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COZINHA DE FUSAO ITALIANA E BRASILEIRA

Airton Ferreira Alves Junior
Alex Danilo Da Silva

Henrick Arruda Pina

Nathalia Cavalcanti dos Santos

Resumo:

O presente trabalho intitulado “Cozinha de fuséo italiana e brasileira” se justifica
pelo fato de haver uma grande insercéo cultural italiana na sociedade brasileira,
atingindo assim a area gastronémica por conseguinte. Em busca de respostas
para questdes como: Que tipo de influéncia a cozinha italiana trouxe para a
gastronomia brasileira? Ou ainda: Quais as caracteristicas principais da cozinha
de fuséo e a imigracao italiana no Brasil? Elaboramos os seguintes objetivos: O
principal é: apresentar a cozinha de fuséo italiana e brasileira destacando sua a
influéncia na culinaria brasileira; os secundarios séao: apontar as especificidades
da cozinha de fuséo; relatar aspectos da imigracao italiana no Brasil e sua
influéncia na gastronomia local; relacionar as caracteristicas da regionalidade
gastrondémica tanto do Brasil quanto da Italia. A pesquisa caracteriza-se por ser
exploratoria, bibliografica com a selecdo de livros, artigos, monografias,
dissertacdes e documentos oficiais que abordam o tema central. Os resultados
encontrados apontam para a cozinha de fusdo como uma culinaria tradicional
ressignificada em novas versdes e preparos, tanto a partir da criatividade do
cozinheiro como do maquinario por ele utilizado; a forte influéncia da
gastronomia italiana na construcéo da culinaria brasileira; e os varios pontos de
convergéncia a partir da diversidade de comidas tipicas tanto no Brasil como na
Italia.

Palavras-chave: Cozinha de fusdo. Cozinha italiana. Cozinha brasileira.

1 INTRODUCAO

As culinéarias sdo conjuntos de manifestacfes culturais que se tornam
patrimoénio imaterial de uma determinada sociedade. Os pratos caracteristicos
de cada regido ajudam na construcao do sentimento de pertencimento aquela
determinada cultura. A dimensao simbdélica da alimentacdo serve de guia para
escolhas e comportamentos cotidianos das pessoas. Partindo do pressuposto
gue a alimentacdo é uma expressao de linguagem, quando uma sociedade se
solidifica, existe também o desejo de expressar de forma criativa o trabalho a
partir da culinéaria daquele povo (ALBERTIM, 2020).

Portanto, leva-se em consideracao neste trabalho, as particularidades e

riquezas tanto do povo italiano como do povo brasileiro; com toda sua



diversidade gastron6mica e cultural. Para tanto, parte-se da premissa de que as
comidas tipicas de um povo é uma expressao da sua linguagem coletiva.

Nas palavras de Saudeau (2004, p.10) tem-se: “A alimentagdo deve ser
vista como um conceito cultural, do mesmo modo que a lingua, os costumes, as
festas mais tradicionais de um povo. Comecei a entender isso ndo na Francga,
meu pais de origem, mas aqui no Brasil”.

Buscando uma relagdo entre a cozinha italiana e cozinha brasileira pode-
se trazer a tona o conceito de cozinha de fusdo, muito utilizado na atualidade
para delinear novos pratos com novos conceitos de sabores e apresentacoes.

“Cozinha de fuséo € a cozinha de influéncia contemporanea que tem por
base a globalizacdo; propde novas abordagens para produtos com histéria e
tradigcdo, combinando dietas mediterranicas, atlanticas e asiaticas” (SAMPAIO,
2010, p.128).

A culinaria de fusédo € o resultado do contato entre culturas, o que resulta
numa influéncia matua, podendo ser chamada também de hibridismo
gastronémico. Nesse contexto, encontra-se a cozinha de fusao sugerindo novas
técnicas, ingredientes e versfes para preparos tradicionais de uma populacéo,
agregando adaptacdes de um lugar para o outro, mas mantendo cores, sabores,
temperos, historia e culturas (KATO, OLIVEIRA, MACIEL, FREITAS, 2016).

Este trabalho discorre sobre a cozinha de fuséo italiana e brasileira
levando em consideracao aspectos peculiares tradicionais da culinaria de base
de cada uma dessas nacdes, porém com um toque de enriquecimento que
mescla técnicas e alimentos desses dois paises.

Segundo De Ruggiero (2018) o interesse emotivo de milhares de
imigrantes localizados mentalmente entre dois espacos (o de partida e o de
chegada) se tornou, também no caso brasileiro, o estimulo principal para a
proliferacdo de empreendimentos comerciais étnicos que garantiram em um
primeiro momento a possivel manutencdo dos costumes alimentares originarios.

