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RESUMO

A cidade de Caxias do Sul, no Estado do Rio Grade do Sul [Brasil], destaca-se pela cultura
marcada por sua formacao histérica, que remonta a imigracao italiana no Sul do Brasil na
segunda metade do século XIX. O presente estudo traz para a discussao o como que a cidade,
que construiu sua identidade culindria a partir de heranga cultural italica, recebe um restaurante
que oferece como prato destaque o denominado “Bauru a Moda Caxiense”, cujos ingredientes
reunem, além do pao, cortes de filé mignon, queijo e presunto, molho de tomate e, na sua
finalizacdo, molho verde, preparado com ervas frescas. A trajetéria do restaurante, inserido na
oferta gastronémica local pela habilidade de seu idealizador, é reconstruida na presente
pesquisa tendo como metodologia a Histdria Oral. Os resultados do estudo evidenciam o resgate
do processo bem-sucedido de inclusdo do referido Bauru como um prato marca da cidade,
inclusive na oferta turistica. O estudo mostra a sustentacao de habitos de heranca itdlica que a
cidade preserva, mas também a forca de novas ofertas culinarias, com igual destaque na
localidade, trazendo para analise a importancia da inovagao das tradicdes locais.
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ABSTRACT

The city of Caxias do Sul, in the State of Rio Grande do Sul [Brazil], stands out for its culture
marked by its historical background, which dates back to the Italian immigration to southern
Brazil in the second half of the 19th century. The present study brings to the discussion how the
city, which built its culinary identity from Italic cultural heritage, receives a restaurant that offers
as a main dish the so-called “Bauru a Moda Caxiense”, whose ingredients bring together, in
addition to bread, cuts of filet mignon, cheese and ham, tomato sauce and, at the end, green
sauce, prepared with fresh herbs. The trajectory of the restaurant, inserted in the local
gastronomic offer due to the skill of its creator, is reconstructed in this research using Oral
History as a methodology. The results of the study show the rescue of the successful process of
inclusion of the aforementioned Bauru as a signature dish of the city, including in the tourist
offer. The study shows the support of Italic heritage habits that the city preserves, but also the
strength of new culinary offerings, with equal prominence in the locality, bringing to analysis the
importance of innovation in local traditions.

KEYWORDS

1 Vanessa Pacheco de Andrade — Mestra em Turismo e Hospitalidade, Universidade de Caxias do Sul, Caxias do Sul,
RS, Brasil. Curriculo: http://lattes.cnpq.br/5376435150362961. E-mail: vanessa.andrade1804@yahoo.com.br
2 Vania Beatriz Merlotti Herédia — Doutora em Histéria pela Universita degli Studi di Genova, Genova, Itélia.
Pesquisadora NIEM, Brasil. Lattes: https://lattes.cnpg.br/2028194865995189. E-mail: vbomhered@gmail.com



De Andrade, V. P., & Herédia, V. B. M. (2023). Gastronomia regional: a
presenca do Bauru a Moda Caxiense. Rosa dos Ventos - Turismo e
Hospitalidade, 15(3), 896-909. http://dx.doi.org/10.18226/21789061.v15i3p896

Gastronomy; Italian Heritage; Cultural Practices; Bauru’s Dish; Caxias do Sul-RS, Brazil.

INTRODUCAO

A cidade de Caxias do Sul, localizada no Estado do Rio Grande do Sul [Brasil], tem raizes histoéricas
acentuadas pela colonizacao italica, que ocorreu na segunda metade do século XIX, em
decorréncia da politica de imigracao e colonizacao do Império. Atualmente, o municipio também
é conhecido por ser o segundo polo industrial metalomecanico no Rio Grande do Sul, com uma
popula¢do de 463.338 habitantes (IBGE, 2022) e um Indice de Desenvolvimento Humano [IDH]
de 0,857, o que a coloca em 122 posi¢do entre os municipios brasileiros. Em sua histdria, a cidade
passou a abrigar diversas culturas, trazidas por sujeitos provenientes de diferentes regides e de
diferentes paises. Tal circunstancia a transformou em destino turistico pelos atrativos derivados
do polo industrial e de servigcos que abriga. A presenca de diferentes fluxos migratérios, trouxe
consigo culturas distintas e, com elas, habitos alimentares que se acrescentaram e se mesclam
a italianidade original de seu nucleo rural e urbano. Constatam-se tais mesclas na oferta de
pratos — tanto das tradi¢cGes locais como inovadores — em seus espacos gastronémicos,
considerados como parte integrante das italianidades locais e parte da sua construcao

identitaria de raizes coloniais.

