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    Nota do editor




    Contar os cem anos de vida da Padaria Basilicata é muito mais que descrever a trajetória e o crescimento de um estabelecimento comercial. É acompanhar a história da imigração italiana no Brasil, conhecer um pouco da Itália, como os imigrantes atravessaram o Atlântico e aprenderam a se adaptar à nova terra; descobrir um pouco das dificuldades que os descendentes italianos enfrentaram no Brasil durante a Segunda Guerra Mundial e, acima de tudo, notar a união desse povo que, mesmo longe da Itália, procurou formas de reunir conterrâneos e parentes e diminuir a saudade de sua terra natal.




    Desde sua origem, a Padaria Basilicata é um dos redutos onde a colônia italiana vem para se aproximar de suas raízes. Lá, encontram uma sensação de acolhimento e um perfume de casa italiana, vindo principalmente de seu pão.




    Com Padaria Basilicata – Cent’anni di Storia 1914-2014, o Senac São Paulo presta uma homenagem a todos os imigrantes italianos, representados pela Padaria, que trabalharam para ajudar no desenvolvimento do país que os acolheu.
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    Lembranças cheias de afeto




    Cada um de nós – e este nós significa, sem exagero, milhões de pessoas – tem sua lembrança particular da Basilicata. Conto desde o primeiro que cruzou sua porta em 1914, até o dia de hoje, no momento em que o livro está às suas mãos. Pediram-me para falar do livro, no entanto, ele está aqui, basta abri-lo para ter variadas sensações. Fascínio, surpresa, encantamento, frustração. Como frustração? Calma, explico, basta me acompanhar.




    Em um final de semana de 1957, eu, um jovem repórter de 22 anos chegado de Araraquara, e ela, Marlene França, uma baiana, linda estrelinha de cinema que faria bela carreira, nos encontramos no centro da cidade. Participamos de um show da Última Hora e fomos deixados pelo jipe do jornal no bairro da Bela Vista, bem em frente à Padaria Basilicata. Marlene sugeriu: “Que tal irmos ao parque Shangai andar na roda?” Instalado no Parque Dom Pedro, o Shangai tinha imensa roda-gigante, uma sensação.




    Decidimos levar lanche, afinal, nós dois, pouco mais que adolescentes, início de carreira, levávamos os bolsos sempre meio vazios. Compramos um belo pão de peito, redondo, fresquíssimo, cheiroso, e uma rodela de provolone perfumada. “Pão de peito”, riu ela, maliciosamente. Na roda-gigante, deslumbramento para dois recém-chegados à capital. Voltas e mais voltas, degustando lentamente nosso “almoço”. Marlene quebrava a casca do pão, ouvíamos o barulho crocante, um breve estalo e sentíamos o cheiro forte da massa. Ríamos e comíamos, felizes, enquanto a roda girava, não sabíamos ainda se era amor, amizade ou uma forte relação. Acabou sendo amizade sólida de uma vida inteira. De tempos em tempos, o termo pão crocante da Basilicata surgia, era um código entre nós, significando uma tarde de ternura e afeto que ela lembrou em breve e dolorido telefonema, uma semana antes de morrer em 2011. “Aquele pão. Ainda fazem?”, perguntou. Respondi que sim. Marlene não existe mais, nem o parque. O pão permanece.




    Não esqueço ainda outro momento. O pão que o jovem Orlando me deu, num dia de 1980, em retribuição a minhas crônicas, então no jornal dominical Shopping News – leiam o texto neste livro –, e que foi devorado em casa por Daniel e André, meus filhos, ainda crianças. Até hoje, adultos, casados, com filhos, eles buscam no Bixiga os pães de linguiça, de provolone, os filões comuns, as pitas de aliche ou de alecrim com sal. Rita, outra filha, se debruça sobre os antepastos e as massas recheadas com abóbora, carne seca, mozarela de búfala. Coisas que permanecem em família. Meus netos estão sendo educados na mesma direção, a da ventura de viver numa cidade que mantém algumas tradições e cerimoniais que nos deixam felizes com a vida. A dinâmica da mutação ou perda de alguns referenciais paulistanos em geral confunde. A Padaria é como um farol, traz segurança.




