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RESUMO

Este estudo investiga o patriménio histérico-cultural alimentar do Espirito Santo, com
foco na heranga italiana, e busca compreender como as tradigdes gastronémicas dos
imigrantes italianos contribuiram para a construgdo da identidade culinaria capixaba.
Ao longo do século XIX e inicio do século XX, uma grande imigracéao italiana para o
estado deixou uma marca profunda na cultura local, especialmente no campo da
alimentagao. Os imigrantes italianos trouxeram consigo um vasto repertério de saberes
culinarios que, ao longo do tempo, se adaptaram aos recursos naturais do Espirito
Santo, criando uma culinaria hibrida, marcada pela fusdo de ingredientes e técnicas
tradicionais italianas com os produtos locais, como milho, arroz, queijos artesanais,
peixes e frutos tropicais. Este processo de adaptacao € evidente em pratos tipicos da
culinaria capixaba, como polenta, massas, risotos e vinhos, que passaram a
representar a identidade alimentar local. A pesquisa também aborda o papel das
festas tradicionais, como a Festa da Polenta, na preservacdo e transmissdo do
patrimdnio alimentar, considerando-as como um espaco de celebracao e reafirmacéao
das praticas gastronémicas, onde a culinaria italiana € compartilhada e reinterpretada
por diferentes geragdes. Além disso, o estudo examina como a gastronomia italiana no
Espirito Santo, mesmo apdés mais de um século de sua chegada, continua a ser um
importante elemento de coesédo social e cultural, mantendo-se viva nas comunidades
descendentes de italianos e se expandindo para além desses grupos, sendo apreciada
por toda a populagdo capixaba. Através de uma abordagem qualitativa e bibliografica,
o trabalho analisa também os desafios contemporaneos enfrentados por essas
tradigbes, como a globalizagdo, a homogeneizagado dos habitos alimentares e a perda
de praticas artesanais, 0 que coloca em risco a preservagao desse patriménio
imaterial. Este estudo visa, portanto, destacar a relevancia da gastronomia italiana
como patriménio cultural imaterial no Espirito Santo e a necessidade de sua
valorizacao para o fortalecimento da identidade cultural do estado.

Palavras-chave: Patrimbnio Alimentar, Imigragao Italiana, Gastronomia Capixaba,
Identidade Cultural.



ABSTRACT

This study investigates the historical and cultural food heritage of Espirito Santo,
focusing on Italian heritage, and seeks to understand how the gastronomic traditions of
Italian immigrants contributed to the formation of Capixaba culinary identity. Throughout
the 19th and early 20th centuries, a large Italian immigration to the state left a profound
mark on the local culture, particularly in the field of food. Italian immigrants brought with
them a vast culinary repertoire that, over time, adapted to the natural resources of
Espirito Santo, creating a hybrid cuisine characterized by the fusion of traditional Italian
ingredients and techniques with local products such as corn, rice, artisanal cheeses,
fish, and tropical fruits. This adaptation process is evident in typical dishes of Capixaba
cuisine, such as polenta, pasta, risottos, and wines, which have come to represent the
local food identity. The research also addresses the role of traditional festivals, such as
the Polenta Festival, in the preservation and transmission of food heritage, considering
them as spaces for celebration and reaffirmation of gastronomic practices, where
Italian cuisine is shared and reinterpreted by different generations. Furthermore, the
study examines how Italian cuisine in Espirito Santo, even after more than a century
since its arrival, continues to be an important element of social and cultural cohesion,
remaining alive in communities of Italian descent and expanding beyond these groups,
being appreciated by the entire Capixaba population. Through a qualitative and
bibliographical approach, the work also analyzes the contemporary challenges faced by
these traditions, such as globalization, the homogenization of eating habits, and the
loss of artisanal practices, which jeopardize the preservation of this intangible heritage.
Therefore, this study aims to highlight the relevance of Italian gastronomy as intangible
cultural heritage in Espirito Santo and the need for its valorization to strengthen the
cultural identity of the state.

Keywords: Food Heritage, Italian Immigration, Capixaba Cuisine, Cultural Identity.
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1 INTRODUGAO

O Espirito Santo, conhecido por sua diversidade cultural, abriga um rico
patriménio historico e gastronémico que reflete a fus&o de diferentes influéncias culturais
ao longo dos séculos. Entre essas contribui¢cdes, destaca-se a heranga italiana, que teve
um papel fundamental na formagao da identidade capixaba, especialmente nas regides
serranas. A chegada dos imigrantes italianos, no final do século XIX e inicio do século
XX, trouxe consigo nao apenas mao de obra para as lavouras de café, mas também um
conjunto de saberes, tradigdes e praticas culturais que se enraizaram profundamente no
territorio. Essas tradigdes incluem a culinaria, que se tornou um dos principais simbolos
da cultura italiana no estado e um elemento central na formacdo do patriménio
historico-cultural alimentar do Espirito Santo.

A imigragéo italiana no Brasil comegou oficialmente em 1874, mas foi entre 1880
e 1930 que o fluxo migratério atingiu seu auge. No Espirito Santo, os italianos,
provenientes principalmente das regides do Véneto, Lombardia e Trento,
estabeleceram-se em areas de relevo montanhoso, como nos municipios de Venda Nova
do Imigrante, Domingos Martins e Santa Teresa. As condi¢cdes geograficas dessas
regides lembravam as paisagens de suas terras natais, facilitando a adaptagdo dos
imigrantes e a continuidade das praticas agricolas e alimentares tradicionais. A vida
nessas comunidades era marcada por um forte senso de coletividade, com costumes
familiares e comunitarios que giravam em torno da producdo de alimentos, festas
religiosas e atividades agricolas.

A culinaria italiana, por sua vez, foi adaptada as condigdes locais, resultando em
uma fusdo de ingredientes e técnicas que moldaram a gastronomia capixaba. Pratos
como a polenta, massas caseiras, paes artesanais, vinhos e embutidos se tornaram parte
da rotina alimentar dessas comunidades e, posteriormente, de todo o estado. A polenta,
em particular, ganhou status de simbolo cultural, sendo celebrada em festas tradicionais,
como a Festa da Polenta, realizada anualmente em Venda Nova do Imigrante. Este
evento ndo apenas promove a gastronomia, mas também reafirma a importéncia da
heranca italiana como um componente essencial da identidade capixaba.

Além da culinaria, a contribuicdo italiana no Espirito Santo se manifesta em
diversos aspectos da vida social e cultural. As festas tipicas, como a Festa de Sdo Bento
em Santa Teresa, e o cultivo de uvas e producido de vinhos, sdo expressdes dessa
heranga que reforgam a memoaria coletiva e a continuidade das tradigdes. As receitas

transmitidas de geragdo em geracao nao sao apenas formas de preparo de alimentos,



mas verdadeiros simbolos de resisténcia cultural e afeto familiar. Cada prato carrega
histérias de adaptacao, superacéo e preservacdo de uma cultura que resiste ao tempo e
as mudancas sociais.

Diante deste contexto, o presente trabalho propée uma analise aprofundada do
patriménio histérico-cultural alimentar do Espirito Santo, com foco na herancga italiana.
Busca-se compreender como a culinaria italiana foi incorporada ao cotidiano capixaba,
quais sao os principais elementos dessa tradicdo e como ela contribui para a construcao
da identidade cultural da regido. Além disso, investiga-se os desafios enfrentados para
preservar essas tradicdbes em um mundo cada vez mais globalizado e as estratégias que
podem ser adotadas para garantir a continuidade desse legado.

Assim, esta pesquisa visa ndo apenas valorizar a rica heranga cultural italiana,
mas também destacar a importancia do patriménio alimentar como um elemento
essencial para a compreensao da histéria e da cultura de um povo. Atraves do estudo da
gastronomia, € possivel revelar as dinamicas sociais, econbémicas e culturais que
moldaram o Espirito Santo, bem como reforcar a necessidade de preservar e valorizar

essas tradicbes para as futuras geragoes.

2. JUSTIFICATIVA

O estudo do patriménio histérico-cultural alimentar do Espirito Santo, com foco na
herancga italiana, € de grande relevancia na atualidade, ndo apenas para a preservagao
da memodria cultural, mas também para a valorizagdo das tradigdes, o desenvolvimento
socioecondmico e a promogao da sustentabilidade. A gastronomia desempenha um papel
crucial na construcédo da identidade de um povo, e, no caso do Espirito Santo, a culinaria
italiana € um dos pilares dessa identidade, especialmente nas regides serranas, onde a
imigracao italiana teve um impacto profundo. Estudar essa heranga ndo apenas permite o
resgate de praticas culinarias centenarias, mas também contribui para a manutengao de
saberes tradicionais que sao fundamentais para a compreensao da histéria e da cultura
do estado.

A chegada dos imigrantes italianos ao Espirito Santo no final do século XIX e
inicio do século XX trouxe consigo uma série de influéncias que se consolidaram como
caracteristicas da gastronomia capixaba. Esses imigrantes, vindos principalmente das
regides do Véneto, Lombardia e Trento, trouxeram consigo suas receitas, ingredientes e
modos de preparo, que, ao serem adaptados ao contexto local, contribuiram para a
formagao de uma culinaria unica. A polenta, as massas caseiras, 0s vinhos artesanais e

0s paes tipicos sao apenas alguns exemplos de como as tradi¢gdes alimentares italianas



se entrelagaram com os recursos naturais do Espirito Santo, criando um patriménio
cultural alimentar que vai além do simples ato de cozinhar, tornando-se um reflexo de
adaptacao, resisténcia e permanéncia.

O valor do patriménio histérico-cultural alimentar do Espirito Santo vai além do
campo gastrondmico, pois ele é um verdadeiro marcador de identidade. Cada prato
tradicional, como a polenta ou o capeletti, carrega consigo historias de familias e
comunidades, de lutas, de adaptacdo e de preservacao de saberes ancestrais. Assim,
estudar essa heranca significa reconhecer a importancia dos imigrantes italianos para a
formagao da sociedade capixaba e para a preservacao de uma cultura que, mesmo em
um cenario de globalizagdo e homogeneizagédo cultural, continua viva e presente no
cotidiano das pessoas. Ao investigar as origens e os modos de preparo de pratos tipicos,
€ possivel resgatar a memdria das geragcbes passadas e fortalecer os lagos de
pertencimento da atualidade.

Além disso, o estudo da heranga alimentar italiana tem grande relevancia para o
desenvolvimento econdmico e turistico do Espirito Santo. A gastronomia local, com seus
pratos tipicos, tem se consolidado como um atrativo turistico importante, especialmente
nas regides de imigracao italiana. Festas tradicionais como a Festa da Polenta, em
Venda Nova do Imigrante, atraem milhares de turistas todos os anos, gerando renda e
estimulando o turismo cultural e gastrondmico. Valorizar a heranga italiana nesse
contexto € um caminho para fortalecer a economia local e criar alternativas de
desenvolvimento sustentavel, baseadas na preservagdo e promogao das tradigdes
alimentares.

Outro aspecto importante é a valorizagao da producgao local e sustentavel. Muitos
descendentes de italianos no Espirito Santo continuam a cultivar produtos como uvas e
milho e a produzir vinhos e queijos de forma artesanal, praticas que remetem diretamente
as suas raizes. Estudar essas praticas € uma forma de incentivar o respeito a producao
local e a agricultura familiar, que ainda desempenha um papel fundamental na economia
capixaba. A valorizacdo dessas producbdes também € uma forma de combater os
impactos da produgao industrial e de promover a sustentabilidade no campo.

Finalmente, o estudo da heranga alimentar italiana € fundamental para a
educacdo patrimonial e cultural das novas geragdes. Ao integrar essa tematica no
curriculo escolar e nas discussdes académicas, € possivel despertar o interesse dos
jovens pela histéria e pela cultura local, promovendo o respeito as tradicdes e a
valorizagao das diversidades culturais. Esse processo de educacdo também ajuda a

combater a perda de praticas alimentares tradicionais, que podem desaparecer se nao



forem documentadas e preservadas. Portanto, ao estudar o patriménio alimentar do
Espirito Santo, com foco na heranca italiana, busca-se ndo apenas reconhecer e celebrar
0 passado, mas também garantir que esse legado continue a ser vivido e transmitido para
as geracdes futuras.

Em suma, o estudo do patrimdnio histérico-cultural alimentar do Espirito Santo,
com énfase na heranca italiana, € uma importante ferramenta de preservacgao cultural, de
promog¢ao do desenvolvimento econdmico e de valorizacado das tradicbes que moldaram
o estado. Esse estudo ndo so6 resgata memdrias e reforga a identidade capixaba, mas
também fortalece a cultura local como um ativo fundamental na constru¢ao de um futuro

mais sustentavel e consciente.

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Analisar a influéncia da heranga italiana na formagdo do patriménio
histérico-cultural alimentar do Espirito Santo, investigando a continuidade e adaptacao
das tradigdes gastrondmicas italianas no estado, suas expressdes atuais e seu impacto

na identidade cultural capixaba.

3.2 Objetivos especificos
* I|dentificar as principais influéncias da imigragéo italiana na gastronomia do Espirito
Santo.

* Mapear os principais pratos e produtos alimentares resultantes da fusdo entre as
tradi¢des italianas e os recursos naturais do Espirito Santo.

Analisar o papel das festas e eventos culturais no resgate e na preservagdo do

patriménio alimentar italiano.

4. REFERENCIAL TEORICO

O estudo do patriménio histérico-cultural alimentar do Espirito Santo, com foco na
herancga italiana, ainda € um campo em crescimento dentro da academia, mas ja existem
importantes pesquisas e descobertas que ajudam a compreender a influéncia da
imigracéo italiana na formacao da identidade cultural do estado. Os estudos sobre o tema
podem ser agrupados em areas como a histéria da imigragédo italiana no Brasil, a
influéncia cultural no cotidiano capixaba e a gastronomia como patrimdénio cultural

imaterial.



Um dos principais estudos ja realizados sobre o tema esta relacionado a analise
da imigracao italiana no Espirito Santo, que se intensificou entre os fins do século XIX e
inicio do século XX. Pesquisadores como Henrique Lacerda e Mariana Pimentel tém se
dedicado a mapear os fluxos migratérios e as condi¢gées de vida dos imigrantes italianos
nas regides serranas do estado. Esses estudos destacam como os italianos, ao se
estabelecerem em locais de clima e relevo similares ao de suas regides de origem,
conseguiram preservar muitas de suas praticas agricolas e alimentares. A agricultura
familiar, a producao artesanal de alimentos e a celebragao de festas tradicionais foram
elementos fundamentais na adaptacdo e continuidade da cultura italiana no Espirito
Santo.

