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Resumo: Este artigo tem por objetivo discutir a atual lotagao dos restaurantes italianos,
suas principais caracteristicas e o seu potenriatito. De carater qualitativo, a metodologia
apoia-se na pesquisa exploratdria de carater dotameendo por resultados a caracterizagéo
da cozinha e da gastronomia italiana nos restasggdulistanos. As cantinas mais antigas
nao acompanharam a modernizacdo da gastronomiggmmaatadministracdo familiar ou
realizada por funcionarios antigos que cresceramsoenpanharam a histdria da casa; seus
carddpios conservam as tradicionais massas regamasmuitos molhos e se destacam
interferéncias externas de pratos que nao fazete garculinaria italiana. Os restaurantes
mais recentes apresentam uma cozinha inovadommesmo tempo, tradicional no que diz
respeito a fidelidade aos produtos italianos eaigdes, contam com a presenceachefde
cozinha e tém seu cardapio propagado sob seu rewhesuas criagdes; acompanham o
movimento de valorizac&o urbana e se localizambagsos de maior movimento e de poder
aquisitivo alto, os chamados bairros nobres.

Palavras-chave: Cozinha. Gastronomia. Restauramtgacéo italiana. Sdo Paulo/SP.



Introducao

A comida gera representacbes em distintos plan@s sgu entrelacam para dar
consisténcia ao comer. Por ser um elemento maletbrab-se possivel adapta-la a novos
ambientes, trabalha-la em novos contextos e ensrteeaologias.

A comida e a cozinha estéao relacionadas com aiddel®, sdo o patrimonio cultural
de um povo, porém as tradicbes alimentares nao eséticas. Podem ser recriadas,
redefinidas, a partir das interferéncias externas.

O processo de transformacgédo ocorrido da cozinhas&raggomia acontece de uma
forma bastante sutil, facil de confundi-las, pdigabmente a palavra gastronomia tem sido
amplamente discutida e abordada sendo que, naianda® vezes, sem as devidas distingbes
aos termos alimentacé&o e culinaria, € utilizadbdea imprecisa.

A gastronomia ndo se apoia em uma Unica receitaapéesenta um modelo Unico, e
sim movimentos, tendéncias e momentos, que detammgeu resultado e define, até mesmo,
qual é o tipo de gastronomia existente ou predamena@m uma regido ou em um
determinado momento. Como afirmado por Revel (1986partir do momento em que a
gastronomia nasce, com ela nascem as opinidesete agicria.

Portanto, a gastronomia nada mais é do que o deirpinides de grandekefse sua
brigada, que a criam das mais diferentes formasg, vem que cada um deles ilustra sua mais
precisa opinido sobre a gastronomia, tendo suagsdas como resultado. Revel (1996, p. 152
— traducédo livre) argumenta que tais criacdes s#tasf pela direcdo dohef sobre seu
patrocinio, o que “mostra a formacdo de uma gasitnian progressiva capaz de promover o
espirito de pesquisa”. Avanca ao apontar que egéagtgonomia quando hd um publico capaz,
pela sua competéncia e riqueza, para julga-la.

Como expressao cultural de uma localidade, a com@aaastronomia constituem um
atrativo turistico. A interacdo possibilita ao $tm acesso tanto a cultura alimentar, o que
inclui pratos regionais e locais, como também a#ficaddes onde se encontram
disponibilizadas, além de formas tradicionais @éb@lacdo dos alimentos, ou seja, a cozinha
também é portadora da historia e dos costumes.

Para experimenta-la o turista vale-se dos restegatisponiveis e alguns destinos
notabilizam-se pela diversidade de opc¢bes e quiidzfertada. Nesse sentido torna-se
necessario salientar a importancia da gastronofartada nos restaurantes enquanto atrativo
turistico cultural, uma vez que ela ndo apenas sésgar a fome, mas, também estreitar o

turista a cultura e aos habitos do destino em gaest



A cozinha e a gastronomia italiana na cidade de S&aulo: a metodologia da pesquisa

No caso da imigracao italiana, no inicio da add@uax cidade de S&do Paulo, como a
dos imigrantes de outras nacionalidades, aindaendqgoerceptivel a italianidade presente
nesse espaco urbano. A alimentacao italiana fariohs aos poucos, assim como outras
comidas, resultado proveniente da extensa divelsida grupos étnicos que a cidade recebeu
desde a abertura dos portos as nacfes amigas &n 180

Como forma de adaptacdo, resgate da memoria, r&ideonal, e alternativa para
manter seus lacos com a terra natal, surgiramnzeng apos restaurantes de imigrantes que
apresentavam sua cozinha para sua nova terra. Cpassar dos anos a culinaria italiana
ganhou espaco na cidade, e conquistou as faméidsianas.

Com a chegada da gastronomia, restaurantes noeoguram na cidade novas
perspectivas, novas administracoes, e em novogegude deixando de se fixar apenas nos
bairros étnicos.

Com base na metodologia de pesquisa exploratomacemater documental, propds-se
um mapeamento da localizacdo dos restaurantemnivglina cidade, diferenciados por bairros,
tipo de cardapio ofertado, e, quando possivelde@noauguracao.

A revistaPrazeres da mesggosto de 2011) realizou uma matéria especiaksab
“Paixao pela ltalia: entre a tradicdo e a modedrdam panorama da cozinha mais repetida
do mundo”. Apresentou as caracteristicas regiatasscozinhas da Italia, os restaurantes do
exterior com seushefsestrelados que reproduzem receitas italianas eascasas, e trouxe a
tona a discussdo da velha cozinha italiana com \e mozinha italiana. Tendo como
referéncia essa matéria, foi feito um levantamendims restaurantes italianos em
funcionamento na cidade de S&o Paulo, a partiedgyisa exploratdria de carater qualitativo
documental, realizada rete daweb— Guia da Folha de Sdo Pauwloline. O referidosite
cataloga os restaurantes da cidade de S&o Paulmapms, tipos de cozinha, valores e, por
meio de simbologia, os avalia em cinco categodfsio, muito bom, bom, regular e ruim.

Apos a identificacdo dos restaurantes, o segunskopda pesquisa foi o de localizar o
endereco eletronico de cada restaurante por mesitelde buscaGoogle.Com o enderecgo
eletrdbnico do estabelecimento foi possivel pesquiss informagfes relevantes que
contribuissem para a analise: o cardapio ofertido,de cozinha, historia do restaurante,

entre outras informacdes.



Identificou-se um total de 147 restaurantes italadistribuidos pela cidade, dos quais
nao foram contabilizadas as filiais, por se entempee sdo casas com 0 mesmo nome e
cardapio, portanto, uma outra unidade do mesmaauesite. Dentro desse total, os
estabelecimentos pertencentes a um mesmo grup@ssmipt foram somados como um outro
restaurante, por possuirem tipologias distintasyacexemplo o grupo Fasano, que contempla
cinco casas com nomes e cardapios distintos. Desttd7, encontram-se restaurantes novos
e restaurantes antigos que hoje reproduzem e cdagminhas italianas, exceto o0s
estabelecimentos que n&o conseguiram sobrevivartedidesse cenario gastronémico
existente em S&o Paulo e fecharam as suas portas.

Torna-se importante salientar que a pesquisa &bidpenas aos estabelecimentos
apresentados naite de busca, mesmo com a consciéncia da existénciauti®s

estabelecimentos que também reproduzem a cozallzené na cidade.

