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SABORES E MEMORIAS PORTUGUESAS — SAO PAULO 1940 — 2000
PORTUGUESE FLAVORS AND MEMORIES - SAO PAULO 1940-2000

Maria Izilda Santos de Matos”

Resumo: Esta investigacdo focaliza gostos, hébitos e praticas alimentares dos
portugueses deslocados para Sdo Paulo, destacando a invencéo das tradi¢des através da
transmissdo dos fazeres e saberes da alimentagdo (0 gosto e o cozinhar). Buscou-se
recuperar as experiéncias alimentares nas festas e no cotidiano (questdes do
abastecimento, préaticas e tradicGes da cozinha) através da historia oral (depoimentos
femininos) e de varios outros documentos, num dialogo que revelou lembrangas e
esquecimentos, memorias de sabores, imagens e aromas, temperados com lagrimas e
saudades.

Palavras chave: mulheres imigrantes portuguesas, sabores, memorias, tradi¢des,
cozinhar

Abstract: This research focuses on the tastes, habits and eating practices of Portuguese
immigrants to Sdo Paulo, highlighting the invention of traditions through the
transmission of the food's know-how (taste and cooking). We sought to recover the food
experiences at parties and daily life (supply issues, cooking practices and traditions)
through oral history (female testimonials) and various other documents, in a dialogue
that revealed memories and forgetfulness, memories of flavors, images and aromas.
Keywords: portuguese immigrant women, flavors, memories, traditions, cooking

Esta investigacdo focaliza gostos, habitos e praticas alimentares dos portugueses
deslocados para Sdo Paulo, destacando a invencdo das tradi¢fes através da transmissao
dos fazeres e saberes da alimentacdo (0 gosto e o cozinhar). Buscou-se recuperar as
experiéncias alimentares nas festas e no cotidiano (questdes do abastecimento, préaticas e
tradicdes da cozinha) através da histéria oral (depoimentos femininos') e de varios
outros documentos, num didlogo que revelou lembrancas e esquecimentos, memarias de

sabores, imagens e aromas, temperados com lagrimas e saudades.

“ Possui graduacdo em Histdria pela Universidade de Sdo Paulo (1978) e doutorado em Histéria pela
Universidade de Sao Paulo (1991), Livre docéncia (2016), pés-doutorado Université Lumiere Lyon
2/Franca (1997), atualmente é professora titular da Pontificia Universidade Cat6lica de S&o Paulo.

! Os depoimentos foram realizados em duas ocasides (2005 e 2017-18), a coleta ocorreu
preferencialmente entre os indicados pela Casa dos Acores de S&o Paulo, incluindo imigrantes de
Portugal continental. As entrevistas mostraram mdltiplas perspectivas, sendo entendidas como narrativas
de memoria, nas quais foram erigidas a percepcdo das depoentes acerca da sua trajetdria de vida, de
trabalho e das experiéncias cotidianas. Para o uso dessa metodologia, utiliza-se dos aportes de ALBERTI,
2005; AMADO e FERREIRA, 2005; BOSI, 1987; POLLACK, 1992 e PORTELLI, 1997.
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Lembrando que, entre outras questdes, sdo observadas as recentes possibilidades
abertas pela historia cultural sob uma perspectiva transnacional, que permite ressaltar que
os deslocamentos envolvem além dos sujeitos historicos, fluxos dinamicos de
produtos/mercadorias, elementos variados de cultura material, somados a circularidade de
ideias e representacOes, praticas e habitus, envolvendo uma dindmica de apropriacdo e
invenc&o de tradices.

Praticas culturais e deslocamentos: gosto

Alimentar-se é um imperativo biolégico que atende as necessidades de
sobrevivéncia, todavia, ndo se come apenas para saciar a fome e se nutrir, também para
saborear, por prazer, tradi¢cGes e habitos adquiridos, envolvendo construgdes simbolicas
e herancas culturais recebidas. As pessoas se reinem & mesa para se alimentar, também,
para se sociabilizar conversar, comungar idéias e crencas, compartilhar sonhos,
memodrias e valores.

O sabor (o que se sente pelo paladar) diferencia-se do gosto que é o resumo de
varias experiéncias adquiridas e transmitidas, presentes nas experiéncias de

deslocamentos dos portugueses, como rememora D. Delmina.

A tradicdo portuguesa e a culinaria sempre mantive, os meus filhos
sdo louquinhos pela comida, gostam demais. — “O mae, s6 vou
almogar ai se fizer bacalhau”. Sei fazer bacalhau com natas, no forno,
& portuguesa... 2

Enguanto uma construcdo cultural e histérica, o gosto € resultado de uma
educacdo culinéria, que por sua vez se inscreve na educacgédo geral, cabendo destacar a
importancia do papel feminino na formacao do gosto e na transmissao dos habitos.

