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Nota do editor





Escrever sobre o Ca’d’Oro é narrar a trajetória de sucesso de um empreendimento familiar tradicional e relembrar parte da história de São Paulo. No coração da cidade, o hotel viveu em meio à efervescência do centro, acompanhou acontecimentos políticos e culturais, recebeu artistas ilustres, políticos, presidentes, reis, e, em 2009, fechou as portas para reestruturação, entre os fatores, devido a degradação do centro por conta da mudança do fluxo urbano para outras regiões.


São quatro gerações de hoteleiros na família e foi com o patriarca Aurelio Guzzoni que a história se iniciou quando abriu o Grand Hotel Moderno em Bérgamo, na Itália. Lá, seu filho Fabrizio trabalhou e depois traria para o Brasil a experiência hoteleira adquirida no negócio do pai e em outros hotéis renomados na Suíça, Alemanha e Inglaterra. Esse toque europeu se fez presente na refinada cozinha italiana do restaurante, nas instalações luxuosas e no serviço personalizado do hotel, pautado pela dedicação integral ao hóspede, característica que permaneceu intocada pelos futuros gestores, seus filhos e netos. 


Hoje, a abertura do complexo Ca’d’Oro representa a força de uma tradição sexagenária que resistiu a algumas intempéries e que volta reerguida na forma de duas torres, a de uso comercial, que terá o restaurante Ca’d’Oro no térreo e o hotel no topo, e a de uso residencial.


Nesta publicação do Senac São Paulo, Celso Nucci e Marília Scalzo contam a história do Ca’d’Oro por meio do resgate da memória familiar de Aurelio Guzzoni, filho de Fabrizio, depoimentos de antigos funcionários, entrevistas e fontes noticiosas da época. Grande Hotel: Ca’d’Oro, a história de sucesso de uma cultura hoteleira centenária é direcionado a profissionais da hotelaria, turismo, eventos e a todos interessados em saber mais sobre a trajetória dessa marca fundamental para a história da hotelaria no Brasil.
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Apresentação





Este livro narra uma história ímpar ocorrida na São Paulo do século XX, cuja narrativa é composta por uma saga familiar, cultura empreendedora, hotelaria, boa cozinha e o desenvolvimento social e urbano da capital paulista. Trata-se da trajetória marcante do hotel e restaurante Ca’d’Oro, junto à formação de uma sólida cultura hoteleira familiar na Europa e sua transposição para o Brasil, além do trabalho consistente da construção de um negócio e de uma marca que influenciariam o ramo hoteleiro de todo o país.


A fama e o trabalho de inovação que o Grand Hotel Ca’d’Oro construiu no panorama da hospedagem e dos restaurantes paulistanos não foram igualados por nenhum outro. Durante décadas, seu nome foi sinônimo do que havia de melhor no acolhimento hoteleiro de linha europeia no Brasil e da refinada cozinha do norte da Itália. Suas instalações tiveram como marca o luxo aconchegante e seu serviço foi por muito tempo inigualável, referência em dedicação integral ao hóspede. A prática no serviço hoteleiro, na culinária e na restauração foi revolucionária para o Brasil de então, e assim balizaram o caminho do desenvolvimento desse tipo de serviço no país.


É impossível separar a história do negócio Ca’d’Oro da trajetória da família Guzzoni. As duas mesclam-se e alimentam-se. A cultura hoteleira desenvolveu-se entre eles primordialmente pela transmissão da prática pela oralidade, e começou antes do surgimento das inúmeras faculdades de hotelaria de hoje. São quatro as gerações da família de hoteleiros que participam dessa história que mergulha suas raízes na Europa do início do século XX, na França, na Inglaterra, na Suíça e na Itália. Começa em 1905, com o patriarca Aurelio Guzzoni no Le Fouquet de Paris, e desabrocha no centro de São Paulo, onde Fabrizio Guzzoni, seus filhos e netos fariam história.


No Brasil, a história inicia-se em 1953, quando Fabrizio Guzzoni monta seu primeiro empreendimento, um restaurante na rua Barão de Itapetininga, no centro de São Paulo. Depois, a expansão de seus negócios alcança as ruas Basílio da Gama, Avanhandava e Augusta – passando de um restaurante na sobreloja de um prédio comercial a um grande hotel, o primeiro cinco estrelas paulistano que abrigou um dos mais conceituados restaurantes do país.


Esse Ca’d’Oro cerrou as portas no final de 2009. Ficou para a equipe uma tristeza e uma sensação de perder um hotel muito bem construído e cultivado com dedicação. O fechamento se deu devido aos caminhos de um desenvolvimento urbano que teve a faceta cruel de deprimir o velho centro, uma das regiões mais bonitas da cidade. 


Uma luz, porém, acendeu-se nesse momento final. A reação dos clientes foi a de maior desolação possível, de não acreditar que o Ca’d’Oro poderia desaparecer de uma vez por todas. O coro foi engrossado pela imprensa, com muitas reportagens em jornais e revistas que, respeitosas, indicavam um certo inconformismo, valorizavam a existência do hotel e do restaurante e avaliavam que sua qualidade era querida por muitos e ainda estava viva. Foi um momento animador para a família fundadora da instituição que, fechando as portas, antecipava a saudade ao mesmo tempo que despertava carinho e entusiasmo do público.


Ficou claro para a família Guzzoni, portanto, que a marca e a tradição Ca’d’Oro estavam vivas e o desafio de uma retomada em novos rumos era possível, condizente com a São Paulo que se apresentava a eles no século XXI. 


Este livro só pôde ser escrito graças ao valioso resgate da memória familiar e do negócio realizado por Aurelio Guzzoni, filho de Fabrizio Guzzoni. Ele mergulhou a fundo nessas memórias, desde seus tempos de menino, em que era um atento ouvinte das histórias da Europa de seu avô, até seus próprios registros de hoteleiro participante da empresa. Suas lembranças organizadas e redigidas servem, portanto, como guia para a redação dessa história apresentada nas próximas páginas.







Família Guzzoni


Árvore Genealógica
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    Último dia


    Capítulo 1


	


	
    O amplo saguão com o imponente balcão de mogno, grandes tapetes e lustres de cristal fechou suas portas. Igualmente, as salas e os salões recheados de quadros, tapeçarias e objetos de arte. Ninguém mais se sentaria nas poltronas de couro capitonê em frente à lareira do bar nem nas cadeiras de couro e madeira em torno das mesas redondas do restaurante. Ninguém se serviria pela manhã no longo bufê de madeira escura em forma de gôndola veneziana. Os apartamentos e suítes com piso de carpete escuro e paredes cor de areia tampouco acolheriam mais hóspedes.


    Quando o empresário italiano Marco Crippa fez seu check-out no Grand Hotel Ca’d’Oro no sábado, 19 de dezembro de 2009, talvez não soubesse, mas fechava, além de sua conta, uma história de 56 anos de sucesso no centro de São Paulo. Crippa foi o último hóspede a sair, marcando o fim de um extenso processo que a família Guzzoni, proprietária do hotel e do restaurante Ca’d’Oro desde 1953, enfrentava até então, a decadência do centro da capital paulista, a dificuldade de renovar seu negócio e a perda de seu patriarca para decidir, no fim, mudar seu rumo e reinventar-se.