Os restaurantes italianos em funcionamento na cidadde Sao Paulo

No site Guia da folha.conthttp://guia.folha.com.br/) foi encontrado um tote 147
restaurantes classificados pela tipologia itali@@total de restaurantes encontrados, 19 néo
possuem enderecos eletrbnicos, ou seja, uma meédia3% deles. Portanto, a analise
qualitativa tomara como base um total de 128 remtd®s que possuem paginas eletrénicas
para o acesso das informacdes necessarias a egsi&spe

Dos 128 restaurantes, 11 deles, apesar de terenpagiaa naveh ndo possuem
informacdo alguma, pois a pagina encontra-se owamtrucao (3), ou apresenta apenas a
tela inicial com 0 nome e endereco do estabeledcom@), e registra-se um cugite ndo abre.
Para esses, foram consideradas, portanto, apeidsrasacoes existentes sde do Guia da
folha.

Dos restaurantes, apenas 64 indicam a data deurzmd® nosite O mais antigo
ainda em funcionamento, o Carlino, foi inaugurado &881, e em 1907 entrou em
funcionamento o Capuano. Para melhor visualizag&yafico a seguir reline os demais 62

restaurantes, organizados por década, entre oslarik®30 e 2010:
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Gréfico 1. Década de inauguracgdo dos restauraatesips em funcionamento na cidade de S&o Paulo
em 2011 (1930 a 2010).

Dos restaurantes catalogados, 86 apresentam em psugmsas eletrbnicas seus
cardapios na integra, e seis 0 apresentam parcigdmau seja, alguns pratos ou apenas seu
cardapiodelivery, o que torna dificil compreender o estilo da cbaidesses restaurantes.

Dos 128 restaurantes, 96 identificam suas cozirdmso uma representacdo da
“classica cozinha italiana”, e, desses 96, apefiaselapresentam como “cozinha regional”,
sendo dois da regido setentrional (Bolonha — poi&ida Emilia-Romagna, Piemonte), trés
da regido central (Toscana), cinco da regido nmrali(um de Basilicata, dois de Napoles, e
dois se intitulam apenas como “regiéo sul”), e yrenas se identifica como “um restaurante
de cozinha regional”. Dos 128, 11 se intitulam eamoraneos, e os demais nao informam
seu estilo de cozinha.

A andlise dos cardapios permite identificar a mo@do dos conceitos concebidos
como classico e como contemporaneo. Na realideatéingo do principio de que o termo
contemporaneo deva ser empregado a tudo que se aefpoca atual, ao tempo atual, pode-
se dizer que a maioria desses estabelecimentoa hdjt um cardapio contemporaneo de
cozinha italiana, pois todos, por mais antigos @@ssam ser, sofreram mudancas e
adaptacOes para continuar sobrevivendo. Existe amflito entre os dois termos, porém
torna-se facil compreender que os que utilizam ronde“classico” tentam manter o seu
carddpio o mais fiel possivel, enquanto os “contadmeos” abusam da criacdo e da
modernizacao.



Os restaurantes que se intitulam “contemporénedsizem por utilizar técnicas de
fusdo de ingredientes italianos com os de outrg®es, por modificarem, adaptarem, ou
criarem alguns molhos e massas em seus cardag@ts esmo no estilo da apresentacao de
seus pratos. Como exemplo, cita-se o Allegro Cudmealizado na Rua Soénia Ribeiro,
Campo Belo — sem data de inauguracaosite — que inclui em seu criativo cardapio
carpaccio de polvo, penne com lascas de bacalhapodim, spaghettine negro, ragisntre
outros itens contrastantes, além da apresentaciiqrabos que identificam claramente a
modernizacdo da cozinha.

Pelo fato de mais de a metade dos estabelecimbajesontarem com urmohefde
cozinha no comando, identifica-se a modernizacd® &laptacdo das casas a realidade
gastronémica mundial, que pede mais do que conndaen si, mas que também pede o
glamour, o diferente, o inusitado, itens que contribuam $@& para as estrelas atribuidas, mas
para a sobrevivéncia em uma realidade de ruas € nm@ tomadas por restaurantes, bares,
cantinas e pizzarias.

Ainda assim, munido desse conceito, dever-set@earonsiderar que as cantinas mais
antigas seriam as mais classicas, pois, por teigonas primeiras, contemplariam em seus
carddpios muitas opcbes de massas e molhosndasmas as carnes tipicas italianas —
bracciolas polpettonese alméndegas — antepastos e sopas. Ao analisatp@mente, o
cardapio de um restaurante por década, partindo da dé@md®3D até os anos 2000, para
verificar a evolugdo ocorrida nos restaurantes idade, identificou-se que os restaurantes
mais antigos foram os que mais adaptaram e interferem seus cardapios, incluindo itens
inexistentes nas cozinhas classicas italianas, coanmoes, guarni¢des, tipos de molhos,
saladas e, principalmente as sobremesas, paraevis@ncia de seus restaurantes, bem como
para atender a um publico que ja ndo estd mais pregaizes e as tradicdes. Os restaurantes
mais novos, que surgiram principalmente apds addéda 1990, localizados em bairros mais
nobres, apresentam cardpios contemporaneos, eimdabase nos ingredientes italianos,
com poucas interferéncias de produtos que fogessaregido, com excecdo das sobremesas,
gue aparecem mais modernizadas e com influéndiaspgalmente de origem francesa.

Tomar-se-80 como base de andlise 0s oito restasral@ pesquisa para este fim,
sendo eles: Restaurante Di Cunto (1935), Jardiamli (1949), O Gato que Ri (1951),
Villa Tavola (1963), Cantina Gigio (1971), Tomafi®83), Innominato Osteria (1992) e Duo
Cuochi Cucina (2005).

! Os nomes dos pratos foram grafados de acordo socardapios disponibilizados neesdos restaurantes
analisados.



O restaurante Di Cunto mantém uma tradicdo famiieeserva as caracteristicas dos
produtos ofertados e ainda defende a tese de que pedutos “sdo elaborados
artesanalmente, com alto padrao de qualidade, tas receitas desenvolvidas ao longo
do tempo”. Seu cardapio € repleto de massas e mebrados, e mantém pratos classicos
como Lasagna alla Bolognesa, Spaguetti al Sugo, Gnoethsugo, Farfalle ai Quattro
Formaggi, Filetto alla Parmiggiangporém ja apresenta interferéncias da modernizagdo c
pratos como salmao grelhado guarnecido de legunmés,de feijoada completo e bacalhau
ao forno.

A cantina Jardim de Napoli, conforme o préprio ndnaica, tem origem napolitana,
e foi criada por Francesco Buonerba, 0 marceneiegogrdeu sua ocupagao econémica com a
vinda da industrializacdo e comecou a vermiegeacom sua mulher em uma “cantina de
fundo de quintal”, conforme definido pelos propares, origem das primeiras cantinas.
Inicialmente, a cantina Jardim de Napoli tinhpizzacomo seu prato principal, mas incluiu
massas e carnes em seu cardapio, com antepasssicasa comoMelanzane all’Olio
(berinjela no azeite de oliva),uZchini all’Olio (abobrinhas no azeite de olivédpmodori
Secchi all’Olio(tomates secos no azeite de oliva), com massascadascomdpaguetti Alla
Napoletana, Fusili com Polpette, Fusili com Brad¢ajoe mantém sobremesas classicas
italianas comdPastiera de GranoO cardapio é todo no idioma italiano, e também ssra
influéncias modernas e de adaptacbes, cB@one integrale al sugdndependente dessa
modernizacdo em alguns pratos, seu cardapio deveossiderado como classjcalém de
preservar a cozinha italiana estabelecida na cidadgedo Paulo pelos primeiros imigrantes.
Torna-se importante dizer que a cantina permanaceefamilia na administracdo, em sua
terceira geracao.