Entre os pratos identitdrios estdo a “Polenta, o Spaguetti, o Radicci, o Galeto e o Sagu”, que se
destacam como ilustrativos de alimentos que foram mantidos na cidade como parte das suas
expressoes culturais, aos quais Beber e Gastal (2007) tratam como alimentagdo colonial italo-
brasileira. Isso porque, como abordado por Hobsbawn (1997), esses habitos podem ser
considerados como ‘tradi¢Ges inventadas’ . Esse conceito esta ligado a necessidade de garantir
a reproducdo de um conjunto de praticas, que se manifestam por uma série de ritos e de
simbologias vinculadas a cultura, mesmo nas suas atualizagGes. Essa trajetoria histdrica postula

que:

O termo tradi¢do inventada é utilizado num sentido amplo, mas nunca indefinido. Inclui tanto as
‘tradi¢Ges’ realmente inventadas, construidas e formalmente institucionalizadas, quanto as que
surgiram de maneira mais dificil de localizar num periodo limitado e determinado de tempo - as
vezes coisa de poucos anos apenas - e se estabeleceram com enorme rapidez (Hobsbawn, 1997, p.
9).
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O mesmo autor ainda defende que as tradicdes sdo um conjunto de praticas, reguladas por
regras subentendidas ou aceitas facilmente, de origem simbdlica ou de natureza ritual,
impregnadas de valores através da repeticdo, o que implica uma relagdao com o passado. O mais
importante nessas tradicdes é a manutencao de um vinculo com o passado e o interesse de
perpetuagdo de costumes, que precisam ser atualizados e ou reinventados para se manterem

Vivos.

Os imigrantes italianos, quando chegaram ao Nordeste do Estado do Rio Grande do Sul, regido
designada pelo Império brasileiro para efetivar a politica de colonizacdo entdo proposta, ndo
dispunham de muitas alternativas para a alimentacdo, o que gerou a urgéncia de trabalhar com
a terra para garantir sustento familiar. Plantar milho, trigo, feijdo, cevada, uva, foram praticas
que os italianos utilizaram para sua manutencao inicial e, com o tempo, foram aperfeicoando
essas culturas e transformando-as em atividades econdmicas. Inicialmente, a Polenta e o Radicci
foram o prato principal na mesa dos imigrantes, principalmente devido a facilidade do plantio

do milho. Herédia (2017) confirma que:

[...] a base de toda a alimentagdo do colono era a polenta. Das trés refei¢des que o colono fazia ao
dia, estava sempre presente sendo o elemento principal durante muitos anos na histéria do colono
italiano. Traziam esse costume da Velha Italia, por ter sido a polenta a base da alimentagdo da
classe agricola italiana (p. 62).
A cidade cresceu e passou a abrigar outras culturas, que traziam consigo habitos diversos, o que
é possivel identificar pelos processos de hibridizagdo. Percebe-se que, junto com a comida italo-
colonial, é servido o arroz, o feijdo, a salada de batata, o que expressa a presenga de outros
habitos, associados na convivéncia cultural. Essa combinagao tem sido frequente em alguns
restaurantes locais, que se pautam por tal referéncia cultural, o que realmente marca a presenca

de uma italianidade, diferente da terra de origem, destacada pela fartura e abundancia.

Dessa forma, pode-se afirmar que a gastronomia presente na regido de colonizagdo italiana no
Rio Grande do Sul é farta e representa aspectos diferenciais das condicGes de vida do local de
partida desses emigrantes. Na histdria da emigracdo italiana no Rio Grande do Sul é comum
encontrar a versdo explicativa que uma das causas da grande emigracdo foi a miséria e a
pobreza, que os emigrantes nao tinham o que comer, que a terra nao lhes pertencia e que
fugiram de uma crise que se instalara no pais a partir de sua unificacdo politica (Herédia &
Radunz, 2022). Esse contexto, sempre visto de forma ingénua, leva a crer que o problema era

dos italianos e ndo das estruturas politicas que se modificavam naquele momento, da passagem
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de um sistema de terras para um sistema de mercado, no desenvolvimento do capitalismo
(Sereni, 1975). Logo, tratar desses emigrantes sem tratar “do desenvolvimento do capitalismo
na Italia” (Franzina, 2006, p. 32) é descontextualizar o pais de partida e colocar toda a explicacdo

tedrica no pais de recebimento.

