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RESUMO

O estudo refere-se a Imigracdo Espanhola em Sdo Paulo, no periodo de 1950 a
1960, onde enfatizo a diversidade cultural e apuro o olhar para as praticas
alimentares destes imigrantes. A gastronomia enquanto manifestacdo de
memoria, identidade e cultura, estabelece o ultimo hédbito que um grupo
abandona quando emigra, por estar arraigado aos costumes e ao paladar de
origem. Aprofundando o assunto, constato que a alimentacdo sofre adaptacoes
ou substitui¢des no pais de recepg¢ao, originando o estranhamento e as mudancas
em seus habitos comuns, os quais fizeram-se necessdrios. A metodologia
utilizada para desenvolver o trabalho foi a prética da Historia Oral, através de
depoimentos de pessoas “‘comuns”, que guardam até hoje as lembrancas de seu
pais. Foram analisados os motivos do deslocamento social desses imigrantes da
Espanha rumo ao Brasil, seus caminhos e percursos até a chegada a Sao Paulo
com suas bagagens repletas de emogOes e experiéncias, enfrentando o
desconhecido e seus medos mesclados de coragem e determinagdo. Este trabalho
foca em especial a Gastronomia Espanhola como um referencial de memoria da
histéria de uma cultura com seus contornos emocionais de uma mitica tradi¢io e
que apesar das dificuldades, lutam por permanecer em Sao Paulo até os dias
atuais.

Palavras-chave: Gastronomia, imigracdo, memoria, cultura, identidade.



RESUMEN

El estudio se refiere a lainmigracion espafiolaen Sao Paulo durante el
periodo1950 a 1960, donde hago hincapi€é enla diversidad culturaly el
perfeccionamiento de mirar los habitos alimenticios de estos inmigrantes. La
gastronomia como una manifestacion dela memoria, laidentidad y la
cultura,establecer un  habito que  elultimo  grupodejaal  emigrar,
siendo arraigadas costumbres y el sabor de origen. Profundizar en el tema, me
parece que la comida sufre cambios o sustituciones en el pais receptor, haciendo
que eldistanciamiento y los cambios en sus habitos ordinarios, que se hizo
necesaria.l.a metodologia utilizada para desarrollar el trabajo era la préctica de
la historia orala través de entrevistas de "ordinario" las personas que
tienen hasta el dia delos recuerdos de su pais. Se analizaron los motivos de la
dislocacion social ~de  los  inmigrantes desde  Espafiacon  destino
a Brasil, sus caminos y las rutashasta que la llegada a Sao Paulo con sus bolsas
llenas de emociones y experiencias, frente alo desconocidoy el temor se
mezclaba con coraje y determinacion. Este trabajo se centra, en particular, de la
gastronomia espafolacomo la memoria de referenciaen la historia de una
cultura con sus contornosemocionales de una tradicion mitica que las
dificultades que luchan por mantenerse en Sao Paulo hasta la actualidad.

Palabras clave: alimentos, la inmigracion, la memoria, la cultura, la identida



INTRODUCAO

Realizando pesquisas para o Curso de Pods-graduacdo em Historia,
Sociedade e Cultura, sobre o tema “Gastronomia Espanhola”, pude perceber
que, se comparados aos demais imigrantes que aqui se instalaram, os espanhdis
ndo aparecem no que se refere as tradicoes gastrondmicas. Em visita a biblioteca
do Memorial do Imigrante, constatei a rara producdo académica e literaria a

respeito dos espanhdis, restrita a ndo mais que dez livros.

Por ser neta de imigrante espanhol de Barcelona, minha atencdo foi
despertada por um siléncio que pairava em mim desde a adolescéncia e que me
instigava fortemente. Um passado velado, esquecido, onde procurei resgatar a

memoria, os costumes e as tradicdes da minha propria gente.

Os imigrantes que ingressaram em Sdo Paulo encontraram uma cidade
dindmica com um parque industrial que necessitava de mao-de-obra
especializada. Vivia-se a ditadura, uma forma de governo muito dificil que deu
margem a problemas muito semelhantes aos que haviam sido deixados para trés.
A adaptacdo desses imigrantes dependia das referéncias que traziam ou dos
contatos que conseguiam. A principio, os imigrantes espanhdis foram para o
bairro do Bras, onde dados registram que a cidade recebeu, excluindo os

imigrantes ja instalados, 63.031 espanhdis em 1940.

Sao Paulo apresentava-se como uma cidade atrativa, oferecendo empregos
e oportunidades de futuro, recebendo pessoas de diversas origens,
transformando-se assim num mosaico cultural, com suas multiplas
representacdes, costumes e tradicoes. A diversidade de culturas e suas
manifestacoes estdo presentes e perceptiveis através de um olhar mais atento aos
bairros representativos, a arquitetura, as festas tipicas e também a gastronomia

praticada.



A histéria destes imigrantes estd impregnada na historia da cidade de Sao
Paulo, e vice-versa, pois os autores da cidade sdo os que nela residem, cujas
experiéncias de vida, v@o constituindo a cultura da cidade, formada pelo
conjunto de valores expressos nas diversas manifestacoes, como a lingua falada,

os habitos alimentares, os costumes, etc.

A cidade, como um lugar de memoria, guarda as experiéncias sociais
vividas pelas pessoas que nela habitam. Pode-se dizer assim que uma rua
estd carregada de historia estd carregada de memoria, de experiéncias que o

sujeito e seu grupo tiveram naquele determinado espaco.

O objeto de estudo deste artigo € investigar as transformacdes das
tradi¢Oes e expressoOes da cultura espanhola na cidade de Sao Paulo, por meio da
gastronomia, enquanto manifestacdo cultural e fator identitario, problematizando
as praticas e habitos alimentares de um povo que emigra, € a importancia da
tradicdo alimentar como manifestacao cultural nestes contextos. A relacdo entre
a construcdo de uma tradi¢do alimentar, ingredientes e temperos de um grupo de
imigrantes me fez repensar quais os mecanismos foram usados para poder
reproduzir aqui a culindria espanhola. A redefinicao do cardapio, a reinven¢ao
das tradi¢des em um pais distante, a gastronomia praticada nas familias destes

imigrantes, se constituem numa memoria da terra distante.