Em relagcédo ao patriménio alimentar, um estudo relevante foi realizado por Renato
M. P. Costa, que analisou as influéncias das imigragdes italianas na gastronomia
capixaba. Ele apontou como as receitas italianas, como a polenta, o vinho, o queijo e 0s
embutidos, se integraram aos ingredientes locais, criando uma fusdo que define a
culinaria tipica das regides serranas. A pesquisa identificou que, além da adaptacao de
ingredientes e pratos, muitos dos modos de produgao e preparo permanecem similares
aos das regides originais dos imigrantes, refletindo a manutengao de tradi¢cdes familiares
e comunitarias.

Além disso, diversos estudos sobre festas e eventos culturais também tém sido
realizados. Eventos como a Festa da Polenta, em Venda Nova do Imigrante, sao objeto
de analise, pois representam uma oportunidade para a comunidade reviver e preservar
suas raizes italianas. Pesquisadores tém explorado como essas festas sao espacgos de
resisténcia cultural e como contribuem para a valorizagdo do patriménio imaterial da
gastronomia. As festividades, além de celebragdes religiosas e comunitarias, tornam-se
momentos para a troca de saberes culinarios entre geragdes e para a promogao da
identidade cultural italiana no estado.

Contudo, existem ainda lacunas importantes na literatura sobre o patrimdnio
histérico-cultural alimentar do Espirito Santo, especialmente no que se refere a algumas
areas que poderiam ser mais exploradas. Uma lacuna significativa é a falta de estudos
etnograficos aprofundados que examinem as praticas alimentares cotidianas das familias
descendentes de italianos e como essas praticas se mantém vivas ou se transformam ao
longo das geragdes. Muitos estudos abordam a culinéria italiana de forma superficial ou
limitada a grandes eventos e festas, mas ha uma necessidade de uma investigagcao mais

detalhada sobre o cotidiano alimentar das familias, especialmente em contextos urbanos,



para entender como as receitas e praticas evoluiram com o tempo e como sao
transmitidas para as novas geragdes.

Além disso, ha uma caréncia de estudos que considerem a influéncia da
globalizagdo e da modernizagdo na preservacdo e transformacao dessas tradicoes
alimentares. Em um contexto de crescente homogeneizagao cultural e de mudangas nos
padrées de consumo alimentar, seria relevante investigar como a culinaria italiana tem
sido impactada por esses fenbmenos e como a tradicido se adapta ou resiste a esses
processos. Poucas pesquisas exploram as dinamicas de adaptagao das novas geragdes
de descendentes de italianos, como elas reinterpretam as receitas tradicionais e como a
globalizagao da alimentagao afeta a preservacao dos saberes e praticas gastronémicas.

Outra lacuna importante € a auséncia de estudos que integrem o patriménio
alimentar com questdes de desenvolvimento sustentavel. Muitos dos produtos artesanais
produzidos pelos descendentes de italianos, como vinhos e queijos, tém potencial para
serem explorados no contexto do turismo sustentavel e da economia criativa. Contudo, a
literatura carece de uma abordagem mais profunda sobre como o patriménio alimentar
pode ser utilizado para o fortalecimento da economia local, através de estratégias de
promogao, turismo cultural e comercializag&do sustentavel desses produtos.

Por fim, um campo promissor na literatura é a valorizagdo do patriménio alimentar
italiano como patrimdénio imaterial. Embora haja uma crescente conscientizagado sobre a
importancia da gastronomia como elemento de identidade cultural, a falta de uma maior
documentacado oficial e a dificuldade de reconhecimento institucional do patrimonio
alimentar como uma categoria de patriménio imaterial em algumas areas do Espirito
Santo ainda sao desafios a serem enfrentados.

Em sintese, os estudos sobre o patriménio historico-cultural alimentar do Espirito
Santo, com foco na heranca italiana, tém contribuido para o entendimento da importancia
dessa culinaria na formagédo da identidade regional e para a valorizagdo das tradigbes
imigrantes. No entanto, ha lacunas significativas em areas como as dindmicas cotidianas
da alimentagdo, os impactos da globalizagdo e da modernizagdo e a integragdo do
patriménio alimentar com o desenvolvimento sustentavel e o turismo. Abordar essas
questdes em futuras pesquisas podera enriquecer ainda mais o campo de estudo e

contribuir para a preservagao e valorizagado desse importante legado cultural.

5. METODOLOGIA E NATUREZA DAS FONTES

A metodologia adotada para esta pesquisa foi de natureza qualitativa e

bibliografica, com o objetivo de realizar uma analise aprofundada do patriménio



historico-cultural alimentar do Espirito Santo, com foco na heranca italiana. A pesquisa
buscou compreender as influéncias da imigracao italiana na formacéo da gastronomia
capixaba, suas manifestacdes atuais e o papel da culinaria italiana na construcdo da
identidade cultural local. O trabalho foi desenvolvido por meio de um levantamento e
analise de fontes bibliograficas secundarias, que incluiram livros, artigos académicos,
teses, dissertacbes e outros materiais relacionados a imigracdo italiana, patrimonio
cultural, gastronomia e identidade capixaba.

A escolha pela pesquisa bibliogréafica justifica-se pela necessidade de construir
um referencial tedrico sdlido, a partir da analise de obras que tratam da imigracao italiana
no Espirito Santo e suas contribuicdes para a formagdo da culinaria local. A pesquisa
bibliografica foi essencial para o entendimento da adaptacdo das receitas italianas aos
ingredientes e condigdes locais do Espirito Santo, além de explorar como esses pratos se
tornaram simbolos de identidade para as comunidades descendentes de italianos. Foram
analisados também estudos sobre patriménio imaterial, com foco na preservacao das
tradicOes alimentares, como as festas populares e as praticas de culinaria, que tém papel
fundamental na manutengao e transmissao do legado gastronémico.

A analise do conteudo foi uma das abordagens metodolégicas centrais desta
pesquisa. Com base nas fontes bibliograficas consultadas, foi realizada uma
interpretacdo critica das informagbes, com o objetivo de identificar os principais
elementos que compdem o patrimdénio alimentar italiano no Espirito Santo, como os
pratos tipicos, os modos de preparo, os ingredientes e as técnicas culinarias que foram
adaptadas ao longo do tempo. A analise buscou também entender as implicagdes dessa
herangca para a identidade cultural da populagcdo capixaba, identificando como os
descendentes de italianos preservam, reinterpretam e adaptam as tradicdes alimentares,
principalmente nas festividades e nas praticas cotidianas.

A pesquisa se concentrou em fontes bibliograficas de carater historico e cultural,
como estudos que abordam a imigracéo italiana no Brasil e no Espirito Santo, além de
textos que tratam do conceito de patriménio cultural imaterial, em particular da
gastronomia como expressao cultural. Também foram consultadas fontes sobre o impacto
da imigracao italiana na culinaria do estado, com destaque para a analise das influéncias
na formacao de pratos como a polenta, as massas, os vinhos e queijos artesanais. Essas
fontes forneceram subsidios para entender o processo de adaptacdo e fusdo das
tradicOes alimentares italianas com os recursos naturais locais, e como essas influéncias

perduram até os dias atuais.



A natureza das fontes foi predominantemente documental, ja que a pesquisa nao
incluiu coleta de dados primarios através de campo ou entrevistas. Assim, a pesquisa
teve como base principal a analise de documentos e obras publicadas, como livros,
artigos académicos, teses, dissertagdes, registros historicos e relatérios de pesquisa. As
fontes bibliograficas sao essenciais para embasar teoricamente a investigacao,
permitindo compreender o contexto histérico da imigragao italiana no Espirito Santo e
suas consequéncias para a formacgao da identidade cultural do estado, com énfase na
gastronomia.

A analise de conteudo foi aplicada para examinar as fontes bibliograficas e extrair
informagdes relevantes sobre os processos de preservagédo e adaptagao da gastronomia
italiana no Espirito Santo, considerando também a influéncia do patrimoénio imaterial e a
importancia da culinaria como elemento de valorizagao cultural. Foram identificados os
principais tragos da gastronomia italiana que se mantiveram no estado, observando como
esses pratos, ingredientes e praticas alimentares se relacionam com a formagédo da
identidade capixaba e como a comunidade local vé a continuidade dessas tradigbes. A
partir dessa analise, foi possivel propor uma reflexdo sobre os desafios e as
possibilidades para a preservacao desse patriménio alimentar, levando em conta a
evolucao da sociedade e as mudancgas nos habitos alimentares.

Portanto, a metodologia adotada para esta pesquisa visa oferecer uma visao
abrangente e aprofundada sobre a herancga italiana na gastronomia do Espirito Santo,
sem a necessidade de uma pesquisa de campo ou entrevistas, baseando-se
exclusivamente na analise e interpretacdo das fontes bibliograficas. Através dessa
abordagem qualitativa, a pesquisa busca

contribuir para o entendimento do patriménio histérico-cultural alimentar do
estado e reforgar a importancia da culinaria italiana como um elemento de identidade,

resisténcia cultural e valorizag&o patrimonial.

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL E A GASTRONOMIA TRADICIONAL
BRASILEIRA

A gastronomia tradicional brasileira pode ser vista como um conjunto de saberes e
praticas intrinsecas a um determinado grupo social, que confirma a sua identidade,
cultura e histéria e que teve iniciativas de registo dentro de parametros nacionais desde o

final do século XX.



Em meio ao foco nas descobertas e na nova valorizagdo, ha pequenos grupos que
percebem a importancia historica de preservacdo dos saberes e praticas construidas ao
longo de muitos séculos. Esta na interagdo e adaptagdo do homem com seu meio.

Estudiosos da Cultura Alimentar (Hernandez, 2005; Garcia, 2003; Fagliari, 2005;
Poulain, 2006, Menashe, 2008; Maciel, 2001; Proenga, 2010, Gimenes, 2008, Canesqui,
2005 Maciel, 2005) observaram no inicio do século XX| que as praticas das culinarias
tradicionais estavam perdendo certas caracteristicas historico-culturais, uma vez que a
memoria coletiva e o conhecimento tradicional, os avisos do processo de preparacao de
pratos gastrondmicos, estdo desaparecendo. Esta é uma justificativa para que acgdes
sejam registradas em relacdo a preservagcdo dos saberes e praticas tradicionais,
especialmente a Gastronomia como Patrimdnio Cultural de Natureza Imaterial. Em 1988,
o artigo 216 da constituicdo federal foi criado pelo governo, que autoriza os bens
imateriais:

Constituem patriménio cultural brasileiro os bens de natureza material e
imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de
referéncia a identidade, a acdo, a memoéria dos diferentes grupos
formadores da sociedade brasileira, nos quais se incluem:

| - as formas de expressao;

Il - os modos de criar, fazer e viver;

Il - as criagOes cientificas, artisticas e tecnoldgicas;

IV - as obras, objetos, documentos, edificagcbes e demais espagos
destinados as manifestagdes artistico-culturais;

V - os conjuntos urbanos e sitios de valor histérico, paisagistico, artistico,
arqueoldgico, paleontolégico, ecoldgico e cientifico.

E, no entanto, por meio do registro das identidades gastronémicas regionais que
sera possivel disponibilizar bens imateriais as geracgdes futuras, transmitindo um legado
que contempla a interagao entre cultura e alimentagao, narrando a histéria incluindo uma
analise sobre imigragéo e adaptag¢des nos habitos alimentares do povo brasileiro. Assim,
para que o registro garanta tanto a qualidade quanto a veracidade no que se refere aos
bens imateriais, o Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), em
conjunto com orgdos estaduais e municipais, realiza um trabalho de inventario dos
saberes e praticas gastronémicas.

Esta pesquisa tem como objetivos especificos estabelecer um paralelo entre
alimentacao e cultura; explicitar a importancia do registro das praticas gastronémicas nos
dominios do patrimdénio cultural imaterial no Brasil, acompanhando as leis que os
ampararam, referindo-se a quais 6rgdos sao responsaveis pela inscricdo do Patrimbnio
Cultural Imaterial (PIC).

E de grande importancia que a leitura deste estudo esclareca a diferenga entre

pratos tipicos e pratos tradicionais como patriménio imaterial. Segundo Muller (2012), a



Gastronomia Tradicional € um conglomerado de produgdes gastrondmicas definidas e
elaboradas sob valores informativos invocatérios, tradicionais e histéricos erigidos em
determinado espaco-tempo e transmitidos de um periodo a outro. Enquanto tipico,

segundo Aurélio (2012), aquilo que € servido como caracteristica.

6.1.1 CULTURA E ALIMENTAGAO

A ascensao do capitalismo industrial e as melhorias nos niveis de producao,
preservagao, embalagem, transporte e consumo de alimentos, levou ao movimento em
direcdo ao aprofundamento da mercantilizacdo e internacionalizacdo de produtos
alimentares.

A expansdo moderna dos fluxos de troca de alimentos e a abertura das familias a novas
possibilidades de consumo levaram a falta de referéncia para produtos tradicionais,
valores e formas de producéao e preparagao.

Os alimentos consumidos s&do progressivamente compostos de quantidades
crescentes de alimentos processados industrialmente e a maior parte da dieta — na
maioria dos paises desenvolvidos e em desenvolvimento — vem de um sistema de
producgao e distribuicdo em escala global.

De fato, nas ultimas décadas, um valor crescente para produtos locais foi sentido em
paises capitalistas avancgados, incentivando a producao artesanal por meio de producdes
regionais de pequeno ou médio porte.

Essa demanda explica-se pela insegurangca dos consumidores, decorrente das

diversas crises vivenciadas no sistema alimentar, e que desta forma passaram a procurar

alimentos mais saudaveis e naturais, em contraponto aos industrializados (Contreras
2011.p. 27-29).

Os significados da comida para as sociedades nao sao passiveis de compreensao
dentro de um paradigma que traz apenas indicadores nutricionais e bioldgicos. O
comportamento relacionado a comida revela a cultura na qual cada pessoa esta
conformada.

A corporificacdo dessa estrutura esta na nutricdo humana; as interacbes e
representacdes no prato sido interacbes sociais, socioambientais e representagdes

socioculturais daqueles que compartilham a mesma cultura. As identidades culinarias
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incorporam uma abstracao conceitual da cultura (Ikeda, 2004, p. 289-292, Millan, 2002, p.
277-278). Nesse sentido, Lody (2004, p. 150) e Canesqui (2005, p. 36) colocam que
primeiro comer € um ato simbdlico; traduz signos, reconhecimentos formais, nucleos,
texturas, temperaturas, etc.