    Basilicata. Não há quem não a conheça, sendo paulistano. Quando cheguei pela primeira vez à Padaria no Bixiga dei com duas portas em um prediozinho simpático e uma fachada que me lembrou algumas casas de Veneza. “Só isso?”, pensei, decepcionado. Cartazetes escritos à mão, uma velha balança Filizola, lembrando os tempos em que se vendia produtos a granel e as antigas prateleiras de madeira escura das quais pendem pacotes de macarrão.




    Entrei e fui possuído por um aroma penetrante que me paralisou. Instante mágico que somente cem anos de existência podem conferir. Mistura de odores, sabores, temperos, vindos dos pães saindo do forno, dos antepastos expostos, dos presuntos, dos queijos, seja parmesão, mozarela, provolone, stracchino ou burrata. Vindos das azeitonas, linguiças e salames e ainda da solidez das velhas madeiras das prateleiras. Os aromas, múltiplos, salgados, picantes, amenos, das pancettas, linguiças, antepastos que vão da sardella à alichella, das caponatas, berinjelas e zucchinis grelhados atordoam.




    Poucos lugares têm tal atmosfera. A alegria nos invade diante do pão de peito (porque os italianos, para cortá-lo, encostavam-no no peito; vimos isso em dezenas de filmes), do filão, da ciabatta, das roscas recheadas de provolone, calabresa, berinjela, do pão de grano rústico, dos pães com fibras, gergelim, aveia, semente de girassol, linhaça, soja, das roscas de fubá, do pão de chia, dos grissinis e das fogazzas de pancetta, presunto. E os doces? Cannoli (lembram-se da última cena de O poderoso chefão – Parte III?), tarteletes de frutas secas ou damasco, pastiera di grano, sfogliatelle, biscoitos amareto e piccicatelle.




    Seduzidos, nos entregamos. Essa padaria, em um século, tornou-se um dos símbolos da cidade. Como a avenida Paulista, o Ibirapuera, a Luz, a São João com a Ipiranga, o Pacaembu. Ela não se deixou levar pelo modernismo devastador, não se entregou ao clichê da repaginação proposta por decoradores de revistas. Não se rendeu à febre das franquias que corroem tradições. Manteve a atualidade, acompanhou a evolução. Nela, o tempo parou e continuou a fluir. Paradoxo, mas verdade.




    Basilicata. Região do sul da Itália, também chamada de Lucânia, ao norte da Calábria e limitando-se com a Campânia e a Puglia (ou Apúlia). Dali veio Filippo Ponzio, que ao chegar em São Paulo abriu em 1914 a Padaria e construiu um enorme forno a lenha. Um forno que lembra aquele de sua irmã Giuseppina – bisavó dos atuais sócios, nonagenária quando estes eram jovens –, sempre com pimentas vermelhas no bolso do avental, que ela degustava ao longo do dia, contando histórias enquanto fazia intermináveis crochês; e tinha a vista perfeita, morreu sem jamais usar óculos. Giuseppina que batia gemadas incríveis, que preparava as massas de fermento natural que iam passar de mão em mão por todo o paese, em Tramutola, na região da Basilicata. Contemplem a foto de Giuseppina (pág. 27), aliás Nonina para os bisnetos, forte, soberana. O pão de hoje na Basilicata é ainda receita dela.




    Imaginemos os fluidos, os espíritos, a essência dos milhões de pães assados entre essas paredes de tijolos. Certa tarde, permaneci horas diante dos padeiros que se preparavam para fornear quatrocentos pães. Espantei-me com a habilidade com que colocam os pães nas pás, numa velocidade incrível, enquanto são feitos sulcos com uma gilete, sulcos que fazem as cascas se abrirem no forno, como se fossem flores. A massa fresca é polvilhada suavemente por um fubá levíssimo. Os padeiros agem velozes, em sincronia, ritmados como artistas do Cirque du Soleil. São três fornadas de cada vez, em um calor atordoante. Cinco mil pães por dia. Ah! Pegar um daqueles pães que saem de um calor de 200 graus e se esparramam pelos tabuleiros de madeira. E aquele que puxa pães das pás, sem sequer sentir a quentura, não quer usar luvas, sua pele acostumou-se?