O gosto® tem um sentido cultural, movido por estimulos gustativos, visuais,
olfativos e afetivos, sendo os sabores e a formacéo do paladar introduzidos na infancia,

em geral pela mée, ou por quem prepara os alimentos. Como relata D. Maria de Lurdes

2 D. Delmina da Conceicéo Lourenco Gongalves 19/5/1931, Raval, Braganca, Tras os Montes, chega ao
Brasil em 1959.

% As palavras: gosto, paladar e sabor apresentam diferencas sutis em seus significados e as vezes se
confundem, podendo ser consideradas como sindnimos, conforme o contexto em que sdo empregadas. O
“gosto” tem o sentido pelo qual se percebe o sabor das coisas; enquanto o termo “sabor” emprega a
impressdo que as substancias produzem na lingua ou propriedade que tem tais substancias de
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Olha, na minha casa, minha mée fazia comidas assim, que ela ensinou
pra nds, mas eu nao sou capaz de fazer a comida tdo boa que a minha
mée fazia. Ou eu acho que era tdo boa.

Eu faco bolinhos de bacalhau, uns pasteizinhos doces, que é aparte da
culinaria que eu mais sei fazer. Como ja disse, fui criada no campo,
n&o sei muito, mas o que eu aprendi, da. *

A memoria dos sabores da meninice se mantém presente por toda a vida, 0s
aromas e sabores dos pratos da infancia sdo inesqueciveis, “maravilhoso tesouro dos
sabores da infancia, sabores da felicidade perdida, doces sabores do passado”
(CERTEAU, 1998, p.123). Testemunhos que, apesar dos anos ndo se perdem,
sobrevivem e até resistem, que emergem como ‘“campainhas da memoria”, revivendo
sabores marcantes, percepcao dos ingredientes, dos aromas acentuados, como do cravo
e da canela, que impregnam os corredores das reminiscéncias, constituindo-se em
memorias afetivas que levam na busca de tempos perdidos, dos momentos de carinho,
das demonstracbes de afeicdo ou da espera ansiosa pela data festiva com suas
guloseimas.

Entre os diferentes tipos de memoria (especifica, étnica e artificial) o gosto
constitui um dos elementos da étnica, a dita “cozinha da memoria” (HERVE, 2006,
p.28), que possibilita o reconhecimento entre 0s membros de um grupo, através do uso
de ingredientes e procedimentos, que reproduzem sabores, odores que atendem a um
gosto especifico. Como rememora D. Carminda “das comidas portuguesas faco também
rabanadas, alheiras, carne de porco, como eles falam 14 em Portugal, como é que eles
falam? O leitdo, o leitdozinho... <

Transfere-se para outros paises, 0 gosto e 0s habitos enraizados. Na experiéncia
de deslocamento, a alimentacdo € o Ultimo costume abandonado, podendo ser
considerado até um fator de resisténcia.

O paladar muitas vezes é o Ultimo a se desnacionalizar, a perder a

referéncia da cultura original. A culinaria atua com um dos
referenciais do sentimento de identidade: é por sua caracteristica de

impressionar o paladar. Ja o termo “paladar” tem o sentido anatomico de palato, a regido do céu da boca,
sensivel ao sabor. O gosto define para um grupo social suas escolhas, impdem-se enquanto habito as
demais manifesta¢des culturais.

* D. Maria de Lurdes Arruda Paz, Sd0 Miguel Acores 16/3/1945, chegou 1956, trabalhou na tecelagem
Santa Virginia por 14 anos.

5 D. Carminda Macedo, Estoril/Lisboa 1916, bordadeira.
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portavel [...] que ela pode se tornar referencial de identidade em terras
estranhas (DUTRA, 1991, p.103).

Praticas culturais: o cozinhar

O cozinhar é um ato cultural, abrangendo sistemas de valores com escolhas e
gostos, alimentos apreciados, rejeitados e preferidos, envolvendo procedimentos,
codigos e regulamentos, praticas e preceitos; tradicdo, mas também, inovacoes,
descobertas. Cozinhar constitui-se em habitus (BOURDIEU, 1988, p. 88) e se mantém
como elementos da memdria, representacdes simbolicas do passado, traduzindo o
sentimento de pertenca, integracdo, reconhecimento e escolha, ja que o que uns comem
se diferencia do que os outros apreciam.