Consiste em um ato que une memodria, desejo, fome, significado, sociabilidade e
ritual. Hernandez (2005, p.219) argumenta que alguns pratos podem se tornar “pratos
totémicos”, adquirindo um valor simbdlico peculiar, funcionando como marcadores de

identidade e indicadores de especificidades e diferengas. Nas palavras do autor:

Es asi como ciertos platos se convierten en platos-totem, atribuyén-do-les
un valor simbodlico muy peculiar que hace de ellos una clave de la
identidad cultural, unos indicadores de la especificidad y de la diferencia.
Estos platos recrean una identidad y las reuniones para degustarlos
conjuntamente recrean una comunidad de origen existente, precisamente,
como consecuencia de la inmigracion. De forma paralela, estas practicas
se convierten en parte del patrimonio de pertenencia y sirven después
para la rememoracién emotiva e identitaria por parte de |a generacién
siguiente, a pesar de que las presiones homogeneizadoras de la
sociedades industrializadas tiendan, cada vez mas, a anular ciertas
especificidades. (Hernandez, 2005, p.219)

Ao traduzir:

E assim que certos pratos se transformam em pratos totémicos,
atribuindo-lhes um valor simbdlico muito peculiar que os torna chave de
identidade cultural, indicadores de especificidade e diferenca. Estes pratos
recriam uma identidade e os encontros para os saborear em conjunto
recriam uma comunidade de origem existente, precisamente como
consequéncia da imigracao. Paralelamente, estas praticas tornam-se parte
do patrimonio de pertenca e servem mais tarde para a memaria emocional
e identitaria da proxima geragdo, apesar de as pressoes
homogeneizadoras das sociedades industrializadas tenderem cada vez
mais a anular certas especificidades.

Multiplos elementos no ato de comer sao dependentes de outras esferas sociais e
de identidade. O valor cultural do ato e da maneira de comer é cada vez mais entendido
como patriménio, ja que a comida € uma tradutora de povos, nagdes, civilizagdes, etnias,
comunidades e familias.

Entendendo a estrutura culinaria como o conjunto de regras e normas relacionadas
a alimentacéao (incluindo os alimentos escolhidos, a organizacao do cardapio, as técnicas
de preparo e os temperos), € possivel identificar a culinaria de uma regido ou nagéo
como uma particularidade cultural. Isso significa que desde as etapas de preparacao até
0 consumo estao incluidos varios fatores de identidade cultural (Garcia, 1999, p. 14).

Segundo Rozin y Rozin (1981) e Hernandez e Gracia-Arnaiz (2005, p. 39), cada

cultura gera uma gastronomia peculiar: receitas, ingredientes, aromas, técnicas de



preparo, forma de servir e até mesmo comer com classificacdes particulares e regras
preciso. Tanto em relacdo a preparagcao dos alimentos e como os alimentos sao
combinados, como em relagao a sua colheita, producdo, conservagdo e consumo.

As elaboragdes gastronbmicas nao se restringem a receitas diferentes. Mas
envolve ingredientes, métodos, formas de sociabilidade e sistemas de significados que
sédo baseados — acima de tudo — na experiéncia vivida.

Portanto, estudar as caracteristicas da gastronomia patrimonial € uma atividade
complexa, pois ndo € uniformemente distribuida por todo o pais. No Brasil, por exemplo,
as origens, influéncias e habitos culinarios tém manifestagcbes diferentes em cada regiao.

A negacdo € um dos principios da teoria da intersecgdo. Por exemplo, a
Previdéncia Social nega assisténcia financeira a muitas mulheres asiaticas idosas porque
elas negaram a si mesmas a oportunidade de obter educagcdo. Negadas a chance de
receber empregos com melhores salarios, essas mulheres muitas vezes acabam com
pouco ou nenhum dinheiro economizado para a aposentadoria. Eles encorajaram seus
filhos a buscar uma educagao superior, mas as vezes tiveram que negar a si mesmos
esse mesmo privilégio para que seus filhos pudessem ter mais oportunidades. Como
resultado, algumas mulheres asiaticas nos Estados Unidos estdo entre os idosos mais
pobres. O Womanism ofereceria uma abordagem para lidar eficientemente com os
desafios que as mulheres asiaticas americanas idosas enfrentam devido a falta de
melhores oportunidades de emprego.

A aparéncia do mulherismo esta ancorada no enfrentamento de injusticas sociais
para evitar sofrimento sem fim entre diferentes categorias, incluindo mulheres asiaticas
americanas na sociedade. O feminismo ocidental confirma que o ponto crucial da
situagcdo das mulheres asiaticas americanas emana da discriminacgao racial. O feminismo
revela que a superioridade de género ao lado da discriminagcado racial fomentou a
subjugagdo contra as mulheres asiaticas americanas por homens e brancos,
respectivamente.

As feministas pioneiras do Ocidente se aprofundaram nessas questbes e
realizaram um mecanismo formidavel para combater a nova forma de opressao, que é
uma mulher de cor, mas os grupos vulneraveis parecem néo ter aproveitado esse legado
até agora. Foi desenvolvido na regido em conformidade com os gostos locais porque é
preparado com ingredientes conhecidos na regido e cozido com métodos transmitidos de
geracdo em geracao. Fagliari (2005) acrescenta que concorda com o colega Ginani e
ressalta que a receita com pratos e produtos tradicionais é altamente interessante, tendo

em vista que uma grande maioria deles é feita por pequenos produtores locais e vendida



por esse tipo de elemento.

Nao so isso, mas com a possivel participacdo da populagdo local nos processos
de producao e comercializacio, pois eles preservam os conhecimentos necessarios para
a producédo desses bens. O envolvimento de todos os atores sociais interessados em
conter as partes € um grande indicador de ganhos diretos e indiretos. O autor afirma
ainda que a preservagdo da culinaria local pode sustentar a vida comunitaria,
pressupondo a inclusdo social por meio da geragcdo de emprego e renda e,
consequentemente, o exercicio da cidadania.

Nesse sentido, o uso de ingredientes disponiveis na regido facilita a aquisicao de
produtos mais frescos e de melhor qualidade (alimentos produzidos com as
caracteristicas de um 'terroir'), e também ajuda a preservar 0 meio ambiente ao
possibilitar evitar em grande parte a circulagao de alimentos pelo pais.

Percebe-se, portanto, que as praticas e representagdes alimentares de uma nacgao
ndo surgem apenas do mero instinto de sobrevivéncia ou do prazer do homem em comer,
mas expressam sua histéria (assim como sua geografia, clima e organizagao social) e
podem ser incluidas no rol de bens que compde o chamado Patrimbnio Imaterial ou

Patriménio Intangivel.

6.1.2 PATRIMONIO IMATERIAL

O Patriménio Imaterial € um bem imaterial, intimamente relacionado as praticas e
expressdes culturais. Das manifestagdes patrimoniais do mundo contemporaneo, o
Patriménio Imaterial € definido pela Constituicdo Federal Brasileira (1988, p. 141) como
“os modos de criar, fazer e viver, expressos em rituais, celebragdes, entre outros”.

O mesmo documento garante a protegao ao Patrimbénio Imaterial Brasileiro. De
acordo com a Convencéao para a Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial Definido
pela UNESCO em 17 de outubro de 2003, o Patriménio Cultural Imaterial é entendido
como: praticas, representagdes, expressdes, conhecimentos e técnicas — juntamente
com os instrumentos sao aqueles objetos, obras e lugares -relacionados a comunidades
ou grupos ou em alguns casos individuais- que sao reconhecidos como parte do
patriménio cultural.

Esse patriménio € criado de hora em hora e sempre de novo pelas comunidades
nas avaliagoes de seu ambiente, em relacdo com a natureza e a histéria, construindo um
sentimento de identidade e ao mesmo tempo reconhecimento publico em relagéo a

pluralidade de culturas e a criatividade humana (IPHAN , 2008).



O questionamento e as discussbes sobre entendimento e estratégias de protegcao do
patrimdénio cultural imaterial vém motivando antropdlogos, sociélogos e pesquisadores de
outras areas do conhecimento, tanto brasileiros quanto estrangeiros, ha algumas
décadas (GIMENES, 2006).

Segundo Senna (2008), os bens patrimoniais abrigam uma narrativa sobre a
trajetéria de ser brasileiro, ou mesmo o que se aspira ser. Tais bens sdo um indicador
desse esforco, do ideal ao real. Para preservar esse bem, devemos considerar a
diversidade — permitindo e assegurando diferentes tipos de atividade humana. E uma
forma de permitir que as geragcbes futuras tenham acesso a ancestralidade e ao
patrimdnio cultural da nagao.

Nas palavras de Polain (2006), o patrimbnio gastronédmico deve refletir sobre as
maneiras pelas quais a cultura local é salva e ganha valor agregado por meio de seus
produtos.

Hernandez (2005, p. 129) indica que a interpretagdo do patriménio pode fazer uma
das definigbes: o que foi legado pelo passado, o que alguém deseja preservar ou
construir como patriménio. O termo producdo patrimonial envolve transformar em
patrimdnio, ou criar a partir de elementos preexistentes, selecionados em detrimento de
outros, que sdo excluidos desse processo. Uma maneira de garantir que a gastronomia
permaneca viva € triunfar no patriménio local e nacional.

Essa patrimonializagdo das cozinhas regionais é simplesmente uma invencgao,
reinvengao e valorizagdo das mesmas na maioria dos casos, mas sempre sob certas
situagcdes — sociais, econdémicas e historicas — em geral (Hernandez; Gracia-Arnaiz,
2005, p. 456-457).

A UNESCO! define patriménio cultural imaterial como "a manifestacdo patrimonial
da porgao imaterial do patrimdnio cultural dos povos, incluindo tradigbes, folclore, linguas,
festivais e outras manifestagbes”, citando a gastronomia como parte desses ativos.
Portanto, a comida como um dos elementos-chave na definicdo de uma identidade da
sociedade pode ser referida como Patrimdnio Cultural Imaterial. Segundo Poulain (2006,
p. 40), essa supervalorizacado da tradigcdo popular por meio da patrimonializagdo de certa
forma inibe o desenvolvimento da industrializagcao de alimentos e corre o risco de diluir as

identidades locais e nacionais na globalizagdo. Para esse autor, a patrimonializacéo

! A UNESCO foi criada em 1945 com o objetivo de construir a solidariedade intelectual em todo o mundo
para promover a compreensao € a cooperagao intercultural nas areas de educagdo, ciéncia, cultura e
comunicacdo. Ela trabalha para preservar locais de patrimdnio cultural, promover a educagdo para o
desenvolvimento sustentavel, apoiar a pesquisa cientifica e defender a liberdade de expressdo. A UNESCO
também administra programas como uma lista de Patriménios Mundiais e promove iniciativas de
alfabetizacao globalmente.



contemporanea dos alimentos € parte integrante desse vasto movimento que faz a nogao
de patrimdnio passar da esfera privada para o publico, da econdmica para a cultural — o
que veremos também ser um sinal de outras transformacdes nas representacdes sociais.

Tal transicao esta relacionada ao conceito de patriménio, alterado de material para
imaterial, envolvendo costumes cotidianos e populares. Ao mesmo tempo, as culturas
alimentares locais sdo chamadas de “gastronomia” e agora falamos de Patriménio
Gastrondmico Regional (Poulain, 2006, p. 38). A gastronomia pode ser considerada
Patrimonio Imaterial, pois dissemina arte, conhecimento, tradicdo de forma abstrata e

esta diretamente ligada a identidade de um povo.

6.1.3 O REGISTRO PATRIMONIAL DE BENS IMATERIAIS

Tradigao, historia, sabores, técnicas e praticas culinarias em todo o mundo cooperam
na construgdo de culturas regionais. Houve uma restauragdo da comida de verdade em
muitas partes do mundo, retornando a apreciagao das raizes culturais. (Beluzzo, 2004, p.
242).

Isso sera viavel quando economia, turismo, educacéo e gastronomia — um interesse
que vem crescendo — se unirem no século XXI. Uma maneira possivel de integrar o
conhecimento e o know-how da culinaria tradicional como ativos culturais sera
determinada pelo que as pessoas comem e pela comida disponivel em sua area.

De acordo com o IPHAN (Instituto de Patriménio Histérico Nacional):

Os bens culturais de natureza imaterial dizem respeito aquelas praticas e
dominios da vida social que se manifestam em saberes, oficios e modos
de fazer; celebracdes; formas de expressao cénicas, plasticas, musicais
ou ludicas; e nos lugares.

O decreto n° 3.551criado em 2000, regulariza o registro referente aos bens
imateriais e cria o Programa Nacional do Patrimdnio Imaterial em conformidade com os

livros:

Livro de Registro dos Saberes, Livro de Registro das Celebragbes, Livro
de Registro das Formas de Expresséao, Livro de Registro dos Lugares” que
devem sempre ter como referéncia “a continuidade histérica e sua
relevancia nacional para a memodria, identidade e a formacdo da
sociedade Brasileira”. Este artigo

também deu liberdade para outros livros se inscreverem mesmo nao
estando citados. (Brasil, Decreto n° 3.551/2000)

O mesmo decreto indica, em seu inciso Ill, que o o6rgdo responsavel pelo

acompanhamento dos registros é o IPHAN:



A instrucao dos processos podera ser feita por outros érgaos do Ministério
da Cultura, pelas unidades do IPHAN ou por entidade, publica ou privada,
que detenha conhecimentos especificos sobre a matéria, nos termos do
regulamento a ser expedido pelo Conselho Consultivo do Patrimbnio
Cultural”.

(...)

‘O Poder Publico, com a colaboragdo da comunidade, promovera e
protegera o patriménio cultural brasileiro, por meio de inventarios,
registros, vigilancia, tombamento e desapropriacdo, e de outras formas de
acautelamento e preservacéo. (Brasil, Decreto n°® 3.551/2000)

Para os registros, o IPHAN utiliza uma metodologia de pesquisa denominada INRC
(Inventario Nacional de Referéncias Culturais), que permite que os materiais sejam
consultados gratuitamente: Utilizagao da tarefa, para realizar o inventario do bem cultural
pesquisado. O manual do INRC (2000, p.19-20) traz uma nota sobre a apresentagao de
pesquisas sobre preservacdo de bens culturais, implicando a necessidade de acdes

preventivas:

Acredito que pensar a preservacdo de bens culturais a partir da
identificagcdo de referéncias culturais de vivéncias e experiéncias que
confirmam uma cultura para os sujeitos que com ela significa adotar uma
postura antes preventiva que “curativa”. Pois trata-se de identificar, na
dindmica social em que se inserem bens

e praticas culturais, sentidos e valores vivos, marcos de vivéncias e
experiéncias que conformam uma cultura para os sujeitos que com ela se
identificam. Valores e sentidos esses que estdo sendo constantemente
produzidos e reelaborados, e que evidenciam a insercédo da atividade de
preservagao de bens culturais no campo das praticas simbdlicas.

