia como a marca da
cultura que mais demora a ser esquecida pelo povo que emigra. Afirma, ainda, que é
a maneira mais facil de propagar a cultura de um pais, que pode ser relembrada
tanto num restaurante de cozinha étnica, pela sua decoracdo, musica ou tablao,
guanto na propria casa, quando a comida tipica é feita para familiares ou amigos.
Enquanto esta reunido a mesa ou preparando a comida, Requena diz fazer questao
de relembrar as tradicdes do pais de seus pais: “Me preocupo em tomar vinho

espanhol, usar uma bota, ou porrén, se perguntam, explico que por tradicdo levavam

a bota na rocga, usada como um cantil”.

8 Juan José Requena Araez, entrevista concedida a autora em 26 de novembro de 2004, em Sé&o

Paulo, as 13 hs.
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Imagem 10 — Requena e a bota. **°

Muitos consideram a simples sopa tomada a noite como uma lembranca de
seus costumes espanhdis: “A noite tendo uma sopa esta bom. Durante o dia ainda
vai, mas a noite eu prefiro mais uma sopa que outra coisa”.>®

Quanto maior o contraste entre as cozinhas do pais de origem e do pais de
recepcdo, maior € a necessidade de reproduzir os pratos do pais natal, destacou
Contreras em entrevista. Como exemplo pode-se citar a cozinha japonesa, que, com
ingredientes distintos dos nossos, exigiu para sua reproducdo produtos japoneses,

gue teriam de ser fabricados aqui, como o tofa, o sembei, o shoyo, entre outros. Ja a

cozinha espanhola, por sua semelhanca, diluiu-se no cotidiano dos lares.

289 A bota feita de couro serve como recipiente de vinho que é jogado diretamente na boca de quem o

bebe. Foto da autora.
2% Flias Garcia Marino, entrevista concedida & autora em 17 de dezembro de 2004, no Butanti - S&0
Paulo, as 14hs.
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3.4 REGIONALIDADE E FESTIVIDADE

Se a identidade do imigrante se dé& justamente pelo duplo impulso de
abandonar a terra natal conservando a memdria de sua origem, por
gue nédo fazer da cultura culinaria a expresséo privilegiada de seu

imaginario, de sua vida entre dois mundos.**

A festa € uma das expressbes populares favoritas e “ocupa um espaco
privilegiado na cultura brasileira, presente desde os tempos coloniais, quando os
brasileiros foram se apropriando aos poucos da festa, que até entdo era controlada
basicamente pelo Estado e a Igreja”.?®? As festividades fazem parte de diversos
momentos da vida dos brasileiros, em todos 0s grupos sociais, inclusive nos de
imigrantes, uma vez que a festa: “além de ser linguagem capaz de expressar
simultaneamente multiplos planos simbdlicos € ainda uma mediacdo capaz de tornar
compreensivel a vida num pais em que as contradicdes de todos os tipos sdo
realcadas diariamente”.**

Do mesmo modo, o grupo de imigrantes espanhois da cidade de Sdo Paulo

organizou-se em associagfes regionais, que continham seu calendério de festas.

Assim:

Com o tempo a consciéncia coletiva tende a perder suas forcas e as
cerimdnias festivas, os rituais religiosos servem para reavivar 0s
“lagos sociais” que correm o0 risco de se desfazerem, como
resisténcia ao rompimento social. Para garantir este estado de alma,

contribuem fortemente os elementos presentes em todas as festas:

#1 HECK, Marina; BELLUZZO, Rosa. Cozinha dos Imigrantes. Memdrias & Receitas. S&o Paulo: Ed.

Melhoramentos, 1999. p.14.

292 |hidem. p.5.

2% AMARAL, Rita. Festa a Brasileira. Sentidos do festejar no pais que “ndo é serio”. Tese, Doutorado
em Antropologia, USP- SP, 2001.p.7. (versédo e-book: festas.html.)
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musica, bebidas especificas, comportamentos ritualizados, dancas,

sensualidade, etc.?*

Entretanto, as festas ndo sédo somente propiciadoras de socializag&o, pois, ao
reunirem as pessoas num ato de rememoracao, geralmente ao redor dos pratos,
também perpetuam costumes.

A comida oferecida nas festas, além de valores implicitos, possui um carater
simbdlico de memoria, pertencimento e de identificagdo dos seus participantes,
principalmente em comemoragbes de grupos de imigrantes, uma vez que
“compartilhar alimentos especiais, trabalhosos na maioria das vezes, revigora 0s
lacos de solidariedade, de ajuda mutua e de pertencimento”.”* A festa parece ser
um momento privilegiado, em que as comidas representam a tradicdo e expressam

7

identidade, mesmo porque é “a comida que vem dos antepassados, 0 que nao
ocorre na comida de todo o dia, pela rapidez necessaria a elaboracdo do prato”.?*°

Muitas das antigas associacdes de espanhoOis em S&o Paulo — tais como
Sociedade Hispano-Brasileira de Socorros Mutuos, Casa de Galicia, Centro
Valenciano, Centro Asturiano e outras ja extintas — tém seus livros de atas de
Reunides de Diretoria, Caixas e Assembléias sob a guarda da Sociedade Hispano-
Brasileira de Socorros Mutuos, atual Casa de Esparfia. Este acervo, uma fonte
primaria, registra as discussfes ocorridas e deixa transparecer nos assuntos que
foram tratados as preocupacdes do grupo de espanhdis imigrantes.

Durante os anos vinte, trinta e quarenta, o tema da gastronomia surgia muito

raramente nos registros das discussdes que o0 grupo de imigrantes espanhdis

mantinha em suas reunides mensais. As preocupacgles, nestes anos, estavam

2% DURKHEIM. Apud AMARAL, Rita. Op. cit. p.8.

2% AMARAL, Rita. Op. cit. p.33.

