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possibilitaram a chegada de uma massa de imigrantes, além de trazer de várias

partes do mundo, particularmente da Europa, toda uma gama de produtos e

influências, gerando e dinamizando um "vetar modernizador'".

De acordo com o censo do ano de 1872, quando a cidade já sentia as

conseqüências do surto cafeeiro, sua população era de 31.385 pessoas,
elevando-se para 64.934 habitantes, em 1890. No começo do século XX,
São Paulo assumiu seu destino de metrópole, sob o influxo do crescimento

industrial, comercial e financeiro, em 1900, totalizava 239.820 habitantes,
em vinte anos este número mais do que dobrou, atingindo a cifra de 579.033.

Entre 1920 e 1940, a população novamente duplicou, saltando para 1.326.261

moradores. Em 1934, totalizavam 287.690 estrangeiros' (destes 79.465

portugueses)", constituindo-se num mosaico diversificado de grupos étnicos

e de seus descendentes, que, juntamente com os migrantes do interior do

estado e de outras regiões do país, conviviam numa multiplicidade de culturas,
tradições e sotaques.'

O florescimento da cidade tornou-a um pólo de atração para os imigrantes.
Alguns vieram diretamente para a cidade e outros, após uma rápida
passagem pela lavoura, migravam à procura de melhores perspectivas,
novas oportunidades e na busca da realização de seus sonhos. Novos territórios

se constituíam e passaram a receber as marcas dos grupos que ali se instalaram:

os italianos no bairro do Bexiga, os japoneses na Liberdade, os judeus no

Bom Retiro, os sírio-libaneses na Vinte e Cinco de Março, os portugueses em

Santana e no Sumaré além de distribuídos em toda a cidade, em os redutos

mais ocultos dos negros na Barra Funda e Casa Verde.

Os recém-chegados" procuravam arranjar ocupações nas atividades

urbanas, no setor fabril, comercial e de serviços, nas obras públicas e

2 ELIAS, Norbert. O processo civilizador. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1994.
3 Censo Estadual de 1934.
4 ARAÚJO, Oscar Egídio de. Enquistamentos étnicos. ln: Revista do Arquivo Municipal.

vol. LXV, março de 1940.
5 Apesar das restrições na política imigratória a partir de 1930, presentes na Lei dos 2/3

(decreto 19.482 de 12/12/1930) que garantia a cota de 2/3 de trabalhadores brasileiros natos em

todas as categorias profissionais. Na mesma década a medida foi relativizada pela Resolução
34 do Conselho de Imigração e Colonização (22/04/1939) que revogou qualquer restrição
numérica as entradas de portugueses.

6 Cabe destacar, que não houve um único padrão de deslocamento dos grupos familiares,
muitos imigrantes eram chefes de família e vieram bem antes de seus familiares, que ficaram
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Os imigrantes portugueses se destacaram principalmente no comércio a

retalho, se estabeleceram em negócios de pequeno e médio porte, na maioria

unidades familiares: alfaiatarias, lojas de roupas, tecidos, armarinhos e

miudezas, ferragens, louças, vidros, nos setores de serviços e alimentício.

Procurando trabalhar com um custo operacional mínimo, eles aproveitavam o

quarto da frente de suas próprias casas para constituírem pequenos armazéns
de secos e molhados, açougues, adegas, quitanda de frutas e legumes, vendas

e botequins.
Entrecruzando o público e o privado, o negócio e o lar, a família trabalha

va duramente no balcão. Os poucos auxiliares eram, em geral, também

portugueses, que se colocavam sob a tutela de conterrâneos, instituíram-se um

sistema de redes de chamada. Dessa forma, estabeleceram negócios variados,
como: quitandas, mercearias, leiterias, açougues, bares, cafés, botequins,
restaurantes, pastelarias, tabernas, também nos hotéis, pensões e casas de

cómodos, com ou sem o fornecimento de refeições, e particulannente as

padarias e confeitarias.Alguns destes estabelecimentos eram mais simples,
outros mais sofisticados com mesinhas, lustres, cristais, espelhos, visando

reproduzir um estilo europeu além de tornarem-se aconchegantes e chiques,
sendo freqüentes as referências nos anúncios da imprensa.
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de preparar a farinha, peneirar, fazer a massa e assar os pães.'? Algumas
trabalhavam para outras mulheres, donas dos fomos e da matéria-prima e

vendiam nas ruas e/ou entregavam nos domicílios.

A partir da segunda metade do século XIX, as transformações na cidade

foram influenciadas pelos imigrantes Il, que entre os novos gostos e práticas
difundiram o uso do trigo (da farinha de trigo), particularmente, para a

elaboração dos pães. Estabeleceram-se padarias que viabilizavam uma

produção maior, sistematizada e cotidiana adequada ao crescimento da

demanda. Neste processo, a atividade feminina foi substituída pelo trabalho

de homens, particularmente solteiros, de forma que as mulheres passaram
a não mais atuar nos espaços de preparação do pão. 12

Os responsáveis iniciais pela expansão da panificação na cidade foram

os imigrantes italianos. As padarias, na maioria dos casos, eram empresas

familiares, destacaram-se a Santa Tereza (1872), Ayrosa (1888) e Popular
(1890, da família Di Cunto). Elas produziam os chamados "pães caseiros"

com fermentação natural, o que os tomava mais saborosos nos dias seguintes,
sendo assim, a maioria dos clientes adquiriam o produto para 2 ou 3 dias,
o que facilitava a organização dos horários e o descanso semanal.

