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			introdução

			Quando falamos em confeitaria, precisamos ir além das receitas. É necessário dar um passo atrás e mergulhar profundamente na compreensão daquilo que torna, por exemplo, uma trufa de chocolate cremosa, um bolo de fubá fofinho ou uma bomba de chocolate macia: ingredientes!

			Uma receita balanceada ou explicada minuciosamente não é garantia de sucesso se os ingredientes utilizados não são os melhores ou os corretos. Um chocolate, por exemplo, não é só chocolate, mas uma união de terroir e processamentos, além de gordura e sólidos com diferentes percentuais, que podem afetar o resultado da receita. Além disso, devemos conhecer os ingredientes que escolhemos para protagonizar nossas receitas. As escolhas que fazemos, aquilo que optamos por consumir, vão garantir a preservação da nossa cultura, das nossas tradições e memórias. Consumir é um ato político. Sem demanda, muitos ingredientes simplesmente deixarão de existir.

			Preparar um doce é mais que alcançar na prateleira de um supermercado um saquinho de farinha ou de açúcar: é buscar uma fruta no pé, debulhar um milho, saber plantar e colher, criando uma conexão real com a natureza.

			Eu tenho muitas histórias para contar. Muitas. E todas estão conectadas à minha experiência de vida. Aliás, acho difícil desenvolver uma receita sem ter algo para expressar. Existem receitas aos montes por aí, afinal, todos temos algo para falar! Alguns contam histórias por meio de notas musicais; outros, por meio de palavras escritas em romances e poemas; e outros, ainda, por meio do alimento. A confeitaria nos possibilita contar muitas histórias. A questão é: como você quer contar a sua?

			Aquilo que é semeado, cuidado e produzido na terra, sob o olhar atento de um produtor apaixonado, é um banquete do mais puro deleite, de se lambuzar! Por exemplo, existem sabores que você só provará uma vez por ano — isso se a natureza for generosa. Você só poderá prová-lo em determinada estação, em um período curto. Aqui, nesta terra. Em nenhum outro lugar do mundo esse sabor pode ser encontrado; só aqui, no Brasil! É a sua cultura, a sua verdade e a sua história. Onde está tudo isso nos doces que você tem produzido?

			Eu vivo me perguntando o que é necessário fazer para identificarmos a nossa confeitaria como essencialmente brasileira, que influencia mais do que é influenciada. Utilizar ingredientes nativos é um bom começo, afinal comida é cultura, mas, enquanto preferirmos a framboesa que viaja quilômetros para chegar ao Brasil a uma grumixama que pode crescer no quintal de casa, estaremos distantes de compreender que aquilo que nasce na nossa terra, pelas nossas mãos, é tão saboroso, bonito e especial quanto o que vem de fora.

			Se as receitas são construídas de acordo com as possibilidades de manuseio dos ingredientes em conjunto com os conhecimentos herdados, enquanto houver distância e falta de interesse pelo que é nosso não será possível evoluir como confeitaria brasileira.

			É preciso repensar o que comemos, voltar o nosso olhar para dentro e descobrir a riqueza que temos à disposição. Por isso, desejo para a nossa confeitaria — e para você que lê este livro — reflexão e liberdade. Que sejamos mais ousados ao criar receitas, que sejamos livres para nos desprender de tudo aquilo que nos incomoda. Mas, para tanto, é preciso estudar e, sobretudo, compartilhar!

			É hora de conhecer os ingredientes com profundidade e extrair o melhor deles.

			O Brasil é doce e guarda ricas e incríveis surpresas para os cozinheiros mais curiosos!
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			Butiá, juá, cambuci, guabiraba (ou goiaba perfume), sete-capotes, grumixama… Você já ouviu falar nesses nomes?

			As frutas nativas do Brasil são pouco conhecidas e consumidas, e o resultado disso é a extinção. Algumas frutas, como a gabiroba, já são dificílimas de encontrar, enquanto as frutas não nativas, como a maçã, a banana, a laranja e o morango, dominam nossas fruteiras.