    Da Basilicata e da Calábria vieram os continuadores, a família Lorenti-Laurenti, atualmente na quarta geração da Padaria. A legenda e a foto que abrem o livro (pág. 18) marcam a comoção dos italianos obrigados a deixar sua terra em busca de sobrevivência. Os que ficavam seguravam a ponta de um novelo de lã, que se desenrolava nas mãos dos que estavam partindo, à medida que o navio se afastava do cais. Significava que estariam ligados para sempre. Assim se começa com pura poesia. Os Laurenti e os Lorenti juntaram as pontas desses fios aqui no Brasil, no Bixiga.




    Livro repleto de histórias da Itália, da vida dos imigrantes, de sua adaptação no Brasil, em São Paulo, dos rituais e cerimoniais, dos costumes e tradições. E os bastidores da Padaria, os funcionários, os muitos segredos das massas e fermentos? Entre os funcionários, não há quem não tenha apelido. Um, magro, frágil, tornou-se o Passo Magro, o outro Cocada, e há o Da Lua, o Fala Mansa, o Fofão, o Catraca, o João Careca, o China. Um recém-chegado do Nordeste, ao ver um determinado pão, perguntou: “O que é isso?” Responderam: “Pão recheado”. Ele se encantou, repetiu recheado, recheado, recheado... Hoje atende pela alcunha de Recheado. Há também o Cleudo, nome estranho, os colegas disseram: “A partir de hoje você é Fabricio”. Assim ficou.




    Este livro é igualmente a trajetória desta cidade, de um bairro tão típico como a Bela Vista ou Bixiga. Bairro celebrado por Adoniran Barbosa e Geraldo Filme em suas composições. Bairro dos teatros, do legendário TBC e do polêmico Oficina, bairro de Sérgio Cardoso e Nydia Licia, de editoras, da igreja de Nossa Senhora Achiropita (belíssima lenda, tradição dos calabreses), das cantinas, dos botecos, dos cafés. Casos e casos de dezenas de personagens, da família, dos parentes, dos amigos fiéis (entre eles Ayrton Senna) permeiam este livro. Algumas histórias parecem saídas dos filmes de Fellini, principalmente do Roma. Aqui a tarantella e o samba dialogam. Quem vocês imaginam que fornecia os lanches para os empurradores dos carros alegóricos da escola de samba Vai-Vai, no sambódromo? A Basilicata.




    Livro aprazível. Ao mesmo tempo, terrível! Porque é um suplício percorrer estas páginas vendo fotos, lendo receitas como a fior di latte dell’estate, a pasta con la mollica, o spaghetti affumicato. Fascínio para os olhos, excitação para a mente e o estômago, a água na boca a cada página. E é apenas um livro, papel. Esta a frustração. Ver e não ter. Consola-nos saber que tudo existe ao alcance das mãos.




    É fechar o livro e sair correndo em busca de tudo, disposto a trazer cestas de pães, roscas, broas, biscoitos, grissinis, todo tipo de frios e, se for a época natalina, o panetone. Se você não conhece, se nunca foi à Basilicata, se nunca ouviu falar, então não é paulistano, ou mesmo paulista, ou não gosta de comer. Quem não conhece a Basilicata ou é ruim da cabeça (e do estômago) ou é doente do paladar. Basilicata, arrebatamento, ventura, bênção, vida, sol, êxtase. Lugar de prazer, porta pequena que se abre para um jardim interno de delícias. Sempre cheio, porém estar ali é estar em paz, antegozando tudo que se vai levar. A pressa desaparece, os ansiosos se acalmam.