Entre outras maneiras de se registrar um patriménio cultural imaterial no Brasil,
que podem ser via assembleias legislativas, via Secretarias Estaduais de Cultura, via
camaras ou secretarias municipais de cultura, também n&o o fazem na sua esmagadora
maioria nenhuma apresentagao de instrumento e/ou metodologia de pesquisa que deve
ser obrigatoriamente seguida pelos autor(a)s do bem patrimonial e, quando ha, também
nao consta em lei, junto com o bem registrado, anexado para fins de pesquisa e
inventario.

Para o registro do Patriménio Cultural Imaterial, certos requisitos devem ser
cumpridos, incluindo uma solicitagdo para inicio do processo e também o consentimento
formal da comunidade registrada, além do inventario e analise concluidas pela equipe
técnica do IPHAN.

De acordo com os documentos do IPHAN, o patrimbnio imaterial e imaterial &

transmitido de geragcdo em geragao e continuamente recriado pelas comunidades com



base em seu ambiente, sua interagdo com a natureza e sua historia, o que da um senso
de identidade e promove o respeito pela diversidade cultural e pela criatividade humana
(IPHAN, 2012016).

Este inventario é, por sua vez, apresentado como um catalogo de produtos -
patriménio material que emana de conhecimentos e praticas inscritas na memoria de
geragbes que emanam de uma tradicdo - patrimdnio imaterial. Este registro é um
importante estagio inicial na dire¢do do reconhecimento de produtos culinarios como um
bem cultural - e patriménio. E por isso que o registro e a identificacdo como produto
patrimonial implicam um inventario que sera posteriormente certificado: para dar maior
reconhecimento e valor a esses produtos.

Nesse sentido, a certificacdo € vista como uma cadeia vertical progressiva de
cadeias produtivas que visa garantir a qualidade do produto e/ou processo de acordo
com as necessidades especificas imediatas ou finais dos consumidores. O cenario rural
pode ndo ser caracterizado pela integragdo voluntaria ou involuntaria de padrdes e
logotipos de certificagdo. No entanto, a crescente procura por formas de certificacdo de
produtos agroalimentares pode estar buscando diferentes incentivos dependendo do
contexto em que a producgdo agricola ocorre e do mercado ao qual se destina (Leonelli,
2012: 2).

Em geral, os pequenos agricultores coletados, de produgéo familiar e artesanal,
buscam apoiar protocolos de certificagdo com o objetivo de agregar valor aos seus
produtos, mas acima de tudo para garantir a manutencdo de um conjunto de valores
caracteristicos da atividade e do territério onde estdo localizados. A distincdo e a
certificacdo de produtos agroalimentares nédo sao especificas.

De fato, historicamente, a conexdo de produtos agroalimentares com paises
europeus se desenvolveu por meio da incorporagéo de conhecimentos, tradigdes e outras
especificidades da estratégia local para diferenciar produtos, mas também para refletir
valor a cultura das areas rurais.

O reconhecimento dessa dindmica passa, antes de tudo, pela valorizacao
relacionada ao conhecimento do cultivo, manejo e transformagao do produto, integrando
o patrimbnio cultural imaterial de territérios e comunidades (Abramovay, 2002: 237,
Bodiguel, 2002: 3; Sabourin, 2008: 59).

Cabe, portanto, ampliar e motivar a adesao a outros meios pelos quais se validem
especificidades locais que tragam alguma forma ou outra de identidade ou manifestacao
singular apta a propriedade intelectual coletiva. Os casos em questdo sao as Indicagdes

Geograficas (IG), materializadas pelas restricdes de procedimento fornecidas pela PI, e



as Denominacdes de Origem (DO) registradas junto aos bens patrimoniais imateriais pelo
IPHAN.

Tais medidas sao bastante novas no Brasil e, apesar de todos os esforgos
empreendidos, o arcaboucgo institucional nacional sobre o tema, além de bucdlico e
protelatério, sofre um dialogo intraintegrado, principalmente em pontos relacionados a

adequacao sanitaria dos produtos. (Leonelli, 2012: 11 ).

6.2. A HERANGA ITALIANA NA CULINARIA CAPIXABA: PATRIMONIO
HISTORICO-CULTURAL DO ESPIRITO SANTO

A heranca italiana na culinaria capixaba € uma expressao notavel do patriménio
histérico-cultural do Espirito Santo, resultado de uma integragéo profunda entre tradicoes
alimentares trazidas pelos imigrantes italianos e os ingredientes e costumes locais. A
partir do final do século XIX, milhares de familias italianas chegaram ao em busca de
novas oportunidades. Estabelecidos, principalmente, nas areas montanhosas do Espirito
Santo, esses imigrantes trouxeram consigo praticas culinarias que moldariam, ao longo
do tempo, uma identidade gastrondmica propria e singular.

Essa é uma das vertentes mais ricas e bem preservadas do patriménio
histérico-cultural do Espirito Santo. Marcada por um processo intenso de integracéo e
adaptacao, representa ndo apenas a presenca italiana em solo capixaba, mas também a
maneira como o0s imigrantes italianos transformaram e foram transformados pelas
caracteristicas locais, criando uma identidade gastronbémica unica que continua a se

expandir e a evoluir.

6.2.1 Contexto Histérico e Social — A Chegada dos Italianos ao Espirito Santo

A imigracéo italiana para o Espirito Santo comegou a ganhar forga na segunda
metade do século XIX, durante um periodo de profundas mudancgas econdmicas e sociais
tanto na Europa quanto no Brasil. Na Italia, o contexto de pobreza e as dificuldades do
setor agricola impulsionaram milhares de familias a deixar suas terras em busca de
novas oportunidades. Essas familias, em sua maioria vindas de regides como Véneto,
Lombardia e Trentino-Alto Adige, enfrentavam duras condicdes econdmicas, agravadas
por uma agricultura insuficiente para sustentar a populagao local (Piovesan, 2005). A
historiadora Zuleika Andrade (2020) destaca que, além das dificuldades econdmicas, o
desejo de escapar da crescente instabilidade politica e social também motivou essa

migragcao. Em um cenario onde a "emigracdo se tornava um meio de sobrevivéncia", o



Brasil surgiu como um destino viavel e promissor, especialmente para aqueles que
desejavam recomegar em uma nova terra.

Como a aboligao da escravatura era iminente, havia a necessidade de substituir a
mao de obra nas fazendas, particularmente nas plantagées de café, que na época eram
a base econOmica do pais. Diante dessa necessidade, o governo brasileiro incentivou a
chegada de imigrantes europeus, oferecendo-lhes condi¢des vantajosas, como acesso a
terras para cultivo, apoio inicial e liberdade para estabelecer comunidades préprias. As
condigbes oferecidas incluiam subsidios para a viagem e, em alguns casos, até mesmo a
promessa de posses de terra, estratégia descrita pelo historiador Dante De Lacerda como
"fundamental para o plano de ocupacdo do territério brasileiro, visando ao
desenvolvimento agricola e a modernizagdo econdmica" (De Lacerda, 2019. p 28).

O Espirito Santo, com sua abundancia de terras férteis e ainda pouco exploradas,
tornou-se um destino atraente para esses trabalhadores italianos. Muitos italianos se
estabeleceram nas regides montanhosas, especialmente em municipios como Santa
Teresa, Venda Nova do Imigrante e Domingos Martins. Nessas areas, o clima ameno e a
geografia com montanhas e vales lembravam as paisagens italianas, facilitando a
adaptagao dos imigrantes. Na analise de Bastianelli e Cortella (2018), "o ambiente fisico
semelhante e a possibilidade de cultivo eram fatores decisivos para que as familias
italianas se estabelecessem nas serras capixabas e dessem inicio a comunidades
agricolas que reproduziam sua cultura e costumes". Esses imigrantes procuraram manter
suas tradigdes culturais e culinarias, preservando praticas e receitas que remetiam a
Italia. Contudo, ao se depararem com a biodiversidade do Espirito Santo, repleta de
ingredientes e sabores novos, essas familias precisaram adaptar suas receitas,
mesclando elementos tradicionais com os recursos locais. Isso resultou em uma culinaria
prépria e caracteristica do estado. Como ressalta Silva (2021,p. 136), "os italianos
trouxeram o gosto pela agricultura familiar e a pratica da culinaria artesanal, mas
rapidamente incorporaram ingredientes brasileiros, como a mandioca, 0s peixes e 0s
frutos tropicais, criando uma cozinha hibrida e unica".

Nas décadas que se seguiram, essa fusdo cultural transformou a identidade
alimentar do Espirito Santo. Em cada uma dessas comunidades, as técnicas tradicionais
italianas para o cultivo de uvas, producdo de vinhos, queijos e embutidos foram
adaptadas as condigbes locais, a0 mesmo tempo em que surgiram pratos e sabores
inéditos, resultantes do intercambio com as culturas indigenas e afro-brasileiras da

regido. "a cozinha capixaba italiana €, portanto, um reflexo da diversidade cultural e da



resiliéncia dos imigrantes, que souberam integrar-se e enriquecer a cultura brasileira sem
perder de vista suas raizes", como aponta a antropdloga Carla Fiorelli (2020, p.77).

Hoje, em municipios como Santa Teresa e Venda Nova do Imigrante, a heranga
italiana permanece viva, sendo celebrada em festivais, museus e feiras que exaltam a
influéncia da imigragao na cultura e na culinaria local. A Festa da Polenta, por exemplo,
realizada anualmente em Venda Nova do imigrante, € uma celebragcédo que ndo apenas
homenageia o prato tipico italiano, mas também relembra a trajetéria e a contribuicdo dos
imigrantes italianos para o desenvolvimento do Espirito Santo (Santos, 2022, p. 121).

Esse processo de adaptacdo e transformacdo resultou numa culinaria que,
embora enraizada em tradigdes italianas, adquiriu uma identidade prépria, profundamente
associada ao Espirito Santo. Como afirma o historiador Giuseppe Mezzano (2021, p.87),
“a culinaria capixaba de influéncia italiana é, antes de tudo, uma expressado de
pertencimento e identidade, um patriménio cultural que une passado e presente”. Assim,
a presenga italiana no Espirito Santo exemplifica como a imigragado pode enriquecer uma
cultura local, formando uma nova tradicao enraizada na histéria e nas vivéncias de seus

habitantes.

6.2.2 Contribuigées da Culinaria Italiana

O cultivo de café no Espirito Santo recebeu um grande impulso com a chegada
dos imigrantes italianos. Embora o café ja estivesse presente no Brasil desde o inicio do
século XIX, os italianos contribuiram significativamente para expandir e consolidar essa
cultura no estado.

A chegarem no Espirito Santo e encaminhados para regides de montanha
encontraram no café um produto para trabalharem a terra onde o café encontrou um
ambiente propicio para crescer. A geografia dessas areas lembrava as colinas italianas, e
o clima tropical com altitude moderada favorecia o cultivo de café arabica de boa
qualidade. Assim, com apoio governamental, os italianos introduziram métodos de cultivo
e técnicas agricolas que ajudaram a modernizar a produgao local e a ampliar a economia
do café no estado (Celin, 2019; Martins e Nascimento, 2017, p 112).

Os italianos também ajudaram a diversificar as atividades nas pequenas
propriedades rurais, promovendo a cultura do café de maneira integrada com outras
atividades agricolas, como o cultivo de uvas e cereais e a criagdo de animais, o que
caracterizou uma forma de subsisténcia e autossuficiéncia nas comunidades italianas.
Esse modelo era diferente das grandes monoculturas de café de Sao Paulo, mas

contribuiu igualmente para a economia capixaba e fomentou uma identidade agricola



unica no estado. Além disso, praticas de torrefagdo e técnicas tradicionais italianas
adaptadas aos gréaos locais ajudaram a consolidar o consumo de café na regido
(Gasparini, 2003). Esse legado permanece visivel nas areas de cultivo no Espirito Santo,
que é hoje um dos maiores produtores de café do Brasil, especialmente do tipo conilon,

adequado ao clima e ao solo capixaba.

Figura 1 - Café Conilon

FONTE: UFES

A heranga italiana influenciou a alimentacao capixaba de varias maneiras. Entre
as maiores contribuigdes estao a introducao do cultivo de uvas e a produgao de vinhos,
além do desenvolvimento de técnicas para o plantio de frutas e hortalicas, que eram
escassas na dieta brasileira na época. Com essas culturas, os imigrantes italianos

popularizaram pratos que logo se adaptaram ao paladar capixaba.

6.2.2.1 Polenta



A polenta € um dos pratos mais representativos da culinaria italiana que se
tornou um icone da gastronomia capixaba. Originalmente feita de farinha de milho, a
polenta era um alimento basico nas comunidades de imigrantes, que a cozinhavam em
grandes caldeirdes para alimentar toda a familia. Nas regides montanhosas, a polenta
tornou-se tao popular que hoje integra o cardapio de muitos restaurantes e festivais
locais, sendo servida em varias formas — frita, grelhada ou acompanhada de molho de
carne ou de frango, adaptada ao estilo brasileiro.
6.2.2.2 Queijos e Embutidos

Outro aspecto importante € a producédo de queijos, embutidos e conservas, que
os italianos introduziram na dieta capixaba. Eles trouxeram técnicas de preparo de
queijos frescos e curados, que foram adaptadas com o uso de leite e ingredientes locais.
Em relagdo aos embutidos, o uso de carnes suinas em embutidos como a linguiga
artesanal, que se tornou um produto caracteristico das regidées serranas do Espirito
Santo, € outra contribuigdo direta dos italianos. Hoje, esses produtos sao fabricados por

familias que ainda preservam as tradicdes de seus antepassados.

6. 2.2.3 Vinhos e enogastronomia

A vinicultura é uma tradigdo marcante trazida pelos italianos, que estabeleceram
vinhedos e passaram a produzir vinhos nas terras férteis das montanhas capixabas. A
producdo de vinhos artesanais segue sendo um trago caracteristico dessas regides e
movimenta a economia e o turismo, visto que Santa Leopoldina € um local de muitos
vinhos, especialmente durante os festivais de vinho e gastronomia italiana. Além dos
vinhos, outras bebidas fermentadas, como licores e grapas, também foram popularizadas
pelos imigrantes. Hoje, diversos festivais enogastronémicos celebram essa tradic&o,
atraindo turistas e valorizando o legado italiano.
6.2.2.4 Nhoque

O nhoque é uma massa feita de batata e farinha, muito consumida na lItalia, e
também é bastante apreciado no Espirito Santo. E comum encontrar nhoque servido com
molhos variados, como o tradicional molho de tomate ou molho pesto.
6.2.2.5 Torta Capixaba

Embora a torta capixaba tenha suas raizes na culinaria local, algumas versdes
incorporam elementos da tradigao italiana, como a utilizacdo de queijos e temperos

especificos que foram trazidos pelos imigrantes.