2%  CONTRERAS-HERNANDEZ, Jests. Alimentacién y Cultura. Perspectivas antropoldgicas.
Barcelona: Ariel, 2005. p.251.
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voltadas para a falta de médicos e atendimento hospitalar, assim como os esforcos,
gue eram no sentido de construir o Hospital Espanhol em S&o Paulo, a exemplo de
outros grupos de imigrantes, como a Beneficéncia Portuguesa e o Hospital
Humberto Primo. Foi adquirido, para tanto, um terreno para a construgdo da
Sociedade Hispano Brasileira de Socorros Mutuos. O sonho, porém, ndo foi
concretizado, e no terreno foi construido um clube para a pratica esportiva, que até
hoje funciona no mesmo local.

Sobre as festividades desta época, o que se pode encontrar neste acervo sao
registros de convites vindos de outra associacdo de espanhois, como a Federacion
Espafiola, que solicitava o empréstimo de cadeiras e de um camarote para uma
festa que daria em 1922.%°" Em 1923, uma “Fiesta Romeria ao Parque S. Jorge”,
realizada pelos galegos, incluia bebidas encomendadas a Cia. Antarctica Paulista.?*®

Nos anos quarenta, durante a Il Guerra Mundial, o nimero de reunides
diminuiu consideravelmente, tendo havido apenas uma no ano de 1942. No que se
refere a esta reunido, ficou registrada a obrigatoriedade da presenca de um
representante legal da DOPS, Delegacia de Ordem Politica e Social, nomeado para
acompanha-la.”® A reunigo que sucedeu esta somente ocorreu um ano depois, em
fevereiro de 1943, e a seguinte novamente apdés um ano, em 28 de janeiro de 1944,
Nestes tempos de guerra, ndo houve mencéo a festas nas atas de reunides, mesmo
porque havia um clima de tenso e de tristeza que impedia pensar em
comemoracoes.

Nos anos cinquenta, apareciam nos registros os jantares em homenagem ao

cbnsul da Espanha, o Sr. Barnabé, e ao Dr. Antonio Moreno Gonzalez, mas néao

#"ptas da Sociedade de Socorros MUtuos, livro n® 64, p.40, verso. Sobre a reunido de 9 de novembro

de 1922, esta registrado um Oficio da Federagdo Espanhola solicitando “20 sillas y un camarote para
la fiesta que dara a 29 del corrente”.

2% Ata 3 de agosto de 1923, p.80.

99 No livro 62, no verso da p.34, a reunido ocorrida em 30 de julho de 1942.
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foram consignados os cardapios oferecidos.>*® O aumento de festas foi consideravel
nesta década, incluindo o aparecimento dos churros nas comemoracdes do Clube
Espanhol, como aparece nos registros: “Sr. Mendes contratou pessoas que se
incumbiriam de preparar churros, e ja estava providenciando uma barraca especial
para este fim, uma vez que nao era possivel no local e da forma que estava preparar
os churros em terrenos abertos”.>%

Ha o registro de compras para a festa e também o relato da distribuicdo de
tarefas entre os sécios da seguinte maneira: “Sr. José Herreiras comprou presunto e
gueijo para os sanduiches. Sr. Miguel os chops, cervejas, guaranas, duas caixas de
champanhe e manzanilla. Sr. Regis emprestou copos de vidros, que se quebrassem
seriam considerados doac&o”.**> A Confeitaria Copacabana, por sua vez,
encarregou-se do pedido de pades e doces. Na ata seguinte, consta um relato que
descrevia como foi a festa, destacando: “dando inicio ao agape fartamente sortido
composto de manzanilla, champanhe, guarana, sodas, tonicas, chops, churros,
sanduiches e doces”.>*® Ndo existem registros de paellas, nem de tortillas nestas
festas, mostrando a simplicidade dos imigrantes que faziam suas comemoracdes
com sanduiches e bebidas — vinhos, cervejas e guaranas —, de uma maneira bem
brasileira.

As atas de reunides da Casa de Galicia mostram que os galegos estavam
muito mais interessados em festas, em coisas ditas “banais”, que os espanhdis de

outras associagbes regionais. Os galegos preparavam apresentacbes de danca

folclorica, gaita e cozinha, tdo conhecidas de todos. Realizavam um baile mensal

%0 5ociedade de Socorros Mutuos. Livro 54°, Ata de 13 de dezembro de 1957. p.27.
%1 5ociedade de Socorros Mutuos. Livro 54°, Ata de 10 de agosto de 1958, p.45.

%2 1dem. p.46.

%93 5ociedade de Socorros Mutuos. Livro 54°, Ata de 15 de agosto de 1958. p.47.
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pré-edificio proprio®®, além de um concerto em comemorac&o ao Dia da Raca, com
um ato artistico e cultural.>*

Ja no més de outubro, os galegos discutiam a festa de carnaval do proximo
ano e o preco das bebidas.*® Preocupavam-se ainda com a realizacdo de:
H H 307. H 2 308, : =
piquenique’"’; coquetel exclusivamente para os sécios™"; Festival com a coroacgéo
de “la Reina de la Casa™®; Fiestas de Santiago de Compostela com um coquetel

seguido de baile familiar®*’; Il Romeria Gallega com baile, competicdes esportivas e

312,

I**: 0 concurso de vinhos de Camparelli**?; jantar americano com

concurso do Gorita
show*'?; carnaval com baile infantil que incluiria distribuicdo de refrigerantes e
guloseimas para as criancas®**; Festival em prol da Santa Casa®"®; e baile do
sabado de aleluia.*!® Todos esses eventos encontram-se registrados nos livros de
Atas de reunides da Junta Directiva da Casa de Galicia.

A inauguracdo de um bar na Casa de Galicia centralizou a atencdo dos

associados em muitas reunides, sendo motivo de muitas discussoes.

