38 | Affari| Maio 2014

————— .
Gastronomia

por Gerardo Landulfo

Accademia Italiana

della Cucina esté

completando 30 anos

de atividades no Bra-

sil. Desde o primei-
10 jantar, realizado no dia 23 de maio
de 1984, no restaurante do Hotel Ca
d'Oro, os arquivos da Delegazione di
San Paolo guardam importantes rela-
tos e documentos que comprovam a
extraordinaria evolucao da cozinha ita-
liana na cidade. A comegar por um arti-
go assinado por Saul Galvao, publicado
pelo Jornal da Tarde em agosto de 1984,
logo ap6s uma“riunione conviviale"no
antigo In Citta, na Rua Oscar Freire.
Naquela ocasiao, Monika Galloni pre-
parou pratos bem diferentes daqueles
encontrados na maioria dos cardapios
da capital paulista: galantina con ge-
latina, zuppa reale, gnocchi di semoli-
no, saltimbocca di vitella alla romana
e cassata siciliana. No artigo, além de
publicar todas as receitas, Galvao fala
das qualidades da chef e reproduz sua
opinido sobre o pensamento dos bra-

ANOS DE
COZINHA
[TALIANA

sileiros em relagdo a comida italiana:
“Basta afogar um espaguete cozido
demais numa piscina de tomate para
chamé-lo de napolitano”, afirmava
Galloni, referindo-se as cantinas, que,
na época, simbolizavam a gastronomia
considerada“tradicional da Italia”.
Outro fato interessante incluido no
relatério daquela “serata accademica”
¢ o topico sobre os vinhos, que deve-
riam ser italianos, mas nao foram iden-
tificados nos comentdrios enviados a
sede de Milao. Estao indicados apenas
como “nacionais com denominagoes
italianas”. A explicacao era valida: “Se
no campo gastrondmico devemos ten-
tar nos adequar aquilo que é oferecido
pelo mercado (ndo podemos nos es-
quecer de que os pregos dos produ-
tos importados sao proibitivos para a
maioria da populagao), consideramos
que a regra também deve ser observa-
da no campo enolégico. Evidentemen-
te, entre os vinhos nacionais merecem
consideragdo aqueles que, pelo menos
na denominagao, referem-se ou ten-
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tam lembrar os vinhos da nossa terra”.

Quanta coisa mudou nesses 30
anos! A partir da década de 1990, com
abertura para a importagdo da massa
de “grano duro”, queijos, embutidos,
azeites e outros produtos, a chamada
cozinha cantineira comegou a dar lu-
gar A verdadeira “cucina” italiana. Até
entdo, pratos similares aos encontra-
dos na Italia eram servidos em poucos
restaurantes, na maioria de luxo, como
Ca d'Oro, Massimo e Fasano, ou na-
queles conduzidos por cozinheiras,
como Maria Zanchi de Zan, da casa
homénima; Franca Miccolis e Pina
Sessarego, do Spaghetti Notte; Giulia
Lantermo di Montelupo, do Tomatto; e
a prépria Monika Galloni, do In Citta.
No Circolo Italiano também era possi-
vel comer ao estilo”originale”, gracas a
oferta de todos os itens do cardapio em
meia porgdo e as recomendagdes dos
sbcios para o preparo das massas:“Con
poco sugo e al dente per favore!”.

O inicio da populariza¢do da verda-
deira culindria italiana em Sao Paulo
coincidiu com o sucesso de dois estabe-
lecimentos que tinham a frente jovens
que, depois de experiéncias pessoais na
Ttalia, decidiram mudar de carreira pro-
fissional para se dedicarem ao fomo e
fogao. Sergio Amo deixou de ser execu-
tivo da famosa fabrica de eletrodomés-
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Artigo assinado por Saul
Galvao, publicado pelo Jornal
da Tarde em agosto de 1984;
no alto, o primeiro jantar da
Accademia Italiana della Cucina

ticos da familia para abrir o La Vecchia
Cucina, em 1987. No ano seguinte, Sil-
via Percussi, formada em desenho in-
dustrial, assumiu a cozinha doVinheria
Percussi, casa fundada em 1985 e que
ja contava com o pai dela, Luciano, e o
irmdo, Lamberto, pioneiros na harmo-
nizagdo de vinhos e comida.

De 4 para c4, os“ristoranti” e“tratto-
rie” superaram com facilidade a quan-
tidade de cantinas na cidade e, assim
como em outros paises, a cozinha italia-
na conquistou todos os paladares, dos
simples aos mais sofisticados, gracas a
invejavel variedade de receitas e a reco-

Trent’anni di
cucina italiana

"Accademia ltaliana della Cucina festeg-

gia 30 anni di attivita in Brasile, iniziata

con una cena presso 'hotel Ga' d'Ora il
23 maggio 1984, e una riunione informale al
ristarante In Citta (Rua Oscar Freire) guidato da
Manika Galloni

Saul Galvao, sul Joral da Tarde, riportava le
critiche di Monika Galloni alle cantine itafiane
di allora: "Basta annegare gli spaghetii scotti in
una piscina di sugo per chiamarla napoletana "

Dagli anni ‘90, con Iapertura allimportazio-
ne di pasta di grano duro, formaggi, salumi, ofi
fa cosiddetta “cucina da cantina” ha ceduto il
passo alla vera cucina italiana, in precedenza
monopolio di lussuosi ristoranti come Ca d'0-
ro, Massimo, La Tambouille e Fasano.

Il punto di svolta & stato l'apertura di 'La Vec-
chia Cucina' di Sergio Amo, nel 1987, e l'arrivo
di Silvia Percussi alla guida della 'Vinheria Per-
cussi ' dove il padre Luciano e il fratello Lam-
berto gia curavano ['abbinamento di cibi e vini.

Da allora, la quantita di trattorie e ristoran-
ti supera quella delle cantine, conquistando
-come in altri paesi- palati differenti grazie
all'ampia gamma di antipasti e prodotti di qua-
lité riconosciuta.

La Delegazione di San Paolo dell’Accademia
Italiana della cucina continuera a lavorare per
fare di San Paolo una delle citta piti italiane al
mondo.

nhecida qualidade de seus produtos.

A Delegazione di San Paolo da
Accademia Italiana della Cucina, que
tem como principal objetivo promo-
ver a cultura gastronomica da Itélia,
orgulhosa por fazer parte desse pro-
cesso de evolucdo, continuara traba-
lhando para manter Sdo Paulo entre
as cidades mais italianas do mundo. =

Gerardo Landulfo ¢ diretor no Brasil da Polvani Tours,
operadora tirfstion com sede em Génova. Come jornalistd,
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¢ trabalhou para a Editora Abril e a Ridio Globo. Faz
parte da Accadernia ltaliana della Cucina desde 2000, e
atualmente 6 0 delegado da Delegazione di San Paolo.
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