Um dos restaurantes mais tradicionais de Sao P@ulGato que Ri (1951), ainda
emprega funcionarios com mais de 30 anos de cassmblcom sua estrutura modernizada,
mantém pratos que seguem os padrbes de produgd® sles criacdo. Criado em um periodo
gue coincide com a chegada dos novos italianosulfsiegleva do Pds-Segunda Guerra),
disponibiliza em seu cardapio wouvertclassico de pao italiano e torradas de pesto, &alad
caprese sopas comaapeleti em brodocarnes coméracciola massas simples e recheadas,
com diversos molhos, risotos e peixes, que comriemecom um numero significativo de
pratos modernos, porém ndo da cozinha italiana magdeomo: salada tropical, creme de
espinafre, frango a passarinho, picanha grelhfdldamignonao molho madeira, bacalhau,
salméo, diversas guarnicbes como farofa de ovatadsafritas. Até mesmo o cardapio de

pizza oferecido contemplgpizzas de sabores contemporaneos, intituladas de “Bauru”,



“Mexicana”, “Peruana”, entre outras. Classificadmo um dos mais tradicionais restaurantes
italianos da cidade, O Gato que Ri apresenta umadgrinterferéncia da modernizagdo em
seu cardapio, que foge da modernizacdo trazidas pewos italianos, e coincide com a
modernizacao da cidade como polo gastronémico.

Restaurante de 1963, o Villa Tavola segue os mesmotdes de modernizagéao que O
Gato que Ri, porém prioriza em seu cardapio iteedidionais italianos, como seauvert
com pao italiano, torrada com alleaponatta sardelg e outros nédo tradicionais, como pasta
de atum, manteiga, queijo fresco e azeitonas. Buémdas contém, além de saladas,
bruschettasberinjela enbracciola polentacapelleti em brod@ minestroneno cardapio de
massas conta com diversas opc¢des, sendo agasliotti, capelletide carnegconchiglione,
fuzili, nhoque verdepene ravidli de carne, ravidli de ricotaichitelli, rigatone espaguete,
talharine e talharine verde. No item de carnes, oferece cabrito, caragontonsumida na
Italia. Como pratos classificados pratos moderdesinterferéncia, cita-se a picanha, que é
servida de diversas formas, salméo e bacalhau. £haatencdo seu cardapio de sobremesa,
que ndo contém nenhuma sobremesa italiana. Saeciofes frutas flambadas com creme
chantilly, pudim de leite, creme papaysetit gateaue quindim.

Referéncia do bairro do Bras, a Cantina Gigio nagma 1971, e mantém hoje uma
filial em Pinheiros. A cantina ainda hoje preseseu método artesanal de preparo, a
generosidade e a fartura em seus pratos, algo eguedo eles “é feito com dedicacéo e
carinho”. Por meio de sua decoracdo e musica am, ykopde o0 resgate da memoria de
alguns imigrantes. Ja em relacdo ao seu cardamiantma preserva seus pratos classicos e
antigos, porém também apresenta incorporacdesass gle contemporaneidade. Separa seu
cardapio entre entradas, cremes, risotos, acompentas, pastas e molhos, frangos, carnes,
peixes e sobremesas. Em todos os tépicos citadmstea-se ao menos um elemento que
identifica a incorporacdo de novos habitos. Comengo: risoto de bacalhau, fritas a
portuguesa, estrogonofe, espetos gaudiléschateaubriant entre outros, mas ainda assim
mantém e preserva suas pastas comeapellini, cappellettj fettucine fusilli, gnocchj
linguini, penneravioli, richiteli e spaguetti o cabrito e saltimboca alla romana

O restaurante Tomatto, desde 1983 localizado naaetp Santo Amaro, conta ainda
com a mesma equipe original de vinte colaboradoREcentemente modernizou sua
arquitetura, com a proposta de atender a exigédeiaseus clientes. Com um trato
hospitaleiro, nomeia seus clientes como “héspedesiitre os restaurantes apresentados até
agora, € 0 que possui o cardapio mais tradiciaabhmo. SO foge da italianidade em suas

sobremesas, ao incorpogeetit gateau, mousses, profiterglésihados, pudim de leiteheese



cake entre outros. Todos os demais ingredientes ameses no cardapio sao tipicos das
regides da Italia, como as massas, seus rechewhosn antepastos e carnes. O toque
contemporaneo se estabelece pela apresentacacatius p csite disponibiliza fotos — e pela
harmonizacao de alguns ingredientes tipicos.

Inaugurado em 1992, na Vila Mariana, Innominatce@sté um restaurante com estilo
contemporaneo. N&o disponibiliza informagdes dehsstaria, apenas a data de inauguragéo,
e seu fundador. Diferente dos demais, ndo apresentango repertorio de massas e molhos,
e nem um cardapio extenso. Centraliza suas opgifesigotos e nas carnes. Com cardapio
tradicional, também apresenta adaptacdes, quoipetonegrelhado, e pratos de fusdo com
outras identidades, como Oswaldo Aranha — prathcicmal carioca — e escalopes@mvre
vert — molho francés. Oferece, ainda, pratos execuaoo®ngo da semana, que apresentam
origens distintas, porém, pratos que se tornarapulpees no dia a dia paulistano, como o
estrogonofe de filéspaguetticombracciola filé a brasileira, lazanha de berinjedgmocchia
napolitana eolpetas filé de pescada compenne e o mais contemporanegpaguetticom
mini saltimbocade palmito.

Ja o restaurante Due Cuochi Cucina, fundado em, 23®&nta duas estrelas no Guia 4
Rodas, foi eleito o melhor restaurante italiancciade de S&o Paulo pela revistgja em
2006, 2007, 2008 e 2009, pela reviskala em 2007 e 2008, pela revis@o Where
Gastronomiaem 2008, e pela revistarazeres da mesam 2009. Diferente dos demais,
informa que a casa é comandada por westauratrice Originalmente localizada no Itaim, a
casa possui uma filial nBhoppingCidade Jardim, e, diferente dos demais, contacuaatro
chefsde cozinha: um executivo, responsavel pelos @sigurantes, um para a unidade Itaim,
e dois para a unidade @&hoppingCidade Jardim. Cada casa possui um cardapio prépri
somente os pratos considerados como sucesso aparasaluas casas, e durante todo o ano.
No site apenas os pratos em comum sdo apresentados. d®dagredientes utilizados sao
regionais italianos, destoando apenas a presencabatmalhau. Seus pratos sao
contemporaneos, e a criatividade ddeefs aparece a cada toque de modernidade e de
harmonia entre os itens do cardapio. Criacdes ¢drawioli de taleggio com compota de figo
fresco na manteiga, salvia e améndaa&aladamix de champignonfresco,pinole, grana
padang e fatias de presunto cru” entre outros pratosumasn elementos da cozinha regional
italiana em um prato anteriormente desconhecidsoisemesas seguem 0 mesmo Processo,
porém entre elas os nomes e alguns elementos sdmecésticos de outras regibes, como 0
“petit gateaude limao siciliano com sorvete de baunilha” e orvete de coco caseiro com

baba de moca e gengilwenfit”.
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Conclui-se, entdo, que todos os estabelecimenassiedos mais conservadores das
comidas dos imigrantes até os mais contemporamkos/guma forma, se modernizaram,
adaptaram e acompanham hoje o processo de glajdaiza

Outro dado importante, verificado em analise dosudentos disponibilizados nos
sitesnaweh € a presenca dabefsde cozinha, que s6 é notada a partir da décad@3e
Nas apresentacdes de suas casas, muitas reunemdargeu cardépio,chefestrelado que
pOSSui cursos no exterior e no Brasil, com passagenoutras casas famosas, que assina o
cardapio do estabelecimento. Muitos até falam dac@&p do cardapio com base no
conhecimento dess®ef o que os diferencia do passado, quando a coreftaduzida nas
cantinas era resultado de uma histéria, de habitbgos da familia e de seu pais de origem.
Nota-se, porém, que a cidade incorporou, sim, adaitaliana no seu dia a dia, até mesmo
por sua aceitacao.