Al sr. Pascual Leibas concediéndole la instalacién de un bar en el

local, la explotacion del mismo a la venta de cerveza, refrescos, café,

%% | ivro de Atas de reunides da Casa de Galicia. 13 de fevereiro de 1959. p.42; e 17 de abril de 1959.

.66.
% Livro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 23 de outubro de 1958. p.34
%% |dem p.40, verso. Carnaval. Precos das bebidas. Cerveja Cr$25,00 - Refrigerante Cr$10 - Espafia
cafii Cr$15 - Cuba libre y Cofiac (dosis) Cr$ 30 - Champéan Cr$ 200 - Vermouth Cr$12 - Ron y Gin
Cr$25 (dosis) - Vinos 20% a mas del valor actual.
%7 jvro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 6 de margo de 1959. p.51.
%8 | jvro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 28 de abril de 1959. p.69.
%9 jvro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 7 de junho de 1959. p.72.
%9 jvro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 10 de julho de 1959. p.94.
1 jvro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 14 de agosto de 1959. p.113.
%2 jvro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 14 de setembro de 1959. p.114.
3 | jvro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 16 de novembro de 1959, p.137.
¥4 | jvro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 8 de fevereiro de 1960. p.153.
5 | jvro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 22 de fevereiro de 1960. p.165.
%1% | ivro de Atas de reunides da Casa de Galicia. Ata de 6 de abril de 1960. p.171.
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chocolate, pasteles y otros confites, la venta de comidas, bocadillos

para los asociados y asistentes a la “Casa de Galicia.*"’

Com a saida do concessionario, os sécios discutiam sua substituicdo.*'® Na
mesma ata estdo os registros da nova tabela de precos para o bar e os detalhes do
atendimento em separado da cantina e do bar, permitindo assim o servico de
bebidas no saldo de festas.**®

Os anos 60 surgiram com um grande movimento de festas e preocupacoes
com a cozinha espanhola. Neste periodo, a Casa de Cervantes convidou o0s
associados da Casa de Galicia para uma “Conferéncia sobre Comida Espanhola”,
que foi realizada de 12 a 19 de setembro de 1960.%*° Lamentavelmente, os detalhes
do evento ndo constam em registro. Para os galegos, o bar continuava sendo tema
de discussdes em reunides, com a publicacéo da listas de precos de bebidas para o
carnaval de 1960.%%

A Sociedade Hispano Brasileira de Socorros Mutuos realizou os preparativos
para a festa de cobertura do edificio que abrigaria o Clube Hispano Brasileiro, e

manifestou preocupacgdo com as bebidas, sempre com a colaboracéo dos socios, até

mesmo para a contratacdo de alguém que elaborasse os churros para a festa.

%7 Libro de Actas n°l. Casa de Galicia, de 8 de agosto de 1955. p.12. para las fiestas de 12 de

octubre de 1955, en Fiesta de la Hispanidad.

%18 | ibro de Actas n°1. Casa de Galicia, 6 de outubro de 1959. p.118.

%19 ibro de Actas n°1. Casa de Galicia, 6 de outubro de 1959. p.126.

%9 jvro de Atas n°3. Casa de Galicia, 19 de agosto de 1960. p.12.

%1 | ibro de Actas n°1. Casa de Galicia, 8 de fevereiro de 1960. p.160. Registro de lista de precos do
Bar:

Refrigerantes: Coca cola / Crush / Soda / Seven-up — Grande Cr$6,50 e Pequena Cr$5,00

Cerveja: Brahma chopp 18,00, Extra 22,00, Boock Cr$22,00

Vinhos: Clarete Mestre Jou — Cr$50,00 — Embotellado Corriente Cr$35,00 — Chatd Tinto Cr$5,00 —
Mestre Jou Cr$7,50 — Tipo Rhin Cr$10,00 — Vermouth Cr$3,00

Combinados: Samba Cr$7,00 — Cuba Libre Cr$16,00 — Bagaceira Cr$2,00 — Tatuzinho Cr$1,00 —
Coniac (dosis) Cr$4,00 — Champéan Cr$80,00.
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Sr. Diego se encarrega das bebidas da Cia. Antérctica e Sr.Miguel
Gonzalez do resto das bebidas; Sr. Sebastido dos frios; pades e doces
com o tenente coronel Roque Leme; Sr. Vila entrard em contato com
o churreiro que se instalara no campo de bocha. O tenente coronel
trara material de cozinha, homens para as bebidas e garcons, os
componentes da corporagdo. Reservar um aposento para comes e

bebes.??

As festas e coquetéis eram preparados por restaurantes como o Castelinho,
que, através do Dr. Cleto Correia, apresentou o orgcamento de um evento para 70
pessoas que totalizava 140.000 cruzeiros.?*”® Também esta registrado o interesse
que o Sr. Lineu tinha em explorar o bar no dia da inauguracdo.** Esta consignado,
ainda, um Coquetel de Confraternizacdo oferecido pela Casa de Cervantes,
convidando a Sociedade para dele participar.>®

A realizagcéo da Festa da Cerveja no restaurante do Clube, patrocinada pelo
Lions Clube, demonstrava o interesse dos espanhéis pelo consumo de cerveja, uma
bebida que compunha os costumes dos brasileiros mais que dos espanhdis, que
trouxeram o habito de tomar vinho.**® Nota-se que as comemoracées eram feitas
apenas com coquetéis, ndo havendo preocupacdo com pratos “tipicos”, nas
oportunidades de encontro da colonia.

A Casa de Espafia, além dos livros de atas de todas as associacdes
espanholas existentes, possui um acervo de peridédicos e revistas da coldnia
espanhola numa sala denominada CEME - Centro de Memdria Espanhola. Entre as

revistas, a Alborada ainda estad sendo editada mensalmente e enviada a todos os

322

s Ata Sociedade Hispano Brasileira de Socorros Mutuos, de 9 de maio de 1961. p.130 (verso).

