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RESUMO EXPANDIDO
EIXO TEMATICO: PATRIMONIO ALIMENTAR, COMENSALIDADE, ARTE E AFETO

DA DOCE TERRINHA PARA A TERRA ONDE TEM PALMEIRA E CANTA O SABIA!

1 Universidade de Coimbra, camila_landi@hotmail.com

Resumo

O presente trabalho faz parte de um compilado de contos luso e italo-paulistanos que integra, em outra
linguagem, o projeto de Pdés-doutorado da autora dentro da Universidade de Coimbra. Uma ponte entre
Brasil-Portugal. Tem como objetivo analisar e retratar como nasce e aparece as cozinhas luso e italo-
paulistanas nessa cidade multicultural chamada Sao Paulo do século XXI. Cozinhas essas que se tornam um
fenomeno cultural resultante de colonizagdo - e posterior migragdes - e que se transformaram em um
vocabulo alimentar e gastrondmico na cidade. Tao sutil e intermeada que se ndo desmembrada culturalmente
que ndo se apresenta facilmente a nova populagao. Merece, portanto, ser tratada e divulgada em seus detalhes
para a construcdo da cozinha paulistana. Metodologicamente, recorre-se a revisdo bibliografica e
documental, com andlise de exemplos € documentos concretos na cidade, mas que no compilado de contos
de ora secundaria nasce a partir do didlogo leve e fluido da pesquisadora que vos fala, sendo aqui retratado
um dos contos dessa pequena obra.

Palavras-chave: Cozinha luso-paulistana. Cozinha italo-paulistana. Identidade cultural. Cozinha hibrida.
Cidade de Sao Paulo.

Introducao

Este conto de autoria propria, o qual compde um capitulo intitulado “Contos luso-paulistanos” que
integra a investiga¢ao de pds-doutorado da autora na Universidade de Coimbra — Faculdade de Letras,
propde-se a retratar sobre como a cozinha paulistana se formou ao longo dos anos moldando e transformando
a cozinha e a alimenta¢do da cidade. Cozinha e alimentagdo hoje, retratada e integrada a gastronomia
paulistana. Trata de contextos historicos, culturais e sociais fundamentais na constru¢cao de uma identidade

alimentar propria, que se ndo tratada em seus detalhes e curiosidades se torna apagada aos mais novos

Congresso de Gastronomia e Sociobiodiversidade, de 14 a 16 de Agosto 2025,
Porto Alegre, Rio Grande do Sul 1



AT CONGRESSO DE

GASTRONOMIA &
SOCIOBIODIVERSIDADE

14 A 16 DE AGOSTO DE 2025 | PORTO ALEGRE - RS

moradores e aos que nao se atentam a essa formacao. Uma cozinha que se torna uma marca, um vocabulo,

uma expressao com identidade propria.

Desenvolvimento

Sabe-se que a vinda da corte ao Brasil ndo significou somente um império, uma conquista e/ou um
dominio, como alguns enfatizam nos mais diversos discursos, aqui, sem juizo de valor. Vamos tratar sobre
o que a vinda da corte nos prestigiou a mesa com artefatos culturais alimentares sublimes que marcam ainda

hoje — e para sempre o fardo — nossos habitos alimentares e tradigdes diversas.

Ora pois, em contrapartida, os presenteamos de maneira igual, levando para sua cultura lusitana
outros artefatos como milho, tomate e batata, entre os principais, onipresentes nas mesas e quitutes do dia a

dia e dos quais os portugueses € seus visitantes se encantam e alimentam.

Nesse capitulo inicial trata-se da famosa “terrinha”, termo esse utilizado aqui com carinho e prestigio,
que tem seus marcos histéricos nascidos em um longo periodo de tempo desde a historia antiga e tendo seu
auge na chamada “Idade média” com o periodo feudal, quando se tornou Reino Independente. Com

protagonismo das expedi¢des maritimas em busca de novas especiarias se destacou!

Nas terras lusitanas habitam desde tempos remotos os produtos da terra e do mar... Da terra, generosas
oliveiras, trigo, uva, macas, figos, cebola, alho, entre outros! Da costa atlantica — e ndo do mediterraneo como
muitos acreditam — maravilhas do mar em espécies de peixes e frutos do mar... Ah... Os pescados lusitanos
e suas caldeiradas! Do terreno montanhoso e acidentado, criagdes bem cuidadas e ovinos, caprinos € suinos,
as quais presenteou a gastronomia lusitana com carnes suculentas, embutidos e derivados dos leites dos

ovinos e caprinos de extrema qualidade e frescor.

Pois bem, uma gastronomia que nasce de uma alimentacdo regada em queijos de ovelha e de cabra,
de embutidos suinos diversos vindos da necessidade de métodos de conserva, de vinhos doces, suaves e
densos das plantagdes de uvas - néctar dos Deuses de tdo bem-feitos — prazerosos a mesa e de azeites com

acidez e frescor marcantes ¢ notaveis. De sucos de macas doces com o frescor da fruta madura... Tudo isso
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marcando os pratos regionais, cada um com sua assinatura mais caracteristica € que nascem pelas maos de

celebres cozinheiras.

Por 14, nos fornos a lenha, paes sdo assados a base de trigo, cevada ou milho (ou um misto de dois ou

mais cereais) resultando em paes macios, duros, cascudos ou ndo, com cheiro convidativo a boca!

Do mar, polvos, mexilhdes, lulas e outros frutos do mar, peixes das mais variadas espécies sdo regados

ao oleo da peninsula enriquecendo-os de sabor e textura!

Das panelas e fornos, pratos celebres a base de arroz, heranca da ocupagdo moura por mais de oito
séculos... Ah... os arrozes caldosos, malandrinhos, enriquecidos com os embutidos, carnes diversas, verduras

e leguminosas!

Bacalhau... o bacalhau! Celebridade nesse pequeno pais que o incorporou a sua dieta como se fosse
seu de origem... com tantas receitas acompanhados de nossa batata nos mais diversos métodos de cocgao,

que dao mais de livros e livros de historia!

E para fechar com “chave de ouro”, doces feitos a base de uma generosa quantidade de gemas e
agucar, com ameéndoas, coco ¢ outros famosos “ca e 1a”! A maioria nascidos dentro dos mosteiros e

conventos, como os doces licores.

E... Tens aqui uma pitada da mesa da terrinha portuguesa! Algo familiar? Basta comegar a investigar

e a fazer associagOes desse conto lusitano com a mesa da terra que tem palmeira e onde canta o sabid!

Consideracoes Finais

A partir da leitura do primeiro conto da obra, concluo com o conhecido dito popular: “quem conta
um conto aumenta um ponto”. Isso porque toda narrativa, historia e/ou fato tem o olhar de quem narra. Pode
vir a ter um tom de nostalgia, romantismo, preciosismo ou outros sentimentos de quem conta. Pode, inclusive,

ter parte de historia contada muitas vezes, “inventada” ou exageros sem que o narrador perceba.
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Trata-se de uma forma de comunicagao do locutor. Ainda, toda historia tem um valor, um significado

de que conta, o que acrescenta o toque pessoal do escritor.

No caso da autora, estudiosa e descendente de portugueses e italianos, o romantismo naturalmente
aparece, fora detalhes que podem nao ser perceptiveis a ela. Mas, ndo deixam de destacar emblemas dessa
ponte luso-paulistana presente em fatos encontrados na cidade e nao notados e/ou conhecido por muitos que

aqui estao ou vivem.

Que venham novos contos, que nasgam novas historias que conte sobre a formacao dessa cozinha tao
emblematica na cidade que se soma a outras existentes.
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