A andlise de dois cardapiasalianos, um da regido de Firenze, outro da megié
Mildo, trazidos da Itadlia em setembro de 2011, jterridentificar similaridade com os
cardapios dos restaurantes mais recentes: massastadellini, tagliatelle, ravioli, penne,
spaguetti, lasagneacompanhadas de molhos e carnes; carnes cadonesaolas, otoletta,
paillard, pettodi polg entre outros itens semelhantes ao que tem sidilleem S&o Paulo. A
Unica diferenca recai nas sobremesas, pois na@cefer sobremesas de outros paises,
mantendo-se fiéis abiramissy Zuppa gelati e Tartufo.

Atualmente, o tempo de existéncia da casa néo astaciado a tradicdo e a
originalidade, comprovado pelo sdbspitalita Italiana, conferido pela Unido das Camaras
de Comércio ltalianas, que foi atribuido a diversstaurantes antigos e novos na cidade. “30
cantinas ganham em SP selo de 'as legitimas”, qado tem como intengcdo avaliar a
hospitalidade e a tradicao italiana, e ndo suaasashia (VEIGA; BURGARELLI, 2011).

No estado de Sdo Paulo, 75 estabelecimentos pasgsia avaliacdo, e somente 30 a
concluiram. Foram dez os critérios utilizados paratribuicdo do selo, sendo eles: ter ao
menos um funcionario fluente em italiano; ter amaseum elemento de ambientagdo que
remeta a Italia; menu no idioma italiano (sem tcé@s literais),chef com certificado em

culinaria italiana ou experiéncia em restaurani@sds; na proposta gastrondmica (pratos)

50% devem ser tradicionalmente italianos; ao memz® receitas devem seguir a tradicao da

2 A nomenclatura dos pratos encontra-se redigidaetmonente no idioma italiano, retirado e preservado
conforme cardéapio.

°0 selo nasceu em 1997, na ltdlia, para classifisarestaurantes que seguiam fielmente as tradddeais.
Desde 2010, passou a ser distribuido em todo o saund
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alimentacdo; ao menos 20% da carta de vinho daverseeniente da Itdlia; azeite extra
virgem italiano; assinatura de um termo de compsemgue assegure a origem italiana dos
produtos utilizados. Fotografaram os ingredientesvearam para a Italia, onde um comité de
criticos e endlogos avaliou sua concordancia ctradicao.

E possivel notar que essas variaveis citadas, s@t@s para considerar-se um
restaurante legitimo italiano, tendo a permissdo peu consulado para representar a Italia
fora do Brasil, estdo intimamente relacionadas admspitalidade. A hospitalidade italiana
uma marca forte da cultura desse povo, e conforitee ashteriormente, referenciado por
Camargo (2003) e Boutaud (2011). Por meio dos caampentos a mesa € possivel
visualizar os sinais identitarios de um povo, semdefeicdo passivel de identificacao cultural
e regional, pois € justamente nessas ocasifes dqenaa hospitaleira da alimentacdo se
institui. Portanto, se o0 restaurante possuir noimdnos requisitos relacionados, sera
identificado como um restaurante que realmenteuraad hospitalidade italiana, conforme
ordena o protocolo, que exige o conhecimento dagsase das normas, das leis de
hospitalidade italiana.

Ainda, em pesquisa naeb, verificou-se que esse selo, ouMarchio Ospitalita
ltaliana, é realizado na Italia, desde 1997, e agora fondite para o exterior. E organizado
pela Unido das Camaras de Comércio Italianas naan(iWNIONCAMERE), sob supervisdo
do Istituto Italiano de Pesquisas Turisticas (ISNARdo Ministério do Turismo,
Desenvolvimento Econémico e Relac¢des Internacioti@aistalia, com o intuito de verificar
quais sao 0s restaurantes que representam a cotahaiaa fora do pais, com fidelidade a
suas tradigoes.

Em consulta a pagina deeb intituladaPremio Ospitalita Italianafoi possivel notar
que existem dois concursos: o Prémio Hospitalidead®na, que se encontra em sua sexta
edicdo, restrito aos hotéis e restaurantes dotdeaori italiano do qual participam
estabelecimentos que, obrigatoriamente, tenhavtairchio Ospitalita Italiana;e o Italiano
Hospitality Award que se encontra em sua primeira edicdo, onderppdeticipar apenas 0s
restaurantes que tenham recebido a “Marca Italldospitality - Restaurante Italiano no
Mundo" para o ano 2010/11. Analisando seu conteimilgossivel identificar que os votos
sao dados pelos frequentadores dos estabelecimentos

Dos restaurantes participantes, 30 foram condegsracbom o selo (Prémio
Hospitalidade Italiana) no estado de Sdo Paulajcsepe desses 30, 29 encontram-se na
capital. Sdo eles: La Risotteria; Osteria Del Reto; Restaurante Piselli; Ristorante

Taormina; Il Fornaio d'ltalia; Cosi; Spadaccinoc®Md Nostro; Tomatto; Tatini Restaurante;
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La Pergoletta; Cantina C...Que Sabe; La Tambouillagari Restaurante; Dona Carmela;
Emporio Ravioli; Terrago Italia Restaurante; Zenaff€ Fricco Ristorante; Vinheria
Percussi; Circolo Italiano San Paolo; Pasquale i@&ntRosmarino Restaurante; Picchi
Restaurante; La Piadina Cucina Italiana; Olea Mrgdilza Bar; Pecorino; Il Sogno di
Anarello; Due Cuochi Cucina. Tendo o ultimo deles sardapio analisado nesse trabalho.

Dos restaurantes citados, 17 encontram-se no peesabalho, séo eles: Restaurante
Piselli, Cosi, Spadaccino, VicoloNostro, Tomattafiii Restaurante, La Pergoletta, Magari
Restaurante, Emporio Ravioli, Terraco Itdlia Restate, FriccoO Ristorante; Vinheria
Percussi, Circolo Italiano San Paolo, Pasquale i@nRosmarino Restaurante, La Piadina
Cucina ltaliana, e Due Cuochi Cucina. Ainda dosargsintes condecorados, quatro haviam
sido encontrados nsite de busca adotado pela pesquisa, mas por néo mrssp@gina na
web foram desconsiderados. Séao eles: Il Fornaio d@ltdli Sogno di Anarello, Picchi
Restaurante e Ristorante Taormina.

Feita a andlise dsite de trés deles, escolhidos em virtude de sua mdeva
gastronémica no mercado, (Terraco Italia — 196 adapcino — 1998; Restaurante Piselli -
2004), com o objetivo de verificar o perfil doste@santes condecorados, observou-se um
grande diferencial, como j& havia sido notado netatgante Due Cuochi Cuccina,
apresentado anteriormente.