Muitos autores referem-se a contribuicdo dos imigrantes italianos na
cultura alimentar hibrida dentro do processo de colonizacdo europeia do Brasil.
Essa cultura alimentar hibrida caracterizava-se pela utilizacdo de produtos
brasileiros locais e de produtos tradicionais de origem italiana. As chamadas

tradicbes gastrondmicas de origem versavam do cultivo das vinhas e das



oliveiras, ao preparo da polenta e do pao, além da producdo de embutidos,
dentre outras (DALL’OGLIO, 1993).

Sobre a fusdo da cozinha italiana e brasileira no periodo de imigracéo dos
italianos pdés segunda guerra mundial pode-se afirmar que ela sempre sera
regional e que depende do local onde é exercida. Uma cozinha italiana, por mais
gue seja bem préxima da sua origem, ao chegar no Brasil assumird algumas
caracteristicas que a distancia daquela praticada no pais de origem (COLLACO,
2009). Diante do exposto, o trabalho visa apresentar a cozinha de fuséo italiana
e brasileira destacando sua influéncia na culinaria brasileira.

A cozinha de fusdo pode ser descrita como um jogo em que se perde algo
das suas caracteristicas originais para ganhar em incorporacdo de novas

caracteristicas locais, do novo territdrio assimilado.

2 OBJETIVOS

e OBJETIVO GERAL
o Apresentar a cozinha de fusdo italiana e brasileira destacando

sua influéncia na culinaria brasileira.

« OBJETIVOS ESPECIFICOS
o Apontar as especificidades da cozinha de fusao.
o Relatar aspectos da imigracédo italiana no Brasil e sua influéncia na
gastronomia local.
o Relacionar as caracteristicas da regionalidade gastronémica tanto

do Brasil quanto da lItalia.

3 JUSTIFICATIVA
Esta pesquisa se justifica pelo fato de haver uma grande insercéo cultural
italiana na sociedade brasileira, atingindo assim a area gastronémica por
conseguinte.
Estudar sobre a fusdo da cozinha italiana e brasileira, trazendo a
influéncia da primeira com todo o seu processo de imigracdo de costumes,
incluindo os sabores gastrondmicos; ajuda sobremaneira no entendimento da

construcdo da nossa propria culinaria nacional brasileira. Além de despertar



10

novas técnicas e novos produtos culinarios que ndo seriam possiveis com a
presenca de uma Unica cozinha de origem somente.

O povo italiano apresentou-se, desde sempre, no nosso Brasil como um
povo que muito agregou aos costumes da nossa nagdo, e no tocante a area

gastrondmica, deixou raizes profundas que sao perceptiveis até os dias de hoje.

4 DELINEAMENTO METODOLOGICO

O presente trabalho de concluséo de curso aborda de forma exploratoria
o tema central “Cozinha de fusdo italiana e brasileira”. Para atingir aos objetivos
propostos, optou-se por uma pesquisa bibliogréfica, que segundo MINAYO
(1994, p. 71) “é desenvolvida a partir de material ja elaborado, constituido

principalmente de livros e artigos cientificos”.

A pesquisa bibliografica coloca frente a frente os desejos do
pesquisador e 0s autores envolvidos em seu horizonte de interesse.
Esse esforco em discutir ideias e pressupostos tem como lugar
privilegiado de levantamento as bibliotecas, os centros especializados
e arquivos (MINAYO, 1994 p.53).

Apos a definicdo do tema da pesquisa, foram selecionados livros, artigos,
monografias, dissertacdes e documentos oficiais que abordam o tema central:
“Cozinha de fusédo italiana e brasileira”. Estes trabalhos foram coletados nas
bases cientificas do Google Académico. Além dos artigos e documentos
cientificos coletados nas plataformas online de busca, optou-se também pela
coleta de livros fisicos da biblioteca da Instituicdo de Ensino Superior UNIBRA e
do acervo particular do grupo. As palavras-chave utilizadas para encontrar 0s

documentos nas plataformas de busca online foram “cozinha italiana”, “cozinha
brasileira”, “cozinha de fusao”.

O critério de selecédo dos trabalhos baseou-se na relevancia e importancia
académica dos mesmos, bem como na abordagem do tema central e dos temas
secundarios que dao suporte a compreensao do tema “Cozinha de fusao italiana
e brasileira”. Como temas secundarios, foram selecionadas as categorias:
imigracao italiana no Brasil; preparacdes tipicas brasileiras e italianas; aspectos
historicos, descritivos e comparativos entre cozinha italiana e brasileira.