Fontes Orais e escritas foram utilizadas para a realizacdo deste artigo. As
fontes orais se deram através de entrevistas com imigrantes que chegaram a Sao
Paulo, especialmente os da segunda onda imigratdria, composto de pessoas
melhor escolarizadas, que apresentavam alguma preocupacdo com a cozinha
espanhola, tanto que iniciaram a abertura de casas de refei¢cdes, pensdes, bares e
restaurantes desta cozinha na cidade como o Don Curro, O Fuentes, o La

Corufla, entre outros, e assim Sao Paulo crescia oferecendo amplas



oportunidades de trabalho e funcionando como um forte atrativo aos

estrangeiros.

O estudo justifica-se também pela andlise do contexto espanhol e
brasileiro no periodo assinalado, pais de expulsdo e pais de recepcdo, os motivos
da vinda, a viagem, o encontro do trabalho, o desejo de retornar, as memorias e

as permanéncias dos habitos alimentares de origem.

GASTRONOMIA COMO UMA MANIFESTACAO CULTURAL

A questdo da alimentacido e da gastronomia, tornou-se objeto de estudos
multidisciplinares, € a historia contribuiu sobremaneira no aprofundamento dos
estudos culturais, valorizando ndo s6 o que se refere a politica e economia, como
também os sujeitos sociais e seus costumes, suas tradicoes, seu modo de vida e

suas redes de relagdes familiares e de sociabilidade.

Hall ressalta:

Aquilo que sempre desafiou o homem, conhecer seu passado, sua
heranca cultural, sua origem, para compreender melhor o presente, ao
dizer: “herdamos um legado que ndo é menos precioso pelo fato de
que constantemente seja indecifravel ou inconveniente”..."

Conforme o autor, este legado cultural, que também é o gastrondmico,
quando decifrado, permite entender as raizes, os valores outorgados, o gosto,

além de contribuir para uma maior compreensao de si mesmo.

"'HALL, Stuart. A identidade cultural na pos-modernidade. Rio de Janeiro: DP&A, 1999. P. 62. A questdo da
identidade cultural. Campinas: FCH/UNICAMP, n° 18, dez. 1995.



H4 muitos tipos de manifestagdes culturais expressadas por um grupo que
emigra, a gastronomia, entendida aqui como a alimentagdo, foi escolhida como
prisma de observacdo, por tratar-se de uma expressdo de memoria, de
pertencimento, de identidade, além de ser a que mais perdura no caso de
distanciamento, por ser um habito arraigado, facilmente perceptivel, e que esta

entre os ultimos tracos diacriticos a desaparecer.

A alimentagdo como um ato didrio impregnado nos costumes € dificil de
ser abandonado, transmitido as geragdes seguintes pela repeti¢ao, pelo empirico,

vai assim se perpetuando.

O estudo da gastronomia me possibilitou pesquisar os alimentos sob
diversos enfoques como o biolégico, através do estudo da botinica, do
metabolismo, das dietas, etc. O econdmico, no estudo do comércio, transportes,
distribui¢cao e armazenamento de alimentos, o filos6fico, com énfase no prazer,
ética alimentar, fome, etc. O social, pelas politicas alimentares, inter-relagdes
que o alimento evoca obrigatoriamente e finalmente, o cultural, que ndo ignora a
necessidade fisica de alimentacdo, mas desloca a atencdo dos alimentos para as
formas de prepard-los e consumi-los como espago de articulacdo de sentidos,

valores, mentalidades, etc.

A gastronomia espanhola foi assim estudada pelo enfoque cultural,
usando a metodologia da histéria oral, observando-se os diferentes olhares,
como o de imigrantes, de filhos e netos de imigrantes, daquele que chegou so,
do que veio em familia, da crianca que tem como pardmetro a cozinha da mae,
entre outros, como conta em entrevista a Sra. Maria Cristina Fernandes

Paraselli:?

2 PARASELLIL Maria Cristina Fernandez, entrevista concedida em 13 de junho de 2012.



Figiura 01: Maria Cristina Fernandes Paraselli filha de espanhdis

“Minha mae fazia tortilla todos os dias e eu levava de lanche para a
escola. Sempre tinhamos no cardapio, lentilha, grao-de-bico e feijao branco. Na
sobremesa minha mae fazia as Magdalenas (bolinhos pequenos colocados em

forma de papel) e as filloas” (panquecas doce).

Em relacdo ao procedimento de estudo, ndo bastaria coletar todo o
material referente a gastronomia espanhola e ao processo de imigracdo ocorrido
na cidade de Sao Paulo, para posteriormente descrevé-lo somente. A construcao
e elaboragdo do trabalho exigiram sensibilidade e dedicac¢do intelectual levando-
me a caminhos inusitados, surgindo assim novos questionamentos no decorrer
do estudo. A partir destas interrogacdes que surgem, € que o objeto toma forma,
e as respostas aos questionamentos iniciais comecam a surgir, mas isso sO
acontece a partir de um intenso debate entre as questdes metodoldgicas e as

fontes oficiais que auxiliam e dao apoio.

Para entender a alimentacdo faz-se necessario conhecer a histdria e a
cultura de um povo. O que torna uma metropole um importante local de troca
cultural € a presenca de diferentes grupos de imigrantes, uma vez que: “pensar

as diferentes culturas e pensar a alma de um povo: contornos emocionais e
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miticos que envolvem determinadas comunidades tornando-as diferentes das

demais”.?