O restaurante Terraco Italia, tradicional na cidadaberto desde 1967, apresenta em
seu site, além do histérico da casa, uma breve histériaindigracdo italiana e das
transformacdes urbanas da cidade de Sdo Paulocdimm a histéria do prédio em que ele
esta localizado. Oferece quatro espacgos: pianchkr;nobre; sala panorama; sala Sdo Paulo.
Seu cardapio ndo € muito extenso, mas apresenta@notalidade pratos modernos da alta
gastronomia italiana, apoiada no conhecimento dehefde cozinha, pois, de acordo com o
proprio site o restaurante oferece “o melhor da cozinha ftaliaatendendo as novas
tendéncias da alta gastronomia”. O cardapio comaadm oferece uma gastronomia italiana
moderna, somente com elementos italianos, ao guelsem as sobremesas.

O Cucina Spadaccino di Bologmaantém a tradicdo, a paixao e a origem da familia
de Bolonha. O restaurante, além de manter umalt@zjne produz massas artesanais em seu
proprio atelié, oferece festivais teméticos de daarom as estacfes e a sazonalidade dos
ingredientes. Mantém ainda a tradicdo bolonhesalgoms pratos do cardapio, em especial
aos antepastos, e, conforme informadcit® a proprietaria busca oferecer aos seus clientes

uma “viagem para a lItalia” e, para isso, além daiantacdo - decoracdo, musica -, e dos
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vinhos, eles pesquisam receitas antigas de out@les para reproduzi-las na casa. Seu
cardpio contém na quase totalidade ingrediergkarios, incluindo-se as sobremesas.

O restaurante Piselli, inaugurado no Jardim Paudist 2004, tem suas receitas criadas
pelo seu dono. Ex-funcionario de casas de refeaéeci S&o Paulo, dentre elas o grupo
Fasano e o restaurante Gero, o proprietario ddliisma essas experiéncias as viagens para
a Itdlia para elaborar suas criacdes. O cardégeim como a estrutura, € moderno e condiz
com a alta gastronomia. Apresenta as nomenclatdeasodos os pratos em italiano,
acompanhados de sua traducéo e na carta de vinamea dos rétulos tem origem italiana.

A partir desses exemplos, destaca-se que os rastasircondecorados preservam as
tradicBes e os elementos italianos em cardépio,reoas interferéncias de outras origens. Os
cardapios revelam a minuciosa pesquisa ded®fse proprietarios.

Surpreendentemente, nenhum restaurante do grupad-ésasano, Gero, Gero Caffé,
Parigi e Nonno Ruggero) foi condecorado, bem conmmoas referéncias da cidade de alta
gastronomia italiana, como o Massimo e Famiglia ditéarCantina. A justificativa para esse
fato podera ser compreendida apenas pela inforntegda na mesma matéria do jornal, visto
que os trés estabelecimentos, mesmo apresentandsiteimo grupo, contendo fotos e
histérico das casas, ndo oferece maiores infornrsagianto a cardapios, especialidades e
seuschefs.Subtende-se que, para conhecer as casas em didadetaé necessario ir ao
restaurante. O grupo Fasano apenas apresenta um Historico de cada casa e algumas
fotos; o Massimo informa em sua pagina qu&te estd em reconstrucdo, tendo apenas um
link direto para sua pagina em uwsite de relacionamento pessoal; e a Famiglia Mancini
Cantina apresenta um breve histérico e uma brenesaptacdo do seu carddpio, com quatro
fotos de pratos, e alguns itens do cardapio. Chiola aessaltar que o selo ndo se pautou pela
gastronomia dos restaurantes, mas, sim, por syétddaade e tradicdo italianas.

Nota-se ainda na cidade um processo de ramificdgdiestaurantes em uma tendéncia
a abertura de filiais e grupos. Do total de restai@s catalogados, 22 pertencem a algum
grupo de restaurantes, como exemplo os grupasgjio Arno, Di Cunto, Don Pepe Di Napoli,
Ravioli, Mancini, Fasano, Le Vin, Sala VIP, Pastaaltori, Serafina e Transamério@s
restaurantes citados foram apenas os identificadqeesquisa. Torna-se importante salientar
gue muitos grupos possuem outros restaurantes iita ig@e nao fazem parte desse artigo por
nao terem aparecido na pesquisa, ou por ndo sk os).

Alguns restaurantes possuem filiais na cidade deP&dilo, e muitas vezes também
fora da prépria cidade, o que permite concluir géie sdo apenas restaurantes italianos de

producao interna, mas grandes redefasiefooditalianas.
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O restaurante Andiamo possui sete filiais espalhaeta capital, todas com o mesmo
carddpio. Nao apresenta em s#e informacfes que possibilitem entender a trajetéria
filosofia do restaurante, apenas disponibiliza sgwapio, que se mantém fiel as tradicdes
italianas, com pratos modernos com elementosntadiae pouca interferéncia, a ndo ser nas
sobremesas, que seguem a tendéncia do setor ergprasnfluéncia internacional.

O restaurante Don Pepe Di Napoli, pertencente apogbon Pepe Di Napoli, conta
com sete casas de especialidades variadas, maint@mfitais espalhadas por S&o Paulo. Seu
cardapio, além de ser Unico em todas as casas¢mantitos elementos classicos, como
carnes, massas e risotos, mas, como a maioria,istitréncias externas em suas guarnicoes e
principalmente em suas sobremesas.

Comandado por uroheffrancés, que além dehefé o proprietario, o restaurante Per
Paolo possui quatro unidades na cidade de Sao.Fasi® ndo apresenta seu cardapio, o que
torna dificil uma andlise do estabelecimento.

Com cinco unidades em Sao Paulo, o Santa Pas@inadmente criado como
franchisinga fim de atender as operacdeslddian Express Deliveryse especializou na
fabricacdo de massas e molhos para atender a te@gzadronizacao, controle de estoques e
velocidade na operacdo. Além de fornecer massasifeompara outros estabelecimentos de
Sédo Paulo, possui em suas unidades os chamadaRgtzs de mesa”, todos igualmente
padronizados, e apenas com massas.

O restaurante Di Cunto, analisado anteriormentssypdrés filiais. Em sesite ndo
fica claro se existe alguma diferenca entre as fili@ss, apenas informa que o cardapio
apresentado é da unidade Mooca, o que se subenteqde as demais casas possuem
cardépios especificos e servi¢os individualizados.

A cantina Jardim de Napoli possui duas unidadesgrdina e dSpecialeJardim de
Napoli. As casas apresentam cardapios distintasanina com um cardapio extenso, e o
Specialecom cardapio reduzido, apenas com saladas, massases.

Com trés casas em Sao Paulo, o La Bucca Roman&mantesmo cardapio, com
classicos italianos, e com elementos de interfe@éncomo as pastas “criativasisoto alla
Portugal e principalmente as sobremesas que nao saon#sjiae sim de outras
nacionalidades, contarownies, petit gateatorta holandesantre outras.

A Alimentaria Di Sergio Arno possui trés unidades 80 Paulo. Duas casas no Itaim
Bibi: o Restaurante Alimentaria e a Rosticceria,na, Vila Beatriz, o Restaurante e
Rosticceria. Cada casa possui 0 seu proprio cardgye nao é fiel as tradicbes italianas, e €

modificado a cada ano. Dentre as tradi¢coes, asngieechamam a atencao sao as massas. Em
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contrapartida, possui op¢des, como variados pasteéiseu cardapio. Como diferencial, cada
prato tem a indicacdo de harmonizagdo de vinhagando apenas se a melhor opgédo é o
branco, tinto,ros€¢ etc. Como o cardapio ndo apresenta a carta desjiméo foi possivel
saber se a casa trabalha somente com vinhos @slian € aberta para outros paises.