Para a construgdo desta monografia, foram utilizados trabalhos

publicados desde o ano de 1993 até o ano de 2022, de modo a abordar tanto
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aspectos culturais, historicos e culinarios, como também aspectos comparativos
dos dois paises antes mencionados.

O trabalho foi realizado através de leitura informativa, analise tematica,
analise textual de artigos, livros e trabalhos académicos. Apds a selecdo da
bibliografia, foram realizadas leituras e andlises dos trabalhos selecionados. A
leitura configura-se como uma etapa importante, pois possibilita ndo apenas a
ampliacdo de conhecimento, como também a sistematizacdo do pensamento,
melhor entendimento das obras, assimilacdo, comparagcdo e integracdo dos
conhecimentos (LAKATOS; MARCONI, 2003).

ApoOs as etapas de leitura e analise, foi realizada uma sintese que
culminou nos resultados deste trabalho, os quais sdo apresentados de forma
expositiva e divididos em 3 topicos que irdo abordar as seguintes tematicas:
cozinha de fusdo; a imigracéo italiana no Brasil: ingredientes, preparacoes,

influéncias; regionalidades Brasil e Italia.

5 RESULTADOS

Os nossos resultados, a partir de consulta bibliografica e de textos
cientificos pesquisados no Google Académico, acerca da tematica da cozinha
de fusdo, a imigracao italiana no Brasil e regionalidades Brasil e Italia nos anos

de 1993 até 2022; encontram-se a seguir.

5.1 COZINHA DE FUSAO

O alimento transformado dentro de um determinado tempo e espaco pode
ocasionar mudancas significativas dentro de uma sociedade, pois € a partir da
cozinha que existe a primeira fusdo entre ingredientes, conhecimento prévio do
cozinheiro e a interrelacdo com o comensal. Nesse sentido dois pesquisadores
na area gastrondmica afirmam: «o principal elo entre a natureza e a cultura passa
por dentro de uma cozinha» (ATALA, 2012); e ainda: “Para um Chef o alimento
e a maneira de o transformar é uma arte que pode mudar comportamentos numa
sociedade” (REIS, 2015).
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Sabe-se que qualquer cultura evolui a partir das diversas transformacoes
feitas pelos homens ao longo do tempo e sob diversos aspectos, e com 0s
alimentos ndo é diferente. Nas palavras de Atala (2013) tem-se: «Comida é
cultura, comida é ferramenta social, comida é valoriza¢cao do nosso patrimonio,
comida é o maior elo entre a natureza e a cultura (...) € do povo». Portanto, a
gastronomia esteve e continua estando presente nas diversas transformacgdes
sociais, culturais e politicas da humanidade, os habitos alimentares dentro de um
mesmo pais podem ser distintos, revelando assim, as tradi¢ces gastronémicas
de cada regido.

Ja ndo se concebe mais a alimentagcdo como o ato de matar a fome pura
e simplesmente, a sociedade evoluiu ao ponto de querer bem mais que isso.
Para tanto, faz-se necessario pesquisar, estudar, utilizar novas técnicas e novas
misturas em busca de um sabor cada vez melhor. Segundo Atala (2013) o
processo de cozinhar pode estar dividido entre a criacdo ou a criatividade e a
inovacao e, ainda de acordo com o referido autor a criatividade na maneira de
entender e de criar ndo € fazer o que nunca ninguém fez, & fazer o que todo o
mundo faz de uma forma surpreendente.

Os cozinheiros recorrem a cozinha classica como recurso de
ensinamentos de juncao de sabores, contudo os chef’s de cozinha da atualidade
recorrem a estes ensinamentos, mas transporta-os para as suas cozinhas,
modificando as suas técnicas, ndo deixando de criar, tendo em conta que a
criatividade de nada vale se néo tiver utilidade (ATALA, 2013).

Quando um prato € apresentado ao comensal, a sua interpretacao pode
ser diferente da interpretacéo do criador (REIS, 2015). Essa afirmacgéo encontra
esteio no postulado de Atala (2013) quando afirma haver uma necessidade de
rever a relacdo do homem com o alimento; tem que existir esta proximidade,
para que seja possivel a criacdo de pratos, tendo em conta a utilizacdo dos
ingredientes.