Mas, de que regides partiram esses emigrantes e que hdbitos culturais trouxeram? Como
adequaram alguns habitos a nova terra? O que fizeram para preservar a cultura? A abundancia,
fartura, diversidade, tem sido caracteristicas da gastronomia da regido de colonizacao italiana,
o que demarca um territdrio criativo onde é possivel comer bem, alimentos distintos da cultura
brasileira, com marcas da cultura europeia? Como a cidade, local de migracGes, manteve esses
habitos dos imigrantes do século XIX e o que fez para atender as mudangas que vieram com o
crescimento da regido e com a chegada de novas levas de migracdes? Algumas dessas questdes
podem ser respondidas pelo estudo realizado a fim de promover um entendimento dessa

adaptacdo cultural e da forca dessa gastronomia na regido.

Nesse contexto, o presente estudo foi dividido em duas partes: a primeira trata da influéncia da
colonizacdo europeia no Rio Grande do Sul no que diz respeito a praticas culturais referentes a
alimentacdo e, a segunda, um estudo de caso abordando um prato que se insere nesse contexto
com diferengas culturais e é absorvido na gastronomia local. O estudo de caso do “Bauru a Moda
Caxiense”, que faz parte do carddpio do Restaurante Danubio, localizado na referida cidade,
remete a histéria de como ocorreu mudangas na gastronomia local e da importancia que é dada
a alimentagao na localidade. O protagonista dessa histéria é Tranquilo Carniel, que no estudo
explicita a organizacdo do restaurante e como nasce o prato Bauru a Moda Caxiense. O
Restaurante Danubio é um dos mais antigos e tradicionais da cidade, marcado e conhecido pela

relacdo com os moradores, clientes e fas do referido Bauru.

O estudo utilizou como método de pesquisa a Histéria Oral, baseada em Portelli (2016), com a
intencdo de registrar as narrativas acerca da trajetdria do restaurante e a pesquisa documental
sobre o contexto histérico da regido de emigracao italiana no Rio Grande do Sul. Para Portelli
(2016), a Histéria Oral é “um processo continuo de elaboragéo e reconstrugdo de significado”
(p. 18). As entrevistas foram realizadas entre fevereiro de 2019 e outubro de 2020. A escolha do

método favoreceu a analise e permitiu chegar aos resultados aqui apresentados.

A INFLUENCIA DA COLONIZAGAO ITALIANA EM HABITOS ALIMENTARES NA CIDADE
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A cidade de Caxias do Sul, no Rio Grande do Sul (Brasil), é conhecida como antiga sede da
colonizacao italiana no referido Estado. O imigrante italiano que ocupou a regido da Encosta
Superior do Nordeste, no século XIX, fez uso da politica de imigracao e colonizacdo que o
governo imperial estabeleceu como prioridade para ocupacao de terras em algumas provinciais
do Pais (Herédia, 2017). A emigracéao italiana foi uma solucdo para os dois paises envolvidos,
Itdlia e Brasil. Os emigrantes quando ali se instalaram nos lotes coloniais deram inicio a uma
nova vida, utilizaram algumas praticas culturais que carregaram da terra de origem. A

alimentacdo foi um dos habitos mantidos.

Na literatura acerca da imigracdo italiana (Manfroi, 1975; Azevedo, 1975; Frosi & Mioranza,
1975), constata-se que a regido foi privilegiada pela imigracdo europeia, no século XIX e parte
do XX, em areas distintas, tendo alemaes, italianos, poloneses e franceses como protagonistas.
Na Regido Nordeste do Estado do Rio Grande do Sul, a presenca de italianos foi marcante e deu
origem a uma microrregido histérica, na qual os valores desse grupo predominaram e
fundamentaram a cultura regional. De acordo com Herédia e Paviani (2003), “a ocupacdo das
terras devolutas da Provincia de Sdo Pedro do Rio Grande do Sul por parte dos emigrantes
europeus, vindos para o Brasil no século XIX, permitia aos colonos usufruirem das vantagens
oferecidas pelo sistema de colonizagdo oficial para o desenvolvimento de nicleos agricolas” (p.

30).