A Espanha € possuidora de uma grande variedade gastrondmica, resultado
de seu territorio de vales e montanhas, de picos, mares como o Mediterraneo,
além do Oceano Atlantico, muitos rios, florestas, bosques, todos com uma oferta
de ingredientes variados a alimentacdo. Além disso, sua situacdo geografica
estratégica, uma via de passagem da Africa 2 Europa, pelo estreito de Gibraltar,
facilitou as inovacdes e imigracdes, que ampliaram a pluralidade gastrondmica
com a diversidade de povos que, ao passarem pela Espanha, deixaram também

sua cultura alimentar.

Assim sendo, torna-se dificil concluir qual seria o prato tipico espanhol,
pois sua cozinha tradicional é essencialmente regional, familiar, caseira, com
ingredientes locais, como todas as demais cozinhas. A imigracdo europeia, por
ter sido impulsionada pela fome, deu grande importancia a alimentacdo, a
producdo e elaboracdo dos alimentos, uma vez que a abundancia tentaria apagar
de alguma maneira, o estigma vivido em seus paises de origem: o pdo, o vinho,

0 azeite, etc.

Os habitos alimentares diversificados trazidos pelos diversos grupos de
imigrantes uniram as vdrias culturas, acabando por compor a nossa propria
cultura, da somatoria das culturas que aqui se instalaram, da mescla, da fusédo de
pratos e costumes locais. A culindria representa um amplo arsenal de identidades
que por ndo diluirem no contato com o outro, mantém a tensdo de alteridade, do

convivio multicultural o qual se estabelece.

’ VERO, Judith. Alma Estrangeira: Pequena histéria de htingaros no Brasil, processos identitarios. Sdo Paulo:
Agora, 2003. p. 71
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A GASTRONOMIA ESPANHOLA NA CIDADE DE SAO PAULO

A cidade de Sao Paulo recebeu um grande contingente de imigrantes
europeus, que lhe deu caracteristicas proprias, um diferencial em relacdo as
demais cidades brasileiras, pois este fenOmeno a transformou em um
caleidoscOpio de culturas expressas nos costumes, nas cozinhas, no vocabulério
empregado, e que acrescentadas a cultura existente, terminam por compor a

cultura local de brasileiros e estrangeiros.

Assim foi sendo construida a cozinha paulistana caracterizada pela
multiplicidade de costumes numa mescla de vivéncias, de experiéncias onde se
destacaram as cozinhas drabes, chinesas, japonesas, que embora numericamente
inferiores a espanhola, introduziram nos habitos alimentares os quibes, esfihas,
tabules, frangos xadrezes, rolinhos de primavera, sushis, tempurds, yakissobas,

etc.

Os imigrantes italianos, porém, entre todos os grupos, foram os que mais
marcaram a cozinha paulistana e as demais cozinhas regionais. Até hoje esta
cozinha se mantém incorporada ao cotidiano e ao paladar das familias da cidade,
com suas massas, molhos, as pizzas de final de semana e a macarronada
domingueira. Através das festas religiosas, realizadas até nossos dias, como a
Aquerupita, Casaluce, San Vito e outras, compondo o calendério da cidade, em

que a sua culindria para degustacdo, revela-se o maior atrativo das festas.

Desta maneira, os pratos dos imigrantes sao socializados, difundindo suas
diversidades aos costumes brasileiros e estrangeiros e assim torna-se mais dificil
conservar e ou impedir que as identidades culturais ndo sejam modificadas por

conta das influéncias externas.
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Segundo Burke:

Os imigrantes fizeram uma trajetéria de vida incorporando-a na
historia da cidade de Sao Paulo sendo os coautores formando assim

. . . 4
sua cultura, com os demais povos, inclusive os afrodescendentes.

Conforme Meneses e Carneiro:

Os imigrantes espanhéis sofreram muito em seus primeiros tempos na cidade de
Sdo Paulo, principalmente na manutencdo de seus costumes e padrdes de
alimentacdo. O fator financeiro impedia a aquisi¢cdo dos ingredientes os quais eram
indispensdveis a esta cozinha. A substitui¢cdo dos produtos foi inevitdvel, por sua
propria auséncia, ocasionando assim uma cozinha “criolla”, misturada, adaptada ao
possivel, embora com os sabores de origem, alterados. 3

Ao se instalarem, os imigrantes que se radicaram em Sao Paulo,
constituiram territérios proprios, onde passavam a receber as marcas destes
grupos. A maioria destes territdrios se transformou em bairros que lembravam
os paises de origem. O bairro do Bexiga, por exemplo, era italiano; a Liberdade
era eminentemente japonés, mas hoje se tornou um bairro asiético, em virtude da
chegada das novas colonias de imigrantes como a chinesa e a coreana as quais
imprimem suas lojas e seus produtos tipicos. No bairro do Bom Retiro os judeus
e os sirio-libaneses estabeleceram seus comércios na Rua 25 de Marco. Os
espanhois, como se diluiram na cidade, ndo demarcaram um territorio, como o
fizeram os demais grupos de imigracdo. Nao hd um bairro espanhol na cidade.
Houve conforme meus estudos e pesquisas, nos anos 1920, 1930, duas ruas que
acolheram estes imigrantes a Rua Carneiro Ledo e a Rua Caetano Pinto, no Bris,
nas proximidades da Hospedaria dos Imigrantes. Mesmo assim, estas ruas nao
eram exclusivamente compostas por espanhéis, pela mescla que havia de

imigrantes italianos.

* BURKE, Peter. Hibridismo Cultural. S3o Leopoldo: Unisinos, 2003. p. 70.
> MENESES, Ulpiano, T.B; CARNEIRO, Henrique. A Histéria da Alimentag@o: balizas historiograficas.
Histéria e Cultura material. Anais do Museu Paulista, Sdo Paulo: Nova série, v. 5, p. 9-91, 1997.
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Os costumes alimentares exigiram um tempo para adaptacdo as novas
formas de alimentacao, diferentes da cultura original, com a introducdo de novos

ingredientes.