Para Menasche e Benemann (2017) observar questbes emergentes
relacionadas a tradicdo e inovacdo significa também dar protagonismo aos
agentes da culinéria, valorizar o trabalho e as pessoas que cotidianamente
idealizam, desenvolvem e aprimoram o que comemos. Portanto, a culinaria de

fusdo da vida e protagonismo a receitas tradicionais e aos cozinheiros de outrora.
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“O alimento e a bebida deixam de ser pensados como nutriente, como
combustivel, e passam a ser pensados como comida, como prazer, gosto,
cultura e tradigao” (BARBOSA, 2009, p. 49). A partir dessa citagao fica evidente
a preocupacado com a tradicdo e inovagcdo na gastronomia atual, na qual a
tradicdo é colocada em uma perspectiva dindmica, estando submetida a acdo do
cozinheiro, da criatividade, do tempo, da histéria, das técnicas culinarias e das
mudancas e transformacodes da sociedade contemporanea. A esse respeito, as
autores abaixo relatam a experiéncia da culinaria de fusao criativa observada

por elas num restaurante se Sao Paulo:

Ao utilizar pratos tipicos modeneses no cardapio do restaurante,
Bottura retine a qualidade do novo, do atual, do contemporaneo, ao
tempo em que conecta a experiéncia do comensal a uma referéncia do
sabor da infancia, da histéria italiana e da imaginacdo. Bottura
apresenta a tradicdo de uma maneira ndo convencional, coloca sua
assinatura no processo de quebra paradigmatica com o que é
comumente compreendido como verdadeira cozinha italiana. A
desconstrucdo visual dos preparos esta atrelada a uma estética e
experiéncia gastrondmica revolucionarias, por vezes artistica,
enquanto as técnicas e ingredientes continuam orientados para a
histéria e tradicdo italianas. Esse aspecto encontra correspondéncia
em uma das tendéncias da alimentacdo contemporanea (MENASCHE
e BENEMANN, 2017, p.483).

Cozinha de fuséo € o estilo de culinaria que mescla ingredientes de um
local com técnicas e conceitos de outro, gerando novas versdes de classicas
receitas. Valorizamos a producdo local e artesanal, evitando ingredientes
industrializados e gerando uma conexao mais forte entre cozinheiros, produtores
e clientes (GONCALVES, 2002).

Dentro da cozinha de fusédo a culinaria tradicional € ressignificada em
novas versdes e preparos, tanto a partir da criatividade do cozinheiro como do
maquinario por ele utilizado. Quase no limite da transgresséo, 0s equipamentos
sdo colocados a disposicdo da técnica que, por sua vez, esta no dominio de
decisdo do cozinheiro, sendo reapresentados em suas possibilidades de
manuseio, em busca do melhor sabor possivel (MENASCHE e BENEMANN,
2017).

Para Flandrin e Montanari (1998) as tradicbes n&o aparecem ja
completamente formadas na origem, mas s&o criadas, modeladas, definidas

progressivamente pela passagem do tempo e 0s contatos entre culturas que,
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segundo os momentos, se cruzam ou se enfrentam, se sobrepdem ou se
misturam. Ou seja, cada tradicdo cultural advém da historia de um povo e esta
(historia) é movel.

Cozinhar configura um dominio em que tradicdo e inovacdo tém
importancias equivalentes, estando entrelagadas pelos elos da histéria,
da cultura e do tempo. Os caminhos entre uma e outra proporcionam
experiéncias significativas, em que podemos analisar permanéncias,
transformacdes, processos de reinvengdo, negociacdo, manutencao e
possiveis rupturas ou fraturas. Todos esses reverberam modos de
compreender a comida, do comer e do cozinhar, coexistindo na
contemporaneidade (MENASCHE e BENEMANN, 2017, p.493).

A culinaria de fusdo pode ser entendida como a cozinha contemporénea
reforcada do uso dos sentidos na gastronomia, partindo do principio que existem
véarias formas de se apresentar um mesmo prato, usando técnicas e preparos
tradicionais, tornando-os assim unicos, inovadores, com mais cores, mais
aromaticos e apetitosos (PEREZ, 2013).

A cozinha de fusao teve sua origem no final do século XX, em razéo da
globalizacdo e dos grandes deslocamentos migratorios. Surgiram, neste
momento, restaurantes étnicos, 0s quais combinaram as mais variadas técnicas
e ingredientes (FREIXA; CHAVES, 2012).

Para Zaneti (2012), a cozinha de fusdo constitui-se na unido de
ingredientes regionais com ingredientes caracteristicos de outros paises,
utilizando técnicas nacionais ou internacionais. Trata-se de releituras de
preparos tradicionais com a utilizacdo de alimentos tipicos ou sazonais de uma
determinada regido. Portanto, a chamada fusion cuisine é a utilizacdo de
elementos regionais e mundiais, porém em um mesmo preparo.