A presenca dos italianos foi marcante ndo apenas pelo nimero dos que chegaram as colonias
oficiais, mas pelas caracteristicas que essa imigragao teve na ocupacdo do territdrio e na rapidez
com que se inseriu nas terras definidas pelo Governo Imperial, através das acGes da Diretoria de
Terras. Esses imigrantes provinham de varias regides da Italia que, no periodo de imigracao,
recém havia se unificado, e traziam culturas distintas dos locais de proveniéncia. Os italianos
chegaram ao final do século XIX, e foram responsaveis pela organizacdo de seus lotes coloniais.
A agricultura de subsisténcia garantiu sua sobrevivéncia e o plantio de algumas culturas o

excedente necessario para dar inicio as atividades econémicas.

O plantio do milho, trigo, cevada, uva, feijao foram culturas que os imigrantes investiram,
utilizando para consumo préprio, mas também para revenda. O valor atribuido a cultura do
alimento foi muito importante. Muitos estudos colocam que a falta de alimentos no pais de
origem determinou a fartura no pais de recebimento. A fartura e a abundancia eram sinal de
prosperidade e representavam, simbolicamente, aqueles que tinham alimentos para sobreviver

e inclusive compartilhar. Um dos pratos mais emblematicos da culindria que deriva dessa cultura
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é a Polenta, um alimento que dava ‘sustancia’ para um dia arduo na lavoura e que foi a base da
alimentacdo desses imigrantes. A Polenta, habito trazido da Itdlia, estava presente na mesa

diariamente. Herédia (2017) comenta sobre a classe camponesa emigrante:

O uso dos complementos alimentares aumenta nas familias dos colonos e dos camponeses
proprietarios e diminuem nos operarios casuais, que com frequéncia sdo obrigados a se adaptar a
pouca polenta com pouco sal. Todavia, as familias do campo comiam todo dia polenta. Cozinham
de ordinario na hora das refei¢des do dia e assim a comem quente, nas refeicdes matinais e na
janta eles tostavam as fatias nas brasas. As familias com mais condices econdmicas
acrescentavam a refeicdo pedagos de carne, ou seja, carne de galinha cozida na panela. Pode-se
dizer que a base da alimentag¢do do camponés italiano foi o milho que, moido, aparece na rustica
mesa sob a forma de polenta e pdo, e deste Ultimo vem misturada com farinha de trigo, centeio
ou milho. (Atti Della Inchiesta Agraria, 1884 apud Herédia, 2017, p. 124).
A alimentacdo desses imigrantes foi dando origem a um hibridismo tanto pela criacdo de novos
habitos, como também pela insercdo de novos ingredientes. Canclini (2012) define os
hibridismos como “processos socioculturais nos quais, estruturas ou praticas discretas, que
existiam de forma separada, se combinam para gerar novas estruturas, objetos e praticas” (p.
19). O que acabou acontecendo na regido, frente a necessidade de adaptar os habitos
alimentares, fez com que se originasse uma gastronomia local rica, farta e com caracteristicas
proprias. O mesmo autor afirma, ainda, que esse processo ocorre de modo ndo planejado ou é
resultado imprevisto de processos migratérios. Ressalta que a hibridagao pode ocorrer de forma

criativa, sendo de forma individual como também coletiva, como ocorreu com os imigrantes

locais.

Além da Polenta, muitos pratos se destacam na gastronomia local. Massa, Tortei, Agnoline,
Ravidli, entre outros tipos, de origem itdlica, sdo conhecidos na regido como pratos da cultura
italiana. A producdo de vinho, de repercussdo estadual e nacional, também é vista como um
alimento. Segundo estudos sobre praticas culturais, o vinho aparece como um alimento que é
muito valorizado pelos colonos. Azevedo (1975) diz que o vinho da col6nia é para o colono “um
alimento saboroso e substancioso, consumido habitualmente em quantidades generosas nas
refeicGes com a familia e durante o trabalho na roga” (p. 198). Esse autor explica os diversos
ambientes onde esse produto era bebido e esclarece que tanto o vinho como a graspa sdo
“bebidos, particularmente pelos homens, nos grandes almogos e jantares de casamento,
aniversarios e outras celebragdes; nos encontros e reunides na copa, enquanto conversa e joga
cartas ou mora e nas canchas de boccia, a noite depois do trabalho, nos domingos apds a missa”

(p. 198).
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Chama a atencdo uma das sobremesas mais consumidas pelos colonos, o Sagu, que tem na
mandioca sua base de sustentacdo. O Sagu é um exemplo importante de uso de produtos
plantados na regido, que refletem os processos de mudanca ocorridos na alimentacao regional.
A sobremesa, quando questionada acerca de sua origem, é uma demonstracdo da fusdo de
habitos brasileiros e italianos. Peccini (2010), ao estudar a gastronomia local, diz que a receita

do Sagu ndo existe na Itdlia, mas remete as origens pelo sabor, pela fragrancia e pela cor.