A composicdo do cardapio e preparo dos alimentos subentende um processo
complexo que abarca varias etapas: eleicdo dos produtos (codigos de aceitacao, rejeicdo
e tabus), classificacdo, acesso aos ingredientes, técnicas e processos de preparo (grelhar,
assar, fritar ou cozinhar), condimentacdo e conservacao, também, as formas de servir e a
apresentacdo & mesa. Como relata D. Carminda sobre as préaticas da familia na sua
infancia, rememora “Meu pai era assim; na quinta feira comia o especial cozido
portugués e na sexta-feira gostava de bacalhau com batatas cozidas, ovos que eram
depois temperados feito uma salada”.

Os saberes da cozinha sdo transmitidos de geracdo a geracdo, entretanto da
tradicdo escrita pouco restou. A elaboracdo dos pratos era/é majoritariamente
automatica, mantendo-se como parte dos costumes e elemento da memoria, com
praticas, habitos recebidos e transmitidos oral e empiricamente. Como rememora D.

Carminda

Das comidas portuguesas eu faco arroz doce, bacalhau de forno. O
bacalhau que era a receita da minha avo Rufina, que passou para as
filhas, s6 que eu ndo aprendi com minha mée, porque minha mae ja
tinha falecido. Aquele era tradicional a tia Beatriz é que me explicou
como era feito este bacalhau. Dai eu j& era moga, e ficou na familia,
faco salada de grédo de bico, sopa de gréo de bico, essas coisas assim.

Cozinhar implica em fazé-lo para alguém, para os outros membros da familia,
estando a permanéncia da receita atrelada a sua capacidade de agradar. As receitas

enraizadas vinculam-se a ideia de cozinhar bem e estdo associadas a vida doméstica e as
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tradicGes. Através delas podem-se decifrar codigos econémicos (producdo e consumo),
a recorréncia de ingredientes (vinculada a producdo local ou as a¢Ges de importacédo e
exportacdo), favorecimento de certos produtos, mudancas e permanéncia de habitos
familiares, diferentes paladares, habitos de comer frio ou quente, mais ou menos
salgado, apimentado, pastoso ou solido, também os sentimentos estéticos com suas
diferentes maneiras de apresentar e servir.

Apesar de serem numerosos o0s livros de receitas, entre as e/imigrantes
portuguesas, 0s registros em cadernos de receitas ou manuscritos sao raros, verdadeiras
lacunas documentais. A falta de habito de registro talvez se deva a baixa escolaridade,
principalmente feminina, que inviabilizava a manutengdo de um caderno de receitas, ou
se estes existiram, provavelmente, foram perdidos nos tempos e nos deslocamentos.
Além do mais, as receitas eram constantemente modificadas, tanto quanto aos
ingredientes, como quanto aos procedimentos utilizados, ndo somente por auséncia de

registros, também, pela criatividade-inovacdo-possibilidades de quem cozinha.

Pataniscas quase ninguém sabe fazer, tira a posta de bacalhau,
embrulha com ovo e farinha e depois frita com a colher. Come-se bem
guente, fica até crocante na boca (D. Delmina).

Massa sovada, feito em ovos, as malassadas como o se fosse uma
massa de pastel.®

D. Armandina’, por insisténcia familiar, tem buscado registrar seus saberes e

revela os segredos do seu Bacalhau com Gréo de Bico.

Ingredientes:

Bacalhau

2 chavenas de grao de bico seco

cebola, alho, tomate, azeite, sal e cheiro verde.

Preparo:

Coloque de molho o bacalhau e o gréo.

Refogue ligeiramente cebolas e alho no azeite, junte o tomate e deixe
cozer em fogo brando. Neste molho coloque o bacalhau cortado em
tiras, cozinhe até o bacalhau ficar macio.

Coza o gréo com cebola inteira e azeite. Tire o bacalhau e junte o gréo
cozido ao molho, apure bem, depois acrescente o bacalhau novamente,
prove de sal, acrescente cheiro verde e azeitonas.

® D. Antonia Rodrigues Verissimo, llha de Sao Miguel. Agores, em 8/1/1927, chegou ao Brasil em1955,
estabelecendo-se na Vila Carrao.

" D. Maria Armandina Ferreira Marques, nasceu em Lisboa em 1915, chegou ao Brasil em 1947, morou
no rio de Janeiro, Santos e depois se estabeleceu em S&o Paulo, costureira.
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Como texto, a receita prima pela economia de palavras, estilo preciso, requer um
saber prévio e capacidade de decifrar os cddigos. Convencionalmente, inicia-se por
enunciar os ingredientes, seguido das etapas de execucdo, estabelece-se a forma da
mistura (bata rapidamente ou lentamente, com vigor ou vagarosamente, mexa com
cuidado, os gestos e utensilios, ponto do doce, uniformidade da mistura), seguem-se 0s
tempos e formas de cozimento e, finalmente, a apresentacéo.