    A Padaria faz cem anos e certamente ficará mais cem. Ficará enquanto esta cidade durar. Ou, como o pão é vida, enquanto ela existir, aqui estaremos.




    Ignácio de Loyola Brandão
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    Apresentação




    A intensa emigração italiana no final do século XIX até a metade do século XX foi consequência de sucessivas crises decorrentes de uma nação recém-unificada e também dos tempos difíceis pós-Segunda Guerra.




    No Brasil, os primeiros imigrantes foram destinados a trabalhar nas zonas rurais do Sul e do Sudeste, onde a procura por uma nova classe trabalhadora crescia nas fazendas, principalmente após a abolição da escravatura. No começo do século XX, porém, muitos imigrantes vieram direto para as grandes cidades. Filippo Ponzio, fundador da Padaria Basilicata e tio-bisavô dos atuais administradores, fazia parte deste grupo.




    Assim como tantos estabelecimentos fundados por imigrantes, a história dessa padaria é a saga de uma gente batalhadora, que encara a vida sempre com muito trabalho. O trauma da expatriação vivido pelas primeiras gerações da família deixou duras lembranças, mas, por outro lado, fortaleceu o espírito de luta. Os imigrantes chegaram para “fazer a América”, e fizeram valer o lema.




    Inicialmente, a Padaria Basilicata foi criada para suprir o contingente de imigrantes do bairro do Bixiga, em São Paulo, que ansiavam por itens da terra natal. Seguia uma tendência entre dezenas de casas abertas por italianos no começo do século XX, que ofereciam produtos até então inexistentes – ou pouco comercializados – no Brasil: queijos, macarrão, cebolinhas in natura, alho... e, claro, o pão italiano. A padaria foi aberta em um momento especial da cidade de São Paulo, quando se iniciava a construção de um dos principais pilares da gastronomia paulistana: as cantinas.




    Foi assim, abastecendo as primeiras cantinas e atendendo com muita dedicação a crescente freguesia, que a Padaria Basilicata entrou no coração da cidade, fornada após fornada. Além da clientela de italianos nativos, saudosa dos sabores de seu país, amealhava admiradores entre os brasileiros e entre os imigrantes das diversas nacionalidades da época: árabes, espanhóis, portugueses, etc. Em poucos anos de existência, a Padaria Basilicata rompia as fronteiras do Bixiga e expandia os sonhos de uma família ainda dividida pelo oceano.




    Com o decorrer das décadas, o núcleo da família estabeleceu-se gradativamente em terras brasileiras: Domingos Laurenti, Salvatore e Francesco (Ciccillo), todos tornaram-se administradores da Basilicata, em épocas diferentes. Trouxeram consigo irmãos, irmãs e esposas, e foram a base para a próxima geração da padaria, que perdura até hoje, representada pelos irmãos Nicola, Vittorio e Angelo Lorenti, filhos de Salvatore e Raffaela; pelo primo Antônio Laurenti Neto, filho de Ciccillo e Angelina; e por Orlando Laurenti, filho de Domingos e Emilia.




    Este livro traz os detalhes desta jornada de trabalho e rea­­lizações, as histórias dos funcionários, clientes e amigos, assim como diversos aspectos da cultura do sul da Itália. Cent’anni di Basilicata!




    Boa leitura!
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      Esta fotografia retrata um costume comum entre os emigrantes italianos e seus familiares no momento da despedida. Os que ficavam na Itália seguravam a ponta de um novelo de lã, o qual se desenrolava nas mãos dos que partiam, à medida que o navio se afastava do cais.




      Um ato simbólico, encerrando em si o drama da separação e os anseios dos familiares em manter os vínculos afetivos, mesmo a milhares de quilômetros de distância. Muitas famílias passariam as décadas seguintes tentando juntar novamente as pontas daqueles novelos.




      Grande parte da família Lorenti-Laurenti conseguiu unir as pontas, muito por causa da Padaria Basilicata, que se apresentava como um porto seguro para os que chegavam ao Brasil. (Crédito da foto: cortesia da Fondazione Paolo Cresci.)
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