Os espanho6is achavam que o 6leo, ndo tinha o gosto do azeite, pois o
mesmo era produzido de forma natural, ou seja, das plantacdes de oliveiras e por
eles mesmos. Para fazer os pratos de sua cozinha, os espanhéis encontravam a
maioria dos ingredientes, mas alguns eram substituidos por produtos nacionais,
uma vez que importid-los somente seria possivel em um segundo momento,
quando conseguissem um saldrio melhor, mesmo porque a cultura alimentar

também pertence a bagagem dos que imigram.

Como relatou em entrevista Dna. Joanna. “Meu pai gostava muito de
regar tudo com azeite. O pao ele esquentava com azeite na frigideira, nas batatas
1a muito azeite, na sopa ele colocava também. Nao me lembro que comida ele

nao colocava azeite”.

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 caracterizam. Os ingredientes e os procedimentos para a
elaboracdo dos pratos sdo determinantes neste momento de reproducdo dos

mesmos.

Assim, 0 homem que imigrava so, rapidamente abandonava seus costumes
alimentares, adaptando-se ao que era possivel comer, até porque, a principio,
fazia suas refeicoes em pensodes, ficando assim dependentes do tipo de cozinha
oferecida, como aconteceu com o Sr. Jos¢ Maria, que se adaptou rapido ao

paladar brasileiro: *“ recuerdo que cuando yo llegué aqui em Brasil me fui a uma
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posada em Belén, donde todos comiam granos de arroz, carne y huevos fritos.

Me gusto de La comida y repitio™®

Figura 02: Sr. José Maria Lagares a direita esposa ao centro e amiga

Muitos se adaptaram rapidamente ao alimento, conforme a situagdo, mas
outros tardaram algum tempo, mas que também acabaram por se acostumar ao

novo paladar.

A dignidade de vida que o trabalho poderia oferecer, proporcionando
melhores condi¢des financeiras, era buscada pelos imigrantes em outras terras.
No intuito de preservar sua memoria 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, morteros ou almirez, que fazem
parte da cultura material, uma vez que: [...] o valor simbdlico que atribuimos aos
objetos ou artefatos € decorrente da importancia que lhes atribui a memoria
coletiva, a memoria que nos impele a desvendar em relacdo ao presente e a
inventar o patrimonio dentro dos limites possiveis, estabelecidos pelo

conhecimento.’

® LAGARES, José Maria. Entrevista concedida 2 autora em 14 de abril de 2012, na Casa de Espafia. Sdo Paulo.
" CAMARGO, Haroldo L. Patrimonio Histérico e Cultural. Sdo Paulo: Ed. Aleph, 2002. P. 31.
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SABOR E MEMORIA NA COZINHA DOS IMIGRANTES

“Cada época da historia modifica o que se pde no fogao e cada povo come

segundo sua alma, antes talvez que segundo seu estomago.”

A alimentacdo também € memoria e opera muito fortemente no
imagindrio 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 mae? Pode
ser o bolinho de chuva ou o molho de macarrdo aos domingos, com seus odores
caracteristicos que se espalham pela casa. Assim quando evocados, os alimentos

imediatamente voltam a memoria, pois provocam sensacoes.

Relembrando uma memoria de infiancia, Maria Isabel, filha de espanhdis
relatou uma lembranca alimentar vivida aqui no Brasil do prato feito pela mae:
“no domingo era costume os “ callos *“ bacalhau com batatas e também o pulpo
(polvo), minha mae cozinhava na 4gua e sal e temperava com azeite e era

servido com batatas”.’

Segundo Ecléia Bosi, “[...] a memoria € sim, um trabalho sobre o tempo,

mas sobre o tempo vivido, conotado pela cultura e pelo individuo™.”

A memoria do pais de origem permanece repleta de recordacdes
gastronOmicas, pois o gosto sentido no lar da infancia acompanha o individuo

por toda a sua vida, constituindo-se em elemento de identidade, sendo assim

8 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.

® LAGARES, Maria Isabel Cordo, Entrevista concedida no dia 14 de abril DE 2012 na Casa de Espafia —
Sociedade Hispano — Brasileira de Socorros Miituos e Recreio as 21:00hs.

' BOSI, Ecléia. O tempo vivo da meméria: ensaio de psicologia social. Sdo Paulo: Atelié Editorial, 2003. p. 53.
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vale a pena citar que a memoria revive o cultural e o que foi aprendido como um

trabalho sobre o tempo vivido.

A cozinha evoca os aromas caracteristicos do pais de origem, quase
sempre pelo uso de condimentos que atuam como diferenciais identificadores.
As cozinhas que emigraram possuem as marcas de identidades e permanéncia do
grupo, € o que mais as distingue € uma combinacdo especifica de aromas e
sabores e, dentro da gastronomia espanhola, destacamos a combinacdo de azeite

e alho.

A 1dentidade € mantida através da cozinha, da condimentacdo dos pratos
que, em geral, sdo muito semelhantes por serem elaboradas com produtos da
horta, as carnes, as massas, 0 arroz, a carne de porco. O sabor dos alimentos
pode ser considerado uma heranga cultural origindria da mae, uma vez que € ela
quem normalmente se dedica a cozinha e de quem dependera o oferecimento do
alimento e, a formacdo do gosto, ao ponto da alimentacdo da infancia marcar o
paladar e se cristalizar numa pessoa, criando até uma certa aversao ao alimento

desconhecido.

Assim, as mulheres desenvolvem um papel muito importante e decisivo
no processo de criacdo de hébitos alimentares, como destaca o Chef Arturo, em
entrevista: “minha mae me deixava cozinhar aos domingos e juntos faziamos a
Tortilla e batatas com carne de vaca ou de porco, mas as batatas estavam sempre

2911

presentes nos pratos que prepardvamos, sejam fritas, cozidas ou assadas.