D. llda Maria observa as diferencas e adaptacdes na forma do preparo,

rememorando como era feito nos Acgores, em sua regido de origem.

Na cozinha fago bacalhau, bacalhoada, feijdo branco assado e o cozido
acoriano, cozido dos Acgores. SO que ndo é feito como |4, 14 eles fazem
um buraco no chéo e pde a panela de barro, eles cozinham no vulcéo,
pde legumes, carnes, tudo na panela e pbe a panela no buraco, pbe
bem fechado, muito bem tampado, fica muitas horas ali. Gragas a
Deus ndo temos nenhum vulco aqui ...

Mesmo frente ao distanciamento do ambiente familiar, a cozinha é depositaria e
transmissora de habitos, que dificilmente se apagam, tornando-se além de reveladora do
grupo que e/imigra um elo entre 0 migrante e as suas origens, tdo importante como o
idioma falado porque identifica e propicia o reconhecimento das pessoas do mesmo

grupo, sendo portavel no processo de deslocamento.

O bacalhau ao forno, naquele tempo ndo se fazia como hoje. Esse de
forno eu vim saber direito pela tia Beatriz, porque naquela época
minha mae j& tinha falecido, ndo deu tempo dela me ensinar. Eram
assim as comidas, sopas, caldo verde ndo podia faltar e ele também
comprava alheiras. Mas, também gostava da comida brasileira. (D.
Carminda)

No entanto, quando ocorre o deslocamento arca-se com todo um processo de
desterritorializagdo, com mudancas e apropriag0es, desconstrugéo e reconstrugdo, tendo
que enfrentar as dificuldades do cotidiano, como de acesso aos ingredientes. Nas
trajetdrias de vida novas experiéncias, habitos e sabores podem ser apropriados, assim
sendo, “as herangas, apesar de uma matriz semelhante, podem resultar diferentes, pois

sdo constituidas pelas experiéncias pessoais” (ELIAS, 1997, p.79).

® D.llda Maria Salvador dos Reis, S30 Miguel22 de junho de 1939, chegou ao Brasil em 1952, se
estabeleceu no bairro da vila Carrdo SP, desde os 13 anos trabalhou como fiandeira na fabrica Guilherme
Jorge, aonde conheceu o marido, que era um teceldo agoriano.
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Entre os e/imigrantes portugueses em Séo Paulo, embora a tradi¢do permaneca
ndo se torna ilesa as transformacdes, novas experiéncias possibilitaram que alimentos
fossem acrescentados e outros abandonados, levando a incorporagdo de novos sabores,

valores e possibilidades presentes na cidade. °

Hoje fiz suplicas para tomar com café. Sei fazer também arroz doce e
curau de milho (D. Delmina).

Pastéis de Belém e arroz doce, tém outros doces gostosos la, como
aqui no Brasil também (D. Carminda).

De tal modo, conservam-se as tradices da docaria portuguesa, todavia
agregam-se outros doces conhecidos no pais de acolhimento, além dos pasteis e doces
de ovos, acrescenta-se o curau de milho, certos pudins, o uso do coco, influéncias

brasileiras.

Difusdo do gosto e as préticas alimentares

A difusdo do gosto, das praticas alimentares e das receitas portuguesas tém
ancestralidade, podendo-se rastrea-las desde o Periodo colonial. Ja na mesa da Coldnia
reconhece-se 0 hibridismo das tradi¢cGes lusa, indigena e afro, porém persiste a
necessidade de observar estes elementos e sua reconstituicdo num momento mais
recente de deslocamento, o do século XX.

Através dos depoimentos enfrenta-se o desafio e a possibilidade de aproximar-se
das experiéncias das e/imigrantes portuguesas, rastreando registro de memorias, as
lembrancas permitem recuperar costumes alimentares, observar tradicdes mais gerais e

mudancas incorporadas. *°

% As imigrantes portuguesas eram as preferidas para as atividades como cozinheiras e empregadas
domeésticas, o que pode ser observado pelos antincios nos jornais e nos relatos dos memorialistas. Os
trabalhos na cozinha exigiam competéncia no preparo dos pratos e possibilitaram trocas de experiéncias e
receitas, reproduzindo pratos tradicionais portugueses e aprendendo novos habitos alimentares. Também
0s imigrantes que tiveram a possibilidade de contratar domésticas e cozinheiras, acabaram incorporando
novas experiéncias alimentares, assim, estas relagdes estabeleceram mediacdes que geraram hibridismos e
novas praticas.