Ata Sociedade Hispano Brasileira de Socorros MUtuos, de 13 de maio de 1964. p.19.
¥4 | jvro 60. Ata de 13 de maio de 1964. p.19 (verso).

25| jvro de atas Sociedade Hispano Brasileira, de 3 de outubro de 1963. p.199 (verso).
%2 | jvro 60. Ata de 4 de marco de 1965. p.47 (verso).
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socios do clube espanhol, mantendo um elo de comunicagdo importante entre os

imigrantes.

V ROMERIA GALLEGA
IX Aniversario de la Casa de Galicia.
1° de mayo excursién con tipo de Romeria Gallega al lujoso “Flamingo Yate Club”
en ltapecerica da Serra.
Se asaran sardinas

y la mayoria de los socios llevaran sus majestuosas empanadas gallegas para darle mayor
realce y ambiente de romeria a esta excursion. Las gaitas de la “Casa de Galicia” deleitaran
con “saudade” poniendo un tipico y las botas de vino, chorrearan como si fuese tintorro del
Ribero. Todos tendran nostalgia recordando nuestras “meriendas” en los prados verdes de
Galicia. La Casa llevara un bar ambulante para quienes deseen tomar bebidas heladas.

Revista Alborada — Marzo de 1964. p.6.

Nos anos sessenta, a gastronomia apareceu em varias edicbes da Revista
Alborada, inclusive no anuncio da V Romeria Gallega, uma excursao do tipo romaria
gue contaria com muitos pratos presentes nos costumes espanhdis, como as
sardinhas assadas. A cozinha como memoria e identidade aparecia muito
claramente, mesmo quando se faziam pedidos aos soOcios para que levassem
empanadas galegas, o prato emblematico dos galegos.

A mausica galega e o som das gaitas, tdo caracteristicos, ajudavam a matar as
saudades da terra e dos prados verdes da regido chamada de “A Espanha Verde”,
onde os imigrantes faziam as merendas presentes na memdria. Até o vinho tinto
“chorreard”, com o sentido de abundancia, que era servido em “botas”, como se
fosse um vinho da regido do Rio D’ouro, o Ribera del Duero, lembrancgas da Galicia.

Nos anos setenta, oitenta e noventa, as festas oferecidas pela Sociedade
Hispano Brasileira de Socorros Mutuos, hoje Casa de Espafia, apresentavam as

tradicbes espanholas nas suas dangas tipicas e na cozinha regional feita pelas
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comissdes regionais. As festividades seguiam um calendario®’ pré-estabelecido,
gue procurava fazer com que as datas coincidissem com as mesmas comemoracgoes
gue ocorriam na Espanha. No dia anterior a festa, apresentavam um ato cultural da
regido, com exposicdo de fotos ou homenagem a um personagem. No dia da
comemoracao, os grupos folcléricos apresentavam-se com suas dangas tipicas,
compondo uma festa bastante animada, como nao poderia deixar de ser, jA que 0s
espanhois sempre adoraram se divertir e dancar.

No saldo nobre, onde acontecia um baile, era servida a comida tipica da
regido. Este momento era considerado o mais atrativo, com a apropriacdo das
tradicoes. A comida das festas podia ser assim entendida: “Es un conjunto de una
cocina contradictoria, diversificada y al mismo tiempo individualista muy ligada a las
tradiciones y manteniendo la costumbre de celebrar las fechas sefialadas con los
platos tipicos de cada regién”.3*®

N&o existe festa sem comida, uma vez que é um elemento importante e
imprescindivel, sendo que cada comemoracdo exige um determinado prato. O

costume de reunir-se em torno da mesa para confraternizacdo ndo estava ligado s6

aos espanhdis, mas a todos os paises.

A cozinha de festas revela costumes e praticas que se melhor
analisadas e observadas, ndao somente entendidas como
sobrevivéncia cultural, poderdo revelar os verdadeiros significados
inseridos, em que contextos sociais e econdmicos aparecem, assim

como as razdes que os impulsionam.**

%27 Anexo 3 — Calendario anual 2005 das Festas da Sociedade Hispano Brasileira.

328 MARCH, Lourdes. La cocina mediterranea. Madrid: Ed. Alianza, 1988.
%9 AMARAL, Rita. Op. cit. p.7.
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As festas da Sociedade Hispano-Brasileira, a principio, foram pensadas como
lugar de encontro para a colénia, e tinham o intuito de fazer os imigrantes se
sentirem como se estivessem na Espanha, ou seja, mantendo a memoéria e a
identidade da col6nia na cidade. Porém, com o passar dos anos, a colénia
espanhola foi tornando-se cada vez menor em Sao Paulo, porque muitos foram
falecendo e até por conta do fim da imigracdo, nos anos setenta.

A comissdo das festas da sociedade é formada pelas mesmas senhoras ha
cerca de vinte anos. Elas s@o, em sua maioria, galegas, e preparam 0s pratos de
todas as regides espanholas. Quando foi sugerida a contratagdo de um restaurante,
que, entdo, passaria a preparar os alimentos das comemoracdes, a idéia foi
rejeitada, uma vez que se considerava que a comida nao ficaria igual a preparada
por estas senhoras, conforme relatado pela encarregada das festas, Dona Rosario.
A comissao de festas da Casa de Espafia busca preparar as comidas segundo as
tradicoes das diversas regides espanholas, feitas por mdos de imigrantes, que
embora ndo sendo da regido que esta promovendo a festa, ndo prescindem de
elaborar elas mesmas os pratos.