    Durante a semana anterior, os funcionários, com seus uniformes impecáveis e a cordialidade que sempre marcou o aten­dimento no número 129 da rua Augusta, tentavam disfarçar a tristeza enquanto atendiam os hóspedes que ocupavam noventa de seus quatrocentos apartamentos. O pianista Arthur Moreira Lima, cliente assíduo, não conseguia acreditar que não poderia mais hospedar-se ali e praticar no piano que o hotel sempre colocou à sua disposição durante suas passagens por São Paulo. “Nenhum hotel do Brasil tem essa classe e essa tradição”, lamentava.


    Um dia antes do fechamento, na sexta-feira, 18 de dezembro, as mesas do restaurante celebrado e coroado com estrelas pela crítica e frequentado por políticos, empresários e artistas durante décadas receberam seus últimos comensais. No jantar, poucas mesas ocupadas. Também na sexta-feira, aconteceu nos grandes salões do hotel o último dos inúmeros eventos realizados ali por tantos anos.


    O restaurateur Giancarlo Bolla, que abriu seu restaurante La Tambouille, em 1971, e foi chamado de louco por apostar no bairro Jardim Europa, sempre teve as melhores recordações do Ca’d’Oro – do tempo em que lá trabalhou, entre 1965 e 1969, e de quando morou no hotel por alguns meses, após o término de seu primeiro casamento. Mesmo sabendo que não encontraria o mesmo restaurante, mas querendo sentir o clima do lugar pela última vez, jantou ali naquela noite de sexta: “Me fez mal saber que o hotel ia fechar”, comentou.


    O clima nessa noite no restaurante era muito triste. Giancarlo lembra-se de que havia pouquíssima gente, apenas três mesas ocupadas, e dos velhos garçons lamentando-se e, ao mesmo tempo, justificando que o movimento tinha diminuído há algum tempo. A cozinha não era mais a mesma. Giancarlo pediu um dos pratos tradicionais do cardápio para se despedir e, naquela noite, conheceu Fabrizio Machado Guzzoni, neto de seu antigo patrão, Fabrizio Guzzoni (1919-2005), que passou pelo salão para cumprimentá-lo e que pouco tempo depois se tornaria seu funcionário.


    Fabrizio, o neto, durante todo o dia trabalhara em um grande evento – o último – nos salões do hotel, para uma agência de RH que todos os anos realizava ali seus encontros. Deixou, então, os salões de convenções por um momento para cumprimentar e conhecer Giancarlo Bolla no restaurante. Estava triste. Ao mesmo tempo em que era uma solução, fechar o hotel significava desaparecer com o lugar em que passou todos os seus dias nos últimos dez anos, no qual aprendeu a trabalhar com o avô e se apaixonou por hotelaria. “Conhecia cada pedacinho. Para mim foi muito difícil.”


    Sabia naquele momento, mais do que ninguém, que o hotel não sobreviveria como estava, que novos hotéis estavam sur­gindo e eram muito mais modernos, enxutos e econômicos. “Uma coisa é saber e concordar, outra é ver desmontar tudo, derrubar o prédio”, pensava.


    Aurelio Guzzoni, filho do fundador do Ca’d’Oro e tio de Fabrizio, lembra-se de ter saído de casa por volta das 9h30 naquela sexta-feira com a mulher, Margarida, e de ter ido para o hotel, como fazia todos os dias durante muitos anos. Sentia um misto de alívio e tristeza. Estava emocionado e não quis almoçar no restaurante. Na verdade, nos últimos quinze dias de funcionamento, sumiu da frente do restaurante. Ficou chateado porque muitas vezes, nesse período, o restaurante permanecera lotado de antigos clientes querendo se despedir do Ca’d’Oro, muita gente que não aparecia há muitos anos. “Precisava ameaçar fechar? ”, pensava com raiva.


    O jornalista Mino Carta, amigo e cliente antigo, ligou dizendo que queria tomar um champagne com ele no bar, pois para ele a data era infeliz, porém alegre. Os dois tomaram um vinho italiano por volta das 18h30, conversaram por uma hora e meia e lamentaram o fechamento do restaurante e do hotel. Aurelio, mesmo com as emoções remexidas, preferia ficar com o lado positivo. “As situações mudam, a vida tem que andar, não sou saudosista.”


    No sábado de manhã, depois que saíram os últimos hóspedes – Anita Louise Regina Harley, dona das Casas Pernambucanas, que há mais de 20 anos morava no hotel, e alguns empresários italianos – foi feito um grande almoço de despedida para os funcionários, cerca de noventa a essa altura, e suas famílias. O banquete se deu no restaurante, com todos sentados apreciando a seleção dos tradicionais pratos que fizeram a fama do Ca’d’Oro.


    O prédio seria entregue em abril à incorporadora Brookfield, com a qual a família Guzzoni havia fechado um acordo que permitiria ao Ca’d’Oro renascer. Entre o fechamento do hotel e do restaurante e a entrega do edifício, totalmente esvaziado, cerca de trinta funcionários ficaram trabalhando para assegurar a manutenção, a segurança e a limpeza do local. Permaneceram também os que ajudaram a família na contagem do que havia dentro do hotel e na organização do leilão que, em fevereiro, deu destino final a móveis e objetos. Só não foram vendidas as peças mais valiosas do acervo de arte do Ca’d’Oro – como um piano francês Érard do século XIX e alguns quadros. Não foi vendido também o carrinho de prata com cerca de 100 anos que Fabrizio Guzzoni ganhou do pai e que, depois de rodar muitos quilômetros entre as mesas do Ca’d’Oro, foi aposentado por ele. O restante – colchões, máquinas de lavar, camas, geradores, fogões, poltronas, roupas de cama, travesseiros, lustres, pratos, ar-condicionado e tudo mais – foi vendido em lotes em um leilão virtual organizado pelo site Lance Total, entre os dias 22 de fevereiro e 8 de março de 2010, com apresentação dos lotes para o público pela internet e em visitas guiadas pelo hotel. A operação toda, apesar de complexa, funcionou muito bem, coordenada e supervisionada por Aurelio de Abreu Guzzoni, filho de Aurelio. Os quadros de menor valor, que decoravam os quartos, foram todos fotografados por Margarida e vendidos no leilão – entre eles quatrocentas telas, duzentas de Omar Pellegatta (1925-2001) e duzentas de Francisco Cassiani (1921-2001).


    Assim como não almoçou na sexta-feira, 18 de dezembro, Aurelio também não jantou no Ca’d’Oro, preferiu ir embora com Margarida. Soube depois que Giancarlo Bolla esteve lá. Não se lembra bem se ele e sua esposa jantaram no Gigetto da rua Avanhandava, hábito que tinham desde o período em que mora­ram no hotel quando voltaram dos Estados Unidos, se foram à rotisserie Bologna comer uma coxinha, ou se foram direto para casa – imóvel de seu pai e onde passou a viver depois de sua morte –, no Morumbi. Também não se lembra exatamente a que horas deixou o hotel. “Não teve nada de especial. Teve um lado de alívio.”


    Do começo dessa história, no entanto, ele se lembra bem.