' SALANO, Arturo Frank Calvo: Chefe de Cozinha em entrevista com cedida no dia 14 de abril de 2012 em
Casa de Espaiia a s 08:00hs. Sdo Paulo
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Figura 04: Arturo Frank Calvo Salafio, Chef de Cozinha

Percebo desta forma que em cada trajetoria de vida, em cada olhar unico,
estdo presentes as memorias, que permitem refletir sobre as implicacdes de

permanéncia ou rupturas com os costumes na alimentagao.

A cozinha é referencial cultural, além de bioldgico, de um povo, pois
muito sdo os fatores que atuam para as escolhas e aversdes alimentares, que,
embora atuem inconscientemente, revelam a esséncia, 0s preconceitos € os

gostos de determinada sociedade.

Os imigrantes espanhdis entrevistados revelaram os condimentos que
caracterizam os pratos de seu pais, marcando-os pelo odor ou pelo sabor. O

ingrediente mais utilizado € o acafrdo, seguido do pimentao ou péprica.

Referindo-se ao sabor, os ingredientes que os definem na cozinha
espanhola além dos condimentos j4 mencionados sdo o azeite, o grao-de-bico e

as carncs.

Quanto aos pratos mais lembrados da cozinha espanhola, pelo paladar e
pela memoria, os entrevistados citaram a paella, a tortilla e os garbanzos ou

grao-de-bico.

A cozinha espanhola nido aparece entre as grandes culindrias mundiais,
como a francesa, a chinesa e a italiana, por ser uma cozinha caseira, cotidiana e

em muitas épocas, de sobrevivéncia, e também infelizmente por nio ser
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divulgada devidamente. Contudo, a Espanha possui regides que oferecem uma
cozinha muito apreciada pelos especialistas, como o pais Vasco, rico em
bosques com plantacdes de aspargos, e por apresentar um clima tmido, que
favorece o crescimento das setas, um tipo de cogumelo, e € considerada o

paraiso dos “gourmets” e o berco da culindria espanhola.

Os Vascos siao reconhecidamente amantes da culindria, amam tanto a
comida e a bebida que até inventaram o almoco das dez horas da manha

chamado “amarretako”.

Voltando a cidade de Sdo Paulo, um prato muito apreciado pelas familias
de imigrantes espanhois € a tortilla, considerada um simbolo por ter as cores da
bandeira: o amarelo (ovo) e o vermelho (pimentdes), acrescentada de batatas

fritas no azeite.

Figura 06: Tortilla

Retornando a paella, cujo nome tem origem na palavra latina patella, que
significa vasilha plana, é considerada como o prato internacional da cozinha

espanhola.

Outro prato didrio, caseiro e popular da Espanha € o cozido. Dona Josefa,
em entrevista concedida a mim na Casa de Espanha, expressou: “ Creo que esel

cocido El platoé mds tipico de Espanha. ES consumido do mds que La paella. El
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cocido ES toda La Espaiia. Ahora paella ES mds de La parte Del sur, La parte

de Valencia”.”

“As tapas”, como explicou o Chef. Arturo, sdo consumidas nos bares ou
nas casas, € sdo servidas antes das refeicoes como entrada, fazem parte de todo
um clima espanhol, de uma tradi¢do que inclui um bom vinho, embutidos como

o salame espanhol, chamado “chorizo”, ou algum petisco.

Figura 07: Tapas

Quando se trata de hibitos alimentares, a influéncia da mulher como ja foi
citado € indiscutivel, pois € na maioria das vezes, a responsavel pelo processo da
continuidade, e nota-se em entrevista que a tradicdo, mesmo que adaptada em
outro pais € praticada, principalmente se a mulher € “espanhola”, seus filhos
procuram alguns hébitos alimentares para que a tradi¢do e cultura ndo se percam
com o passar das geracdes, como relatou o Sr. Candido, sécio proprietirio do

restaurante “O Gaiteiro”.

“Aprendi a cozinhar com a minha mde e também com a minha sogra.
Desde pequeno ajudava a preparar o cozido e as tortillas. Hoje o que eu aprendi,
aprofundei e cozinho em meu restaurante, eu mesmo gosto de lavar e preparar as

lulas, preparo os molhos e monto 0s pratos espanhois, todos os dias sirvo Pulpo

2 LAGARES, Josefa Cordo. Entrevista concedida no dia 14 de abril de 2012 na Casa de Espaiia as 22:15hs.
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a Gallega e Calamares em su tinta e faco o lanche de Jamoén a Catalana, que €

muito apreciado pelos clientes da casa.”

FESTIVIDADES DOS IMIGRANTES ESPANHOIS

A identidade do imigrante se d4, quando o mesmo deixa a sua terra natal,
constroi e reconstroi seus costumes e tradi¢cdes e neste vai € vem € que se forma
a sua cultura e faz-se assim da culindria uma expressao da sua vida entre dois

mundos distintos.

As festas ndo sdo apenas propiciadoras de socializa¢do, pois, ao reunirem
as pessoas num ato de rememorizacdo, geralmente ao redor dos pratos, também

perpetuam costumes.

Pude observar que as comidas oferecidas nas festas, além de valores
implicitos, possui um cardter simbolico de memoria, pertencimento e de
identificacdo dos seus participantes, principalmente em comemoracdes de
grupos de imigrantes, uma vez que compartilhar alimentos especiais, trabalhosos
na maioria das vezes, revigora os 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 identidade, mesmo porque € a comida que
vem dos antepassados os que ndo ocorrem na comida de todo o dia, pela rapidez

necessdria a elaboragdo do prato.

A Sociedade Hispano-Brasileira de Socorros Mutuos, uma das mais
antigas associacOes de espanhois em Sao Paulo possui um acervo de livros e atas

das reunides de diretoria, caixas e assembleias sob sua guarda, € uma fonte
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priméria, onde registra as discussdes que o grupo de imigrantes espanhois

mantinha em suas reunides mensais.

Figura 08: Entrada principal da Casa de Espafia

Sobre as festividades o que se pode encontrar neste acervo sao os registros
de convites vindo de outra associacdo de espanhdis, como a Federacion
Espaiiola, que solicitava o empréstimo de cadeiras e camarotes para a realizacdo

dos eventos.