6.2.2.6 Macarrao a Moda Capixaba

Pratos de macarrdo também sdo comuns na culinaria do Espirito Santo,
frequentemente preparados com ingredientes locais, como frutos do mar ou molhos a
base de tomate e temperos frescos.

6.2.3 A Fusao com a Culinaria Capixaba

A fusdo entre a culinaria italiana e a capixaba € um fenbmeno que vai além da
adaptagdo de receitas. Ao chegarem ao Espirito Santo, os imigrantes italianos
encontraram uma rica diversidade de ingredientes nativos, como mandioca, milho, e
peixes frescos, além de uma heranga culinaria que combinava influéncias indigenas,
africanas e portuguesas. A culinaria italiana se integrou as culturas pré-existentes como a
indigena, a africana e a portuguesa.

Por exemplo, as massas italianas tradicionais, como o0 macarrdo e a polenta,
passaram a ser servidas com temperos locais, como o urucum e a pimenta-de-cheiro,
realcando sabores que diferem dos condimentos usados na Italia (Celin, 2019, p. 165). A
polenta, particularmente, tornou-se um alimento emblematico nas festas e celebragbes de
origem italiana, ganhando variagbes e acompanhamentos adaptados ao paladar
brasileiro. Hoje, € comum encontra-la em festivais regionais ao lado de carnes e
embutidos que lembram as tradi¢des italianas, mas com um toque unico e caracteristico
do Espirito Santo (Gasparini, 2003, p.256). Outro exemplo € a sopa italiana, uma
preparagao comum no norte da Italia, que no Espirito Santo foi reinterpretada com
ingredientes regionais. Assim, ingredientes como o feijao preto e a mandioca comegaram
a substituir ou complementar os tradicionais feijdes e vegetais europeus. Esses pratos,
influenciados pela comida indigena e africana, ilustram como a culinaria capixaba se
torna uma expressdo da diversidade de culturas que formaram o estado (Almeida,
2019,p.232).

Além disso, as técnicas de preservacgao e preparo da carne, como a charcutaria,
foram trazidas pelos italianos e adaptadas aos ingredientes locais. Embutidos como
linguicas e salames passaram a ser produzidos com temperos regionais, como alho e
ervas locais. Esse processo de fusdo ndo s6 enriqueceu a culinaria capixaba, mas
também contribuiu para uma identidade gastrondbmica que celebra a diversidade de
influéncias. Esse movimento de adaptacado e recriacdo € parte essencial do patriménio
cultural capixaba, refletindo como a cozinha evolui junto com a comunidade (Martins e
Nascimento, 2017; Gasparini, 2003,p.217).

Hoje, a cozinha capixaba, especialmente em municipios como Santa Teresa e

Venda Nova do Imigrante, celebra essa heranga com festivais gastronédmicos que atraem



turistas de todo o pais. Eventos como a Festltalia sdo uma oportunidade para valorizar
essa culinaria hibrida e demonstrar como a fusdo italiana-capixaba representa uma
verdadeira “culinaria de resisténcia,” que preserva as raizes italianas, mas se adapta ao

contexto regional e a diversidade cultural do Brasil.

6.2.4 Patrimonio Historico-Cultural e Identidade Local

O impacto da culinaria italiana € muito mais que gastrondmico; ele é uma
expressao da identidade cultural das comunidades descendentes de italianos e um
simbolo de pertencimento. Festivais, como a Festa da Polenta em Venda Nova do
Imigrante e a Festa do Imigrante Italiano em Santa Teresa, sdo exemplos de celebragdes
que exaltam essa heranga, reunindo descendentes e visitantes em torno da gastronomia
e da cultura italiana. Nesses eventos, néo s6 a culinaria € celebrada, mas também as
tradi¢cdes, a musica, a danga e o artesanato, reafirmando a contribui¢ao dos italianos para
a formacao cultural do Espirito Santo.

A heranga italiana na culinaria capixaba € um patriménio histérico-cultural vivo,
que transcende o tempo e conecta geragdes. Mais que pratos e receitas, essa heranga
representa uma troca cultural continua, uma fonte de identidade e um vinculo com o
passado que é constantemente revitalizado. Preservar essa tradi¢gao € valorizar a historia
dos imigrantes que ajudaram a construir o Espirito Santo e a consolidar uma cultura rica
e diversificada, na qual a gastronomia desempenha um papel central.

Patricia Merlo, em seus estudos sobre a imigragao italiana no Espirito Santo,
analisa como as tradigdes culinarias italianas se adaptaram ao ambiente capixaba,
gerando uma culinaria hibrida que reflete tanto a heranga italiana quanto as influéncias
locais. Ela argumenta que, ao chegarem ao Brasil, os imigrantes italianos enfrentaram
desafios relacionados a diferenca nos ingredientes disponiveis, mas que, ao longo do
tempo, essas dificuldades foram superadas por um processo de adaptagao criativa,
resultando em pratos que, embora baseados em receitas italianas, adquiriram
caracteristicas tipicamente brasileiras.

Merlo observa ainda, por exemplo, que a polenta, um prato italiano tradicional, foi
modificada ao incorporar ingredientes locais como milho e queijo capixaba, criando uma
versao Unica desse prato, agora um simbolo da culinéria capixaba (Merlo, 2019,p 142).
Além disso, ela destaca que a combinagdo de influéncias indigenas, africanas e
portuguesas com as receitas italianas resultou em pratos como as sopas e massas que
passaram a ser preparadas com temperos regionais, como pimentas e ervas locais,

ajustando o sabor para o paladar brasileiro. Esse processo de fusdo culinaria foi um



reflexo de um fendmeno mais amplo de intercambio cultural que moldou a identidade do
Espirito Santo, transformando a gastronomia ndo apenas em um reflexo das origens dos
imigrantes, mas também de sua adaptagdo ao novo contexto social e econémico do
Brasil. A autora conclui que, assim, a culinaria italiana no Espirito Santo ndo apenas
preservou suas raizes, mas também ajudou a construir uma identidade gastronémica
regional (Merlo, 2021,p 345).

6.2.4.1 A Influéncia nos Ingredientes Locais e no Cultivo:

A adaptacdo dos imigrantes italianos ao ambiente capixaba n&o se limitou a
mudanga de habitos alimentares, mas envolveu também um impacto significativo nas
praticas agricolas da regido. A introdugao de novos cultivos e a utilizagao de ingredientes
locais foram essenciais para a transformacédo e a evolugao da culinaria capixaba, que
incorporou ndo apenas as receitas italianas, mas também os produtos naturais da terra
do Espirito Santo.

Uma das principais contribuigcbes dos italianos foi a introdu¢cdo de técnicas
agricolas, como o cultivo de hortalicas e de vinhedos. Embora a produgéo de vinhos na
Italia fosse ja uma tradicdo estabelecida, no Espirito Santo, os imigrantes italianos
tiveram que adaptar suas praticas agricolas ao novo clima e aos tipos de solo
encontrados na regido. De acordo com Merlo (2021, p.223), as técnicas de cultivo que os
imigrantes italianos trouxeram para o Espirito Santo ndo foram apenas uma adaptagao
das suas tradi¢gdes, mas também uma interacdo com os recursos naturais locais. Eles
introduziram o cultivo do milho, que passou a ser utilizado em varias receitas, como a
polenta, prato que, como dito anteriormente, se tornou simbolo da culinaria capixaba. O
milho foi, portanto, um dos ingredientes-chave na fusdo da culinaria italiana com a
biodiversidade capixaba, ja que ele se adaptou muito bem ao solo local e foi rapidamente
incorporado na alimentagéo.

Outro ingrediente crucial que passou a fazer parte da culinaria italiana no Espirito
Santo foi a mandioca, um produto tradicionalmente indigena, mas que também passou a
ser utilizado pelos italianos na produgao de pratos como a polenta e outras farinhas,
diversificando ainda mais as receitas locais. Segundo Rodrigues (2018,p.123), a
mandioca foi um dos primeiros produtos cultivados pelos imigrantes italianos, e, ao se
mesclar com as tradicdes alimentares italianas, ela contribuiu para a criagao de pratos
hibridos que sdo consumidos até hoje no estado.

Os imigrantes italianos, que ja eram familiarizados com o cultivo e consumo do

café, adaptaram-se rapidamente ao cultivo dessa planta no estado, tornando-se um dos



maiores produtores do Brasil. O café ndo apenas passou a ser uma bebida essencial na
vida cotidiana dos capixabas, mas também foi incorporado na culinaria, como ingrediente
de sobremesas e até em pratos salgados, como o famoso "café com leite" servido nas
festas e celebragdes. O cultivo do café também teve um impacto significativo na
economia local, criando novas formas de trabalho e desenvolvimento agricola.

A introducao do peixe também merece destaque. Com a proximidade do estado
ao mar, o peixe tornou-se um ingrediente importante nas adaptag¢des dos pratos italianos.
As receitas de peixe, como o "bacalhau a capixaba", foram influenciadas por ingredientes
locais, como o peixe fresco da costa capixaba, criando uma versao unica que mistura as
tradicdes portuguesas, indigenas e italianas. Esse tipo de adaptagao reflete ndo apenas
as condigcdes ambientais, mas também a interacdo das varias culturas presentes no
Espirito Santo.

Portanto, como Merlo (2021,p. 216) destaca, a culinaria capixaba é um reflexo
nao apenas das tradicdes alimentares italianas, mas também das praticas agricolas e da
relacdo dos imigrantes com o meio ambiente. A interagdo entre a técnica de cultivo
italiana e os recursos naturais do Espirito Santo levou a criagdo de uma gastronomia

diversificada e adaptada, que hoje é simbolo de identidade regional e patriménio cultural.

6.2.4.2 A Importancia das Festas e Eventos Gastronémicos

As festas e eventos gastronémicos sao pilares fundamentais na preservacéao e
celebracdo da culinaria italiana capixaba. Estes eventos n&o apenas reunem as
comunidades descendentes de italianos, mas também engajam a populagdo em geral,
criando um espago de troca cultural e memdria coletiva. Dois dos maiores e mais
tradicionais festivais que celebram essa heranga culinaria sdo a Festa da Polenta, em
Venda Nova do Imigrante, e a Festa do Imigrante, em Santa Teresa.

A Festa da Polenta, realizada anualmente em Venda Nova do Imigrante, é um
dos maiores exemplos de como a gastronomia italiana € utilizada para resgatar a
memoria da imigragao italiana. Durante esse evento, polenta, lasanhas, queijos e vinhos
caseiros, entre outros pratos tipicos, sdo servidos para milhares de visitantes. A polenta,
prato simples, mas simbdlico da culinaria italiana, assume papel central nas festividades,
destacando-se como um simbolo de resisténcia cultural e adaptagao. A celebragao, além
de servir como um momento de confraternizagcdo, € uma maneira de perpetuar a histéria
dos imigrantes italianos e de suas contribuigdes para a formagao da identidade capixaba.
Segundo Silva (2020), a polenta em Venda Nova do Imigrante ndo € apenas uma comida,

mas uma expressao de cultura e memoria, um elo entre as geragdes de imigrantes e os



descendentes que continuam a fazer da comida um instrumento de resisténcia e
valorizagao cultural.

Como observa Rodrigues (2018,p.101), o vinho caseiro capixaba é uma
verdadeira expressado da fusao de técnicas italianas com os recursos locais, refletindo a
adaptacao dos imigrantes ao novo ambiente, mas também sua busca por manter vivas as
tradicdes de sua terra natal.

Esses festivais, retomando Merlo (2021,p.137), ndo sdo apenas ocasides de
celebragao gastronbmica, mas também de preservagao cultural. A comida nessas
festividades serve como um veiculo para perpetuar a histéria dos imigrantes e a troca
cultural que ocorreu no Espirito Santo. O ato de cozinhar e compartilhar os pratos
tradicionais em grande escala permite que novas geragdes entendam o valor de sua
heranga, enquanto também promove a inclusdo de novos sabores e ingredientes que
refletem as caracteristicas da terra. Eventos como esses tém um papel fundamental na
promog¢ao do turismo e na economia local. Ao atrair visitantes de diferentes partes do
Brasil e do mundo, esses festivais ajudam a divulgar a culinaria capixaba e suas raizes
italianas, contribuindo para o fortalecimento do setor de turismo gastronémico no estado.
A comida, em sua esséncia, tem um papel de unido, promovendo tanto o fortalecimento
da identidade local quanto a integragdo social de diversas comunidades, como aponta
Silva (2020,p. 246).

Em suma, os festivais gastronbmicos como a Festa da Polenta e a Festa do
Imigrante sao muito mais que eventos para saborear comidas tipicas; eles sio vitais para
a preservagdo da historia, da identidade e das tradi¢ées alimentares dos imigrantes
italianos no Espirito Santo. Eles servem como um marco de resisténcia cultural e de
adaptagcdo, a0 mesmo tempo que promovem a inclusdo de novos ingredientes locais,
tornando a culinaria capixaba um reflexo da convivéncia e da troca entre diferentes

culturas ao longo do tempo.
Figura 2 - FESTA DA POLENTA
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6.2.5 A Influéncia de Outras Culturas Alimentares



A culinaria italiana no Espirito Santo € um exemplo claro de como as tradicbes
alimentares podem se transformar e se adaptar ao longo do tempo, especialmente
quando séao influenciadas por outras culturas. A convivéncia dos imigrantes italianos com
as populagdes indigenas, africanas e portuguesas gerou uma fusdo uUnica de sabores,
ingredientes e técnicas culinarias, o que resultou em pratos hibridos e representativos da
gastronomia capixaba. Por exemplo, enquanto os italianos trouxeram suas massas, paes
e vinhos, as tradi¢des indigenas e africanas influenciaram a utilizagdo de ingredientes
locais como o peixe, a mandioca, o milho e diversos temperos nativos. Segundo Celin
(2019), essas interagdes culturais foram fundamentais para a formacao de uma cozinha
capixaba que nao € apenas uma recriagcao das receitas italianas, mas uma gastronomia
original, que reflete as complexas influéncias histéricas e sociais da regido. A adaptagao
das técnicas italianas aos produtos nativos e as influéncias locais € um exemplo de como
a cozinha € moldada pelas circunstancias histéricas e pela interagdo constante entre
diferentes povos. Esses intercambios culturais proporcionaram um leque diversificado de
pratos, como as versdes capixabas de polenta e risoto, que incorporam sabores e
ingredientes locais, criando uma identidade gastronémica propria, enraizada em multiplas

tradigdes.