Somente os asturianos possuem uma comissdo de senhoras para preparar
seu prato emblematico, a fabada, que é constituida com ingredientes
imprescindiveis, como a morcilla e o feijdo de Asturias, trazidos das Asturias.
Espanhois de todas as regides se confraternizam nas festas, preparadas com muito
esfor¢co e carinho por um grupo que procura manter o clube vivo e atuante. Este
grupo organizador é composto, em sua atual diretoria, por brasileiros simpatizantes
as festas da coldnia, bem como por descendentes.

Os frequentadores das festas foram assim descritos pela sua organizadora, a

D. Rosario: “Todos sao bem vindos. A festa é aberta, inclusive em nossas comissoes
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temos brasileiros casados ou ndo com espanhdis. Sdo sécios do clube, os
portugueses e portuguesas, ha uma portuguesa que trabalha bastante e uma
boliviana casada com espanhol”.3*

O Centro Valenciano de Sao Paulo e o Centro Cataldo nao atuam juntamente
com os demais grupos de imigrantes na Casa de Espafia. Possuem suas
associacdes e propiciam encontros onde mantém suas tradi¢des culindrias e
momentos de confraternizagdo. Os valencianos se reunem no Centre Valencia La

Senyera, com énfase no valenciano, e recebem contribuicdo financeira da

Comunidade Valenciana para ajuda da manutencgéo das tradi¢cdes regionais.

331

Imagem 11 — Paella do Centro Valenciano.

%0 Rosario Gutierrez Esteves, entrevista concedida & autora em 18 de janeiro de 2005, na Casa de

Espafia - Sdo Paulo.
%1 paella do Centro Valenciano de S&o Paulo, ou Centre Valencia La Senyera. Festa realizada no
Clube Hispano-Brasileiro. Foto da autora, 29/06/2002.
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Assim, apesar de contemplar apenas um pequeno grupo de imigrantes e seus
descendentes, as festas da Sociedade perpetuam, de certo modo, 0s costumes
gastrondmicos da Espanha, jA que nelas sao servidos vinhos espanhdis, tintos e
brancos, acompanhados de embutidos reproduzidos fielmente pelos frigorificos
locais. Dessa maneira, 0 sentimento de pertenca € reforcado.

Existe um certo interesse da Espanha em saber sobre a realizacéo das festas
e a manutencdo do folclore e das comidas em Sao Paulo: “Algumas regides tém
ajuda do governo espanhol, um percentual pequeno e insuficiente. A vontade de
continuar, de ndao parar com as festas, é grande. Embora o lucro seja pequeno,
ajuda a manter o clube e as tradicdes”.>*? Seria muito importante para a manutencéo
das tradi¢cdes culindrias que o governo espanhol compreendesse o alcance destas
festas para os frequentadores da Sociedade Hispano-Brasileira, mesmo porque a
cultura no prato € uma das maneiras de divulgar e de deixar apropriar-se de uma

cultura quando se trata de cozinha étnica.

%32 Roséario Gutierrez Esteves, entrevista concedida a autora em 18 de janeiro de 2005, na Casa de

Espafia - S&o Paulo.
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A ampliacdo do campo da Historia com a diversificagdo dos estudos culturais
possibilitou um olhar mais atento aos costumes alimentares dos imigrantes
espanhodis de Sao Paulo, em busca das respostas as indaga¢fes que levaram a este
projeto. Com o estabelecimento de um didlogo com as fontes, através das
entrevistas realizadas com os imigrantes espanhdis e o contato com o acervo da
Casa de Espafia e outras, foram se revelando as memorias com relagdo aos odores
e sabores da terra distante, que ofereceram alguma visibilidade a respeito da
gastronomia aqui praticada.

Na medida em que as entrevistas se sucediam e as diversas memoérias eram
percorridas, os diferentes olhares desvelavam os costumes e as tradicbes marcadas
indelevelmente nas lembrancgas, presentes no tempo vivo da memoéria. Embora a
formacdo dos habitos alimentares seja um processo inconsciente, eles permanecem
como fator de identidade e de pertenca, principalmente para um povo que emigra.

A alimentagdo, sendo o ultimo costume a ser abandonado por imigrantes,
produz marcas significativas no gosto e nos costumes dos que deixam sua terra,
seja quando crian¢a, adulto, em familia ou sozinhos. Outros entrevistados né&o
imigrantes, como um chef de cozinha, um antropdlogo estudioso da alimentacdo, um
dono de restaurante, filho e neto de imigrantes, igualmente contribuiram para a
compreensao do porqué do siléncio desta imigracdo em Sao Paulo. Em cada uma
das experiéncias relatadas e na somatéria destas distinguiu-se a cozinha com seus
simbolos e seus significados.

O codigo culinério se constitui num sistema organizado de representacdes
simbdlicas, cujas escolhas demonstram a estrutura de um grupo étnico, funcionando
como uma linguagem presente, visivel, pelos simbolos e signos que identificam um

grupo, tendo também valor de pertencimento. Existem ingredientes que caracterizam



159

a cozinha espanhola pelo odor e pelo sabor, como a combinacao azeite de olivas e
alho ou o acafrdo que colore a paella, perfumando-a e dando uma identidade
espanhola ao prato.

Como todas as cozinhas dos diversos paises, a cozinha espanhola tem uma
raiz regional ou popular. Os habitos alimentares dos espanhoéis variam de uma
regido para outra, constituindo-se, assim, um mosaico de variedades que contém
especificidades locais proprias muito distintas por suas particularidades. A
gastronomia local é influenciada pelos costumes, pela agricultura, pecuaria e pelas
tradicbes historicas. A cozinha de Sevilha, por exemplo, tem como prato mais
tradicional as tapas, distinta da cozinha de Cordoba, que destaca o “rabo de toro” ou
“salmorejo”, diferentes também dos “pescaito frito” de Mélaga, embora todas facam
parte da mesma regido, a Andaluzia, fato que pode ser detectado num olhar mais
atento.