O setor da panificação se difundiu com a ampliação da influência das

chamadas padarias e confeitarias francesas e da preferência pelo pão do tipo

IO Referências simbólicas e culturais constituíram significados sobre o pão, sua presença
simboliza fartura, abundância, enquanto sua falta identifica carência, fome e miséria. O cris
tianismo identifica o pão ao corpo divino, além de clamar pelas bênçãos do "pão nosso de

cada dia". Lutas e movimentos sociais foram constituídos clamando pelo pão, como denúncia
da situação de miséria a qual estavam submetidos certos setores sociais. Tanto no Brasil

quanto na Europa, o preparo e consumo do pão acompanhavam rituais e cerimônias, usava

-se fazer cruzes nas massas, rezar salmos para fazê-los crescer e ficarem macios e bonitos.

"O pão suscita o respeito mais arcaico, é quase sagrado. Joga-lo ao chão, pisa-lo é visto
como sacrilégio ... O pão é memorial." CERTEAU, Michel de. A invenção do Cotidiano: II.

Petrópolis: Vozes, 1996, p. 133-34.
Il Cozinhar é transmissão de um saber geracional, de tradições, vinculada à memória

familiar e da comunidade de origem, envolve gestos ritos e códigos herdados e repetidos.
Na preparação do alimento precisava-se orçar a disponibilidade do recurso, observar na

compra a qualidade dos ingredientes, calcular o tempo de preparo e as porções para não ter

desperdício ou falta. CERTEAU, Michel de. A invenção do Cotidiano: II. Petrópolis: Vozes,
1996.

12 Só em 1920 apareceram as primeiras padarias mecanizadas. Em São Paulo, havia um

total de 8.860 padarias em 1950 e mais de 13 mil nos anos 60. Na década de 1970, passaram
para 70 mil, com um COnSlU110 de mais de 11111 milhão de toneladas de pão por ano.
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Com a propagação do uso do fermento biológico tomou mais ágil a

forma de preparar o pão, permitindo a produção de várias fornadas diárias,
com pão quente a toda hora. Algumas padarias ofereciam pão quente desde

as 5 horas até as 9 horas da manhã, de tarde entre as 3 e 5 horas e das 7 até

as 9 horas, além de se proporem a aprontar "encomendas para fora com toda

a brevidade" para festas, casamentos, batizados, etc.

Estas práticas foram difundidas especialmente nas padarias de propriedade
dos portugueses, que também inovaram a organização do negócio com a

incorporação de vários sócios, os quais se revezavam em diferentes tumos,

garantindo, assim, o funcionamento contínuo dos estabelecimentos nos 7

dias por semana e por quase 20 horas diárias. Neste setor, os portugueses
se destacaram e integravam todas as etapas da produção do pão: donos de

padarias, fornecedores de lenha e carvão para os fomos, trabalhadores como

masseiros, fomeiros, carvoeiros e entregadores.
Com o crescimento do setor, em 1915, os proprietários de padarias

constituíram a União dos Proprietários de Padarias de São Paulo. O Estatuto

Social foi aprovado na Assembléia Geral, ocorrida em 9 de Março, quando
além de discutirem os assuntos pertinentes à estruturação da entidade, foram

levantadas as questões que mais incomodavam os panificadores naquele
momento." Sendo proposta a constituição de um registro de fregueses
(buscando selecionar os bons pagadores) e um cadastro de empregados.
A organização do cadastro de empregados pretendia ordenar informações
quanto ao caráter, assiduidade e engajamento político, buscando direcionar

os patrões na hora das contratações, identificando os "indesejáveis", inclusive

levando a demissão, suspensão, muitas e ridicularização.
O cadastro de empregados foi uma das primeiras disposições e buscava o

registro de todos os demitidos das padarias, os proprietários comunicavam os

nomes dos trabalhadores e os motivos de sua demissão, que eram divulgados
pelas padarias, impedindo que ele encontrasse novo emprego. Os motivos

mais citados eram falta de assiduidade e roubo, todavia a acusação de roubo

poderia, ser utilizada para encobrir demissões relacionadas às atividades

14 PERISSINI, Nilmara Cristina. Da União à Fundação: a história da panificação em

São Paulo. São Paulo: Mundial, 2005.
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estas ações exigiam atenção e prontidão para evitar que os pães ficassem

crus ou torrados."