As duas casas da Cantina Gigio, ja apresentadaicantente, possuem seus
diferenciais, com “distintas caracteristicas anagade origem comum” como eles mesmos
definem. A unidade do Bras é a primogénita, e a maés preserva as tradicdbes em seu
ambiente, enquanto a unidade de Pinheiros possumia“aropria”, € pautada nas massas
frescas e molhos de tomates.

O Carlino restaurante mantém duas casas em Sao. Rmdite apresenta apenas seu
cardapiodelivery,mas em seu historico fica registrado que a cagzesas tradicdes e muitos
pratos davechia CucinaNao fica claro, mas da a entender que o card&pinico para 0s
dois estabelecimentos.

Conforme apresentada anteriormente, a Duo Cuoctin€ypossui duas unidades na
cidade, com cardapios distintos, porém com alguatog comuns nas duas, ao longo do ano
todo.

Com uma unidade na Bela Vista e outra no JardinideaulL Osteria Del Generale
possui 0 mesmo cardapio para ambas as casastagligds decorativas em ambas como se
pode visualizar pelite. A primogénita, no Jardim Paulista, inaugurada €¥801nao
“conseguiu” atender a grande demanda, quando hauwnecessidade de uma outra casa,
inaugurada em 2007, na Bela Vista.

Com um espaco e um cardapio modernos, o restalasfanantém duas unidades, a
primeira na Santa Cecilia, sem data de inaugurdiggmnivel, e a segunda no Itaim Bibi,
inaugurada em 2010. Com cardapios bem similaregjuas casas apresentam a mesma
proposta de servico e de pratos.

O restaurante Spaghetti Notte, com duas unidad@sapresenta contetudo suficiente
para analise em sesite, que estd em construcdo. Apenas informa que |@ateadicional e
original fica situada n&hoppingAnalia Franco, mas nao disponibiliza maiores imiagdes,

e nem mesmo seu cardapio.

Com duas unidades, o restaurante Vila Conte, alérpadsuir filiais, faz parte do
grupo Don Pepe de Napoli. Possui cardapio Uniceseas casas, bastante tradicional, com
poucas interferéncias estrangeiras. Suas sobrertees@gm sdo em sua maioria italianas,

diferente da maioria dos estabelecimentos.
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A distribuicao dos restaurantes italianos em funcinamento na cidade de S&o Paulo

Por meio da localizacdo de cada estabelecimento,doeno do niumero de unidades
existentes, pode-se observar a localizacdo doaurastes italianos em funcionamento na

cidade, conforme foto de satélite criadagooglemapsobservada na figura 1:

DEmingos & Pie Grande

Lim&o Cangalba
Menk ki3 Piqueri CasaVerde  S°niana Vila 8] = ; 2 \
Aobiangne,, B Wargina TS Casa Verds Clshernc A ora Cors
Jaguara il Baixa Jodigl Mia Maria Gargim
’“"‘“ﬂ"anng Ris Parme Velloso Japag  Armagao

firal ticio ]
3 ; Margh . Penha
Bam Retiro i Marge®
[5P-250] S - -
Mo 1 Jem ila
Bande] : e Belt Aricanduva Vil Matilde
Jaguaré ; Viaida § 7 A =
3 Alto de Y 7 - Camao
Pardlie- . Pinheiros, 5 : Bras &
*ﬁf il ity ; aulo la Antoning
& 3 » hoca

Willaobos:
#Ciuladg , 4
Universitana AQUS Rasa Wila 1%
Bustanta He (i N
enry Ford
o Arcanduva
Sape o \ila
Food Prudente
wela Estrada Wila
do Jaguare Morumbi dj‘ Ipkanga Prudente o Fapapembe
£ - : 0 Liicas
. - Vieta Licio
Tabo&o < de Miranda
da Serra o 2 Aurélio
£ MNeves
i i i3 Centro
l:r:;dlg&s Jardirm B e > = Sao Caetano Mia  pargue San
Wila Suzana V& Satide ﬁ‘?h”z?o do Sul Metalirgice * peacians |
i | i
drade e CordEES Cing vismonte| SN o b e . Farque
Alegre Coraim 1 Oswaldo  Olimpico Oratorio
ampo Machado 2 Gz

; Campe Belo
Jmpo Grar) g 53 Parque das
Julied Favela Alba "'% Naghes
Jose

Wila
] ila Curuga
Wil Mair alxu @i pinamarcs Femandes i

fardim She ) Santo
Janugrio Amara Jabaouara a s Santa Andrgados dom:

Figura 1: Dlstrlbwgao dos restaurantes em fungimrao na cidade de Sdo Paulo em 2011.
Fonte: Dados analisados e inseridos na foto détsaté googlemap$2011).

Para uma melhor compreenséao da distribuicdo dtsurastes italianos, reconhecer-
se-a, por meio de um mapa, a localizacéo e a ctracép desses estabelecimentos em zonas

ja preestabelecidas com base nos pontos cardedésts, nordeste, sudoeste e noroeste.
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E sabido que as primeiras cantinas e restauraalemos se localizavam no Centro
Velho, mais precisamente nos bairros da Barra FuBela Vista, Belém, Bom Retiro, Bras,
Consolacéo entre outros, que reuniam grande caacéotde imigrantes italianos. Collaco
(2010, p. 36) aponta que as primeiras cantinasiraoignas calcadas das residéncias dos
imigrantes em seus bairros, ao que Ricupero (30120), completa que, além dos sobrados e
corticos, “as ruas daquelas zonas eram ocupaddélparas, armazéns e cantinas”.

No mapa 2, evidencia-se a distribuicdo dos imigntalianos no ano de 1934.
Destacam-se Mooca (12%), Belém (10%), Bras (9%)a Bésta (9%), Liberdade (5%),
Ipiranga (5%), Cambuci (5%), Santa Cecilia (5%pd.&%), Bom Retiro (4%), Consolacdo
(4%), Republica (4%), Santana (3%), Vila Marian#)3Penha (3%) e Perdizes (2%) como
0s de maior concentracdo imigrante, onde nascemarprimeiras cantinas, 0S primeiros
restaurantes, enfim, os primeiros estabelecimeotnserciais dos italianos, a difusdo da
comida e dos habitos italianos pela cidade.

A Bela Vista constitui uma particularidade espepiata essa andlise, dada a grande
concentracdo de italianos no final do século XIptieneiras décadas do século XX. Relne a
segunda casa mais antiga em funcionamento - Capuugurado em 1907 e restaurantes
gue caracterizam cada década, relativa ao peried®80 a 2000. Em 1938, o Gigetto, em
1942 a Cantina Roperto, na década de 1950 o kiBasm 1963 o Villa Tavola, nas décadas
de 1970 e 1980, com duas casas cada, La Bucca Ro(h8i2), Montechiaro (1974),
Famiglia Mancini Cantina (1980) e L Osteria Del @ete (1980), por fim, na década de
2000 o Luna di Capri (2002), e sem a indicacaora Walter Mancini Ristorante.