A cultura brasileira sofreu influéncia culinaria de diversos povos, o que
resultou em uma diversidade gastronémica singular. Com 0 processo de
imigracdo, de fato, ndo h4 como negar que este contato entre as culturas
resultassem em influéncias, inclusive na gastronomia, na qual se misturam
técnicas, ingredientes e temperos. Encontra-se a partir deste momento, uma
cozinha de fusdo, com a unido de diferentes modos de preparo, sabores e
culturas, agregado de adaptacdes (FIGUEREDO, 2009).
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5.2 A IMIGRACAO ITALIANA NO BRASIL: Ingredientes, preparacdes,
influéncias

No periodo da Il Guerra Mundial, os italianos imigrantes no Brasil
passaram por momento dificeis, uma vez que o Brasil se aliou ao eixo contra a
Alemanha, Japao e Italia. Durante esse periodo os imigrantes destes paises de
origem e seus descendentes eram vistos como ameacga a nacgdo brasileira.
Portanto, houve um movimento de nacionalizagdo dos imigrantes italianos em
territorio brasileiro, fato muito &rduo e penoso para esse povo em terras distantes
(ZANINI, 2007).

Os imigrantes italianos, embora estrangeiros recém-chegados ao Brasil,
acabaram vivendo e sofrendo a condenacgé&o de um subalterno, do antigo escravo
negro, porque, para os brasileiros da elite paulista, essas figuras (imigrantes
italianos) eram sobrepostas e representavam uma mesma realidade de servico

(a continuagéo do servigo escravo) (BENEDUZI, 2015).

Os imigrantes italianos que se tornariam proprietarios em terras
brasileiras devem ser analisados como parte integrante de um
processo nacional de transicdo do trabalho escravo ao trabalho livre,
assim como das preocupacdes modernizadoras e europeizantes da
elite nacional. Acresceria a isto a politica do embranguecimento, na
qual o imigrante europeu se inseriu idealmente (MACHADO, 1999,
p.15).

NoOs varios processos migratorios, a comida assume um papel de extrema
relevancia no que concerne as lembrancas da terra amada e dos seus
antepassados da patria distante, pois através da culinaria raiz pode-se diminuir
barreiras espaciais e temporais, além de gerar uma reconexao afetiva com o pais
originario (DE RUGGIERO, 2018).

A terra brasileira era a terra da fartura a ser por eles colonizada e
cultivada. A brasilianidade foi, de certa forma, construida atrelada a
no¢édo da terra como propriedade, da comida e da manutencdo da
ordem familiar. A comida, alias, desempenhara um papel adscritivo
fundamental na condi¢&o de colono italiano (ZANINI, 2007).

Inicialmente a gastronomia italiana foi percebida pelos brasileiros como
uma forma de resisténcia cultural e de defesa das tradi¢cdes originarias desse

povo. Posteriormente essa culinaria pode demonstrar a sua grande importancia
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na formacdo interacional e integrativa na construcdo de novas identidades
culinarias transnacionais, a partir da fuséo das varias culturas gastronémicas que
culminaram na cozinha brasileira (DE RUGGIERO, 2018).

Sempre se reconheceu o papel dos italianos como difusores de modelos
e de costumes gastrondmicos tipicos da propria cultura alimentar, que se
beneficiou, alias, de uma  grande riqueza de tradicoes
diferenciadas entre as diversas regioes e territérios
italianos, historicamente cheio de influéncias advindas de outros povos
como 0S greco-romanos, arabes, espanhois, franceses, dentre outros
(DALL’OGLIO, 1993).

A esse respeito, nas palavras de (PELLANDA, 1950, p. 42), tem-se:

A Regi&o Colonial Italiana do Rio Grande do Sul foi marcada desde o
inicio do século XIX por experimentos precursores no plantio de vinhas
italianas, que se intensificaram com a chegada das primeiras levas de
imigrantes protagonistas do processo de colonizacdo planejada a

partir de 1875 para o povoamento de inteiras regides até entdo
desabitadas.

E interessante observar como o povo italiano chegou ao Brasil e contribuiu
de forma tao significativa, ndo s6 com 0s seus costumes religiosos, econémicos
e culturais, mas também com a nova maneira de manipular e transformar os
alimentos. Essa maneira diferenciada foi percebida desde o plantio das uvas até
a forma de preparo dos alimentos, resultando num agradavel e saboroso

resultado, que muito agradou o povo brasileiro.