  




  
    

    O começo na Europa


    Capítulo 2


	


	
    Aurelio Guzzoni lembra-se de que, quando criança, dividia o quarto com seu avô – ele também Aurelio Guzzoni (1882-1969) – nas temporadas que passavam em Itanhaém, no litoral paulista. Quando esfriava na Itália, o velho Aurelio, já viúvo, vinha ao Brasil para aproveitar um ou dois meses na praia. Fez isso todos os anos entre 1960 e 1968. Em sua última estada, decidiu que deixaria um presente para a família, um quadro com seu retrato pintado por Bernardino de Souza Pereira (1895-1985). O artista, nascido em São Paulo e frequentador do Salão Paulista de Belas Artes, mudara-se para Itanhaém em 1949 e mantinha seu ateliê na cidade, na rua que ligava a ponte à praia dos Sonhos. Foi ali que pintou o retrato de Aurelio. Avô e neto iam juntos para as sessões, caminhavam pela praia dos Sonhos até chegar ao ateliê do pintor, onde Aurelio posava por horas a fio com seu chapéu de palha. Nesse trajeto e nas sessões, durante os quase dois meses que o quadro levou para ficar pronto, o avô contava reminiscências de sua vida para o neto. Repetia e complementava as histórias que o pequeno Aurelio já ouvira durante as férias que passara na Itália, nas ocasiões em que acompanhava o avô nas idas à chácara nas redondezas de Bérgamo (que abastecia o hotel da família com hortaliças, mel, leite, galinhas e carne de porco), e nas visitas às obras do Grand Hotel Ca’d’Oro, na rua Avanhandava, que o velho Aurelio acompanhou de perto quando trocou o inverno europeu pelo verão brasileiro em 1964.


    Foi durante essas conversas que Aurelio soube que o avô estava no meio da multidão, no Campo de Bagatelle, em Paris, quando em 23 de outubro de 1906 Santos Dumont pilotou e fez voar uma máquina mais pesada que o ar. Naquele dia, às 16h45, o brasileiro, vestido com um terno listrado, gravata vermelha e chapéu-panamá, fez seu aeroplano levantar-se do solo e percorrer uma distância de 60 metros, a uma altura média de 3 metros. Aurelio viu as rodas da aeronave deixarem o chão quando o brasileiro levantou o manche do avião. Viu também que as rodas se quebraram na aterrisagem. Junto à multidão, correu para ovacionar Santos Dumont e carregá-lo em triunfo. O feito foi documentado com fotografias e filmes e, com ele, o piloto ganhou o Prêmio Archdeacon, cujo sucesso foi festejado com um banquete no dia 10 de novembro daquele ano.


    Aurelio conhecia Santos Dumont do Le Fouquet’s. O brasileiro era frequentador assíduo do restaurante na esquina da avenida Champs-Élysées com a George V, no centro de Paris, onde o jovem italiano trabalhava há cinco anos como chefe de fila. Inaugurado em 1899 por Louis Fouquet, o Le Fouquet’s ganhou fama com seu segundo dono, Léopold Mourier, que manteve o nome do primeiro proprietário, mas transformou o lugar em um restaurante superchique, frequentado por famosos e pela elite parisiense – como o próprio Santos Dumont e o construtor de carros velozes Ettore Bugatti. Como os outros restaurantes clássicos da época, o Le Fouquet’s tinha sua equipe de sala chefiada por um maître d’hôtel, que comandava a equipe formada por barmen, chefes de fila, sommeliers, garçons, demi chefs, commis e aprendizes. Distinguia-se um do outro pelas cores das gravatas, os tipos de paletó e os distintivos.


    Ao final do século XIX, com o que se chamou de “idade de ouro da cozinha” e as mudanças na organização do serviço à mesa, o maître e seus auxiliares passaram a ser figuras centrais nas brigadas dos restaurantes. O menu passou a ser organizado pela ordem de serviço dos pratos e as refeições a serem servidas de três maneiras diferentes: à francesa, à inglesa e à russa.


    O maître era o responsável pelas reservas e distribuição dos serviços na sala. Recebia os clientes e os acompanhava até a mesa, aconselhava sobre as escolhas dos pratos e tirava as comandas.


    O chefe de fila dirigia os commis e ocupava-se da arrumação do ambiente. Na ausência do maître, recebia e instalava os clientes e tirava os pedidos. Podia também ocupar-se das bebidas, caso o restaurante não tivesse barman ou sommelier. Durante o serviço, garantia a distribuição dos pratos para os clientes e o acabamento de algumas preparações feitas no guéridon, uma mesa redonda de serviço. Esse tipo de preparação, que se chama serviço à russa, agradava a clientela pelo espetáculo, especialmente no caso dos flambados. O bom maître e o bom chefe de fila deviam ser experts no serviço de flambagem e nas técnicas de cortar e destrinchar carnes e aves, dar acabamento a massas ou preparar o pato à la presse.


    Nessa época, os restaurantes passaram a ser avaliados não apenas pela qualidade de sua comida, mas também pela apresentação dos pratos, o que dependia diretamente dos maîtres e dos chefes de fila. A valorização do serviço e da comida nos restaurantes foi coroada em 1900 com o surgimento na França do Guide Michelin, o primeiro guia gastronômico do mundo.


    Aos 19 anos, Aurelio começara a trabalhar no restaurante como aprendiz, logo quando chegou a Paris, e em cinco anos transformou-se em chefe de fila. No momento em que apreciava o feito de Santos Dumont no Campo de Bagatelle, jamais poderia imaginar que sua vida, muito tempo depois, se cruzaria nova­mente com o Brasil e os brasileiros.


    Nascido em Lugano, na Suíça, era o terceiro filho de uma família de origem italiana. Tinha dois irmãos e duas irmãs – Carlo, Gino, Anna e Gabriella. Seu pai, Fabrizio Guzzoni, nascera em Correggio e mudara-se para Lugano onde se casou com Éster Rostan e exerceu o ofício de farmacêutico.


    Aurelio não quis seguir a profissão do pai, que foi sucedido por Gino na farmácia. Foi atrás de sua vocação. Criança em Lugano, depois de sair da escola às 17 horas, ia diariamente à estação ferroviária da cidade para esperar o trem expresso que chegava de Zurique. Ali, ajudava os passageiros que desembarcavam com as bagagens e guiava-os para os hotéis próximos. Ganhava um dinheirinho levando as malas e estabelecia os primeiros contatos com a atividade que executaria durante toda a sua vida. Fluente em italiano e alemão por ter morado na Suíça, com 19 anos partiu para a França a fim de aprender o idioma e os ofícios da hotelaria e da restauração.


    Após cinco anos trabalhando no restaurante parisiense, Aurelio começou a pensar em transferir-se para Londres. Ganharia fluência em inglês – mais uma língua para somar-se ao italiano, ao alemão e ao francês – e experimentaria a vida no país então considerado como a maior potência econômica mundial, título conferido por conta da campanha neocolonialista inglesa ao longo do século XIX, que teve consequências no período seguinte. A Inglaterra vivia o período Eduardiano – reinado de Eduardo VII, de 1901 a 1910 –, reconhecido como um momento de paz e plenitude para o Império Britânico que antecedeu a Primeira Guerra Mundial. A elite inglesa ditava modas e ten­dências de comportamento que se espalhavam pela Europa, período conhecido como “a idade da elegância”.


    Em Londres, o suíço César Ritz (1850-1918), considerado o rei dos hoteleiros e o hoteleiro dos reis, gerenciou o Hotel Savoy entre 1889 e 1897. Ali, ganhou fama por aperfeiçoar todos os serviços do hotel e por introduzir o banheiro nos quartos, criando as suítes. Mesmo antes de abrir os famosos hotéis que levavam seu nome em Paris, em 1898, Londres, em 1906, e Madri, em 1910, Ritz revolucionou a administração hoteleira e transformou-se em mago e mestre nesse setor. Para os aprendizes de hotelaria, era essencial estar onde ele estava. Desenvolveu um novo conceito de hotel – com serviço completo e personalizado, quartos espaçosos e decoração apurada – que marcaria a Europa para sempre. Outra invenção sua, com ajuda de seu amigo, o chef francês Georges Auguste Escoffier (1846-1935), foi a de transformar os antigos refeitórios de hotéis em luxuosos restaurantes, com ambiente refinado e cozinha comandada por um chef.