Essa sobremesa talvez seja o maior exemplo para entendermos a que vieram os imigrantes aqui
no Brasil. Eles e seus descendentes, absorvendo a cultura existente, integraram-se a uma nova
realidade, compondo novas formas, ou seja, remodelando uma receita com os sabores das etnias,
india e italiana com a ajuda da tecnologia alema. Essa comida ndo veio com os imigrantes, mas foi
a sobremesa escolhida por sua fragrancia, sabor e cor, para representar o gosto dos italianos
nascidos aqui. (p. 2)
O uso de novos ingredientes contribuiu para a origem de uma gastronomia regional, o que
reforca a posicdo de que diversos habitos se mantiveram tal qual o pais de origem desses
migrantes. Foram necessdrias adaptacGes, mas houve continuidade de alguns habitos
alimentares. De Boni e Costa (2011)' comentam acerca dos habitos alimentares dos imigrantes
italianos e chamam a atencgdo para o fato de que faziam muita restricdo as compras de alimentos

produzidos fora de casa, o que demonstra que apenas compravam produtos necessarios, ou seja

sal, acucar e café. Lembram que a producdo dos imigrantes era artesanal, de cunho doméstico.

Junto com a Polenta, que compunha as refei¢des quase diariamente, era comum também o
consumo de salame, queijo e ovos. A Polenta era consumida no café da manh3, e na parte do
almocgo a sopa de feijao se fazia presente geralmente com a mistura de uma massa, sendo essas
‘taiadele’ ou ‘fidelini’, massas cortadas a faca, de forma artesanal. Conforme pesquisas
realizadas por De Boni e Gomes (1983) sobre habitos e praticas culturais, o jantar era a refei¢do
em que se tinha mais trabalho, por melhor elaborada. Geralmente, nela era preparada a Polenta
fresca e também alguma carne em molho, salame frito e queijo frito. Esse cuidado maior na
elaboracdo da janta acontecia pelas mulheres terem um tempo maior, ja que ao longo do dia se
detinham aos trabalhos domésticos, assim como os homens tinham o trabalho no campo. O
tempo reservado para o preparo e consumo da janta devia-se também a necessidade de
organizacdo e divisdo de tarefas do dia seguinte. O cardapio no almoc¢o nos dias de trabalho era

diferente do domingo.
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[...] arroz, polenta, ovos fritos, salame, algum pedaco de carne [...] queijo, radicci coti, verze cote
e fortaia. Nos domingos ‘massa suta’ era o prato especial [...] o almogo nos dias de semana era
geralmente polenta e radicci. Nos domingos variava: nhoque, agnoline, galinha, polenta, salada
(De Boni & Gomes, 1983, p. 37-38).
O que se pode constatar é que, ao longo de todos esses anos, a gastronomia local conseguiu
manter varios hdbitos alimentares, vinculados as suas origens histdricas. Nesse sentido, antigos
habitos foram preservados com algumas varia¢des, que decorrem da contemporaneidade,
como os momentos da refeigdo, a vida urbana e a forga da praticidade na produgdo de alguns
alimentos. Entretanto, é importante registrar que alguns pratos que foram introduzidos ainda
na metade do século passado, ganharam forca e se apresentam como inovac¢do as antigas
tradi¢cOes e como registro de novos hdbitos alimentares, mostrando que a cultura é dindmica e

se transforma conforme as demandas que nascem e as pressdes que surgem.
NOVOS PRATOS: O BAURU A MODA CAXIENSE

Uma pergunta que surge quanto a presenca do Bauru na gastronomia local é sobre como ele foi
inserido nos habitos dos caxienses. Levando em consideragdo o que foi posto como registro de
habitos e praticas culturais de origem italo-colonial, o Bauru ndo se enquadraria no cardapio
tipico do italo descendentes. Mas, esse prato foi sendo introduzido na gastronomia local e foi
adquirindo uma presencga indiscutivel em alguns restaurantes da cidade, como é o caso do

Restaurante Danubio.