Nos anos cinquenta, aparecem nos registros os jantares em homenagem ao
consul da Espanha, o Sr. Barnabé, e ao Dr. Antonio Moreno Gonzalez, mas ndo
foram registrados os cardédpios oferecidos. O aumento das festas foi consideravel
nesta €poca, incluindo o aparecimento do ‘“‘churros” nas comemoracdes do
Clube Espanhol, como aparece nos registros: “Sr. Mendes contratou pessoas que
se incumbiram de preparar churros, e ja estava providenciando uma barraca
especial para este fim, uma vez que ndo era possivel no local e da forma que

estava preparar os churros em terrenos abertos”."

13 Sociedade de Socorros Miituos. Livro 54°, Ata de 10 de agosto de 1958, p. 45.



22

N3ao existe registro de paellas, nem de tortillas nestas festas, mostrando a
simplicidade dos imigrantes que faziam suas comemoracOes com sanduiches e

bebidas — vinhos, cervejas e guarands de uma maneira bem brasileira por sinal.

A Casa de Espafa, além dos livros de atas de todas as associagdes
espanholas existentes, possui um acervo de periddicos e revistas da colonia
espanhola numa sala denominada CEME — Centro de Memoria Espanhola. Entre
as revistas, a Alborada ainda esta sendo editada mensalmente e enviada a todos
os socios do Clube Espanhol, mantendo um elo de comunicacdo importante

entre os imigrantes.

il alborada

Figura 09: Revista Alborada edigdo 237/2011

Atualmente a revista continua a ser editada para os socios e algumas sdo

distribuidas para os visitantes durante as festas.

A Casa de Espana apresenta tradi¢Oes espanholas nas suas dancas tipicas e
na cozinha regional feita pelas comissdes regionais. As festividades seguem
calendério pré-estabelecido, onde procura fazer com que as datas coincidam

com as mesmas comemoragdes que ocorrem na Espanha.

No saldo nobre os convidados servem-se dos pratos oferecidos e as
bebidas como vinho, refrigerantes e a famosa sangria. Durante o jantar ha

apresentacio da danca tipica da regido conforme o calenddrio da festa. E uma
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festa bastante animada, como nio poderia deixar de ser, j4 que os espanhdis

adoram se divertir e dangar.

51 FIESTA AND!

Figura 10: Festa da Casa de Espafia

Nao ha festa sem comida, uma vez que € um elemento importante e
imprescindivel, sendo que cada comemoracdo exige um determinado prato. O
costume de reunir-se em torno de uma mesa para confraternizacdo niao so esta

ligado aos espanhdis, mas a todos os paises.

Somente os asturianos possuem uma comissao de senhoras para preparar
seu prato emblematico, a “fabada”, que € constituida com ingredientes
imprescindiveis, como a morcilla e o feijao de asturias, trazidos das Asturias.
Espanhéis de todas as regides se confraternizam nas festas, preparadas com
muito esforco 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 a festas da colonia, bem como por seus descendentes.

Apesar de contemplar apenas um pequeno grupo de imigrantes e seus
descendentes, as festas da sociedade perpetuam, de certo modo, os costumes

gastrondmicos da Espanha ja que nelas sdo servidas as comidas tipicas, os
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vinhos espanhdis, tinto e branco acompanhado de embutidos e desta maneira o

sentimento de pertenca € refor¢ado.

PAELLA, MIGAS, PUCHEROS, EMPANADAS, BUTIFARRAS...

Os imigrantes espanhois, tidos como os mais pobres dentre os demais
imigrantes, com uma cultura alimentar bastante simples, baseada na producdo
regional, sofreram um processo de adaptacio em que tiveram que incorporar os
alimentos basicos da cozinha brasileira, como o arroz e o feijao, na sua cozinha

diaria, por serem ingredientes de bons precos na cidade.

A paella surgiu na Espanha, nos séculos XV e XVI, na regido de
Valéncia, onde camponeses saiam para trabalhar levando apenas arroz, dleo de
oliva e sal. Utilizavam uma panela redonda e rasa com duas al¢cas a qual
facilitava o cozimento e que a chamavam de “paella”. Em entrevista com o Chef
de cozinha da Casa de Espanha ficou o relato: “dependendo da regido onde os
espanhdis se encontravam (campo ou mar), a paella tinha sua caracteristica
propria. Se os espanhodis trabalhavam proximo ao mar a paella certamente teria
peixes e frutos do mar (paella marinara), e se trabalhava no campo a paella teria

frango, coelho, carne de porco, etc.”"

1% SALANO, Arturo Frank Calvo: Chefe de Cozinha em entrevista com cedida 2 autora no dia 14 de abril de
2012 em Casa de Espafa. Sdo Paulo
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Figura 11: Paella preparada na Sociedade hispano-brasileira de Socorros Mituos e Recreio

Hoje a paella € um prato muito apreciado em Sdo Paulo por turistas e
paulistanos e ha uma diversidade de receitas sendo que a Paella Valenciana

passou a ser um prato misto, composto de carnes e frutos do mar.

No imaginario de diversos paises, a Espanha tida como uma grande
Andaluzia, de calor, festas, flamenco, a paella fica como o seu prato

representativo sempre coberto e repleto de camardes e de frutos do mar.

As tradicOes alimentares espanholas se apresentavam na cozinha
cotidiana, no cozido que representa o prato de todo o territério, no peixe frito
dos andaluzes, nas empanadas galegas, etc. As dificuldades encontradas para a
obtencao dos ingredientes para a feitura do prato, vivendo em outra cidade e o
processo normal criado pela troca de pratos, de receitas e de preparacdes entre
0os grupos imigrantes, levou os espanhdis a mudanca de hébitos muito
rapidamente. Nao poderia deixar de citar a forte influéncia portuguesa, de
cozinha igualmente ibérica em nossa alimentagdo, com muita batata, arroz e

peixes onde veio a facilitar a ripida adaptagdo.