Trata-se de uma cozinha muito diversificada por suas distintas regides, e
mesmo em cada uma ha especificidades que podem ser notadas na gastronomia,
com o emprego de ingredientes locais. Os pratos e os ingredientes séo baseados no
que a producédo agricola e a pecuaria oferecem, perpetuados pelos costumes, como
0 cozido, prato diario presente em todo territério, e a tortilla, com denominacdes
diferentes em cada regiédo.

Nesse aspecto, a Espanha em nada se difere do Brasil, uma vez que, por
exemplo, o churrasco gaucho feito em ripa, fogo de chdo e com carne macia do
gado dos pampas tem sabor completamente diferente daquele feito de picanha
comprada em agougues paulistanos e preparada em churrasqueiras. Este churrasco
pode ser saboroso para o paladar do paulistano, mas nunca sera o0 mesmo do

costume dos gauchos, que fazem a sua maneira em conseqiiéncia da regido e dos
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pastos verdes que servem de alimento ao gado. Assim acontece também com a
cozinha baiana e o seu o0 acarajé, ou com a feijoada, o tutu a mineira, entre outros.

Como reproduzir esta cozinha tdo particularizada num pais receptor de
imigracdo? Muitos fatores foram pensados para encontrar o porqué do siléncio desta
gastronomia téo rica e tdo esquecida na cidade de Sao Paulo. Nas familias, também
€ possivel encontrar as tradi¢cdes culinarias, numa frequéncia de preparacdo dos
pratos do pais de origem de uma ou duas vezes na semana. Tais tradi¢cdes sao,
ainda, transmitidas aos descendentes, ja que em cada uma das familias pode-se
perceber que, em geral, pelo menos um familiar se encarrega de continuar com 0s
hébitos, transmitindo-os para a segunda e terceira geracdes. Os costumes sao
ensinados ou aprendidos; os ingredientes e os condimentos da cozinha espanhola,
uma vez introjetados na infancia, permanecerdo nos hébitos e nos costumes dos
descendentes.

Quando a mulher é espanhola e esta encarregada da cozinha, os habitos
alimentares sdo mantidos mais facilmente, mas no caso da imigracdo solitaria ou
guando ha casamento misto, 0s costumes nem sempre sdo passados aos
descendentes. A tradicdo da paella como prato de confraternizacdo é muito
praticada entre os descendentes, sendo elaborada por eles ou comprada por meio
da facilidade moderna da paella delivery; muitos a encomendam nos bons
restaurantes da cidade e compartilham o prazer com os comensais. Quase todos 0s
restaurantes espanhois possuem esse servico, como o Don Curro, La Alhambra,
Paellas Pepe, Acafrdo & Cia., La Concha e outros. J4 se pode até mesmo encontrar
a paella congelada em alguns supermercados.

A pouca variedade de restaurantes de cozinha espanhola na cidade (n&o

mais que quinze, atualmente) se deve, entre outros motivos, a falta de visdo
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empresarial de alguns investidores que, visando o lucro rapido, apostam em
cozinhas mais vendaveis, como a italiana, a chinesa e a arabe. Além disso, nota-se
gue os proprietarios de nacionalidade espanhola, quando assumem um restaurante
gue privilegia esta cozinha, passam a oferecer os pratos mais requisitados pelos
clientes, principalmente a paella, o mais divulgado e internacionalizado, nem sempre
se preocupando com a tradicdo, mas com sua atividade comercial.

O imaginario de quem pensa na Espanha, tanto no Brasil como em outros
paises, esta ligado as touradas, aos vestidos de bolas, ao flamenco e a paella. As
pessoas que buscam o sabor desta cozinha, pelo prazer de comer ou pelo
imagindrio produzido, ndo o fazem constantemente ou diariamente, jA que seus
pratos sao considerados apropriados para reunioes ou confraternizacoes.

A paella, apesar de ter surgido na regido de Valéncia, € servida em toda a
Espanha como seu prato emblemético. Seu preco é elevado sobretudo quando séo
acrescentados camardes, o ingrediente mais apreciado pelos brasileiros, e, por isso,
indispensavel na paella servida no Brasil. O preco abusivo deste crustiaceo torna
inviavel a introducdo da paella no cotidiano dos restaurantes da cidade, que
poderiam incluir em seus cardapios qualquer prato espanhol.

Como a feijoada para o brasileiro, a paella, mesmo sendo um prato
perfumado e saboroso, ndo é servida no cotidiano. Isso acontece porque o
proprietario de restaurante que visa lucro considera necessério diversificar o
cardapio com a oferta de pratos mais simples e acessiveis. Com as dificuldades da
vida moderna, que ndo permitem fogo em regides de mata devido ao perigo de
incéndio, tanto na Espanha como no Brasil, a paella hoje é feita em churrasqueiras

de residéncias ou de condominios.
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Vale lembrar que, em geral, as cozinhas de restaurantes no Brasil sdo, em
sua grande maioria, elaboradas por nordestinos, que executam perfeitamente as
receitas dos pratos tipicos conforme especificacdes do proprietario ou do chef, ndo
preocupados com as tradigcbes, mas em atender ao gosto do cliente, oferecendo
sabor que seja agradavel a eles. Os pratos caseiros da cozinha espanhola, como o
puchero, o cozido, as tortillas, o gazpacho e até as tapas, sado de facil elaboracéo
com ingredientes disponiveis no mercado, mas nem sempre atendem ao gosto ou
paladar do brasileiro. As pessoas nao estdo acostumadas aos ingredientes da
cozinha espanhola, como o gréo-de-bico, a carne de porco, o cordeiro e 0s peixes. O
cozido da cozinha brasileira é a feijoada, um prato tipico do pais servido aos
sabados em restaurantes, que dificilmente o trocariam por outro cozido, como o
puchero, cujos ingredientes ndo fazem parte dos habitos culinarios dos brasileiros.