A origem deste prato da forma como é preparado na cidade de Caxias do Sul gera muitas
curiosidades, como seus ingredientes, o uso do filé mignon, assim como também seu corte, feito
de forma especifica para o preparo do prato. Os outros ingredientes, como o molho de tomate,
feito diretamente na chapa, a inser¢ao de fiambres, como queijo e presunto, e o ingrediente
final, que de acordo com o restaurante pode mudar a receita, também um dos pontos fortes do
prato, é o molho verde, composto por vdrias ervas frescas, que finaliza o preparo. E oportuno
lembrar que o sanduiche denominado Bauru, oriundo da cidade de Sdo Paulo, é simbolo da de
outra cidade paulistana, denominada Bauru. Esse prato surgiu em meados da década de 1930,

mais especificamente em 1936, na capital paulista. Como explicam Moraes e Barbosa (2014):

Numa noite de 1936, Casimiro Pinto Neto, bauruense e entdo estudante de Direito da Universidade
de Sao Paulo, no Largo Sao Francisco, entrou na lanchonete Ponto Chic e, atrasado para sua partida
de sinuca, pediu para um funciondrio do local montar o sanduiche pela primeira vez. Seu pedido

era simples: abrir um pao francés, tirar seu miolo, acrescentar um pouco de queijo derretido e
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complementar com duas fatias de rosbife e rodelas de tomate. Como Casimiro era chamado pelos

colegas de “Bauru”, logo seu lanche se popularizou no Ponto Chic e recebeu o mesmo apelido,

havendo apenas, ao longo do tempo, o acréscimo de orégano e picles na receita. (p. 93)
Em 1972, José Francisco Junior inaugurou na cidade de Bauru, a lanchonete Skindo. Apds ler
uma reportagem em que contava que a lanchonete Ponto Chic estava fechando as portas, por
volta de 1974, decidiu manter a tradi¢cdo no preparo do sanduiche, inserindo em seu cardapio o
prato. Hoje, a lanchonete ainda existe e o sanduiche é o carro chefe de seu empreendimento,
sendo responsavel por cerca de 80% do lucro do local. O sanduiche trouxe a cidade visibilidade
e no dia 24 de junho de 1998 foi criada uma lei" em que se definiram os ingredientes originais
referentes a preparacgdo do prato. Além de ressaltar o lanche como criacdo de um bauruense e
de colocar o Zé do Skindo como personagem municipal, como cidaddo que trabalhou na
manutencdo do Bauru original. Esse projeto tornou permanente a Festa do Sanduiche Bauru,
evento que era realizado anualmente na Praca Rui Barbosa no centro do municipio (Moraes &

Barbosa, 2014).

Entretanto, a histéria do Bauru paulista é distinta do caxiense. O Bauru, como é conhecido na
cidade de Caxias do Sul, surge por volta da década de 1960, segundo relatos de jornais e antigos
moradores'. Diferentemente do que é produzido na cidade de Bauru, em S3o Paulo, o prato na
cidade de Caxias do Sul é constituido de um corte nobre de filé mignon, acompanhado de
fiambres, no caso, presunto e queijo, molho de tomate na chapa e finalizado com um molho de
ervas, para o qual cada restaurante possui uma receita prépria. Diz-se que um de seus criadores
€ Guido Breda, conhecido como Bossa, e o outro é o confeiteiro Lulu Kerber, chamado Mestre
Lula (Rigon, 2016). Acredita-se que a receita surgiu apds uma visita a capital paulista, que com

o gosto popular pelo sanduiche, influenciou a criagcdo do prato caxiense.

Bossa trabalhava no estabelecimento A Cigana, localizado no bairro S3o Pelegrino, um dos
bairros mais antigos e emblematicos da cidade. Ele era o cozinheiro do estabelecimento que,
segundo contam, chegava a produzir cerca de quatorze baurus ao mesmo tempo. “Depois de
trabalhar na Bomboniere A Cigana e Paris, Bossa decidiu investir no préprio estabelecimento.
Em sociedade com Walter Mari, inaugurou a Lancheria Bossa, na Avenida Julio de Castilhos,

numa area nobre do bairro Sdo Pelegrino, em setembro de 1970” (Rigon, 2016).