19 \/&rios mecanismos viabilizam os processos de deslocamentos, com realce para a constituicdo de redes
(MACDONALD, e MACDONALD, 1964 e DEVOTO, 1988), que incluem a difusdo de informac&o,
chamadas, acolhimento, estabelecimento de relagdes interpessoais, institucionais, agenciadores, aliciadores,
sistema de propaganda, meios de comunicacdo, organizacéo e acessibilidade de transporte.
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Nesse sentido, cabe diferenciar as praticas e alimentos preparados no cotidiano
dos especialmente arranjados nos dias festivos ou de celebragdo. No cotidiano, a comida
caseira, possibilita uma sensacdo de prazer e aconchego, constituindo-se em elemento
do habitus, com gosto, normas basicas, habilidades e regras culinarias apreendidos,
subjetivados e transmitidos. Neste sentido, encontram-se referéncias constantes e
identificacdo da tradicdo alimentar com certos pratos e produtos como as multiplas
receitas de bacalhau citadas por todas as depoentes, que reafirmavam o seu consumo

preferencial as Sextas Feiras.

Sei fazer bacalhau com natas, no forno, & portuguesa, a espanhola, a
Brés, & Gomes de S4, iscas de bacalhau, bacalhau frito, pataniscas (D.
Delmina).

A gente faz sempre bacalhau, agora nessa semana que passou eu fiz
bacalhau, eu faco no forno, cozido e de todo jeito, também fago gréo
de bico, essas coisas.

O bacalhau®®, como outros peixes, era considerado um alimento popular
podendo ser adquirido por precos acessiveis no mercado, ainda mais facilitado pela
conservacao (salgamento). Contudo, o bacalhau dos populares era diferente do que fazia
parte da mesa das elites, cabendo destacar que com o tempo, ele se tornou um prato

representativo da gastronomia lusitana.

Faco tudo. Bacalhau de forno, bacalhau cozido. Eles também fazem
aquele bacalhau que vocé ja deve ter comido com natas que eles falam
em Portugal, é muito bom, é com creme de leite. Falam natas... =

A dificuldade de acesso & carne fez com que 0s pescados estivessem mais
presentes na dieta ibérica, assim, no contexto da e/imigracdo se mantiveram as
habilidades de preparo dos peixes, em particular, das sardinhas e do polvo.

Entre os lusos e/imigrantes, também era marcante o uso do azeite, cebolas,

batatas, alho, favas, couves, brécolis e do grdo de bico. As préaticas dos caldos, em

11D, Maria Joaquina Pedréo, Talhas, Tras os Montes, 1918, chegou ao Brasil em 1928, foi empregada
doméstica e costureira.

12 As aventuras maritimas portuguesas geraram o abandono da agricultura e a difusdo do habito alimentar
do peixe seco, em particular o bacalhau, em uso desde o século XIV. Este pescado também foi usado nas
viagens transcontinentais e mantido por geracdes, chegou ao Brasil no periodo colonial e seu uso se
difundiu.

3D, Maria Marques Lopes Varanda, 25/2/25 Gramatinha, Coimbra, chegou em 1929.
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particular, o caldo verde e a agorda; ainda os cozidos variados, somavam-se ao uso das
alheiras, outros embutidos e queijos de tradi¢cdo portuguesa, sem faltar os risolis e
bolinhos (pastéis) de bacalhau, que se transformaram em petiscos muito apreciados nos
lares e nos botequins.

Deve-se acrescentar o consumo de certas frutas, como uva e pera, além das
frutas secas e das castanhas, também o héabito de beber o vinho, preferencialmente, o
portugués™®. Quanto & docaria destacava-se a presenca do arroz doce, pastéis, filhoses,
cavacas, queijadas, migas, aletrias, pao de 16, rabanadas, ovos moles, entre outros. A
arte do doce atrela-se a criatividade feminina, encontrando-se vinculos do doce com
carinho, ternura e amor, assim, se preparavam docinhos para as festas, para o doente,
para se oferece de presente e para receber uma visita.

Contudo, dentro do habitus do grupo, as praticas e o consumo variavam de
acordo com os custos, abundancia ou caréncia dos produtos, principalmente, das
possibilidades de aquisicé&o.

A experiéncia de ser ef/imigrante portugués também se marca pelas
diferenciacfes internas ao grupo, cabendo distinguir as tradicdes rurais e urbanas, as
especificidades regionais como o folar dos transmontanos, as dobradinhas a moda do
porto, 0 vinho do porto, os cozidos acorianos, as malassadas e a alcatra. As praticas das
zonas litoraneas ou interioranas, em uns a preferéncia pelo consumo dos pescados, ja
em outros pela carne de porco, o uso de certos tipos de queijos (fresco, curados, das
montanhas), os frutos mais consumidos (fresco ou seco) com suas regionalidades e

sazonalidades.