Aos domingos as familias espanholas reproduzem o “cozido” ou
“puchero” como é conhecido, feito de grdo-de-bico. Hd também as mesclas

entre 0 mesmo e empanadas de peixe ou de carne.
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Figura 12: Vicente e Joanna Gongales saboreando o puchero num almogo de domingo

Os pratos de origem, geralmente recordam a Espanha ou o “pueblo” onde
nasceram, como a tortilla, feita de ovos batidos como uma omelete, acrescido
de batatas cortadas em cubos. As “migas” que sdo feitas de pao em migalhas,
frito no azeite e alho e servido com sardinhas ou pimentdes fritos e os pucheros,
que levam batatas, couve, carne de porco, muito azeite e alho, pratos feitos em
toda a Espanha e que leva legumes proprios do lugar, muito parecido com o

cozido portugués.

Habitualmente os espanhdis preparam seus alimentos reproduzindo suas
tradicdes aqui como: o arroz, as batatas, carnes, muito peixe, principalmente
sardinhas fritas ou a escabeche, muitos pratos de frutos do mar, semelhantes as
caldeiradas portuguesas, que até hoje sdo mantidos em familias, pelo menos

duas vezes por semana. Como relatou Joanna:

“La em casa sempre fazemos as sardinhas a escabeche e comemos com
pao ou com arroz. O grao-de-bico faco com linguica e comemos com arroz, meu
pai era espanhol de Barcelona e minha mae filha de italianos, a comida era mais

a moda italiana, faziamos capelletes, pizzas e macarrdo em casa’.
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Figura 13: Dna Joanna Gongales, filha de espanhol

As butifarras permanecem no carddpio das familias espanholas em Sao
Paulo. Este prato tipico da Catalufia é preparado com carne de porco fresca e
com uma grande quantidade de pimenta e especiarias. As duas variedades de
butifarras mais conhecidas sdo: a butifarra preta, preparada com carnes magras,
gorduras e sangue de porco, e a butifarra branca, preparada apenas com carne

magra.

Dona Josefa em entrevista concedida relatou que sua filha € proprietaria
de um restaurante na Avenida do Café, em Sao Paulo, chamado “O Gaiteiro”
(nome dado em homenagem ao pai José Maria Lagares), tocador de gaita de fole
(galega) na Casa de Espanha. Conta que no estabelecimento de sua filha o
carddpio é composto de uma mescla da culindria brasileira com a culinéria
espanhola, e as butifarras ndo poderiam deixar de estarem presentes como um
dos embutidos mais apreciados da casa. Sdo preparadas toda semana com carnes
frescas e servidas com uma fatia de pao de espessura média, acompanhado de

pimentdes fritos e salada de alface com azeitonas pretas.
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Figura 14: Candido e Maria Izabel do restaurante O Gaiteiro

Conservacio dos Sabores

Alguns 1migrantes espanhoOis se especializaram na fabricagdo de
embutidos como linguigas, chorizos e butifarras, procurando manter o sabor

original destes alimentos.

Hoje os embutidos podem ser encontrados em Sdo Paulo em diversos
pontos de venda como o Mercado Municipal da Cantareira e no Mercadado

Central.

Salamanca € conhecida como a capital do jamon ibérico, e em Catanduva,
no Estado de Sao Paulo, regido de concentragdo de espanhéis imigrantes, t€m os
irmaos Silvestre, Gregorio e Apolinar que possuem um frigorifico conhecido e

importante na cidade e pela sua produc¢do de jamoén de qualidade.
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Salamanca € o nome deste frigorifico, onde os irmdos comecaram com a
producdo de mortadelas, linguicas, salsichas e outros embutidos. Adquiriram
uma granja e iniciaram a criagdo de porcos no sistema da Espanha, onde o
animal € alimentado em condi¢Oes especiais para garantir o sabor da produgdo

de jamon, que € o pernil do porco curado.

Muitos frigorificos tentaram produzir o jamon ibérico, mas apenas O
Salamanca conseguiu produzir o mesmo igual ao da Espanha, perdendo apenas

para o Pata negra.

CONSIDERACOES FINAIS

O conteudo exposto ao longo do presente trabalho, permitiu um olhar
mais atento aos costumes alimentares dos imigrantes espanhdis de Sdo Paulo. A
busca de respostas as indagacdes pertinentes ao processo de imigragdo, como o
porqué da partida, a chegada, e como se deu a adaptacio em um novo
continente, impulsionou o inicio da pesquisa. O didlogo estabelecido com as
fontes orais, através das entrevistas realizadas com os imigrantes espanhdis e
seus descendentes, revelaram as memorias com relacdo aos odores e sabores da
terra distante, que ofereceram alguma visibilidade a respeito da gastronomia

aqui praticada.



30

A alimentacdo produz marcas significativas no gosto e nos costumes dos

que deixam sua terra, seja quando crianga, adulto, em familia ou sozinhos.

A culindria representa uma linguagem presente, visivel pelos simbolos e
signos que identificam um grupo, tendo também valor de pertencimento.
Existem ingredientes que caracterizam a cozinha espanhola pelo odor e pelo
sabor, como a combinacdo, azeite de oliva e alho ou o acgafrdo que colore a

paella, perfumando-a e dando uma identidade espanhola ao prato.

Nao hd um exagero de restaurantes de cozinha espanhola na cidade de Sao
Paulo, e se deve, entre outros motivos, pela visao dos comerciantes do lucro
rapido, apostando assim, em cozinhas mais venddveis, como a italiana, a chinesa
e a arabe. As pessoas que buscam o sabor desta cozinha, pelo prazer de comer
ou pelo imagindario produzido, ndo o fazem constantemente ou diariamente, pois
estes pratos sdo considerados apropriados para reunides ou confraternizagdes em
clubes, restaurantes ou em casa com a familia. A paella, mesmo sendo um prato
muito conhecido e saboroso, ndo € servida no cotidiano paulistano. Em
entrevistas com alguns proprietdrios de restaurantes constatei que a maioria

mesclam o carddpio entre culindria espanhola e brasileira.