Apds a morte inesperada de Bossa, Mestre Lula, um eximio confeiteiro, assumiu o posto de
cozinheiro e deu continuidade ao preparo do prato, acrescentando a receita o famoso molho

verde, um molho composto por ervas frescas. Em 1971 o cozinheiro apareceu na TV Caxias,
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demonstrando o preparo do prato. “Mestre Lula teve uma atuacdo além da Lancheria Bossa. Por
volta de 1975, abriu um restaurante no prédio do aeroporto. Trabalhou no Restaurante Avenida
e no emblematico Danubio” (Rigon, 2016, s/p.). O Restaurante Danubio, considerado um dos
estabelecimentos mais tradicionais quanto ao preparo do prato Bauru, fez do mesmo o carro
chefe do estabelecimento, onde é produzido desde a década de oitenta. Durante todo esse
periodo, o Bauru a Moda Caxiense foi sendo aprimorado até chegar a exceléncia do que é

oferecido no restaurante, como analisa Tranquilo Carniel, o proprietario do estabelecimento.

Figura 1. Foto do Bauru a moda caxiense.

Fonte: Curta Caxias (2023).

O restaurante Danubio, liderado por muitos anos por Tranquilo Carniel, é conhecido pelo Bauru
a Moda Caxiense. Seu compromisso com o restaurante comega em marg¢o de 1985, e desde
aquela data se manteve a frente de sua administragao. Contou com o apoio da sua familia sendo
que sua esposa e suas duas filhas sempre tiveram presentes nos negdcios da familia. O
restaurante, como conta uma de suas filhas, era local de encontro durante a época em que
estavam no colégio. Além de ter sido um lugar de encontro familiar, também foi um motivo de
unido, visto que Tranquilo Carniel adoeceu e precisou se afastar por um periodo para se
recuperar. Nessa fase, haviam iniciado a construcdo do segundo restaurante da familia com o

nome dele, o Restaurante Tranquilo. A unido da familia permitiu que a esposa e as filhas
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administrassem ambos os projetos na sua auséncia, fortalecendo ainda mais os lagcos entre eles.

Segundo relato de uma das filhas:

[...] acho que a palavra que define o Danubio é a dedicagcéo, porque desde pequena é 100%
trabalho, 100% dedicagdo, e o pai é assim. Tanto que agora na vida adulta, a gente consegue
identificar mais fdcil, se tirou 9, porque um 9?! Tinha o 10 Id, ele é muito exigente eu vejo com os
funciondrios também. E ao mesmo tempo em que a palavra seria dedica¢éo porque ele se dedica
muito eu acho que é uma familia, os funciondrios sGo poucos, o nosso chapeiro quase que precisa
de um DNA porque ele é muito parecido com o pai, e todos eles tém um carinho, é uma familia.
Tanto que a pandemia nos deixou muito sentimentais, mas a gente teve que fazer uma reuniéo no
comeco e quando a gente olhou assim, quase que ndo dava para falar de tanta emogdo [..] o
Branddo (pizzaiolo) estd com a gente 35 anos, é tipo familia, o Tatu (chapeiro) 12 anos, a gargonete
mais nova tem relacdo como pai e filha. Eu vejo a flexibilidade dos meus pais |...] Esse € um DNA
muito forte ali do restaurante, que nds somos familia e trabalhamos, mas os nossos funciondrios
também fazem parte da familia que é muito da cultura italiana [...] (Fernanda Carniel, 2020).

No que se refere a caracteristica do restaurante dirigido por Tranquilo Carniel, segundo destaca
sua esposa, é que o Danubio, em especial, carrega um traco italiano em seu servico, embora

fique claro que ndo é sua especialidade a gastronomia italiana.

[...] talvez tenha muito de Italiano, mas assim nas entrelinhas porque o italiano ele gosta de uma
boa comida, ele é caloroso, ele gosta de receber, para ele faz parte tu oferecer tua casa, tua comida,
ele gosta de comer junto com as pessoas, os convidados ele gosta disso. Entdo quando ele convida
as pessoas para comer um bauru, as pessoas gostam. Entdo isso também é um ponto que
conquista. Porque eu vou Id no Danubio comer um bauru? Porque ele sabe que o convidado vai
gostar, que o pessoal de fora vai se agradar e ele vai fazer com que as pessoas gostem e se sintam
bem e comam um prato que sé existe em Caxias do Sul (Maria Tereza Carniel, 2020).

Ainda nessa direcdo, a entrevistada comenta que a consolidacdo do Restaurante Danubio teve
a ver com a organizagdo, o funcionamento e o acolhimento que o restaurante dispunha. A
hospitalidade era uma caracteristica distinta que evidenciava a satisfacdo do proprietdrio em
atender seus clientes. Chama ainda a aten¢do quanto a presenc¢a da cultura italiana em sua

familia.