    Na capital inglesa, os grandes hotéis ditavam moda. Nos mais famosos, os chefs eram todos franceses e o pessoal de sala, maîtres e garçons italianos. Esses hotéis eram lugares onde ricos e famosos iam jantar para verem e serem vistos.


    Entre 1860 e 1870, houve um grande afluxo de alemães e italianos para a Inglaterra e a maior parte deles foi trabalhar em cozinhas e salas, como cozinheiros, garçons e mordomos. O recenseamento de 1911 registrou em Londres 1.600 camareiros italianos, 900 cozinheiros e cerca de 1.000 ocupando postos em diversos setores da restauração. Além disso, contavam-se 1.400 padeiros e 500 proprietários de pequenos cafés.


    A vida em uma mansão inglesa


    Viver a idade da elegância em Londres reforçaria a crença de Aurelio de que hotelaria se fazia com boa cama, boa comida e bom serviço, filosofia que seria adotada por toda a sua vida. Não foi para trabalhar em hotel ou restaurante, entretanto, que se mudou para a capital inglesa. Ele foi convidado por um empresário inglês, cliente habitual do Fouquet’s que fazia sempre questão de ser atendido por ele, para trabalhar em sua casa como mordomo. Ele coordenaria os serviços de organização, incluindo governança, alimentos e bebidas, na imponente re­sidência situada na histórica rua Strand, próxima à Trafalgar Square e à National Gallery, a poucos metros do Hotel Savoy, onde Cesar Ritz e o chef Escoffier haviam feito escola.


    A casa tinha três andares, jardim interno, oito apartamentos, salão para recepções, sala de jantar para receber até trinta convidados sentados, sala de estar, biblioteca, uma grande cozinha e uma imensa adega no subsolo. Os alojamentos para os empregados ficavam no sótão, divididos entre alas feminina e masculina. Além do mordomo, viviam ali mais onze empregados, entre cozinheiros, copeiros, lacaios, arrumadeiras, jardineiros e auxiliares.


    O antigo mordomo da casa, italiano, estava deixando o serviço, mas comprometia-se a formar o novo funcionário antes de voltar à Itália. Tinha muita experiência em hotelaria, pois havia trabalhado no Excelsior de Roma e no Danieli de Veneza, onde conhecera o empresário inglês. Aurelio hesitou, mas decidiu agarrar a oportunidade. Era uma chance de aprender mais. Naquele tempo, hotelaria e restauração aprendiam-se na prática e dentro das famílias, no caso dos nascidos em família de hoteleiros. A primeira escola de hotelaria fora fundada em 1893 em Lausanne, na Suíça, e ainda estava começando.


    Em dezembro de 1907, aos 25 anos, Aurelio mudou-se para Londres. Entendeu-se muito bem e rapidamente com o antigo mordomo que o formaria. Primeira lição: “Durante os próximos 90 dias você será minha sombra, não desgrude de mim nem um minuto, observe tudo, tenha um bloco de bolso para anotações e no final do dia esclarecemos as dúvidas”. Instalou-se em um dormitório no sótão com dois beliches – seus companheiros de quarto eram dois lacaios e um cozinheiro. Os banheiros coletivos, tanto masculinos como femininos, ficavam no corredor. Para as criadas, havia dois quartos com beliches e o mordomo tinha um aposento particular só para ele. A segunda lição do velho mordomo italiano foi “onde se ganha o pão não se come a carne”. Jovem, solteiro e bonito, Aurelio aprendeu com seu professor que não deveria envolver-se com as empregadas da casa se pretendia crescer profissionalmente. “Mantenha um ambiente cordial sem intimidades, caso contrário, os problemas podem comprometer seus projetos. Lá fora existem muitas garotas para você escolher. ”


    O dia começava cedo, com despertar às 5h30. Os empregados faziam suas refeições na grande mesa da cozinha sempre antes dos patrões – café da manhã às 6 horas, almoço às 11 horas e jantar às 18 horas. A família comia uma hora depois. As refeições eram servidas na sala de jantar e o chá da tarde, às 17 horas, na biblioteca. Os eventos sociais eram frequentes, o empresário recebia convidados para jantar, nunca menos que vinte, ao menos uma vez por semana. Os jantares compreendiam coquetel, refeição, café, charutos, conhaque, quase sempre animados com música de piano ou de câmara. A casa tinha um lindo piano Érard, marca tradicional de pianos francesa – a primeira no mundo a produzir instrumentos em série, cujos instrumentos eram os preferidos de Haydn, Beethoven, Mendelssohn e Paderewski –, que entre 1792 e 1890 levou sua fábrica para a Inglaterra, a fim de fugir da Revolução Francesa.


    Em um desses jantares, o empresário inglês recebeu entre seus convidados um renomado professor e pesquisador da Universidade de Harvard que estava de passagem por Londres. Reuniram-se em torno do cientista industriais e empresários ingleses e europeus importantes para homenageá-lo. Aurelio, ainda supervisionado pelo antigo mordomo, que ensinava que o planejamento era a chave do sucesso para qualquer evento, estava encarregado da preparação e realização do grande jantar. Um dos ensinamentos daquele dia foi: “É como uma batalha, tenha toda a munição pronta e organizada antes do início, equipe bem treinada, divisão das tarefas e funções com todos os detalhes definidos. Assim, tudo sairá perfeito e tranquilo. Improvisação de última hora e correrias são o mesmo que suicídio”.


    Nas casas nobres e da alta burguesia ascendente, a comida para os jantares era escolhida e preparada como símbolo do status de seus proprietários. Os empregados que serviam à mesa deviam estar impecáveis, polidos e competentes. Era um problema para um funcionário se ele acaso tropeçasse com um prato na mão ou fizesse barulho com os talheres ao servir. A conferência das louças e pratarias fazia-se todas as noites e, se algo desaparecesse, era procurado no quarto dos empregados – caso fosse achado, o funcionário era imediatamente demitido, sem referências. Para cada uma das refeições – café da manhã, almoço, chá da tarde e jantar – havia uma lista enorme de pratos preparados. Nos grandes jantares, serviam-se em média entre oito e dez pratos muito elaborados. Eram jantares importantíssimos para a reputação dos ricos eduardianos, e cozinheiros e mordomos eram os profissionais mais bem pagos nas residências. Um mordomo ganhava cerca de 60 libras esterlinas por ano em 1905, era mais do que o dobro do que recebia um valete, 26 libras por ano.


    Naquele dia, Aurelio estava com tudo pronto às 19 horas, quando recebia os convidados na porta da mansão junto ao velho mordomo. Todos chegaram trajando smoking, ou black tie, traje formal usado nas recepções noturnas e jantares nas casas nobres inglesas, menos o professor norte-americano, que estava de terno. Os mordomos logo notaram a inadequação e foram informar o seu patrão enquanto o convidado aguardava no hall de entrada. O empresário inglês pediu aos empregados que informassem ao convidado que o traje deveria ser alterado. Não havia problema em atrasar um pouco o jantar, porém, o professor teria de vestir smoking como os outros convivas. O traje apropriado para os homens nos jantares que aconteciam a partir das 18 horas podia ser a casaca, white tie – para ocasiões formais ou cerimônias oficiais –, ou o smoking, black tie – uma gravata preta de seda, para os jantares mais informais. Pouco a pouco, o smoking foi substituindo a casaca na maior parte das ocasiões. O americano não levara esse traje na viagem para a Inglaterra e àquela hora seria muito difícil encontrar uma loja aberta.