E junto com os brotos das vinhas chegaram também as primeiras
oliveiras italianas, importadas em Caxias do Sul em 1882 por Giuseppe
Boff, seguido por Annuccio Ungaretti alguns anos mais tarde. A mesma
coisa ocorreu com as plantas frutiferas, e é o caso de recordar o nome
de Giuseppe Eberle, que em 1884 transportou consigo da Italia
numerosas plantinhas de macieira, pereira, cerejeira, castanheira e
amendoeira, que deram origem a um dos mais importantes pomares
da regido (CINQUANTENARIO, 2000, p. 224-225).

Prosseguindo com o processo de imigracdo da gastronomia italiana no
Brasil, podemos citar também as oliveiras e plantas frutiferas trazidas da Italia

pelos colonos italianos dando origem a importantes pomares com frutas
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advindas da Europa. Todo esse processo de transculturacdo € de grande
importancia na formacé&o da identidade gastronémica do povo brasileiro.

A tradicdo gastronbmica é perpetuada pelas caracteristicas singulares
proprias daquela determinada comida, € algo que vai além de demarcacao de
territorio. Foi exatamente isso que aconteceu com a culinaria italiana e sua
expansdo no Brasil e no mundo. Nas palavras de Baccin e Azevedo (2012,
p.194) tem-se:

A exportagéo e fixagdo de um ingrediente, de um modo de preparo, de
uma receita e sua respectiva terminologia em um novo pais iniciam o
processo natural de adaptacdo e consequente contaminagdo, gerando
um novo produto. A terminologia pode adaptar-se ao novo produto ou
pode manter-se cristalizado, assumindo apenas uma nova acepgéo na
nova lingua, criando uma variante.

Em se tratando das massas alimenticias italianas, por exemplo, esta é
composta de basicamente dois ingredientes: farinha de trigo e agua. Essas
massas podem assumir varias formas e estando secas podem durar bastante

tempo.

A presenca de imigrantes italianos em todos os continentes favoreceu
a popularizacdo das massas alimenticias pelo mundo. A frugalidade de
seus ingredientes basicos, a facilidade de transporte e de exportacéo,
seu valor nutricional e a sua capacidade de adaptacdo aos diferentes
gostos locais, aceitando como condimento ingredientes variados, séo
alguns dos fatores da grande popularizagdo das massas alimenticias
em todo o mundo (BACCIN e AZEVEDO, 2012, p.195).

Quando os imigrantes italianos chegaram ao Brasil, a partir de 1870,
traziam consigo além do sonho de vencer na vida, seus habitos e costumes,
dentre eles a culinaria de origem. Ao preservar a culinaria italiana esses
imigrantes preservavam suas identidades alimentares, que muito rapidamente
caiu no gosto dos brasileiros. O macarrdo e a pizza foram alguns dos primeiros
pratos a serem incorporados ao cardapio brasileiro e se tornaram os principais
simbolos da culinaria italiana no Brasil (BACCIN e AZEVEDO, 2012).

A falta de comprometimento com o rigor da tradicdo, nesse primeiro
momento, deu origem a pratos como o capelete & romanesca (massa
com molho de creme de leite, presunto cozido, cogumelos, ervilha e
manteiga —, que ndo se encontra em Roma ou na Emilia Romanha, por
exemplo), o polpettone (grande alméndega de carne bovina, achatada,
empanada, frita e servida com molho de tomate e queijo parmesao
ralado — bem diferente da verséo italiana, na forma de rocambole) e o
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filé & parmigiana (bife empanado e gratinado com molho de tomate e
mussarela). Essas criacbes, embora nacionais, caracterizam e
identificam a cozinha italiana em solo brasileiro, quer seja pelo uso de
alguns ingredientes tipicos ou pela referéncia a uma cidade italiana no
nome. Ao lado delas, o fusilli a calabresa, a lasanha (normalmente feita
com massa branca) e o cabrito assado comp&em o cardapio da maioria
das cantinas espalhadas Brasil afora (BACCIN e AZEVEDO, 2012,
p.206).

E interessante observar as adaptacgdes inevitaveis que uma culinéria tipica
de um pais sofre ao se implantar em pais diverso, como foi o caso da
gastronomia italiana quando chegou ao Brasil. Esse fenbmeno é compreensivel,
uma vez que procura acomodar a receita origindria com os ingredientes e
paladar dos nativos do novo pais. Entdo surgem receitas criativas com inspiracao

na originaria.

5.3 REGIONALIDADES BRASIL E ITALIA

Tanto o Brasil quanto a Italia possuem varias regides com suas
particularidades culturais, artisticas e culinarias. E quando nos referimos ao
Brasil, podemos inclusive citar diversidades dentro de uma mesma regido, como
€ 0 caso da regiao nordeste por exemplo.