6.2.5.1 O Papel das Mulheres na Preservagao e Inovagao Culinaria

O papel das mulheres na preservacéao e inovagao da culinaria italiana capixaba é
um aspecto fundamental que merece destaque. Em muitas comunidades italianas no
Espirito Santo, especialmente nas mais isoladas, as mulheres desempenharam um papel
crucial na manutencdo das tradi¢des culinarias, transmitindo receitas de geragdo em
geragado. Muitas dessas receitas foram passadas oralmente e adaptadas ao longo do
tempo, incorporando ingredientes locais, como peixes da regido e raizes indigenas.
Gasparini (2003) argumenta que as mulheres ndo apenas preservaram as praticas
alimentares, mas também foram protagonistas na adaptacdo e inovagcdo da cozinha
italiana. Elas foram as responsaveis por adaptar as receitas tradicionais as novas
condicbes do Espirito Santo, seja através da adaptacdo de ingredientes ou da
modificagao de técnicas de preparo. Em muitas familias, o ato de cozinhar se tornou um
meio de manter a conexao com as origens italianas, fortalecendo os lagos familiares e
comunitarios. A preservacao e transmissao de receitas, muitas vezes feitas em espacos
comunitarios como festas e celebragdes, foi vital para a continuidade da cultura
gastronémica italiana, além de servir como um espaco de inovagao, onde novas receitas

e variacbes foram criadas a partir da interacdo com a culinaria local. Portanto, as



mulheres capixabas desempenham um papel central na criagcdo de uma culinaria que nao
€ estatica, mas em constante evolucdo, mantendo um equilibrio entre tradicdo e

inovacao.

6.2. 6 Desafios e Oportunidades da Globalizagao

A globalizagdo trouxe tanto oportunidades quanto desafios para a culinaria
italiana capixaba. Por um lado, a crescente valorizacdo da cozinha internacional, a
popularizacdo de festivais gastronbmicos e o aumento do turismo trouxeram maior
visibilidade para a gastronomia capixaba e suas raizes italianas. A culinaria italiana do
Espirito Santo comegou a se destacar em eventos gastrondmicos nacionais e
internacionais, ajudando a promover o turismo no estado e permitindo que mais pessoas
conhecessem o0s sabores tipicos da regidao. No entanto, a globalizacdo também
apresentou desafios, principalmente no que se refere a preservagao das receitas
tradicionais. A maior conectividade e a demanda por inovagdo no setor gastronémico
podem colocar em risco a autenticidade de pratos tradicionais, que podem ser adaptados
ou modificados de maneira a atender as expectativas de um mercado globalizado.

A industrializacdo da alimentagdo, a padronizagao de sabores e a utilizacdo de
ingredientes artificiais ou processados também representam ameagas para a
preservagao das receitas originais. Como observa Merlo (2021), a culinaria capixaba,
como qualquer outra, enfrenta o desafio de equilibrar tradicdo e inovagao, buscando
maneiras de preservar as praticas alimentares tradicionais enquanto se adapta as novas
demandas do mercado global. Esse equilibrio é crucial para garantir que a culinaria
capixaba italiana ndo perca sua esséncia, mas também se mantenha relevante no

cenario gastrondmico mundial.

6.2.6.1 A Identidade Cultural e a Culinaria

A culinaria italiana no Espirito Santo esta profundamente conectada com a
construgcao da identidade cultural capixaba. Para muitos descendentes de italianos, a
comida € um simbolo de pertencimento e uma maneira de manter viva a memoria de
suas origens. A culinaria ndo é apenas um campo da gastronomia, mas também um
reflexo da historia, da sociologia e da antropologia de uma regido. Merlo (2021)
argumenta que as praticas alimentares sdo um dos pilares fundamentais na formagao da
identidade de um povo, e isso se aplica de maneira especial a culinaria capixaba italiana.

Os pratos tradicionais italianos, adaptados ao longo do tempo, tornaram-se uma forma de



resisténcia cultural, um meio de celebrar as raizes enquanto se interage com outras
influéncias. Além disso, a comida também tem o poder de criar um vinculo entre
diferentes geracdes, permitindo que as novas geragbes de capixabas continuem a se
identificar com as tradigcdes dos imigrantes. A comida, portanto, ndo apenas nutre o
corpo, mas também alimenta a memoria coletiva, proporcionando uma maneira de
manter as origens vivas e de passar adiante os valores e as histérias que formaram a
cultura local. A identidade capixaba, nesse sentido, € construida ndo apenas pelas
praticas culturais e sociais, mas também pelas tradi¢des alimentares que ligam o

passado ao presente.
6.2.6.2 A Continuidade e a Valorizagao da Culinaria Italiana no Espirito Santo

Nos ultimos anos, a culinaria italiana capixaba tem sido cada vez mais
reconhecida e valorizada, n&o apenas pelos descendentes de imigrantes, mas também
por um publico mais amplo, incluindo turistas e chefs renomados. Esse fendmeno reflete
0 crescente interesse por pratos que possuem uma forte carga cultural e histérica. A
pesquisa de Merlo (2021) mostra como a gastronomia tem sido utilizada como uma
ferramenta de preservacdo e difusdo da identidade cultural, particularmente em um
contexto de globalizagdo, onde as tradi¢gdes alimentares locais frequentemente correm o
risco de desaparecer em meio a padronizagao do mercado. A valorizagdo da comida
italiana capixaba nas festas e eventos gastrondmicos, além de impulsionar o turismo,
contribui para o reconhecimento de uma gastronomia que se distingue por sua

capacidade de integrar tradicbes antigas com o uso de ingredientes locais.

6.2.6.3 A Influéncia da Gastronomia Italiana no Ensino e na Profissao Culinaria

A influéncia da culinaria italiana também se reflete no ambiente educacional e
profissional do Espirito Santo. Muitas escolas de culinaria e cursos especializados na
gastronomia local incorporam o estudo e a pratica dos pratos italianos como parte
fundamental do curriculo. Esse reconhecimento da cozinha italiana ndo € apenas uma
questao de tradicdo familiar, mas também uma oportunidade de profissionalizagao para
aqueles que desejam seguir carreiras na gastronomia. Estudos de Rodrigues (2018)
apontam que, nas Uultimas décadas, a formacdo de chefs capixabas tem sido
profundamente influenciada por técnicas italianas, e a culinaria local tem sido projetada
para atender ao crescente mercado gastronémico, tanto dentro quanto fora do estado.

Esse movimento também tem sido crucial para a renovagdo e inovagao dos pratos



tradicionais, com a introducao de novos ingredientes e a adaptacao das receitas ao gosto

moderno.

6.2.6.4 O Impacto Econdomico da Culinaria Italiana

Para além de seu valor cultural, a gastronomia italiana tem desempenhado um
papel significativo na economia do Espirito Santo, especialmente no setor de turismo e
comércio. A realizagcédo de festivais como a Festa da Polenta e a Festa do Imigrante nao
apenas celebra as tradicbes, mas também atrai turistas de varias partes do Brasil e do
mundo, gerando uma fonte de renda importante para as cidades do interior do estado. A
producdo de vinhos, que tem uma longa histéria no Espirito Santo, também é parte desse
ecossistema econdmico. Com a crescente demanda por produtos artesanais e locais,
muitos produtores de vinhos e alimentos tradicionais encontraram uma nova
oportunidade de crescimento, criando nichos de mercado especializados em produtos
italianos, como vinhos, queijos, polenta e massas, tanto para consumo local quanto para
exportagdo. Assim, a culinaria italiana no Espirito Santo ndo s6 mantém suas raizes
culturais, mas também se estabelece como um motor econémico importante para a

regiao.

6.2.6.5 A Culinaria Italiana como Pilar Cultural e Econdmico

Em suma, a culinaria italiana no Espirito Santo € muito mais que uma heranca
imigrante; ela representa um elo fundamental entre o passado e o presente, ajudando a
construir uma identidade capixaba soélida e diversificada. As festas, o trabalho das
mulheres na preservacgao das tradi¢des e a adaptagcdo as demandas da globalizagdo sao
fatores que contribuem para a continuidade e valorizacido dessa rica heranga. Merlo

(2021, p.278) afirma que a culinaria

é um campo vivo e dindmico, que reflete ndo apenas as praticas
alimentares de um povo, mas também suas interagcbes com o ambiente,
suas historias de imigragéo e adaptagao, e os processos de globalizagao
que alteram as relagdes entre produtores e consumidores. No caso do
Espirito Santo, a gastronomia italiana ndo € uma recriagcdo perfeita da
Itdlia, mas sim uma versdo hibrida e adaptada, que resultou da
convivéncia e intercAmbio com outras culturas alimentares, como as
indigenas, africanas e portuguesas. Assim, a culinaria capixaba se torna
um simbolo de resisténcia cultural e de inovacdo, mantendo viva a
memodria das tradicbes enquanto se reinventa para atender a um mundo
globalizado e cada vez mais diversificado. (Merlo, 2021, p. 173).



Como Merlo (2021) conclui, “a gastronomia ndo é apenas uma pratica cotidiana,
mas um reflexo das mudangas culturais e sociais ao longo do tempo, sendo uma forma
de afirmar identidades e criar novas narrativas que conectam passado e futuro”. A
culinaria italiana no Espirito Santo € um reflexo da rica histéria de imigragcéao e adaptacéo,
e sua evolugao ao longo do tempo resultou em uma gastronomia unica que une o legado
de diferentes culturas. A contribuicdo dos italianos foi crucial, mas a integragdo com
ingredientes locais e praticas das comunidades indigenas, africanas e portuguesas
transformou pratos tradicionais, criando uma identidade culinaria prépria, que vai além da
simples recriagao da Italia. Além disso, o impacto econdmico e cultural da gastronomia
italiana tem sido evidente, ndo sO através da valorizacdo em festivais e eventos
gastrondmicos, mas também pelo reconhecimento da culinaria capixaba no mercado

global.

6.3 . DE NONNA PARA NETA: A HERANGA CULINARIA ITALIANA NO ESPIRITO
SANTO

A imigracdo italiana para o Brasil, como ja dissemos no capitulo anterior,
desempenhou um papel fundamental na formagéo cultural de varias regides do pais,
inclusive do Espirito Santo. Desde entdo, a heranga deixada pelos imigrantes italianos
transformou-se em um dos principais pilares da identidade cultural de muitos capixabas,
especialmente nas regides de colonizagao italiana, Castelo e outros municipios das areas
serranas. Nesse contexto, a gastronomia se destaca como uma das mais ricas e
duradouras expressdes culturais herdadas dos primeiros imigrantes italianos, que
preservaram e adaptaram suas receitas e praticas culinarias. O capitulo “De Nonna para
Neta: A Heranca Culinaria Italiana no Espirito Santo” busca explorar a importancia dessa
transmissao de saberes e sabores entre geragdes, valorizando a figura da nonna — ou
avé — como simbolo e guardia dessa tradigao culinaria.

Desde a chegada dos imigrantes italianos, a transmissao de costumes, receitas e
rituais a mesa tem sido um aspecto central da vida familiar dessas comunidades,
reforcando lagos afetivos e preservando memorias através das praticas culinarias. Essa
heranga n&o se limita ao ato de cozinhar, mas envolve um conjunto complexo de
significados culturais que passam de uma geragao para outra, moldando a identidade dos
descendentes e o cotidiano das familias. A tradi¢cdo italiana de preparar alimentos
caseiros, como massas, embutidos, pdes e doces, carrega uma carga simbdlica que vai

além do alimento em si, representando o respeito e a valorizagéo das origens. O Espirito



Santo, em particular, preserva muitas dessas praticas, sendo um dos estados brasileiros
onde a cultura italiana esta mais viva e integrada ao cotidiano. Esse cenario justifica o
estudo da heranca culinaria italiana, pois entender essa relagao entre comida, meméria e
identidade ajuda a compreender a formagao cultural capixaba e o papel das tradigdes na
manutengao da historia e dos valores de um povo.

Do ponto de vista académico, a gastronomia € reconhecida como um importante
campo de estudo dentro da antropologia cultural, pois representa uma forma concreta de
se observar a construgdo e a adaptagao de identidades. No caso do Espirito Santo, as
praticas culinarias herdadas dos imigrantes italianos revelam um processo de fusao
cultural, no qual receitas tradicionais foram adaptadas aos ingredientes e condi¢des
locais. Ao longo das geracgdes, essa culinaria foi se transformando, mas sem perder a
esséncia das tradigdes trazidas da Italia. Portanto, estudar a transmissdo dessas
tradi¢cdes culinarias no ambiente familiar capixaba — focando especialmente na passagem
de saberes entre avds e netos — é uma forma de investigar a resisténcia e a adaptacao
cultural dentro do processo de imigragao. Justifica-se, assim, a relevancia da analise da
influéncia italiana sobre a gastronomia do Espirito Santo, entendendo como esses tragos
foram se consolidando ao longo das geragdes e se mantendo presentes, mesmo em um
contexto de modernizagao e globalizagdo. Outro ponto relevante para a escolha desse
tema é a celebragao e a revitalizagao da cultura italiana no Espirito Santo, que ocorrem
por meio de festivais, eventos e rituais familiares. Esses momentos, como a Festa Italiana
em Santa Teresa, funcionam ndao s6 como um resgate das tradi¢des, mas também como
uma oportunidade de reafirmagdo da identidade cultural. Esses eventos tém papel
essencial na preservagcao das memorias e dos sabores italianos, ao mesmo tempo em
que servem como plataformas para que as novas geragbes conhegam e valorizem a
cultura de seus antepassados. A culinaria italiana, nesses contextos, vai além do aspecto
alimentar, tornando-se um elo que conecta as geragdes mais jovens as suas raizes,
reforcando valores e praticas que, de outro modo, poderiam se perder com o passar do
tempo. Esta perspectiva também contribui para a relevancia deste estudo, ao evidenciar
como a culinaria pode atuar como um elo entre passado e presente, promovendo a
continuidade cultural em meio a um mundo em constante mudancga.

Ao abordar o papel da nonna na preservacédo e transmissdo dessas tradicoes
culindrias, este estudo enfatiza o lugar de protagonismo que as mulheres italianas
ocupam dentro de suas familias e comunidades. A figura da avo, ou nonna, € comumente
associada ao papel de guardid das receitas e praticas ancestrais, transmitindo suas

habilidades e conhecimentos aos mais jovens através do exemplo e do afeto. Esse



vinculo entre avos e netos, estabelecido na cozinha e em torno da mesa, representa um
canal de transmissdo cultural que ultrapassa o tempo e as transformacgdes sociais. Por
meio da repeticdo de praticas culinarias e da troca de histérias familiares, a nonna reforca
a identidade cultural e o sentido de pertencimento nas novas geragdes, desempenhando
um papel fundamental na preservacdo dos valores e costumes italianos no Espirito
Santo. Essa caracteristica torna-se ainda mais relevante no contexto atual, em que o
ritmo de vida moderno e a influéncia da globalizagdo frequentemente ameagam a

continuidade das tradicoes familiares e regionais.