    Acostumado a dar jeito em situações embaraçosas, o velho mordomo italiano prontificou-se a conseguir um traje emprestado. Telefonou ao Hotel Savoy que, em deferência ao vizinho empresário, emprestou um traje completo que pertencia a um maître do hotel, lavado e passado, e também um quarto onde o professor poderia se vestir. Contrariado, o americano aceitou o oferecimento e seguiu até o Savoy, teve ímpetos de não voltar para o jantar, mas acabou vestindo o smoking e retornando.


    Finalmente, foi servido o coquetel e, em seguida, os convidados sentaram-se à mesa de jantar para começar a refeição. O dono da casa ergueu um brinde e fez um pequeno discurso em homenagem ao cientista americano que estava sentado a seu lado. Foi servido o primeiro prato: creme de lagosta. Antes que todos começassem a comer, o professor pediu a atenção de todos e despejou o creme sobre seu smoking. Disse que a homenagem que estava sendo feita era para o traje e não para ele, então, levantou-se e retirou-se. Aurelio ficou surpreso com a coragem do americano que desafiara a tradição inglesa. O velho mordomo italiano sentenciou: “Admirável atitude que demonstra a diferença de valores entre o novo mundo e o arcaico conservadorismo inglês”. E partiu, poucos dias depois desse jantar, para sua aposentadoria italiana.


    Aurelio seguiu organizando e supervisionando os serviços da casa, administrava as compras e cuidava da equipe de quase vinte pessoas. Entre os deveres de um mordomo, estavam anunciar e servir as refeições, sempre assistido por um lacaio, servir os vinhos, checar se luzes, candelabros e lareiras estavam acesas em todos os ambientes que seriam usados, pagar contas, encomendar bebidas e vinhos, cuidar da organização da adega. Um trabalho que começava muito cedo e que terminava tarde da noite. O salário, entretanto, era compensador, e Aurelio sempre se lembraria dessa casa como um dos lugares em que mais aprendeu durante sua vida profissional. O mordomo era importantíssimo, o braço direito do dono da casa.


    Todos os anos, em agosto, a família inglesa viajava e Aurelio aproveitava para tirar férias – tinha três semanas para visitar a família em Lugano. Na primeira dessas viagens, em agosto de 1908, conheceu Maria Greco, que seria sua companheira para o resto da vida. Maria, então com 20 anos, era a filha mais nova, e única mulher, em uma família de quatro irmãos, de um comerciante suíço, proprietário de uma conhecida confeitaria e casa de chá em Lugano. Os dois se apaixonaram e durante dois anos mantiveram um namoro firme à distância. Maria tinha tempe­ramento forte, era independente e bastante avançada para a época. Sabia o que queria e, apesar de protegida por ser única filha mulher e caçula, visitava Aurelio no inverno. Assim, os dois encontravam-se a cada seis meses. Passados dois anos, decidiram se casar. Aurelio tinha alguma reserva financeira, porém ainda restava uma dúvida: continuar em Londres ou retornar à Suíça? Bem adaptado em Londres, tinha planos de casar-se e fixar-se na cidade, mas queria procurar uma colocação profissional no setor hoteleiro. Seu tempo como mordomo servira para acumular experiência e aprender bem o idioma para seguir seu caminho trabalhando em hotéis. A residência em que trabalhava em Londres equivalia a um pequeno hotel e ele como mordomo era uma espécie de gerente geral, que supervisionava todas as áreas – cozinha, limpeza, compras, funcionários, recepções, hóspedes. Em escala um pouco menor, era como administrar um hotel de primeiríssima classe. Pensou em buscar uma vaga em um hotel importante. Nesse momento, porém, a crise que se agravaria e daria origem à Primeira Guerra Mundial começava a escurecer o céu da Inglaterra, fato que o obrigou a repensar sua decisão.


    Em agosto de 1911, durante as férias em Lugano, discutiu o assunto com Maria e com o pai dela. Nos últimos anos havia acumulado algumas economias que convertera em francos suíços e o pai e o sogro poderiam ajudá-lo. Enquanto ele e Maria pensavam em arrendar um pequeno hotel para começar sua vida de casados, surgiu a oportunidade de expandir o negócio de seu sogro com a compra de um espaço maior à beira do lago de Lugano. Ali, poderiam fazer restaurante, confeitaria e espaço para festas, além de estarem seguros, pois a Suíça tinha a tradição de manter-se neutra durante as guerras. O sogro propôs sociedade: Aurelio, com suas economias e a ajuda do pai, entraria no negócio com 50%.


    Refletiu durante alguns dias, aceitou a proposta e logo foi a Londres acertar a saída com seu patrão. Em setembro, já estava de volta a Lugano; em outubro, casou-se com Maria e começou o trabalho no novo empreendimento que chamaram de La Perla, um café e restaurante anexo ao Cassino e Teatro Kursaal, à beira do lago de Lugano, à via Stauffacher, 1.


    Bons negócios na Suíça: Lugano, Lausanne e a Primeira Guerra Mundial


    Lugano tornara-se um importante centro turístico ao longo do século XIX. Abandonara os ares de vila renascentista, seguindo as modas de Paris e da belle époque. Os hotéis grandes e luxuosos construídos à beira do lago e na colina próxima tornaram-se os símbolos dessa época. A cidade orientou-se para esse lado, especialmente depois da construção do cais em torno do lago, entre 1883 e 1908, que abriu na cidade um importante espaço público.


    Os negócios correram muito bem. Com restaurante, salão de chá e um grande espaço para festas, o empreendimento tinha grande movimento e ótimos resultados. A administração era dividida entre os membros da família: o pai de Maria ocupava a presidência, dois de seus irmãos cuidavam da parte financeira e comercial, ela era a responsável pelas compras e Aurelio pela parte operacional. De temperamento sereno e com boas habilidades de relacionamento, dava-se bem com toda a família da esposa, mas começou a pensar no futuro da empresa familiar se caso o sogro morresse e os irmãos de Maria se casassem. Aurelio queixava-se de que volta e meia os parentes apareciam para comer de graça no restaurante e muitos viviam dando palpites. Foi então que o casal começou a pensar em ter um negócio só deles. Quatro anos haviam se passado desde a inauguração de La Perla e Aurelio e Maria esperavam seu primeiro filho, Vittorio.


    Aurelio passou a ficar atento às oportunidades que pudessem aparecer. Corria o ano de 1914, a Primeira Grande Guerra Mundial já estava em curso e a crise espalhava-se pela Europa, que nesse período era o centro econômico, político e cultural do mundo, em consequência da grande expansão industrial dos anos anteriores e do neocolonialismo. O continente europeu, entretanto, não era um conjunto homogêneo política ou economicamente, França, Reino Unido e Alemanha eram potências industriais, enquanto países como Rússia, Império Austro-Húngaro, Espanha e Itália, entre outros, tinham a maior parte de suas populações no campo. França e Reino Unido tinham sistemas políticos democráticos, enquanto Alemanha, Império Austro-Húngaro e Rússia eram regidos por regimes autoritários. Antes de 1914, diversos conflitos motivados pelas rivalidades coloniais e econômicas e por reivindicações territoriais ocorreram dentro da Europa. Esses mesmos motivos, agravados, levaram à deflagração da guerra.