O Bras, por sua vez, chama a atencéo, por apresen#alnica casa, a Cantina Gigio
inaugurada em 1971. Fendbmeno também presente émB8anta Pasta), no Cambuci (La
Mamma - 1976) e na Lapa (Cantina Brasiliani - 2008) Mooca, destacam-se as cantinas
San Marco (1975), 1020 (1948) e o Di Cunto Restdaarél935); no distrito da Consolacao
existem a Cantina e Pizzaria Piolin (1970), o Tappattoria, Antonietta Culinaria Italiana,
Jardim de Napoli (1949), Mamarana (1961) e Romé#oRiste (1954); no distrito de Santa
Cecilia, os restaurantes Carlino, Cosi, AccantossaCdas Massas (1986), Villa Cioe e
Andiamo. Na Republica, o Carlino (1881), o resaate do Circolo Italiano, O Gato que Ri
(1951) e o Terrago Itdlia (1967); no Ipiranga, ant@@m do Magrdo e o Santa Pasta nao
fornecem dados sobre a época de sua inauguragédli@ Pasta & Basta inaugurado em

2009. O Bom Retiro, a Lapa e a Liberdade ndo aptaserestaurantes.
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SAO PAULO - IMIGRANTES ITALIANOS - 1934
1 AGUA RASA 0 35 ITAIM PAULISTA 0 89 SACOMA 0
2 ALTO DE PINHEIROS 0 36 ITAQUERA 283 70 SANTACECILIA 4195
3 ANHANGUERA 0 37 JABAQUARA 0 71 SANTANA 3071
3 4 ARICANDUVA 0 38 JAGANA (] 72 SANTO AMARO 0
5ARTUR ALVIM 0 39 JAGUARA 0 73 SAO DOMINGOS 0
6 BARRA FUNDA 0 40 JAGUARE 0 74 SAO LUCAS 0
7 BELA VISTA 7300 41 JARAGUA 0 75 SAO MATEUS 0
8 BELEM 8767 42 JARDIM ANGELA 0 76 SAO MIGUEL 69
9 BOM RETIRO 3895 43 JARDIM HELENA 0 77 SAO RAFAEL 0
10 BRAS 7592 44 JARDIM PAULISTA 1620 78 SAPCPEMBA 0
11 BRASILAMDIA 0 45 JARDIM SAOLUIS 0 79 SAUDE 1673
12 BUTANTA 935 46 JOSE BONIFACIO 0 80 SE 848
> 13 CACHCEIRINHA 0 47 LAJEADO 77 81 SOCORRQ 0
14 CAMBUCI 4298 48 LAPA 4126 82 TATUAPE 0
15 CAMPO BELO 0 49 LIBERDADE 4435 83 TREMEMBE 0
16 CAMPQO GRANDE 0 50 LIMAO 0 84 TUCURUVI 986
17 CAMPO LIMPO 0 51 MANDAQUI 0 85 VILAANDRADE 0
18 ® oz 18 CANGAIBA 0 52 MARSILAC 0 86 VILA CURUGA 0
a5 ot 19 CAPAO REDONDO 0 53 MOEMA 0 87 VILAFORMOSA 0
" 50 20 CARRAC 0 54 MOOCA 10577 88 VILAGUILHERME 0
4 21 CASA VERDE 841 55 MORUMBI 0 83 VILA JACUI 0
22 CIDADE ADEMAR 0 56 PARELHEIRGS 0 90 VILA LECPOLDINA 0
23 CIDADE DUTRA 0 57 PARI 0 91 VILA MARIA 0
24 CIDADE LIDER 0 58 PARQUE DO CARMO 0 92 VILA MARIANA 2745
25 CIDADE TIRADENTES 0 59 PEDREIRA 0 93 VILA MATILDE 0
% 26 CONSOLAGAD 3809 60 PENHA 2350 94 VILAMEDEIROS 0
& 27 CURSINO 0 61 PERDIZES 1964 95 VILAPRUDENTE 0
28 ERMELINO MATARAZZO 0 62 PERUS 0 96 VILA SONIA 0
29 FREGUESIADO O 763 63 PINHEIROS 0 CENTRO
30 GRAJAU 0 64 PIRITUBA 0 LESTE
31 GUAIANASES 0 65 PONTE RASA 3
32 IGUATEMI 0 66 RAPOSO TAVARES 0 NORTE
33 IPIRANGA 4392 67 REPUBLICA 3603 CESTE
52 34 ITAIM BIBI 0 68 RIO PEQUENO 0 SUL
1 Ponto = 50 Imigrantes
0 2 5 5 10 15 20 Base Cartografica;
1:350.000 e Km gaiaugs; Gibart Bask 006,

Mapa 1 — Distribuicdo dos italianos na cidade de&#ulo em 1934

Fonte: Elaborado por Bastos e Back (2009).

A sistematizacdo dos restaurantes por subprefeituraapa 3, permite quantificar 11
restaurantes na subprefeitura da Lapa (n° 08<saurantes na subprefeitura da Sé (n° 09), 5
restaurantes na subprefeitura da Mooca (n° 25)e€aurantes na subprefeitura de Pinheiros
(n® 11), 28 restaurantes na subprefeitura da Vilridda (n® 12), 4 restaurantes na
subprefeitura do Ipiranga (n° 13), 5 restaurantesubprefeitura de Santo Amaro (n° 14), 3
restaurantes na subprefeitura do Butantd (n° 10Yyes?aurantes na subprefeitura de

Aricanduva/Formosa/Carréo (n° 26) e 1 restauramtibprefeitura de Campo Limpo (n° 17).
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Mapa 2 — Distritos da cidade de Séo Paulo.
Fonte: PMSP, 2012.

Dos restaurantes analisados, a maioria esta ladaliem distritos da subprefeitura de
Pinheiros, mais especificamente Itaim Bibi (31)nHeiros (19) e Jardim Paulista (11),
seguidos pelas subprefeituras da Sé (32) e Vilaavan28).

Na figura 1 é possivel visualizar a concentracde dEstaurantes no quadrante
sudoeste da cidade de S&o Paulo. O quadrante sdgessenta grande desenvolvimento
urbano e, segundo Villaca (1986) e Santos (199del 1870 a alta burguesia ocupa tal
regido. Ao inicio da ocupacdo do loteamento de @ampliseos, seguiu-se a Vila
Buarque/Santa Cecilia; em 1890 o bairro de Higieli®pem 1891 a Avenida Paulista; em
1922 o Jardim América; nos anos 1930 e 1940 orddtdiropa, Alto de Pinheiros, Pacaembu
e Alto da Lapa; nos anos 1950 e 1960 o Sumarezi@idade Jardim, Chacara Flora e
Morumbi; nos anos 1970 a Granja Viana.

O quadrante sudoeste, caracterizado por um clima amaeno, devido ao maior
namero de parques e sua arborizagdo, regido isila nos transportes publicos,
principalmente no quesito qualidade e disponibil&laconcentra o maior indice de
Desenvolvimento Humano (IDH) e a maior concentragas classes de alta renda. Como
consequéncia, 0s restaurantes acompanham essssordeecrescimento da cidade, e ocupam
tais areas mais povoadas e frequentadas pelo $diagealvo, o que ainda corrobora para
Ihes conferir charme e agregar mais valor ao dsteibeento. Conforme foi possivel notar,

atualmente os novos restaurantes estdo, em suaanaio distrito do Itaim Bibi e Jardim
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Paulista, enquanto o0s restaurantes mais antigosiapecem localizados nos bairros
imigrantes.
Segundo Villaga (1986, p. 90):

O guadrante sudoeste de Sao Paulo € a regido adecipie vai desde o
trecho sul da linha norte-sul do metrd até o eigoA¥. S&o Joao/Av.
Francisco Matarazzo. Ali estdo as avenidas 23 de, iéashington Luiz,
Santo Amaro, 9 de Julho, Ibirapuera, Reboucas, BymBandeirantes, etc.