Os pratos caseiros da cozinha espanhola, como o puchero, o cozido, as
tortillas e as tapas, sdo de facil elaboragdo com ingredientes disponiveis no
mercado, mas nem sempre atendem ao gosto ou ao paladar do brasileiro. As
pessoas ndo estdo acostumadas aos ingredientes da cozinha espanhola, como o

grao-de-bico, a carne de porco, o cordeiro, os frutos do mar e os peixes.

No estudo realizado pude observar que as festas sdo consideradas locais
de memoria e identidade, pois além da festa em si, ainda existe a oportunidade

de saborear os pratos tipicos e as bebidas, geralmente o vinho e a sangria.



31

Os imigrantes espanhdis passaram por problemas quando chegaram a Sao
Paulo, relativo a busca de acomodacgdes e de emprego, a adaptacdo da vida
diédria e ao idioma, que, embora semelhante, dificultava a comunicac¢do. Quanto
a alimentacdo, no inicio havia algumas dificuldades para encontrar alguns dos
produtos bésicos da cozinha espanhola, tais como o azeite de oliva e o agafrdo,
sendo assim, alguns ingredientes tiveram substitui¢cdo. Mais tarde, quando os
frigorificos de propriedade de espanhoéis surgiram na cidade, os embutidos
passaram a ser comercializados, facilitando a manutencdo da tradicdo culinaria

na cidade de Sao Paulo.

Sdo poucos os locais que permitem reviver as tradicdes espanholas, mas
sdo de qualidade e ajudam a reforcar as identidades e o sentimento de pertenca

dos espanhdis que aqui escolheram viver.

A questao do tempo deve ser considerada, por sua relevancia. Os hébitos e
costumes alimentares vao se transformando com o passar do tempo. Mudancgas
importantes ocorreram na Espanha e no mundo, e sempre ocorrerdo, € com isso
a alterac@o de hébitos, como por exemplo, a diminui¢do de gorduras e agucares,
para uma vida mais salutar, principalmente para os que alcancam a meia idade,
mas por outro lado, os jovens na sua maioria, adotaram os sanduiches e voltam a

comer com as maos.

Os imigrantes mesclaram seus costumes com a culindria praticada na
cidade, uma das mais variadas, ndo s6 pela imigracdo recebida, como também
pela imigracdo constante que produz sabores para todos os gostos. As segundas
e terceiras geracOes de imigrantes ja ndo trazem em sua memoria o sabor
aprendido, nem o consumo alimentar de ingredientes tdo caracteristicos e
marcantes, mesmo porque seus hdbitos alimentares foram formados aqui. Em
algum momento poderd surgir algum ato de memodria dos antepassados que

evoque costumes e hdbitos, revivendo os sabores dos imigrantes espanhdis,
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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. Estes momentos tdo preciosos de reviver, rememorar
o sabor e o odor da cozinha espanhola, podemos considerar como um simbolo

de identidade e reconhecimento.
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Espana no dia 14 de abril de 2012.

CANDIDO PEREZ. Nascido em 28 de agosto de 1967, em Sao Paulo. Filho de
espanhdis da Galicia, José Perez e Rosdlia Touceda Perez. Entrevista concedida
em seu estabelecimento comercial no dia 19 de junho de 2012.

JOANA MENDEZ GONCALES. Nascida em Sao Paulo, no dia 03 de marco de
1939. Filha do espanhol Clemente Mendez e de Chiarina Adelina Begotti
Mendez (filha de italianos). A entrevista foi realizada no dia 14 de junho de
2012 em sua residéncia.

JOSE MARIA LAGARES. Nasceu em La Corinid. Chegou sozinho ao Brasil
com 19 anos na inten¢do de aventurar-se e ficar rico. Desembarcou no Porto de
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Santos em 1954, e residiu por dois anos numa pensdo no bairro do Belem. Em
1956, mudou-se para uma outra hospedaria, localizada na Praca da Arvore.
Casou-se com a espanhola Josefa Cordo Lagaris em 1959. A entrevista foi
concedida no dia 14 de abril de 2012, na Casa de Espafia.

JOSEFA CORDO LAGARES. Nasceu na regido da Galicia, na Provincia de
Pontevedra. Chegou ao Brasil em 1957 aos 18 anos com o seu pai José Cordo
Magarinhos. Trabalhou sempre em casa de familia. Casou-se com o espanhol
José¢ Maria Lagares. A entrevista foi realizada no dia 14 de abril de 2012 em
Casa de Espana.

MARIA CRISTINA FERNANDEZ PARASELLI. Filha de espanhdis, nasceu
no dia 04 de junho de 1953 em Sao Paulo. Filha de José Belarmino Fernandez e
Jacinta Avelina Josefa Fernandez, ambos nascidos em Galicia na Provincia de
Pontevedra na cidade de Cangas do Marrazo. Trabalhou por mais de dez anos
como professora de espanhol na Sociedade Hispano-Brasileira de Socorros
Mutuos — Casa de Espand. Entrevista concedida em 13 de junho de 2012 as
16:30, na Padaria D. 1zolinano Tatuapé.

MARIA ISABEL CORDO LAGARES PEREZ. Nascida em 14 DE AGOSTO
DE 1965. FILHA DE José Maria lagares (La Corund) e Josefa Cordo Lagares
(Galicia). Entrevista concedida em seu estabelecimento comercial no dia 19 de
maio de 2012.

VICENTE GONCALES FILHO. Nascido em Jurema, Sdo Paulo, no dia 06 de
maio de 1940, filho de Vicente Gongales Filho e Isaura Pazze Gongales. Neto de
espanhdis por parte de pai. A entrevista foi realizada no dia 14 de junho de 2012
em sua residéncia.