[...] meu marido ele é italiano e como ele é italiano ele adora cozinhar, adora comida e adora
receber. Entdo ele nunca ia fazer assim 6, vamos botar isso aqui porque é mais barato e vai vender
mais, ele sempre primou por ter um prato com qualidade. Tem gente que coloca um presunto de
menos prego, ele ndo ele quer que o prato dele esteja, vamos dizer assim, que ele sabe que vai
vender uma coisa boa é isso que estd vendendo, é isso que ele gosta comida farta e comida boa, e
ele é assim. Eu acho que o sucesso do bauru, metade ou até mais é por causa do Tranquilo. Ele

adora cozinhar. Para ele, é um gosto, ele faz com prazer cozinhar e adora receber, adora ver a casa
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cheia e adora vender um prato que as pessoas gostem, porque se as pessoas néo gostassem ele iria
fazer um outro prato, mas ele gosta de fazer pratos para agradar os clientes (Tereza Carniel, 2020).
O carro chefe do restaurante, o “Bauru a Moda Caxiense” é um prato exclusivamente caxiense.
E considerado um prato tipico local por ser encontrado da forma como é elaborado e pelas suas
especificidades. Vale ainda salientar que segue preceitos da gastronomia, quanto ao processo,

escolha de ingredientes, e a principal caracteristica é a sua qualidade.
CONSIDERAC()ES FINAIS

O Bauru a Moda Caxiense abre um espaco para a reflexao de que a cidade, marcada pela cultura
italiana, oferece a gastronomia local novas alternativas que podem ser apreciadas nos seus
restaurantes tradicionais. A histéria do Bauru na cidade reflete as mudancas alimentares
sofridas e a forma de como ocorreu algumas mudancas na cultura que predominou por tantas
décadas. O fendbmeno da hibridizacdo reflete a inovagdo que se da na gastronomia local a

medida que inclui novos pratos sem perder as caracteristicas identitdrias anteriores.

O restaurante Danubio é um dos estabelecimentos que leva como carro chefe o “Bauru a Moda
Caxiense”. O que se destaca é a forma de como é produzido no Restaurante Danubio, sendo um
prato Unico, especial e de qualidade, segundo seu proprietario. Este prato é ofertado em
inimeros estabelecimentos, mas encontrado somente aqui na regido, com formato distinto do
gue nasceu em S3o Paulo. Baseado em aspectos da gastronomia local, ditos tradicionais,
consegue-se compreender que o “Bauru a Moda Caxiense”, ao longo de todos esses anos,

demonstra a possibilidade de mudangas e novos habitos na gastronomia local.

Este prato hoje é popular e encontrado em inumeros estabelecimentos, como restaurantes e
casas de lanches, mas com as caracteristicas que foram descritas. A gastronomia local, por
tempo se restringiu a habitos alimentares da gastronomia italiana que foram reflexo da cultura
dos imigrantes da regido. Autores como De Boni e Gomes (1983) ressaltam que a gastronomia
foi se moldando de acordo com as necessidades e com o que o local tinha a oferecer. A
alimentagdo teve como base ingredientes que eram de fécil acesso e manteve esses habitos
como parte da cultura italiana construida nessa regido. Esses habitos foram essenciais para a

construcao de uma tradicao alimentar.
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NOTAS

"Luis A. De Boni e Nelci R. Gomes publicaram a obra “Entre o passado e o desencanto” pela Escola Superior
de Teologia e a Editora da Universidade de Caxias do Sul, em 1983. A obra trata de entrevistas realizadas
com imigrantes italianos e seus descendentes no Rio Grande do Sul. As entrevistas foram realizadas por
alunos da Universidade de Caxias do Sul sob a orientagdo do Prof. De Boni. Trazem para registro das
praticas culturais dos imigrantes e seus descendentes, o que permite entender os principais habitos e
praticas alimentares.

i Lei do Municipio que autoriza o registro do sanduiche, como também a festa dedicada ao mesmo.
Camara Municipal de Bauru - SP. Lei n? 4314, de 24 de junho de 1998. Autoriza o Poder executivo a tomar
as medidas necessarias para o registro do “Sanduiche Bauru”.

i Fonte: Entrevista com Tranquilo Carniel, realizada em 19/07/2020.
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