N&o existe a cozinha italiana, mas sim as diversidades culinarias
presentes em toda a dimensao desse pais: com 1200 quilémetros de extensao,
além de 2 grandes ilhas (Sicilia e Sardenha); correspondendo a 19 sub-regides.
“‘Nem so de pasta e pizza se faz uma bota” (GOLDMAN, 2015). A arte culinaria
italiana ndo possui uma tradicdo uniforme, antes apresenta caracteristicas
marcadamente regional (PIRAS, 2008).

O Nordeste é considerado o berco do processo de formacéao histérica e
social do povo brasileiro. Melhor dizendo, Nordestes, mantendo tradicoes,
revelando caracteristicas tdo proprias e singulares a partir de culturas indigenas,
africanas e europeias. O Nordeste brasileiro € marcado por uma culinaria que
vai da lagosta ao bode, passando pelo caju, pelos doces e pela cachaca
(JUNIOR, 2010).

O Nordeste brasileiro possui uma das culinarias mais ricas em sabores,
aromas e cores, reflexo da culinéria brasileira, sendo o resultado da fuséo

aculturada de habitos alimentares do portugués colonizador, do indigena
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espoliado e do escravo africano, através de pratos gostosos que falam das raizes
e que simbolizam a regido, sofrendo constantes modificagdes de cunho local,
econbmico, politico e cultural (GONCALVES et al, 2008 ).

“‘Na verdade ndo existe o Nordeste. Existem, isso sim, os Nordestes,
multiplos e distintos entre si, distribuidos entre o sul da Bahia e o norte do
Maranhdo” (ALBERTIM, 2020a, p.11). O brasileiro herdou dos portugueses,
indios e negros o gosto por comidas gordas, oleosas e excessivamente doces;
e o nordeste brasileiro € a personificacdo desse modo de alimentacgéao.

Fazendo um paralelo entre Italia e Brasil e suas especificidades culinarias
trazemos um quadro com as principais comidas tipicas de cada regido italiana e
brasileira. Com base em Piras (2008) as regides italianas podem ser descritas

guanto a gastronomia da seguinte forma:

Quadro 1: Comidas tipicas italianas e suas regioes

REGIAO ITALIANA PRINCIPAIS COMIDAS TIPICAS

Friuli e Veneto- Giulia | Sopas de feijao; Carne de porco; Milho

Veneza e Veneto Panini; Frutos do mar; Legumes da planicie do Rio P6

Trentino Batatas e Couve; Sopas a base de farinha; Cevada;
Polenta

Lombardia Risotto; Queijo Grana padano; Ossobuco

Vale de Aosta Sopas de pao; Pao centeio; Queijo dos Alpes

Piemonte Risotto piemontese; Queijo gorgonzola; Trufas

Ligaria Torta Pasqualina; Focaccia; Molho pesto

Emilia Romana Massas (tortellini, lasanha); Presuntos e mortadelas

Toscana Ervas aromaticas; Gado bovino; Carne de porco;
Cogumelos

Umbria Carne de porco e javali; Omelete de trufas

Marche Sopas de peixe; Embutidos e presuntos

Lacio Roma Rigatoni; Spaghetti carbonara; Spaghetti alla puttanesca

Abruzos e Molise Ovelhas e cabras; Piri-piri; Massa fresca

Campanha Spaghetti; Pizza; Frutos do mar; Molho pomodoro

Apulia Pasta seca (grano duro); Azeite; Mexilhdes e ostras

Basilicata Salsicha de porco; Ragus; Massa caseira
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Calabria Berinjela; Frutos do mar

Sicilia Atum; Nhoque; Pasta Alla Norma

Sardenha Leitdo assado; Javali no espeto; Queijo pecorino sardo;
Pescado fresco

Fonte: autoria propria.

No que concerne ao Brasil, as variacdes de costumes alimenticios sdo
mais abundantes ainda, e portanto traremos um quadro especifico da regido do
nordeste brasileiro e suas comidas tipicas, baseado em Albertim (2020a, 2020b)
e depois um outro quadro com as demais regifes e suas culinarias

caracteristicas.

Quadro 2: Comidas tipicas nordestinas.