O fato de a imigracao espanhola néo ter sido economicamente forte, ja que os
espanhois eram os mais pobres dos imigrantes que aqui chegaram, contribuiu para
gue sua cozinha ndo se destacasse como as demais. A cozinha italiana, ao contrario
da espanhola, esté introduzida no paladar da maioria dos moradores de Sao Paulo.
A macarronada, presente em restaurantes e em almocgos familiares aos domingos e
guintas-feiras, os molhos e as pizzas sao pratos faceis de preparar e baratos,
exigindo ndo mais que farinha e agua para as massas, além de tomates e
condimentos que ja sdo de uso culinario diario nas familias paulistanas. A infinidade
de cantinas e restaurantes italianos reflete a aceitacdo destes pratos da Itélia, que
visivelmente salientou-se entre as demais cozinhas imigrantes.

Os japoneses, por possuirem uma cozinha muito especial e diferente, tiveram
gue reproduzir aqui seus ingredientes — molho de soja, shoyo, tofl, missd — e até

mesmo o seu arroz (gohan), que foi cultivado para obter um produto que dé o ponto
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ideal de cozimento, sem temperos. Hoje, pode-se dizer que a cozinha japonesa esta
na moda e que o0s seus restaurantes invadiram a cidade, talvez por fazerem parte de
uma cozinha light, cuja base é composta por pescados crus servidos com molhos de
sabor incorporado pelos brasileiros e apresentados de forma ornamental em barcas
de madeira, que séo utilizadas como travessas. Sabe-se que quanto mais exética e
contrastiva da cozinha do imigrante, maior € a dificuldade de reproducdo, que exige
a elaboracdo de produtos especificos; por outro lado, quanto mais préxima da
cozinha local, como é o caso das cozinhas espanhola e portuguesa, maior é a
facilidade de assimilagéo.

Um local em que a cozinha hispanica surge como memoria e identidade
espanhola é nas festas organizadas pela Casa de Espafia, onde é destaque e
atrativo. Além da festa em si, ja que o espanhol particularmente gosta de bailes e
comemoracdes, ainda existe a oportunidade de saborear os pratos tipicos e as
bebidas, geralmente o vinho espanhol. Também o restaurante Rubaiyat organiza
festivais de pratos tipicos a base de peixes vindos da Galicia, elaborados por chefes
renomados e muito aguardados pela comunidade espanhola e pelos amantes da
boa gastronomia.

A cozinha dos imigrantes sofreu transformacdes, adaptacgdes, substituicbes e
permanéncias nas tradicdes e expressdes da cultura espanhola na cidade de Sao
Paulo. Buscando ruidos, sons, ecos, marcas e permanéncias presentes na
gastronomia enquanto fator identitario dos imigrantes espanhais, é possivel distinguir
algumas marcas presentes ndo sO nas familias e nas festas das associacdes
regionais que ainda existem, como também nos restaurantes de cozinha tipica, ou

seja, tanto no publico como no privado, presentes nas memoérias dos depoentes.
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Pode-se perceber que nas familias, a cozinha espanhola ainda se constitui em fator
identitario e de memodria, no cotidiano ou em dias de comemorag¢des ou encontros.

As fontes primérias, constituidas pelas atas de reunibes das diversas
associacdes de espanhdis, mostravam o interesse surgido pela pratica gastronémica
nos encontros de imigrantes a partir dos anos sessenta. O que se pode perceber é
gue, anteriormente, as preocupacdes estavam voltadas para problemas de
assisténcia social, repatriagdo e saude, como a constru¢do de um hospital, a falta de
médicos e medicamentos. Foi somente no segundo grupo de imigrantes, objeto de
estudos desta dissertacdo, que se iniciou o servigo desta culinéria nos restaurantes,
coincidindo com a projecao internacional da paella.

Os imigrantes espanhdis passaram por problemas quando chegaram a Sao
Paulo, relativos sobretudo a busca de acomodacdes e de emprego, a adaptacdo da
vida diaria e ao idioma, que, embora semelhante, dificultava a comunicacdo. Alguns
sofreram perseguicdes ideoldgicas pelos regimes ditatoriais implantados tanto na
Espanha como no Brasil. Quanto & alimentacéo, havia dificuldade para encontrar
alguns dos produtos basicos da cozinha espanhola, tais como o azeite de olivas, o
acafrdo e o pimentdn, e, entdo, alguns ingredientes tiveram que ser substituidos.
Posteriormente, quando os frigorificos de propriedade de espanhéis surgiram na
cidade, os embutidos passaram a ser comercializados, facilitando a elaboracdo dos
pratos e a manutencdo da tradicdo culinaria na cidade de S&o Paulo. A adaptacao
dos espanhdis aos costumes brasileiros foi muito rapida, talvez a mais rapida entre
os demais imigrantes.

Na cidade de Sao Paulo, a cozinha espanhola pode ser encontrada nas
familias de imigrantes, em algumas familias de descendentes e nos restaurantes

gue a praticam, que, embora sejam poucos, criam o clima espanhol na decoracéo,
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na masica, no imaginario, no sabor e no odor dos pratos elaborados. Pode ser
encontrada ainda nos frigorificos, que artesanalmente produzem os embutidos com
condimentos das diversas regides espanholas, mantendo, assim, o sabor original
dos alimentos e até mesmo do jamén, produzido como na Espanha pelo frigorifico
Salamanca. Aliads, segundo especialistas e importadores, este jamén é tdo bom
guanto o serrano da Espanha, s6 perdendo para o mais caro deles, o jamén de pata
negra.