Apesar das tradigdes se manterem no cotidiano, nas comemoracdes elas eram
postas a mesa. Os dias festivos eram momentos de se relembrar como celebrar no lugar
de origem, buscando reproduzir suas praticas, com a preparacdo dos pratos mais
elaborados receitas especiais, mais longas e trabalhosas. Assim sendo, o Natal, Dia de
Reis (bolo de reis), Pascoa, Festa do Espirito Santo (alcatra e malassadas), do Senhor
Santo Cristo, ou mesmo do santo padroeiro da regido, tornaram-se momentos de reunir

parentes, receber amigos, visitar uns aos outros e celebrar & mesa.

¥ A fidelidade ao vinho e azeites importados pode expressar uma conotacdo simbélica de status e de
qualidade e gosto vinculado as raizes.
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As tradigdes e os pratos portugueses mantenho, como, por exemplo, a
rabanada, a minha sobrinha vem na minha casa no natal porque é o
Unico lugar gue ela come rabanadas gostosas. (D. Maria Joaquina)

No Natal, rabanadas com vinho do porto, fica com gostinho
diferente... (D. Maria Marques)

A malassada, a massa sovada, é tradicdo. No Dia dos Pais, Natal,
Péascoa. Também sopa de feijdo branco chourigo, que é a linguica (D.
llda Maria).

Outro aspecto, refere-se a comensalidade, que reforca os lacos de amizade ou
familiares, envolve regras de identificacdo, traduz o pertencimento e revela a hierarquia
dos que dela participam. Os que compartilham a comida criam lagos de cumplicidades
que permitem desfrutar dos momentos vividos. Como se pode perceber nas associacdes
de portugueses em Sdo Paulo (Casa de Portugal, o Centro Transmontano), como
exemplar deve-se citar a Casa dos Acores, onde parte da pesquisa foi desenvolvida.

Para além do que se serve e com quem se compartilha o alimento (geralmente é
guem aprecia 0s mesmos pratos), cabe observar como, aonde e quando se come, 0s
horarios de alimentacdo, 0s habitos a mesa, os utensilios de uso (toalhas, guardanapos,
talheres, copos) no cotidiano e nos dias festivos (SANTQOS, 2005, p.47). Lembrando-se,
gue a mesa, 0 dono da casa sempre se sentava a cabeceira, 0s casais, mulher e marido se
posicionavam juntos, as mulheres serviam a todos, traziam as travessas com as comidas
da cozinha para sala, ou do fogdo para a mesa, raramente se sentavam ou eram as
ultimas a se acomodarem e se serviam sempre ao final de todos.

Destaca-se 0 “receber a portuguesa”, como rememora D. Adriana, sobre sua mée
a portuguesa D. Maria Prestes Maia, cujo marido foi duas vezes prefeito da cidade de

Sao Paulo.

Ela fazia uma acorda, prato portugués, que era uma delicia. Pratos de
bacalhau, soufflés, carnes, coelhos, patos, pernis e doces portugueses,
arroz-doce cremoso, bolos. Ela tinha o dom para fazer pratos, tanto
salgados quanto doces, todos com perfeicdo. O arroz-doce era
cremoso, feito com varios litros de leite, varias gemas, cravos, canela,
era cremoso, com raspas de limdo e era devorado em questdo de
minutos pelos convidados. Era a sobremesa favorita do dia de reis, e
outras festas. Nesse dia chamava 0s amigos, servia uma saborosa
bacalhoada, com vinhos portugueses, e o célebre arroz-doce.

Ela era uma pessoa muito festeira, adorava ter a casa repleta de
amigos, comendo e bebendo bons vinhos e licores, ao término da
refeicdo. Trata-se de um costume bem lusitano, que herdei e procuro
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passar aos meus filhos. Outro costume dela era o célice de vinho do
Porto, sempre servido as visitas."

Este conjunto de escolhas consciente ou inconscientemente é transmitido,
estabelecendo costumes e tradigOes revelando valores, saberes, preceitos religiosos e

simbolicos, incluindo aspectos culturais, econdmicos, sociais e politicos.

Comérecio e abastecimento: tradicbes

A cozinha é dindmica, um processo que vai se transformando, se desconstruindo
e se reconstruindo, baseado na tradi¢do e nos ingredientes disponiveis no cotidiano. A
composic¢do do cardapio e preparo dos alimentos subentende um processo complexo que
entre suas varias etapas tém o acesso aos ingredientes (abundantes numa regido,
adquiridos pela producdo ou compra, colheita, conservacdo, armazenamento,

distribuicéo).