    Em junho de 1914, o arquiduque Francisco Ferdinando, herdeiro da coroa austro-húngara, foi assassinado por um nacionalista bósnio quando visitava Sarajevo, capital da Bósnia-Herzegovina. O governo austro-húngaro aproveitou o acontecido para tentar pôr fim ao expansionismo da Sérvia, declarando-lhe guerra em 28 de julho. A Rússia, que não aceitava uma nova expansão do Império Austro-Húngaro, mobilizou suas tropas em defesa da Sérvia. Assim, em 1o de agosto, a Alemanha declarou guerra à Rússia e à França; dois dias depois, invadiu a Bélgica. A violação da neutralidade belga levou os britânicos a entrarem em guerra contra as potências centrais, o que deu início à Primeira Guerra Mundial em 4 de agosto. Em 1914, estavam, de um lado, Alemanha, Império Austro-Húngaro e Turquia (impérios centrais) e, de outro, França, Reino Unido, Bélgica, Rússia, Sérvia, Montenegro e Japão (países aliados) – a Bulgária juntou-se aos impérios centrais em 1915. Os aliados tiveram suas fileiras reforçadas com as adesões da Itália (1915), Romênia e Portugal (1916), Grécia, Estados Unidos, Brasil e outros países latino-americanos (1917).


    A Suíça manteve-se neutra e, de certo modo, protegida. Durante a organização de uma festa para uma família de Genebra no La Perla, Aurelio soube que havia um pequeno hotel, o Meurice, à venda em Lausanne. Seus proprietários franceses passavam por dificuldades financeiras por conta da guerra e haviam decidido vender o empreendimento. Parecia tratar-se de um excelente negócio e, sem perder tempo, depois de conversar com a mulher sobre a oportunidade, no dia seguinte pela manhã Aurelio pegou o primeiro trem e desceu em Lausanne.


    Distante 379 quilômetros de Lugano, à beira do lago Léman no lado oposto a Genebra, Lausanne era, desde o início do século XIX, a capital do Cantão de Vaud, na Suíça francesa. Hoje a quinta maior cidade suíça, tinha 64.446 habitantes em 1910 e sua indústria hoteleira e de restaurantes sempre teve ótima reputação. Foi ali que nasceu a primeira escola de hotelaria do mundo, em 1893. Considerada uma estância climática, o turismo na cidade era expressivo especialmente durante o verão.


    Aurelio chegou à tarde em Lausanne, desembarcou na estação de trem, dirigiu-se ao Hotel Meurice e registrou-se como um hóspede comum. Queria conhecer o hotel por dentro, examinar suas instalações, serviços, móveis e seu movimento antes de revelar-se interessado pelo negócio. A localização era ótima, perto do lago Léman e do porto de Ouchy, com uma linda vista, e bem próximo ao hotel mais chique da cidade na época, o Beau Rivage. Tinha 44 quartos, restaurante, bar e uma bonita sala de estar junto ao saguão de entrada.


    Hospedou-se no hotel por quatro noites, conversou com funcionários e com alguns hóspedes, fez cálculos e conseguiu algumas informações valiosas, que lhe permitiram ter uma visão mais clara do negócio. Passados esses dias, pediu para conversar com os proprietários. Apresentou-se como interessado em comprar o estabelecimento e deu como referências o cliente em comum, que havia lhe falado sobre a venda do Meurice, e seus empreendimentos em Lugano. A conversa foi boa e depois de saber o preço e as condições de pagamento, Aurelio continuou interessado e pediu aos proprietários prioridade para fechar o negócio, com um prazo de sete dias para dar a resposta. Eles concordaram.


    No trem de volta, passou a viagem fazendo contas e simulações. Maria esperava ansiosa para saber sobre o hotel e suas possibilidades de comprá-lo. Ela tinha um talento especial para os cálculos e uma ótima visão de negócio. Juntos, os dois fizeram e refizeram as contas, colocando sobre a mesa também seus receios com relação à Europa em guerra. Valeria a pena arriscar-se naquele momento, investindo todo seu patrimônio em um novo empreendimento em outra cidade?


    Para reunir o dinheiro necessário para a compra, teriam de juntar suas economias, vender seus 50% do La Perla, pedir alguma ajuda a seus pais e ainda pegar um pequeno empréstimo bancário. Decidiram arriscar. Na manhã seguinte, conversaram com o pai de Maria que, embora entristecido com a saída do genro e da filha do negócio familiar, reconhecia que essa seria uma boa solução para todos – especialmente para os irmãos de Maria que herdariam o La Perla. Aurelio conversou também com seu pai, que concordou em ajudá-los na compra. Antes de completar os sete dias combinados, voltou a Lausanne para fechar o negócio. O Hotel Meurice seria deles a partir de 1o de março de 1915.


    Poucos dias antes, Aurelio, Maria e o pequeno Vittorio chegaram a Lausanne e instalaram-se no próprio hotel que dirigiriam. Ocuparam as acomodações do antigo gerente – dois apartamentos conjugados com uma saleta e um banheiro. Os dois tocariam juntos os negócios. Maria era muito ativa, cuidaria das compras, da cozinha, da controladoria e das contas. Aurelio ficaria responsável pela administração geral, pelas relações públicas, pelo contato com os hóspedes e pelas vendas.


    Em seu primeiro dia de trabalho no Meurice, o casal convocou uma reunião com os cerca de 35 empregados do hotel. Informaram a eles que gostariam de que todos continuassem trabalhando na nova administração. Conheciam os clientes, o serviço e, nessa altura, Aurelio já sabia que a baixa rotatividade da equipe era muito importante na hotelaria. Deixaram claro para os funcionários, entretanto, que, conforme combinado com os antigos donos, todos aqueles que quisessem se desligar seriam devidamente indenizados. A maioria aceitou permanecer e rapidamente o hotel seguiu seu ritmo.


    Decorado com móveis em estilo Luiz XV, o Meurice dispunha de um grande salão com bar junto ao hall de entrada que dava acesso ao restaurante, dois andares, cada um com 18 quartos – 8 com banheiro privativo e os demais dividindo lavatórios e banheiros completos que ficavam no corredor –, e mais 8 quartos no térreo. Hoje, o Hotel Meurice faz parte do Beau Rivage, um símbolo da hotelaria de luxo em Lausanne. Começou a ser construído em 1857, um ano após a abertura da estação ferroviária na cidade, mas o Beau Rivage foi inaugurado apenas em 1861. Era a maior edificação da região e contava com 150 leitos. Durante muitos anos foi o único palácio da região e transformou a vila de pes­cadores em estação balneária da moda. Com o tempo, foi comprando os hotéis em seu entorno e crescendo com as aquisições.


    A guerra continuava e, em 1917, a população dos países em conflito sofria demais e os movimentos pacifistas começaram a ganhar espaço, porém, dois fatores foram determinantes para a mudança no curso dos acontecimentos: a Revolução Russa e a entrada dos Estados Unidos no confronto. Em outubro, quando os bolcheviques tomaram o poder na Rússia, iniciaram-se as conversações de paz com a Alemanha. Em março de 1918, com um tratado assinado entre alemães e russos e com o desembarque de um milhão de soldados norte-americanos na Europa, a superioridade dos aliados ficou notória e o final da guerra foi declarado. Em janeiro de 1919, começaram em Paris as conversas que terminariam em junho com a assinatura do Tratado de Versalhes – que regularia as condições da paz entre os países e estabeleceria mudanças no mapa da Europa.