Figura 3 - Nonna




FONTE: nostrali [Nonna] Disponivel em: <https://www.nostrali.com.br/\>.

Dessa forma, o estudo da heranga culinaria italiana no Espirito Santo, passada
de nonna para neta, representa uma oportunidade de investigar um aspecto fundamental
da cultura capixaba e da identidade dos descendentes de italianos no Brasil. A
justificativa para a escolha deste tema esta na importancia de entender como os saberes
culturais sdo preservados e transmitidos dentro do ambiente familiar, especialmente em
contextos de imigragdo. A analise dessas praticas culinarias permite uma reflexdo sobre
a maneira como 0s capixabas de origem italiana mantém vivas as tradicbes de seus
antepassados, e como essas tradicbes se transformam para se adaptarem ao contexto
contemporaneo. A pesquisa busca, portanto, langar luz sobre a relevancia da
gastronomia como um elemento de construgdo identitaria e como uma forma de
preservar e celebrar a cultura italiana no Espirito Santo.

Os estudos relacionados ao tema "De Nonna para Neta: A Heranga Culinaria
Italiana no Espirito Santo™ destacam principalmente a imigragdo italiana e sua
contribuicdo para a cultura capixaba, com énfase na preservacdo e adaptacdo das
tradicdes culinarias. A literatura destaca que a chegada dos imigrantes italianos ao
Espirito Santo, a partir do final do século XIX, ndo apenas enriqueceu a identidade local,
mas também criou praticas culinarias que se tornaram marcas culturais da regido, com a
forte preservacédo de receitas e técnicas que remetem ao pais de origem. No entanto,
lacunas e novas tendéncias de pesquisa ainda emergem, destacando areas inexploradas

e oportunidades para estudos futuros.

Figura 4 - Uma imersé&o na cultura Italiana
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6.3.1 Principais Descobertas na Literatura - Impacto da Imigragao Italiana no



Espirito Santo

A imigracgao italiana para o Brasil, como ja dito especialmente para o Espirito
Santo, teve inicio no final do século XIX, quando familias italianas foram incentivadas a
estabelecerem-se em colbnias agricolas do pais. Essa imigracdo tinha como objetivo,
para o governo brasileiro, tanto aumentar a for¢a de trabalho nas lavouras quanto
incentivar o povoamento de areas menos exploradas do territorio brasileiro. No Espirito
Santo, comunidades italianas formaram vilarejos que se tornaram culturalmente ricos,
marcados pela forte influéncia dos costumes e praticas trazidos pelos imigrantes. Estudos
como os de Gennari abordam as praticas culturais que os italianos introduziram,
destacando a importancia da agricultura familiar e das técnicas de cultivo italianas, que
se adaptaram a nova terra e aos desafios locais enfatiza também o papel dessas praticas
culturais na construgdo de uma identidade propria no Espirito Santo. Embora inspiradas
nas raizes italianas, essas praticas foram gradativamente modificadas pelas condi¢des
climaticas e pela oferta de ingredientes locais. Ingredientes como o milho e a mandioca,
tipicos do Brasil, passaram a fazer parte da culinaria italiana adaptada, enquanto
produtos como o trigo e as uvas eram importados ou substituidos por alternativas locais.
Essa combinacao de influéncias levou ao desenvolvimento de uma culinaria Unica, na
qual pratos como a polenta, um alimento basico da dieta italiana, passaram a ser
produzidos com ingredientes locais e hoje sdo considerados patriménios gastronémicos
capixabas. Tais estudos sobre a adaptagdo cultural dos imigrantes italianos s&o
frequentemente abordados em pesquisas de etnografos e historiadores, como é o caso
de Oliveira (2020) e Russo (2019) .

6.3.1.1 Saberes e a Figura da Nonna

A importéancia da figura da nonna italiana € amplamente reconhecida na literatura
sobre a imigracao italiana, especialmente no que diz respeito a transmissao de saberes
culinarios e culturais. Como guardia das receitas de familia, a nonna néo apenas ensina
as técnicas de preparo de pratos tradicionais, mas também preserva valores, historias e
identidades que formam a base das geragdes seguintes. Segundo Morais e Ferreira
(2019), que estudaram familias italianas no Brasil, o processo de ensino das receitas é
quase sempre acompanhado de narrativas familiares e de histérias sobre a Italia, o que
contribui para a criagdo de um vinculo afetivo e cultural entre avos e netos .

Esse tipo de transmissdo é essencial para a manutencéo da identidade cultural
entre descendentes de italianos, especialmente em um contexto de globalizagcéo e

modernizagcao acelerada. A nonna, por meio de suas habilidades culinarias, fortalece os



lagos familiares e contribui para a continuidade das tradicbes em um ambiente que
valoriza a modernidade e a velocidade. Além disso, a cozinha se transforma em um
espaco simbodlico de resisténcia cultural e de memdria, onde se reforca a ideia de
pertencimento e respeito pela ancestralidade. Estudos como os de Antunes e Rios (2018)
e Marques (2017) enfatizam que essa pratica € um dos elementos mais significativos da
cultura italiana no Brasil, pois representa a perpetuacdo de uma identidade imigrante que
se mantém viva e atual .

6.3.1.2 Eventos Culturais e a Reafirmacgao da identidade Italiana

No Espirito Santo, festivais culturais como a Festa da Polenta em Venda Nova do
Imigrante e a Festa Italiana em Santa Teresa tém se tornado importantes ndo s6 para a
preservagao, mas também para a divulgacdo da identidade italiana para o publico em
geral. Esses eventos, como estudado por pesquisadores da Antropologia Cultural,
oferecem um espago em que a cultura italiana pode ser celebrada publicamente,
reforcando a heranga dos imigrantes e aproximando a comunidade dos descendentes
italianos de suas raizes. A Festa da Polenta, por exemplo, é um festival que atrai
visitantes de diversas regides e promove, entre outras coisas, 0 resgate de receitas
tradicionais, o uso de trajes tipicos e a realizagdo de apresentagdes musicais e dangas
folcléricas italianas. Para muitos pesquisadores, como Simoni (2019) e Cruz (2021),
esses eventos representam um ato de resisténcia cultural e reafirmacgao identitaria para
as novas geracgdes, além de promoverem uma interacdo entre a comunidade local e
visitantes .

Esses festivais também se tornaram fundamentais por expandir saberes e
valores para os jovens descendentes de italianos. Ao participarem das celebragdes,
esses jovens vivenciam aspectos fundamentais da cultura italiana, desde a preparagao
dos pratos tradicionais até a danca e a musica tipicas. Eles funcionam, portanto, como
espacos de aprendizagem e de preservagao cultural. Segundo estudos de Lima e Costa
(2020), tais eventos oferecem uma oportunidade de vivenciar a cultura de maneira
interativa e envolvente, facilitando a transmisséo de valores e costumes em um contexto
que combina tradicao e contemporaneidade .

6.3.2 Lacunas na Literatura
6.3.2.1 Falta de Estudos Etnograficos Profundos sobre a Experiéncia Familiar

Pesquisas etnograficas sdo essenciais para documentar o ambiente doméstico

onde as tradicbes culinarias sao transmitidas e mantidas. Embora haja literatura



significativa sobre a transmissao intergeracional de praticas culturais, estudos especificos
que investiguem as dindmicas familiares de descendentes de italianos no Espirito Santo
sao limitados. Nesse contexto, observagdes etnograficas poderiam captar o papel das
nonnas como transmissoras de conhecimento cultural, revelando como essas mulheres
adaptam praticas tradicionais para novos contextos familiares e contemporaneos.
Segundo De Luca (2020), a etnografia oferece uma visdo mais completa dos processos
de adaptacao cultural ao capturar nuances das interacbes familiares e do dia a dia,
permitindo uma analise que engloba tanto o lado afetivo quanto o pratico dessas
transmissdes culturais (De Luca, 2020)

6.3.2.2 Impacto da Modernizacao e da Globalizagao

A globalizagdo e a modernizagdo tém modificado as praticas culturais e
alimentares, levando a:

a) uma ocidentalizacdo das dietas tradicionais e ao abandono de praticas
culinarias mais demoradas e artesanais;

b) pressdes sobre os habitos alimentares dos descendentes de italianos no
Brasil, conforme destacado por Portinari et al. (2019), que mencionam a influéncia da
modernidade em privilegiar conveniéncia e rapidez;

c) uma lacuna de estudos sobre como as familias italianas capixabas equilibram
a preservacgao das tradigbes com as exigéncias da vida moderna;

d) a necessidade de pesquisas aprofundadas para revelar formas criativas e
resilientes que essas familias desenvolvem para adaptar suas tradicdes sem perder a
autenticidade;

e) a exploracdo do papel das redes sociais e midias digitais na manutencao e

revitalizacao das receitas e praticas tradicionais.

6.3.3 Estudos Comparativos com Outras Comunidades de Imigrantes no Brasil

A influéncia italiana no Espirito Santo € um caso singular e bem documentado,
mas ha poucas comparacdes entre essas comunidades e outras coldnias italianas no
Brasil, como as presentes em S&o Paulo, Minas Gerais e Rio Grande do Sul. Essas
comparagdes poderiam fornecer insights sobre como fatores regionais e interagdes locais
afetam a preservacgao de tradigbes. Segundo Marchi (2021), cada comunidade italiana no
Brasil desenvolveu adaptacdes especificas das praticas alimentares, dependendo das
condigbes locais e da interagdo com outras culturas regionais. Estudos comparavam e
investigavam , por exemplo, as diferengas nos ingredientes utilizados, os modos de

preparo ou os festivais culturais entre as comunidades italianas do Sul do Brasil e as do



Sudeste, trazendo uma nova compreensao sobre a pluralidade e diversidade das

adaptacdes culturais.

6.3.3.1 Papel dos Jovens na Preservacao das Tradigoes

Enquanto a maioria dos estudos se concentra nas geragdes mais velhas como as
guardias da cultura, o papel das geragbes mais jovens na preservacgao e transformagao
dessas tradigdes € um campo de estudo em expansao. Com as mudangas na dindmica
familiar e no estilo de vida moderno, os jovens frequentemente adaptam as praticas
culturais ao seu proprio contexto, muitas vezes utilizando tecnologias digitais para
resgatar e preservar tradigdes. Segundo Falcetti (2020), os jovens descendentes de
italianos muitas vezes reinterpretam as tradicbes culinarias com um olhar inovador,
integrando novos ingredientes e técnicas, mas mantendo a esséncia dos pratos
tradicionais (Falcetti, 2020) Apesar dos avangos na pesquisa sobre a influéncia italiana

no Espirito Santo, existem algumas lacunas notaveis na literatura:

6.3.3.2 Tendéncias Emergentes na Pesquisa - Uso da Culinaria como Ferramenta
Educacional
A culinaria tradicional tem sido utilizada como recurso educacional para ensinar
histéria e cultura italiana, fortalecendo o vinculo com a ancestralidade. Em iniciativas
escolares e projetos comunitarios, oficinas de culinaria oferecem as criangas e jovens um
aprendizado experiencial que vai além da habilidade técnica, promovendo um
entendimento mais profundo da cultura e da histéria familiar. Segundo Cardoso e Silva
(2021), o uso da culinaria em contextos educacionais ajuda a fixar o conhecimento
cultural de forma pratica e ludica, reforcando valores de pertencimento e continuidade
(Cardoso, Silva, 2021) .
Estudos sobre Alimentagdo e a memoria afetiva relacionada a alimentagao é um
foco crescente de estudos interdisciplinares que combinam Antropologia, Psicologia e
estudos de memodria. Para os descendentes de imigrantes italianos, os sabores e aromas
da culinaria evocam lembrangas e criam conexdes emocionais com o passado. Estudos
como o de Oliveira (2020) mostram que a experiéncia sensorial da culinaria pode
funcionar como um gatilho para memorias profundas, ativando sentimentos de
pertencimento e continuidade cultural (Oliveira, 2020) . A pesquisa sobre essa relacao
entre memoria e culinaria, ajuda a entender o papel simbdlico da culinaria na
manutencao das identidades familiares.

Com a crescente conscientizagdo sobre sustentabilidade, novas pesquisas tém



explorado como as praticas tradicionais de produgao e consumo de alimentos podem ser
adaptadas a contextos mais sustentaveis. Ao preservar a esséncia da culinaria italiana,
muitos descendentes estdo incorporando praticas agricolas sustentaveis e adaptando
métodos tradicionais para reduzir o impacto ambiental. Segundo Silva e Rios (2022), a
culinaria sustentavel entre descendentes de italianos inclui tanto o uso de ingredientes
locais quanto a reinterpretacdo de métodos de cultivo e preparo que respeitam o meio
ambiente (Silva, Rios, 2022) . Essa tendéncia oferece uma perspectiva inovadora sobre
tradi¢cdes culturais de forma alinhada com as necessidades ecoldgicas atuais. A literatura
existente sobre a heranca culinaria italiana no Espirito Santo oferece uma base rica para
a compreensao da transmissao de tradigcdes culturais, mas ainda ha areas a serem
exploradas para um entendimento completo do tema. As lacunas identificadas e as novas
tendéncias na pesquisa apontam para oportunidades de investigar com mais
profundidade a dindmica familiar e a adaptagdo das tradicbes as realidades
contemporaneas. Esses novos caminhos de pesquisa podem ndo apenas enriquecer o
conhecimento académico, mas também oferecer insights valiosos para a preservagao
cultural, contribuindo para que a heranga culinaria italiana continue viva no Espirito Santo

por muitas geragoes.

6.3.4 Direcoes para Pesquisas Futuras

Com base nas descobertas, ha varias dire¢coes promissoras para estudos futuros
que possam preencher as lacunas identificadas. Primeiramente, estudos etnograficos
mais profundos no ambiente doméstico permitiriam observar diretamente o processo de
transmissao culinaria entre avos e netos, documentando as interagbes e técnicas
especificas de ensino que fortalecem o vinculo cultural. Esse enfoque etnografico,
recomendado por autores como De Luca (2020), poderia explorar o papel da cozinha
como um espaco de construcdo de memorias e identidades familiares, revelando
aspectos ainda pouco abordados sobre a continuidade cultural no cotidiano. Outro campo
de pesquisa importante € o impacto da modernizagdo sobre a culinaria tradicional. Ha
uma necessidade de estudos que examinem como os descendentes equilibram as
demandas contemporaneas com a preservacao das tradicdbes herdadas, especialmente
em relagdo ao uso de ingredientes industrializados e ao tempo reduzido para o preparo
de pratos. Pesquisas futuras poderiam focar em como as redes sociais e as plataformas

digitais estdo ajudando a disseminar e preservar as praticas culinarias, verificando se



essa digitalizagao contribui para a continuidade cultural ou se transforma as tradigdes de
maneira irreversivel.