O quadrante sudoeste, partindo do centro, é comgicke pelos bairros de Santa
Cecilia, Vila Buarque, Perdizes, Pompeia, Higieiigp Jardins, Pinheiros, Itaim e Moema.
Partindo do trecho sul do metrd, vai da Vila Masiaab Jabaquara; compreende, ainda, a
regido do Brooklin, Santo Amaro, Morumbi, entre rosf até Cotia/ltapecerica. Pelo
prolongamento da Avenida Paulista estende-se afdtao da Lapa. Fora do quadrante
sudoeste esta toda a cidade além do rio Tieté (morta), Freguesia do O, Casa Verde,
Brasilandia, Santana e vizinhancas até o HortoeBtal, Vila Maria; toda a zona leste, do
Bras até Mogi das Cruzes (VILLACA, 2012)

Considera-se, portanto, a concentracdo dos restasraalianos analisados nessa
pesquisa no quadrante sudoeste na cidade de Siéo ®gque equivale a 118 (75%) casas em
funcionamento. A analise dos cardapios, a inflmca interferéncia do crescimento e do
desenvolvimento gastronémico na cidade, tanto mato$ ofertados, como nas técnicas de
preparo, apresentacoes e finalizagcbes dos pratosiitpm concluir que a presenca de um
profissional de cozinha, chamado, glamorosamentech#f de cozinha, com o0 apoio
incondicional de sua brigada de cozinheiros quenfada unido dos produtos regionais, das
técnicas culinarias, e dos processos internos @ecozinha, a gastronomia italiana como seu

principal resultado.

Consideracoes finais

As cantinas mais antigas, existentes ainda hajarte manter suas tradicées, como
exemplo o preparo de seus pratos por cozinheiomsacdados por funcionarios antigos que
cresceram e acompanharam a historia da casa, alguon membro da familia que mantém
firmemente as tradi¢cdes de seus anteriores, pel@atgio tipica do estabelecimento italiano
(toalhas vermelhas e brancas, garrafas penduratapipes, entre outros itens), sua

localizacé&o, e principalmente na tradicdo de suasipais receitas — a comida antiga italiana.

* Informacéo fornecida por mensagem eletrénica.
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Elas foram, segundo as andlises, as que mais pamminterferéncias externas de pratos que
nao fazem parte da culinaria italiana em seus parsiaacredita-se que tal atitude esteja
relacionada com a tentativa da sobrevivéncia de saaas em meio a tantos restaurantes
glamorosos existentes.

Seus cardapios mantém as tradicionais massas, seegadas com muitos molhos, e
nesse sentido ndo acompanham a modernizacao dangasta com apresentacao de pratos
individuais, com pequenas por¢des de comida. Setespcontinuam exagerados, servem
duas ou até trés pessoas. Em sua maioria, mantgrosgde garcons antigos e uma clientela
fiel. Seus cardapios, porém, apresentam itens rmAdemplados na cozinha italiana,
interferéncias de outras culturas e da globalizaljéta-se que seus donos acompanharam o
crescimento da cidade, com seus pratos, com sueden@ncias culturais, e viram a
necessidade de incorporar novos alimentos dentsewke cardapios tradicionais. Exemplo da
batata frita, das farofas, de tipos de carnes coiigis na cidade, e principalmente nas
sobremesas: praticamente todos os cardapios campopetit gateawe o creme dpapaya

O fato de Sao Paulo hoje constituir um “polo” gaiséimico de realidade imensuravel,
em numero de restaurantes e de especialidadesidésgefaz com que os restaurantes antigos
se submetam a outras técnicas, a outras manips|gud& assim acompanhar o crescimento
urbano e manter-se em funcionamento.

Atualmente, os restaurantes novos optam por l@adie nas regides mais nobres da
cidade, e ndo necessitam, e nem sentem a obrigkg@tanter em seus cardapios 0S mesmos
pratos da comida italiana antiga.

Esses novos restaurantes, que contam agora coasenpa dahefde cozinha, tém
seu cardapio propagado sob seu nome, sob suaSewiak analise do carddpio possibilitou
visualizar que a presenca dbef o enriqguece culturalmente, pois com um conheciment
amplo sobre as técnicas culinarias, somado a ftavickade e ao conhecimento local de cada
regido em aspectos histéricos e geograficos, Issilpitita criar uma cozinha inovadora e, ao
mesmo tempo, tradicional no que diz respeito alifidde aos produtos italianos e as
tradicoes. Fato este comprovado pelo ge#pitalita Italiana (2010), que condecorou um
namero significativo de restaurantes, entre elegosida década de 1990, comandados por
chefs que preservam as tradicbes e 0s elementos italiangs cardapios, com raras
interferéncias de outras origens.

Como potencial turistico, o seldspitalita Italiana também busca condecorar os
restaurantes aprovados para transmitir a real rauliialiana, suas tradicbes e sabores,

constituindo um diferencial para os turistas pressena cidade.
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Os pratos ditos contemporaneos traduzem a criateice 0 conhecimento dokefs
de cozinha a cada toque de modernidade e de hareoiie os itens do cardapio. Suas
criacbes misturam em um mesmo prato ingredientesadeozinha, dao origem a pratos
inovadores que continuam apresentando a Italisaecsliura. Como exemplo, Ravioli di
faraona(massa recheada de galinha d’angola, ao molhocassaléggio do restaurante Tre
Bicchiere, que une ingredientes tipicos da regi@oAthruzzo (galinha d"angola), e da
Lombardia (queijotaleggio, além de aplicar ao prato técnicas de cozinharggaerem
conhecimento apurado, como o molho “assado”. OdaaiaSuppli al telefondgbolinhos de
risotto recheados com queijo e fritos) do restaurantdlPigee audaciosamente transforma o
risotto em bolinho, o recheia e frita. E incontestavelapa) dochef de cozinha na alta
gastronomia, nos dias atuais. Eles ddo o toque attermidade, e enriquecem cardapios,
transformando-os em uma verdadeira obra de arte alom italiana. Retomando Revel
(1996), conclui-se que com o surgimento da gastnimoa cozinha entdo deixa de ser
coletiva, e a gastronomia torna-se um aperfeicommeela, onde cada um fica livre para
exercer sua propria criacdo, pois a gastronomim@ve o espirito de pesquisa. Os cardapios
revelam a minuciosa pesquisa de sghefse proprietarios.

Ainda, como conclusdo possibilitada por meio dalisméos cardapios, dos seus
criadores e reprodutores, tem-se que a antiga eomtatlana, feita e criada por antigos
italianos e propagada entre 0s seus, € cozinhangahntiga, enquanto a cozinha moderna
italiana, servida nos restaurantes mais novosgarereproduzida hoje na cidade de Sao
Paulo porchefsde cozinha ndo é mais cozinha, e sim a gastronitaiena na cidade de Sao
Paulo.

Por fim, os resturantes hoje acompanham o0 crestimenos investimentos em
infraestrutura turistica da cidade, e se localizen® bairros de maior movimento e de poder
aquisitivo alto, os chamados bairros nobres, ofqueomprovado pela presente pesquisa,

sendo o Itaim Bibi o distrito que apresenta hojeasor nimero: 31 restaurantes italianos.
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Ministério da Educacao: Instituicdes de EducacdmeBor e Cursos Cadastrados. Disponivel
em: http://emec.mec.gov.ldcesso em 10 jan. 2012)

Premio Ospitalita Italiana. Disponivel em: httpWw.premiospitalita.it/ (acesso em 20 jan.
2012)

Prefeitura Municipal de S&do Paulo. Disponivel em:
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