    O continente europeu saía da guerra debilitado, endividado e devastado. Os governos dos países gastaram quantias enormes para financiar os combates e viram-se obrigados a recorrer a empréstimos dos Estados Unidos. A grande maioria da população havia empobrecido e a guerra representou também um elevado custo em vidas humanas: cerca de 65 milhões de homens foram mobilizados, dos quais por volta de 10 milhões morreram e 21 milhões ficaram feridos. A guerra provocou ainda uma queda na taxa de natalidade durante os anos de combate e fortes desequilíbrios nas faixas etárias e na proporção entre homens e mulheres na população.


    Enquanto a Europa tratava das questões ligadas ao fim dos combates e a Rússia vivia a passagem para o regime comunista, a Suíça, que tinha sua neutralidade aprovada desde 1815 pelo Congresso de Viena e por isso ficou conhecida como um lugar seguro para guardar bens e proteger o patrimônio daqueles que participavam das guerras, recebia a transferência dos capitais que fugiam da revolução bolchevique. Junto ao dinheiro, chegavam também, em grande número, famílias em fuga, temerosas diante das mudanças impostas pelo novo regime. Elas instalavam-se nos hotéis suíços, que estavam sempre lotados.


    Aurelio recebeu algumas dessas famílias, que chegavam ostentando riqueza, usando joias e sequer perguntavam o preço das diárias. Queriam os melhores aposentos, comiam e bebiam do bom e do melhor. Todos apresentavam-se como nobres russos e pediam apenas um tempo para pagar as contas, pois o dinheiro estaria a caminho, retido na burocracia bancária. Como o tempo passava e nada de o pagamento aparecer, Aurelio começou a ficar preocupado. Decidiu olhar os quartos no momento da arrumação para verificar os valores dos pertences dessas famílias.


    Para Aurelio foi tarde demais, pois constatou que não havia quase nada de valor nesses quartos. A lei suíça, assim como a brasileira, permite a retenção de bagagens e pertences de hóspedes que não pagam suas contas a título de penhor legal pelos hotéis. Naqueles quartos, no entanto, não encontrou nada que pudesse reter caso os hóspedes não pagassem. O prejuízo foi grande, mas a lição foi maior: aprendeu a não confiar nas aparências e isso lhe foi útil para o resto da vida. A partir desse momento, novos procedimentos foram adotados no hotel. Para clientes novos, seria necessário verificar as bagagens, pedir referências pessoais e, conforme o caso, pedir depósito prévio.


    Esse, no entanto, foi apenas um episódio na vida do Meurice. No geral, o movimento era bom, especialmente nos fins de se­mana e durante as férias de verão. No inverno, o número de hóspedes caía um pouco, pois a cidade era percorrida apenas por viajantes que pernoitavam ali a caminho das montanhas. Com seus 44 apartamentos, o hotel conseguia manter-se com boa ocupação média durante o ano todo.


    Aurelio continuava olhando além e desejando crescer. Moti­vado pela queda do movimento nos meses de frio, resolveu assumir a operação do Sport, um pequeno hotel de 25 apartamentos na estação de esqui de Samedam, na região de Engadin, próxima à famosa Saint Moritz, que abria somente no inverno, de quatro a cinco meses por ano. Essa operação traria uma receita extra que compensaria o período de baixa em Lausanne. Para atender no hotel menor, deslocava durante o inverno alguns funcionários mais graduados do Meurice e contratava outros, em caráter temporário, na própria cidade. Passava quatro dias por semana no hotel da estação de esqui, enquanto Maria permanecia em Lausanne administrando o hotel maior e cuidando dos filhos, que em 1918 eram dois, com o nascimento de Eugenio.


    Em 1919, nasceu o terceiro filho do casal, Fabrizio – aquele que mais tarde uniria Aurelio ao Brasil novamente. Com a família maior, o hoteleiro sentiu a necessidade de expandir seus negócios. Além disso, estava cansado do vai e vem entre a estação de esqui e Lausanne. Pensava: “Negócio que não cresce fecha”. Começou a avaliar as possibilidades em Genebra e Zurique, grandes centros financeiros, e também em Lugano, que era bem maior do que Lausanne. A Suíça divide-se em três – alemã, francesa e italiana. Nascido em Lugano, Aurelio sempre se considerou italiano e tinha a cidadania italiana, pois herdou a nacionalidade de seu pai. Por isso preferia relacionar-se com italianos, mas voltar a trabalhar em Lugano, perto da família de Maria, não o animava. Começou a pensar na Itália.

  




  
    

    Na Itália


    Capítulo 3


	


	
    O país que junto à França e Inglaterra havia saído vitorioso da Primeira Guerra Mundial, passava por um bom momento de crescimento industrial. A nascente indústria automobilística italiana expandia seus negócios pelas regiões do norte do país, como Lombardia, Piemonte, Vêneto, Reggio Emilia e Ligúria. Essa mesma região, especialmente o triângulo Milão-Turim-Gênova, havia acumulado riquezas durante a guerra com sua indústria pesada e desenvolvera-se muito. O período fascista que antecedeu a Segunda Guerra Mundial foi ótimo para os fabricantes de automóveis. O governo, além de dar incentivos diretos, construiu obras públicas para os carros circularem – a autoestrada dos lagos, que ligou Milão a Como e Varese, em 1924, é exemplo disso.


    Maria e Aurelio começaram a procurar um negócio nessa região. Compravam diariamente os principais jornais de Milão, Turim, Veneza e Gênova. Foram meses de procura e algumas viagens à Itália até que, no Corriere della Sera de Milão, viram um anúncio de um espaço para alugar na cidade de Bérgamo que, segundo a descrição, poderia transformar-se em um hotel com pequenas adaptações. As condições e a localização eram muito interessantes.


    Bérgamo tinha uma situação geográfica privilegiada, era na região da Lombardia, perto das fronteiras com a Suíça, França e Áustria, a 50 quilômetros de Milão e a 180 de Turim. Localizava-se bem no centro da área com maior renda per capita do país, onde estavam instaladas as mais importantes indústrias. Além dos negócios, a região atraía também turistas por conta de suas belezas – os lagos de Como, Maggiore e Garda, assim como os Alpes. Aurelio conhecera a cidade alguns anos antes e encantara-se por ela.


    Entrou em contato com os proprietários, a diocese de Bérgamo, dona também do L’Eco di Bergamo, o mais importante jornal local. A diocese crescera muito nas últimas duas décadas do século XIX, durante o papado de Leão XIII, impulsionando o movimento católico na região. Foi nesse período que lançou algumas iniciativas, como a publicação de um jornal diário de inspiração católica. Metade do edifício de cinco andares que estavam colocando parcialmente para alugar abrigava a redação do jornal e a outra metade compunha-se de pequenos apartamentos residenciais para locação, salões de festas e um restaurante com cozinha completa no térreo. A diocese, que até então administrara todo o conjunto, estava interessada em concentrar-se em suas atividades principais e por isso estava disposta a facilitar ao máximo as condições do negócio.


    Aurelio visitou o prédio, consultou engenheiros para saber quanto gastaria nas reformas e adaptações, analisou e estudou suas possibilidades. O edifício havia sido projetado de forma que servisse como residência – tinha vários apartamentos – ou como hotel, então não seriam necessárias muitas mudanças.