Nas festas do Clube Hispano Brasileiro, hoje Casa de Espafia, a memoéria e a
identidade dos diversos grupos gallegos, asturianos, andaluzes, catalaes,
valencianos e muitos outros, se misturam produzindo uma sO, a identidade
espanhola. Portanto, € possivel reviver as tradicdes e os sabores da Espanha sem
sair da cidade, até mesmo nos churros que o Toninho faz ha quase meio século no
bairro da Mo6ca. Mesmo porque os demais churros vendidos na cidade tém recheios
de doce de leite, de brigadeiro ou de creme, enquanto que o0s espanhdis séo
elaborados apenas com massa frita. Isto leva a pensar que a tradicdo mais barata e
facilmente reproduzida até no comércio ambulante € uma representagcédo da cozinha
espanhola que foi abrasileirada.

S&o0 poucos os locais que permitem reviver as tradicbes espanholas, mas sao
de qualidade e ajudam a reforcar as identidades e o sentimento de pertenca dos
espanhois que aqui escolheram viver. Também os pratos podem ser provados pelos
gue foram a Espanha e desejam relembrar sua cozinha ou pelos que nunca foram a
Espanha e gostariam de experimenta-los.

Por sua relevancia, a questdo do tempo também deve ser considerada. Os
habitos e costumes alimentares vao se transformando com o passar do tempo. A

Espanha de meio século atrds mantinha um tipo de alimentacdo de sobrevivéncia



166

em muitas de suas regides, por problemas remanescentes das guerras passadas.
No entanto, mudancgas importantes ocorreram na Espanha e no mundo, com a
alteracdo de habitos, mais voltados para a saude, diminui¢cdo de gorduras e agucar,
principalmente aos que alcancam a meia idade, sem esquecer a entrada do pais na
Comunidade Européia. Os jovens adotaram o0s sanduiches, a chamada
macdonaldizacdo dos costumes a volta do comer com as maos.

As mudancas nos habitos alimentares igualmente ocorreram em S&o Paulo,
pelos mesmos motivos expostos. Também, vale destacar que a alimentacdo de
guarenta ou cinglienta anos atras apresenta hoje outro enfoque; além dos motivos
citados, houve a explosdo demografica da cidade, a chegada de novos grupos de
imigrantes, como 0s coreanos, bolivianos e angolanos, que agregaram suas culturas
as muitas ja existentes, modificando habitos e costumes.

Os imigrantes mesclaram seus costumes com a culinéria praticada na cidade,
uma das mais variadas, ndo sO pela imigracdo recebida, como também pela
migragao constante que produz sabores para todos os gostos. A segunda e terceiras
geracdes de imigrantes jA ndo trazem em sua memoria o sabor aprendido, nem o
consumo alimentar de ingredientes tao caracteristicos e marcantes, mesmo porque
seus habitos alimentares foram formados aqui. Pode surgir algum ato de memdaria
dos antepassados, uma recordacdo de um outro membro da familia, que evoque
costumes e habitos e busque reviver os sabores dos imigrantes espanhdis,
esporadicamente ou em ocasides determinadas, ao se reunirem para compartilhar
uma paella com familiares ou amigos, ao preparar um puchero, umas migas ou uma
tortilla para a familia. Momento de reviver, rememorar o sabor e o odor da cozinha
espanhola, como um simbolo de identidade e reconhecimento do grupo de

imigrantes. Mas isto € uma outra historia.
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Anexo 2 — Folder Frigorifico Salamanca.
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CALENDARIO DE FIESTAS PARA ANO 2.005
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MES Dia de la EFEMERIDES A CONMEMORAR Salones
Semana
FEBRERO
1 | Martes Ilnicio de los Cursos regulares de Idioma Espaiiol l Salas
MARZO
19 | Sabado |Fiesta del 107° Aniversario de Fundacion de la Sociedad |  Anchieta
ABRIL
22 Viernes |Acto Cultural del Mediterraneo - Coral Madrigal [bérico Xili de Marzo
23 Sabado |Fiestas del Mediterraneo - Grupos Folkléricos Anchieta
MAYO
21 r Sabado |Fiesta de Andalucia - Grupos de Flamenco Anchieta
JUNIO
17 Viernes |Acto Cultural de Madrid - Coral Madrigal ibérico Xili de Marzo
18 Sabado |[Fiesta y Verbena Madrilefia - Grupos de Folklore Anchieta
25 Sabado |Festa Junina Xlll de Marzo
JULIO
23 Sabado Acto Cuitural de Galicia - Coral Madrigal tbérico Xilt de Marzo
24 Domingo |Fiesta de Saniiago Apostol - Misa - Almuerzo - Grupos Anchieta
AGOSTO
8 ; Sabado Fista de ia Juveniud - Grupos Xili de Marzo
18/20/21 I Sébado  {Festival Flamenco Anchieta
SEPTIEMERE
7 Tergca |Romeria Asturiana de la Virgen de Covadonga
24 Saébado |Acto Cultural de Asturias - Coral Madrigal Ibérico - Xiil de Marzo
25 Domingo |Fiesta de San Mateo - Fabada Asturiana - Grupos de Folklore Anchieta
OCTUBRE
1 Sabado |Acto Cultural de la Hispanidad Xlil de Marzo
12 Miercules [Misa de Nuestra Sefiora del Pilar - Coral y Grupos
22 Sabado |[XX Festival de Folklore Ibero-Americano Anchieta
NOVIEMBRE
12 Sébado |Acto Cultural do Brasil -Recital del Coral Madrigal Ibério Anchieta
20 Domingo [Fiesta Homenje a los Ancianos de la Rosalia de Castro - Paella Anchieta
DICIEMBRE
3 Viernes |Fiesta de Formatura de los Cursos de Espafiol Xl de Marzo
4 Domingo |Churrasco de Confraternizacgio de los Grupos Folkidricos Xiii de Marzo
14 Miércoles |Fiesta de los Funcionérios de la S.H.B. Xl de Marzo
31 Miércoles iReveilldn de Fin de Afio Anchieta

Anexo 3 — Cronograma de Festas 2005 da Casa de Es pafia.