			O desconhecido guarda sabores mágicos que brincam na nossa boca. As frutas não são apenas sobremesa; elas podem ser ácidas e utilizadas para temperar peixes, mas podem esconder um perfume inebriante e uma delicadeza na acidez de maneira a produzir um suco muito mais delicado que a limonada. Em suas sementes esconde-se um poderoso ingrediente, como no caso do pequi, ou, em suas cascas, uma especiaria deslumbrante, como no caso do cambuci.

			Um universo de cores, aromas, texturas, sabores e formatos para dar de bandeja, para qualquer cozinheiro, um mar de inspiração!

		


		
			1
Cambuci


			O cambuci tem um espaço muito especial no meu paladar (e no meu coração). É algo nosso, brasileiro de raiz, originário quase exclusivamente da Mata Atlântica da Serra do Mar de São Paulo, chegando à capital paulista, a Minas Gerais e ao Rio de Janeiro. Para mim, deveria ter muito mais destaque do que apenas batizar o bairro paulistano onde antes reinava em abundância: o bairro do Cambuci.

			O cambucizeiro em época de frutificação — de janeiro a abril — deixa o chão repleto de discos verdes, um paraíso para a fauna nativa. Quando eu era pequena, chegava da praia com os pés sujos de areia e os braços aninhando frutos suculentos que encontrava pelo caminho. Espalhados pelo chão, estavam no ponto ideal para serem consumidos, com a polpa perfumada, sumarenta e de acidez bem suave, que para alguns lembra uma mistura de melão com limão. Viravam suco, molho para acompanhar a pesca do dia e sorvete!

			De casca adstringente fininha e verde (mesmo quando maduro), tem um formato único semelhante a um disco voador, sua marca principal. E é esse formato, idêntico ao dos vasilhames que os indígenas da região utilizavam para guardar água, que dá ao fruto seu nome, vindo do tupi kamusi, que significa “recipiente” ou “vaso”.

			Com a urbanização e o desmatamento, já esteve próximo da extinção, resistindo apenas em pomares domésticos. Fonte de alimento de jaús, pacas, macacos e tucanos, as árvores eram poupadas do corte por atrair bichos que serviam como caça. Com a diminuição dessa fauna nativa, a dispersão, feita por sementes espalhadas pelos animais, não acontece mais em ritmo satisfatório para sua manutenção nas matas.

			Em 2004, porém, o cambuci ganhou destaque na alta gastronomia. A fruta foi utilizada em uma receita ganhadora do Ora-pro-Nóbis — Festival Internacional da Gastronomia Mineira. Em Paranapiacaba ganhou destaque em um festival criado para comemorar a safra e, dois anos depois, o cambuci ganhou mais espaço e hoje é celebrado também por meio da Rota do Cambuci, que abrange diversos municípios da Serra do Mar paulista.

			Foi assim que a fruta voltou a cair no gosto do público — e virou substituta para o limão na caipirinha, algo que, desde o século xx, já era feito em São Paulo. Nenhuma outra fruta era tão utilizada quanto o cambuci para aromatizar, com delicadeza, a cachaça.

			Quando o cambuci é cozido para produção de geleia, sua polpa verde se tinge de rubro, em uma metamorfose tão mágica que é até difícil de acreditar… só vendo mesmo — ou melhor, fazendo! Geleia de cambuci é uma delícia e acompanha com perfeição sobremesas mais gordurosas, com base de chocolate branco, por exemplo, e lácteas. A minha combinação preferida, com torta de ricota bem cremosa, fica um espetáculo!

			Uma maneira muito simples de utilizar o cambuci na confeitaria é bater o fruto no liquidificador (eu gosto de bater com casca e tudo, mas, se quiser, pode descascá-lo) e levar a polpa para cozinhar em fogo baixo até ficar concentrada e formar um creme, que pode ser adoçado com mel e utilizado, por exemplo, para rechear bolos e tortas em substituição ao inglês lemon curd. Em sobremesas empratadas, traz uma acidez suave e aromática!

			Já a casca pode ser seca e triturada, transformando-se em uma especiaria que em nada lembra o perfume do cambuci. A casca verde torna-se marrom-avermelhada, com aroma que remete vagamente a noz-moscada e sabor um pouco picante. É perfeita para aromatizar massas de bolos, tortas e biscoitos! Em excesso, porém, torna-se pungente.
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