Além disso, estudos comparativos com comunidades de descendentes italianos
em outros estados brasileiros, como Sao Paulo e Rio Grande do Sul, poderiam destacar
as especificidades culturais do Espirito Santo, bem como as adaptagbes comuns entre as
diferentes comunidades italianas no Brasil. Esse enfoque comparativo, conforme
sugerido por Marchi (2021), permitiia compreender melhor a relagdo entre o contexto
regional e o processo de aculturacéo, revelando praticas de preservacgao cultural que séao
exclusivas ou particularmente importantes para os descendentes de italianos no Espirito
Santo.

Finalmente, a relacdo entre alimentacdo e memoaria afetiva e o uso da culinaria
como ferramenta pedagdgica em escolas e projetos comunitarios representa uma
tendéncia emergente. Esses estudos poderiam explorar como o ensino de técnicas
tradicionais em ambientes educacionais ndo apenas preserva habilidades praticas, mas
também fortalece a identidade cultural e o entendimento histérico das novas geracdes. O
desenvolvimento de projetos interdisciplinares entre antropologia, educagao e estudos
culturais poderia enriquecer essa area, investigando como a culinaria italiana pode ser
uma ferramenta poderosa para educar jovens capixabas sobre sua heranga cultural.

Em resumo, o estudo da herancga culinaria italiana no Espirito Santo oferece
insights valiosos sobre a preservagao da identidade cultural em um contexto de mudancga
e adaptacdo constante. Ao enfatizar a importancia das relagbes intergeracionais, da
modernizacdo e dos eventos culturais, a pesquisa revela o papel crucial da culinaria
como um veiculo para a memoria e a identidade. Contudo, ha um vasto campo para
futuras investigagcbes que possam ampliar e aprofundar o entendimento dessas
dindmicas, garantindo que o legado cultural italiano continue a ser valorizado e
transmitido para as proximas geragdes.

6.3.5 Como a Imigragao italiana mudou a economia e a cultura do ES
como a Imigracao italiana mudou a economia e a cultura do EScomo a

Imigracao italiana mudou a economia e a cultura do EScomo a Imigragao italiana

mudou a economia e a cultura do ESParte inferior do formulario

A imigracao italiana para o Espirito Santo no final do século XIX e inicio do século
XX trouxe transformag¢des econdmicas, culturais e sociais significativas, consolidando um
legado que persiste até hoje. Esse movimento migratério, incentivado pelas politicas de
imigracdo do governo brasileiro, contribuiu para o desenvolvimento da agricultura,

industria e identidade cultural do estado. Através de praticas agricolas inovadoras,



adaptadas ao clima e solo locais, os italianos transformaram a agricultura capixaba,
enquanto, no aspecto cultural, seus costumes, tradicdes e valores se entrelagaram com a
cultura local, formando uma identidade unica. Segundo Pessotti e Fontes (2019), “a
presenca italiana no Espirito Santo moldou ndo sé a paisagem econémica, mas também
a social, com impactos duradouros nas praticas cotidianas e nos valores culturais”
(Pessotti, Fontes, 2019, p. 89).

6.3.5.1 A Transformagao Econémica e o Desenvolvimento Agricola

Um dos principais legados da imigracado italiana no Espirito Santo foi a
transformagdo da agricultura. Os imigrantes italianos chegaram ao Brasil com
conhecimentos agricolas avangados para a época, e seu dominio de técnicas agricolas
modernas revolucionou o cultivo de produtos essenciais para a economia local, como o
café e o milho. A adaptacédo dessas técnicas ao clima e solo locais permitiu um aumento
significativo na produgao agricola, tornando o Espirito Santo um dos maiores produtores
de café do pais na primeira metade do século XX (Rodrigues, 2020). Segundo o autor, “a
introducdo de métodos de cultivo italianos aumentou a eficiéncia da produgao, reduzindo
os custos e melhorando a qualidade dos produtos capixabas” (Rodrigues, 2020, p. 45).

Além disso, a forte ética de trabalho dos imigrantes contribuiu para o
desenvolvimento econdmico do estado. Muitos italianos se dedicaram nao apenas a
agricultura, mas também ao comércio e a industria, o que resultou na criagdo de uma
classe de pequenos e médios empreendedores que fomentaram o crescimento
econdmico e a diversificagcdo da economia local (Moraes, Silva, 2021). Em seu estudo
sobre a imigragao italiana, os autores enfatizam que “os italianos introduziram novas
formas de organizacdo do trabalho e estabeleceram pequenas industrias familiares que

impulsionaram a economia local e geraram empregos” (Moraes, Silva, 2021, p. 110).

6.3.5.2 Preservagao Cultural e Identidade Italiana

No ambito cultural, a imigracao italiana deixou marcas profundas na identidade
capixaba. Os italianos trouxeram consigo tradi¢gdes culinarias, festivais, dangas e musicas
que, ao longo dos anos, se integraram a cultura local e criaram uma identidade unica no
Espirito Santo. Festivais como a Festa da Polenta, realizada anualmente em Venda Nova
do Imigrante, celebram essa heranga cultural e atraem turistas de todo o pais. Esses
eventos ndo apenas reafirmam a identidade italiana, mas também promovem o turismo

cultural e fortalecem a economia local. Autores como Souza e Ferreira (2022), alegam



que ‘“eventos culturais que celebram a herancga italiana geram impactos econémicos
positivos para o Espirito Santo ao atrair turistas e estimular o comércio local” (Souza,
Ferreira, 2022, p. 73).

Figura 5 - Grupos de dancga italiana preservam tradigdo dos imigrantes
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A cultura alimentar € outra area em que a heranga italiana se manifesta
fortemente. Os descendentes de italianos preservaram pratos e modos de preparo que
remontam a Italia, adaptando-os aos ingredientes locais e tornando-os parte da culinaria
capixaba. Os pratos tipicos, como a polenta e a linguiga, se tornaram simbolos culturais
no estado e representam a mistura das influéncias italiana e brasileira. De acordo com
Oliveira (2019), “a culinaria italiana se fundiu com a brasileira, criando pratos que
preservam técnicas tradicionais, mas refletem a realidade cultural e gastronémica do
Espirito Santo” (Oliveira, 2019, p. 58).

6.3.5.3 Impacto Social e a Constru¢cao de Comunidades

A imigracado italiana também teve um papel importante na formagao de
comunidades coesas no Espirito Santo. Os italianos que se estabeleceram no estado
tendiam a viver em col6nias, onde mantinham suas tradi¢des, lingua e cultura,
fortalecendo o senso de comunidade e criando redes de apoio mutuo. Essas colbnias
evoluiram para cidades inteiras, como Santa Teresa e Venda Nova do Imigrante, que
ainda hoje sao conhecidas pela forte presenga da cultura italiana em sua arquitetura,
culinaria e festividades. Essas comunidades também se envolveram em atividades
sociais e religiosas que ajudaram a consolidar o sentimento de pertencimento e

continuidade cultural (Marchi, Lima, 2020).



Segundo Marchi e Lima (2020), “a imigracao italiana promoveu a formacao de
comunidades autossustentaveis que, além de preservar a cultura, contribuiram para o
desenvolvimento social e econdmico do Espirito Santo” (Marchi, Lima, 2020, p. 91).
Essas redes comunitarias foram fundamentais na construgao da identidade capixaba e no
fortalecimento de praticas solidarias e colaborativas, que ainda hoje sao caracteristicas

marcantes em varias regides do estado.

7. CONSIDERAGOES FINAIS

As consideragbes finais deste estudo sobre o patriménio historico-cultural
alimentar do Espirito Santo, com foco na heranga italiana, buscam sintetizar as reflexdes
geradas ao longo da pesquisa, ressaltando os principais achados, os desafios
enfrentados e as contribuicdbes que esse trabalho pode oferecer para o campo da
preservagao cultural e gastrondmica do estado. O objetivo central da pesquisa foi
compreender como a gastronomia italiana, trazida pelos imigrantes ao Espirito Santo, se
estabeleceu como um elemento central da identidade cultural capixaba, passando por
processos de adaptagao e integracdo com os ingredientes e os modos de vida locais, até
se transformar em um patriménio cultural imaterial de grande importdncia para a
sociedade.

A pesquisa partiu de um levantamento bibliografico extenso, buscando explorar
as diversas contribuicdes da imigracao italiana para a formagao da culinaria capixaba,
nao apenas como um reflexo das praticas alimentares dos imigrantes, mas como um fator
determinante na configuragédo da cultura local. O Espirito Santo, historicamente marcado
por uma intensa imigragdo, principalmente de italianos, viu sua cultura alimentar
profundamente moldada por essas influéncias, que se evidenciam nas técnicas
culinarias, nos ingredientes utilizados e nas festas que celebram essa tradi¢do. A analise
bibliografica permitiu, portanto, tracar o panorama dessa influéncia, desde os primeiros
imigrantes italianos que chegaram ao estado até as praticas alimentares
contemporaneas, ressignificadas pelas novas geracgoes.

A relevancia do tema n&o pode ser subestimada, pois a gastronomia, mais do
que apenas um conjunto de pratos e receitas, € um reflexo da histéria, da sociabilidade e
das relagdes culturais de uma comunidade. O estudo da gastronomia como patriménio
imaterial, particularmente no contexto da imigracdo italiana no Espirito Santo, se
apresenta como uma maneira de entender como esses saberes alimentares sao
transmitidos, adaptados e ressignificados ao longo do tempo. A pesquisa revelou que a

gastronomia italiana no estado ndo € um fendmeno isolado, mas sim um componente



integral da histéria social e cultural do Espirito Santo. Além disso, as praticas alimentares,
longe de serem estaticas, se transformaram e se integraram aos recursos naturais locais,
criando uma identidade culinaria hibrida que mescla o legado italiano com a riqueza
gastronémica do Espirito Santo.

A analise da heranga italiana na gastronomia capixaba apontou, por exemplo,
como pratos como polenta, massa, vinhos, queijos e embutidos passaram por processos
de adaptacdo ao longo dos anos, incorporando ingredientes tipicos da regido, como o
milho, o arroz e as frutas tropicais. Essa fusdo € um dos principais legados da imigracao
italiana, demonstrando como os imigrantes ndao sé preservaram suas tradicbes, mas
também se adaptaram as condi¢gdes do novo ambiente, utilizando os recursos disponiveis
de maneira criativa. A investigagdo mostrou que essas praticas alimentares se tornaram,
ao longo do tempo, parte do patriménio cultural do estado, celebradas em festas e
eventos tradicionais como a Festa da Polenta, que continuam a ser importantes espagos
de preservacgao e transmissao dessas praticas entre geragoes.

Ao longo da pesquisa, também foi possivel perceber que a gastronomia italiana
no Espirito Santo ndo é apenas um fendmeno ligado ao passado, mas uma pratica viva e
dindmica que ainda influencia as novas geragoes. Hoje, as tradicdes alimentares italianas
continuam a ser uma parte essencial da vida social e cultural das comunidades
descendentes de italianos, e s&o igualmente apreciadas por outras populagdes que
reconhecem o valor cultural dessas manifestagdes. Isso reflete um processo de
apropriacao e ressignificacdo por parte de diferentes grupos sociais, que adotam essas
tradi¢cdes alimentares como parte da sua identidade local, tornando a gastronomia italiana
uma caracteristica distintiva e uma fonte de orgulho cultural. Entretanto, a pesquisa
também revelou alguns desafios enfrentados na preservagdo do patrimdénio alimentar
italiano no Espirito Santo. O principal desafio identificado foi a erosao das tradicbes
alimentares devido as mudancas nos padroes alimentares, especialmente em um
contexto de globalizagdo crescente, que introduz novos habitos de consumo e de
producao alimentar. O processo de modernizagdo e a popularizagdao da alimentagao
industrializada tém impactado diretamente as praticas alimentares tradicionais, com a
diminuicdo da produgéo artesanal de alimentos, como queijos e vinhos, e a substituicdo
de ingredientes locais por produtos industrializados. Além disso, a globalizagdo alimenta
uma tendéncia de homogeneizacdo da alimentagdo, que ameaga a diversidade
gastrondmica, colocando em risco a preservagao das especificidades da culinaria
tradicional italiana no Espirito Santo.

Outro desafio importante foi a dificuldade de reconhecimento oficial do patrimdnio



alimentar como patriménio imaterial, um processo que ainda encontra obstaculos tanto
em termos legais quanto culturais. Embora haja uma crescente conscientizagdo sobre a
importancia da gastronomia na constru¢ao da identidade cultural, o patriménio alimentar
italiano no Espirito Santo ainda carece de uma valorizagdo mais estruturada por parte
das politicas publicas. A falta de um processo formal de tombamento ou reconhecimento
institucional dificultou o desenvolvimento de estratégias de preservagao mais eficazes e
de iniciativas que possam promover o turismo gastronédmico como uma ferramenta de
desenvolvimento sustentavel para as regides envolvidas.

Além disso, a pesquisa identificou a necessidade de mais estudos etnograficos
sobre o tema, uma vez que grande parte da literatura existente ainda € focada em
analises macroestruturais, como a histéria da imigracédo e a descri¢do de pratos tipicos.
Poucos estudos se aprofundam nas praticas alimentares cotidianas das familias
descendentes de italianos e na transmissdo desses saberes as novas geragdes. Esse
aspecto é crucial, pois a preservagao do patrimbénio alimentar ndo se limita ao
conhecimento das receitas, mas também aos modos de vida, aos contextos sociais e as
praticas culturais que as envolvem. Assim, a pesquisa sugere que mais estudos sejam
realizados para compreender a dinamica da transmissao intergeracional dos saberes
alimentares, bem como a sua adaptacao no contexto contemporaneo.

Por fim, as consideragcdes sobre a valorizacdo e promocado do patriménio
alimentar italiano no Espirito Santo apontam para o potencial que a gastronomia tem de
ser um vetor de desenvolvimento cultural e econbmico para o estado. O turismo
gastronémico, aliado a politicas publicas que incentivem a preservagao dos saberes
alimentares tradicionais, pode contribuir significativamente para a valorizagdo das
comunidades descendentes de italianos e para o fortalecimento da identidade cultural
local. A gastronomia, ao ser reconhecida e celebrada como patriménio imaterial, torna-se
uma forma de resisténcia cultural e, ao mesmo tempo, uma ferramenta de inclusdo social

e de promogao da cultura capixaba.
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