    Bérgamo, Grand Hotel Moderno


    Nos primeiros anos do século XX, Bérgamo estava em pleno desenvolvimento. Foi nessa época que foi criado o bairro que se transformaria no centro comercial da cidade, a Cidade Baixa. Para lá foram transferidas as sedes institucionais do governo, instaladas em novos prédios projetados pelo arquiteto e urbanista Marcello Piacentini (1881-1960). Ali estava localizado também o Teatro Gaetano Donizetti, o mais importante da cidade, no chamado Sentierone, via pavimentada que anteriormente fora estação para carroças e carruagens. Em contraponto, a Cidade Alta, mais antiga, abrigava o centro histórico. A avenida principal do novo centro era – e ainda é – a Papa João XXIII, e foi justamente para lá que se mudaram, em junho de 1922, Maria, Aurelio e os três filhos pequenos. Instalaram-se na sobreloja do edifício que haviam alugado, ao lado do salão de festas, um apartamento com três dormitórios, sala e copa.


    Conhecida por seus invernos frios, quando a neblina espessa toma a cidade, e verões quentes e úmidos, Bérgamo contava então 72.260 habitantes e já estava livre do surto de gripe espanhola que assolara a Europa no fim da guerra e deixara um saldo de cerca de 30 milhões de mortos no mundo, entre 1918 e 1921. A Rússia fora o país mais afetado, com 450 mil mortos, seguida pela Itália, com 375 mil.


    Com a família instalada, Aurelio começou a ocupar-se do hotel e viu que poderia de imediato pôr em funcionamento 40 quartos, o restaurante e o salão de festas. Isso já representava uma boa entrada de caixa que, somada ao resultado da venda do Meurice e do Sport, permitiria a reforma e as adaptações que fizeram com que o hotel, no final das obras, contasse com 80 apartamentos, metade deles com banheiro. Maria continuava cuidando das finanças, controles e compras, enquanto ele tratava do serviço, supervisionava a cozinha e o atendimento aos clientes.


    Não havia concorrentes dessa categoria na província e por isso o movimento do hotel era sempre bom. No térreo, estavam alocados um aconchegante bar com lareira, dois grandes salões de festas e um restaurante com ampla área externa, que era usada no verão. Luxo e extravagância para a época, o edifício tinha ainda uma garagem no subsolo e uma lavanderia completa.


    Faltava, no entanto, apenas um nome. Aurelio queria passar a ideia de modernidade, vanguarda, novidade, e então escolheu chamar a casa de Grand Hotel Moderno. Era o maior e mais completo hotel da região e tinha um ótimo restaurante. Aurelio poderia cumprir o lema que perseguiu durante toda a vida: oferecer boa cama, boa comida e bom serviço. Logo, o Moderno – hoje um prédio tombado que deu lugar a escritórios e que voltou às mãos da Diocese de Bérgamo na década de 1980 – passou a ser palco dos mais importantes eventos da região e a hospedagem preferida de artistas, intelectuais, empresários e esportistas que visitavam a cidade.


    Terra do famoso compositor de óperas Gaetano Donizetti (1797-1848), Bérgamo tinha – e ainda tem – um importante teatro que levava seu nome e ficava a cerca de 80 metros do Moderno. O teatro orgulhava-se de não ter interrompido suas temporadas de ópera, com os melhores maestros e cantores da Itália, mesmo durante a Primeira Guerra Mundial, e de ter lançado, sistematicamente, desde os anos 1930, óperas inéditas em première nacional. Os músicos, cantores e equipes que atuavam nessas óperas ficavam hospedados no hotel de Aurelio, assim como esportistas, empresários, escritores e artistas de cinema de passagem pela cidade.


    Desde a inauguração, o Moderno teve registradas em seu Livro de Ouro assinaturas de personalidades como: o escritor e dramaturgo Luigi Pirandello (1867-1936), que se hospedou no hotel dez anos antes de morrer e oito antes de ganhar o Nobel de Literatura; o escritor norte-americano Ernest Hemingway (1899-1961), em 1948; o arquiteto americano Frank Lloyd Wright (1867-1959), em 1951; a médica e pedagoga italiana Maria Montessori (1870-1952), em 1949; o ator, produtor e diretor de cinema americano Buster Keaton (1895-1966), o homem que nunca ria, em 1953; e o pianista de jazz Bill Evans (1929-1980), em 1972, entre muitos outros.


    O grande contingente de nomes importantes no livro, entretanto, é mesmo ligado ao mundo da música e da ópera. No dia da cerimônia do cinquentenário da Cavalleria Rusticana, em 3 de outubro de 1940, hospedou-se no Moderno seu compositor, Pietro Mascagni (1863-1945), um dos mais importantes autores de ópera da Itália. Ficaram também no hotel o famoso pianista e compositor alemão Wilhelm Kempff (1895-1991); o pianista espanhol Eduardo del Pueyo (1905-1986); a soprano alemã Elizabeth Schwarzkopf (1915-2006); o pianista norte-americano Leonard Hokanson (1931-2003); e o maestro e violinista polonês Szymon Goldberg (1909-1993).


    Desfilam ainda nas páginas assinaturas de importantes maestros italianos que se hospedaram no hotel: Francesco Molinari-Pradelli (1911-1996) e Alceo Galliera (1910-1996); tenores, como Tito Schippa (1888-1965), Aureliano Pertile (1885-1952), Beniamino Gigli (1890-1957), Giacomo Lauri-Volpi (1892-1979), Francesco Merli (1887-1976), Ferruccio Tagliavini (1913-1995) e Franco Corelli (1921-2003); sopranos e meia-sopranos, como Toti Dal Monte (1893-1975), Giulietta Simionato (1910-2010), Margherita Carosio (1908-2005), Antonietta Stella (1929), Miriam Pirazzini (1918) e Gianna Pederzini (1900-1988); e barítonos como Gino Bechi (1913-1993), Augusto Beuf (1887-1969) e Mariano Stabile (1888-1968).


    Muitos hóspedes elogiaram no livro o acolhimento e a gentileza à antica, e assim se deu também com o arquiteto e urbanista Marcello Piacentini, responsável pela reforma do centro de Bérgamo em 1907. Quando de volta à cidade, em 1925, deixou a simpática mensagem no livro dos hóspedes: “Há anos, quando vim pela primeira vez a Bérgamo, ao iniciar os estudos para a reforma do centro da cidade, o Moderno era um modesto hotel de província; hoje, muitas grandes cidades gostariam de ter um hotel como este, que Guzzoni conduz com refinada modernidade”.


    Aurelio aproveitou a passagem do arquiteto pela cidade para apresentar a ele seu projeto de um hotel luxuoso a ser construído em Roma. Mesmo contente com o sucesso do Moderno, equivalente ao que hoje seria um hotel quatro estrelas, estava sempre pensando em expandir. Por isso, desenvolveu o projeto do Hotel Rotondo, em 1924, que seria um hotel de luxo e, como o próprio nome indica em italiano, redondo. O projeto em cópia datilografada e encadernada estava assinado por Aurelio Guzzoni e foi encaminhado ao arquiteto em março de 1925. Com texto bas­tante detalhado sobre o conceito e os serviços que propunha, trazia ainda desenhos da fachada e a planta de um andar com 52 apartamentos.


    Aurelio defendia em sua apresentação a necessidade de Roma ter um hotel grandioso, que fugisse do modelo dos hotéis norte-americanos. Por isso, apostou na forma redonda, que traria a possibilidade de ter cerca de 400 apartamentos em um prédio menos alto e mais espalhado. O texto do projeto conduz o leitor em uma visita detalhada pelas instalações do hotel de oito andares, com um jardim suspenso no último. Aurelio reuniu ali suas ideias sobre hotelaria e a hospedagem diferenciada, que daria aos viajantes a sensação de estarem em casa, e que estaria se perdendo na Itália daquela época.
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