ESTADO
NORDESTINO }
PRINCIPAIS COMIDAS TIPICAS
BRASILEIRO
Ceara Pacoca ; frango capdo; Grude cearense de goma; baido
de dois
Sergipe Queijada de Sergipe; biscoito de goma; moqueca de aratu;
peixe na telha; quiabada
Bahia Azeite de dendé; acarajé; vatapa; abard; feijoada baiana;
Xinxim de galinha; moqueca baiana; camardo seco;
manicoba
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Rio Grande do | Carne de sol; pirdo de queijo; queijo de manteiga; queijo
Norte coalho do Serido; tainha salgada

Pernambuco Carizada (peixe cari); Galinha cabidela; bode (buchada,
sarapatel); caranguejo; bolo de rolo; bolo Souza Leao;
gueijo coalho; pamonha e canjica; cuscuz

Maranhéao Acai; arroz de cuxa; doce de espécie; torta de camarao
seco; camaroada do Maranhao

Piaui Capao cheio; capote cheio; leitoa cheia; cajuina; carne de
sol; caranguejo

Paraiba Cachaca; rapadura;

Alagoas Camaréao de cueca; bacalhau em caldas; pé de moleque
alagoano; siri de coral; fritada de siri; cuscuz

Fonte: autoria propria.

Baseados em Vieira, Da Silva, De Los Santos (2017); Fantineli, Becker
(2011) e Sonati, Vilarta, Silva (2009) elaboramos um quadro com as demais

regides do Brasil e suas comidas tipicas mais referendadas.

Quadro 3: Comidas tipicas brasileiras.

DEMAIS PRINCIPAIS COMIDAS TIPICAS
REGIOES

BRASILEIRAS
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REGIAO NORTE | Peixe, pimenta, carne bovina, animais silvestres, bejus,
pirdes, mingaus, ac¢ai, mandioca, piranha.

REGIAO SUL Churrasco, polenta, arroz de carreteiro, galeto, saladas,
sopas, salames, queijos, uvas, vinhos.

REGIAO Peixe, urucum, torta capixaba (bacalhau), milho, porco,
SUDESTE quiabo, couve, pizza, lasanha, quibe, gréo de bico.
REGIAO Peixes: pacu, piranha, dourado, peixe na telha, carne com

banana, costelinha, bolinhos de arroz, feijdo tropeiro,
CENTRO-OESTE | carne seca, toucinho, banha de porco.

Fonte: autoria propria.

Apoés a explanacéo da diversidade alimenticia e gastronémica das varias
regides da Italia e da enorme diversidade de comidas tipicas brasileiras, com
destaque para o nordeste do Brasil, podemos constatar 0 quao rica € a raiz de

ambas e o quanto podem se beneficiar a partir da sua fuséo.

6 CONSIDERACOES FINAIS

A tematica principal do presente estudo versou sobre a cozinha de fusédo
italiana e brasileira e demais questfes correlacionadas. Como o objetivo geral
foi apresentar a cozinha de fuséo italiana e brasileira destacando sua influéncia
na culinaria brasileira; e o0s objetivos especificos foram: apontar as
especificidades da cozinha de fuséo; relatar aspectos da imigracao italiana no

Brasil e sua influéncia na gastronomia local; e relacionar as caracteristicas da
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regionalidade gastronémica tanto do Brasil quanto da Italia; partimos em busca
de textos cientificos encontrados em livros e no Google académico para alcancar
0s objetivos previamente tracados.

Inicialmente a gastronomia italiana foi percebida pelos brasileiros como
uma forma de resisténcia cultural e de defesa das tradi¢cdes originarias desse
povo. Posteriormente essa culinaria pode demonstrar a sua grande importancia
na formacédo interacional e integrativa na construcdo de novas identidades
culinarias transnacionais, a partir da fuséo das varias culturas gastronémicas que
culminaram na cozinha brasileira.

Nao existe a cozinha italiana, mas sim as diversidades culinarias
presentes em toda a dimensédo desse pais: com 1200 quildmetros de extensao,
além de 2 grandes ilhas (Sicilia e Sardenha); correspondendo a 19 sub-regides;
do mesmo modo no Brasil. O Brasil possui uma das culinarias mais ricas em
sabores, aromas e cores, reflexo da fuséo aculturada de habitos alimentares do
europeu camponés, do indigena nativo e do escravo africano.

NoOs varios processos migratorios, a comida assume um papel de extrema
relevancia no que concerne as lembrancas da terra amada e dos seus
antepassados da patria distante, pois através da culinaria raiz pode-se diminuir
barreiras espaciais e temporais, além de gerar uma reconexao afetiva com o pais
originario. Foi exatamente iSSoO que aconteceu com 0 povo italiano que imigrou
para o Brasil.

A cozinha de fusdo pode ser descrita como um jogo em que se perde algo
das suas caracteristicas originais para ganhar em incorporacdo de novas
caracteristicas locais, do novo territorio assimilado. Portanto, cozinha de fuséo é
o estilo de culindria que mescla ingredientes de um local com técnicas e

conceitos de outro, gerando novas versdes de classicas receitas.
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