Ajomada de trabalho nestes estabelecimentos era longa, começava às

18 horas com o preparo da massa e se estendia por toda a noite, já que às

4:30 horas o pão deveria estar pronto para a venda e para as entregas à

freguesia. Já às 7 horas, começavam os preparativos para o pão da tarde,
quando os instrumentos e o local eram limpos enquanto o pão estava sendo

assado. O descanso era das 12 horas às 18 horas, contudo, este horário não

era fixo podendo ocorrer variações.
Os padeiros também ajudavam no balcão e realizavam as entregas,

mas em outros casos a "freguesia era feita" pelo entregador, que iniciava o

trabalho por volta das 4:30 horas da madrugada e terminava por volta das

6:30 horas. Ele saia com um cesto grande e 'entregava em armazéns, bares e

domicílios. Alguns entregadores comercializavam em carrocinhas (puxadas
a burro ou cavalo, posteriormente motorizadas) que lhe permitia servir a

uma clientela mais distante.

Entregador de pão
Acervo do Memorial do Imigrante de São Paulo

20 FONTES, Edilza. O Pão nosso de cada dia. Belém: Paka-tatu, 2002.
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Ganhar o pão com o suor do próprio rosto

Em 1877, depois de organizar um "levante" que paralisou as padarias
do porto de Santos (1876), João de Mattos rumou para São Paulo,
onde preparou outro "levante" bem sucedido, reunindo os trabalhadores de

12 padarias da cidade. Fugindo da polícia paulista, em 1878, ele chegou ao

Rio de Janeiro para organizar ações similares e na Corte criou o Bloco de

Combate dos Empregados em Padarias, que tinha como lema "Pelo pão e

pela liberdade'F'Dutras associações, cooperativas e ligas foram constituídas

com a sua participação, bem como, a edição de periódico da categoria como

O Panificador (desde l898/RJ) ou O Trabalhador Padeiro (SP).
Desde os primórdios da expansão das padarias na cidade de São Paulo,

as questões em torno das condições de trabalho e da entrega dos pães geravam
embates entre patrões e trabalhadores, produzindo ações de resistência e luta

constantes durante o século Xx. Nos anos 20, a União dos Padeiros que
coordenava a categoria, encabeçou a greve (1924), que tinha como motivo

a reivindicação da troca de alojamento e comida por melhores salários.

Experiências de luta da categoria culminaram na institucionalização de

um sindicato em 16 de novembro de 1930 (Sindicato dos Manipuladores
de Pão, Confeiteiros e Similares de São Paulo), que nasceu sob o signo da

organização e combatividade.

A questão do descanso semanal dos padeiros em São Paulo, iniciada em

1922, arrastou-se até 1931, quando o benefício foi estabelecido por lei."

AAssociação dos Proprietários de Padarias de São Paulo, insatisfeita, tentou

impedir a execução da medida, entrando com pedido de inconstitucionalidade,
mas a sua legalidade foi reconhecida. Contudo, na prática a situação era

outra, a resistência dos patrões em implementar a medida era constante e

anos depois esta questão ainda se fazia presente da pauta dos grevistas.
Em 1931, o Sindicato dos Manipuladores de Pão, afiliado a Federação

Operária de São Paulo (FOSP), mobilizou-se em prol do descanso dominical.

25 MATTOS, Marcelo Badaró. Experiências comuns: escravizados e livres no processo
de formação da classe trabalhadora no Brasil. ln: Anais do XXIV Simpósio Nacional de
História. São Leopoldo: 2007.

26 Lei n° 2.563/31 do município de São Paulo; lei federal n? 19.770/31, sobre organização
sindical dos masseiros e forneiros de padaria.
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Militantes anarquistas como Francisco Cianci, Herminio Marcos e Natalino

Rodrigues foram registrados como indivíduos sempre presentes em

assembléias e conferências da categoria.
Atingindo diretamente o abastecimento da cidade, em 1932, eclodiu uma

nova greve da categoria que durou um mês. Nesta ocasião, as reivindicações
se concentravam no aumento salarial, nos horários das atividades, no

trabalho noturno e nas folgas semanais. Apesar dos inconvenientes da falta

de pão, o Sindicato procurou o apoio da população, valendo-se da imprensa,
divulgando no Diário de São Paulo, que eles defendiam a fiscalização
sanitária e higiene nos locais de trabalho, além das demandas da classe."

Durante a paralisação, a liderança sofreu forte repressão policial,
principalmente depois dos embates entre os mais engajados e os colegas
que não aderiram à paralisação, sendo enviados policiais para garantir o

funcionamento de padarias. Vários padeiros foram presos, entre eles, o líder

anarquista Natalino Rodrigues."

ms do anarquista Nathalino Rodrigues, ideruificado cm 1932. Laboratório
-

écnico de Forografia do Gabinete de Invesrigação. Pront ]286 Natbnlino

"'_ndrif!:ues. DEOPS/SP. DAESP.

Fotos do Anarquista

27 Prontuário DEOPS-SP, n° 868 - Associação dos Manipuladores de Pão e Confeiteiros
e Similares de São Paulo.

28 Prontuário DEOPS-SP, n" 1286 - Nathalino Rodrigues.
