No comeco do século XX, o aumento consideravel da populacdo paulista
implementado pela chegada macica de e/imigrantes e migrantes gerou um mosaico de
novos habitos, ou seja, as praticas alimentares se alteraram consideravelmente,
tornando-se mais variada, diversificando os produtos e intensificando o comércio destes
géneros. Os portugueses em Sdo Paulo, ao contrario de outros grupos de e/imigrantes
que vieram para a cidade (alemdes, japoneses, espanhois, arabes e judeus), ndo
enfrentaram tantas dificuldades de acessibilidade aos produtos.

A existéncia prévia de firmas importadoras vinculada aos portugueses
(proprietario e funcionarios, caixeiros e compradores), garantiam o abastecimento do
mercado de azeites, vinhos, bacalhau, sardinhas, peixe seco, presunto, nozes, castanhas,
alguns enlatados e conservas. Também os agougues e frigorificos que produziam
embutidos possibilitaram a manutencdo de costumes alimentares, todavia, 0 que mais
dificultava o acesso era o custo de certos produtos.

As mulheres, encarregadas pela transmissdo das tradigOes alimentares, eram
também as que se incumbiam da compra dos ingredientes, que poderiam ser adquiridos,

nos mercados, feiras livres e por fornecedores que circulavam pelos bairros.

5 D. Adriana Prestes Maia Fernandes, acervo do Memorial dos Imigrantes de S&o Paulo, realizada em
5/09/2005.
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Nas chacaras nos arredores da cidade, homens e, principalmente, mulheres
portuguesas produziam frutas, legumes, verduras (couves, brdcolis, salsa, alface),
porcos, frangos e ovos, possibilitando acesso a certos produtos tradicionais da
alimentacdo portuguesa, permitindo reproduzir habitos.

Vendedores ambulantes, entre eles muitos imigrantes portugueses, ofereciam
géneros fundamentais a rotina doméstica, vendidos em pequenas quantidades que eram
renovadas dia a dia. Utilizando-se de carrocinhas de madeiras eles comercializavam o
que produziam, sendo que alguns se especializaram no fornecimento exclusivo de
batatas ou cebolas, devido a existéncia de um grande consumo desses produtos
(MATOS, 2019, p.78).

D. llda Maria lembra-se que na regido da Vila Carrdo, havia muitas chacaras de
portugueses, que vendiam verduras, “nds tinhamos um pedacinho de terra no quintal e
faziamos uma hortinha”. A prépria horta era um territério para a reproducdo das
tradi¢des, dos produtos apreciados que eram depois postos & mesa. Frente as dificuldades
do dia a dia, muitas vezes esta producdo doméstica, complementava de forma estratégica
o0 cardapio cotidiano e até possibilitava um ganho extra com a venda dos excedentes. Para
os e/imigrantes de origem rural era a oportunidade de lidar com a terra, um momento de

escapar de um cotidiano envolto no trabalho repetitivo e confinado nas fabricas.

Meu pai tinha um quintal que tinha plantacdo de tudo na minha casa,
verduras, legumes, 0 nosso sustento basicamente era tirado do que a
gente tinha em casa. N6s tinhamos um quintal grande...e 0 meu pai
trabalhava de noite na fabrica e durante o dia ele pegava as
verdurinhas dele, botava num carrinho de méo e ia vender na feira (D.
Maria de Lurdes).

Sob outra perspectiva, procurando trabalhar com um custo operacional minimo,
os lusitanos aproveitavam o quarto da frente de suas proprias casas para estabelecer
pequenos armazens de secos e molhados, agougues, adegas, quitanda de frutas e
legumes, leiterias, vendas, mercearias. Aonde se encontravam produtos variados: frutas,
laticinios, manteiga, frios, azeite, azeitonas, vinhos. Os agorianos se especializaram nos

acougues, como rememora Da. Maria Joana que “estabeleceu um agougue com o
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marido, com o passar dos anos, ele ndo era mais agougueiro, ele comprava as carnes no
frigorifico e vendia para os acougues”.'®

Nos negocios familiares como vendas, botequins e bares, as mulheres
portuguesas reproduziam seus saberes culinarios, preparando alimentos e petiscos para
servir no balcdo, algumas vezes os mesmo que iriam servir a propria familia. Dependendo
das necessidades comercializavam especialidades de tradicdo portuguesa, salgadas ou
doces (bolinhos e risolis, pastéis de Santa Clara e Belém, pdes de 16), que eram
vendidos nos parques e logradouros publicos, algumas mais habeis chegaram a se
estabelecer em confeitarias refinadas (MATOS, 2019).

Bares, cafés, botequins, restaurantes, confeitarias e pastelarias, tabernas se
expandiram em maior numero, em Sdo Paulo, depois das décadas de 1910 e 1920,
qguando as pessoas passaram com mais frequéncia a fazer as refeicbes fora
(especialmente o almogo), devido as distancias entre o trabalho e a casa. Surgiram
restaurantes de diferentes tipos, alguns ofereciam refeicdes mais simples, em outros elas
eram mais sofisticadas, com menus variados ou com cardapio definido e preco fixo por
pessoa. A presenca dos e/imigrantes, com seus gostos e praticas, levou a diversificacdo
do setor, apesar da forte influéncia dos italianos, os portugueses se fizeram presentes, 0
que pode ser observado pelos andncios de jornais.

As e/imigrantes portuguesas se destacaram como donas de pensdes e fornecedoras
de refeicbes. A necessidade destes servicos se expandiu no processo de crescimento da
cidade que gerou alta demanda por moradia, estas pensdes se localizavam por varios
bairros, particularmente, nas proximidades das estacOes ferroviarias. Esta ocupacao
pode ser vista e como uma estratégia de sobrevivéncia, uma extensdo do saber-fazer
doméstico das mulheres numa possibilidade de obtencao de uma fonte de renda.

Nas pensdes, procurava-se atrair camadas intermediarias, reproduzindo um
ambiente familiar e a comida caseira e tradicional, geralmente, se oferecia o café da
manhd e o jantar. Estes estabelecimentos também proporcionavam refei¢cbes para

entrega domiciliar (marmitas), com cardapios variados, mas cozinhar & portuguesa

1 D. Maria Joana Rezende Rodrigues Ilha de Sdo Miguel: 14/06/1939. Chegou & Séo Paulo em 1953,
trabalhou na Nitroquimica Brasileira, em Sao Miguel Paulista,
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aparecia frequentemente nos andncios de pensdes e nos de procura-se e oferece-se
cozinheiras.

Nas panificadoras e confeitarias, 0s portugueses marcaram e ainda marcam
presenca na capital paulista. Entre 0s novos gostos e praticas disseminados com a
chegada macica dos e/imigrantes, foi difundido o uso do trigo (da farinha de trigo) para
a elaboracdo dos pées em substituicdo aos paes de milho e mandioca. Neste processo,
ocorreu a mudanca das padeiras que tradicionalmente abasteciam a cidade pelo
estabelecimento das padarias que viabilizavam uma producdo maior, sistematizada e
adequada ao crescimento da demanda.

Os anuncios na imprensa permitem observar toda a variedade de pdes que era
oferecida, com destaque para o dito pdo francés, também para a bisnaga, o pdo de
familia, o de Paris, o pao de rala (feito com centeio e milho), o pao de leite (com ovos e
acucar), o melecas, o saloio, o quartado (mistura de farinhas de trigo, centeio, cevada e
milho) e outras qualidades. Somava-se um grande sortimento de roscas, trangas,
biscoitos, sequilhos, bolachas e pastéis. Estas praticas foram difundidas particularmente
nas padarias de propriedade dos portugueses, que também inovaram a organizacdo do
negécio, eles integravam todas as etapas da producdo do pdo: donos de padarias,
fornecedores de lenha e carvao para os fornos, trabalhavam como masseiros, forneiros,
carvoeiros e entregadores (MATOS, 2013, p.202).

Considerac0es Finais

A alimentacdo (gosto e cozinhar) vincula-se as tradigdes transmitidas, no caso
dos portugueses o0s sabores de aléem-mar foram reconstruidos no territorio de
deslocamento. Contudo, neste processo historico, eles se relacionaram e interagiram
com a sociedade de acolhimento, gerando experiéncias fronteiricas e hibridas, com
sensacOes de inconclusividade e um duplo pertencimento, numa trama de ligacdes
afetivas com a cultura da sociedade de origem e a de acolhimento, constituindo-se
“identidades recriadas” (ROCHA-TRINDADE, 2006, p.123).

A valorizacdo da cozinha, com a selecdo de pratos como patriménio cultural,

possibilita observar como as tradicfes sdo inventadas e reinventadas, levando a
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A T
emergéncia de uma “gastronomia étnica”

, que procura pelo “auténtico” num passado
historico construido.

Na cidade de S&o Paulo, apesar dos restaurantes portugueses serem poucos e
custosos, a permanéncia do gosto e das praticas culinrias se mantém no cotidiano quer
seja na casa das familias de ascendéncia portuguesa, também nos pequenos restaurantes

e botequins.
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