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    Apresentação







    Quando citamos a confeitaria, é necessário compreender suas bases. A origem da receita ou técnica de preparo diz muito sobre possíveis adaptações enquanto trabalhamos com os ingredientes. Entender e estudar a base das receitas é fundamental para desenvolver posteriormente a criatividade e elaborar novos sabores e texturas, entendendo a estrutura e as possíveis adaptações.




    Compreender a importância da padronização na confeitaria garante um resultado constante nos preparos. Para isso, saber a semelhança entre um ralador comum e o zester faz toda a diferença.




    Utilizar uma balança de precisão também é essencial em diversos preparos, pois um grama a mais pode fazer diferença, e um grama a menos pode fazer muita falta no resultado da preparação.




    E é para isso que este livro está em suas mãos: auxiliar na compreensão de receitas, origens, fichas técnicas, cálculo de proporção dos bolos e ainda ajudar a desenvolver a criatividade. O livro de bases de confeitaria garante todo esse conhecimento de uma forma doce. Assim, a confeitaria segue instigando diariamente os confeiteiros a entregar novos sabores e texturas.
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    Breve história da confeitaria







    Você sabia que a palavra “confeitaria” vem do latim confectun, que significa aquilo que é confeccionado com especialidade? Conhecer a história da confeitaria garante um grande estímulo criativo para grandes releituras de bolos, doces e diversas sobremesas.




    O mundo da confeitaria




    A história da confeitaria se inicia há quase 2000 anos, quando as pessoas utilizavam mel e frutas secas para adoçar os alimentos. A evolução da arte de fazer doces vem de uma forte influência de diferentes culturas culinárias.




    O primeiro registro de um doce na história data do século I, na Sicília, região da Itália. O doce era similar aos cannoli conhecidos atualmente. Na época, as receitas eram adoçadas com mel, o único insumo utilizado para adoçar os preparos na época e até 900 d.C.




    No século XIV, durante as expedições marítimas ao Oriente, a confeitaria começou a evoluir. Os europeus passaram a ter conhecimento das especiarias e do açúcar, que então era um ingrediente extremamente nobre. Somente a nobreza teria acesso aos ingredientes importados, limitando, assim, os confeiteiros da época a trabalhar apenas para essa classe. A confeitaria era sinônimo de riqueza e poder.




    No século XV, na França, os chefs confeiteiros começaram a categorizar a padaria e diferenciá-la da confeitaria, iniciando um desenvolvimento mais intenso nas criações e nos preparos da confeitaria com forte influência italiana.




    Já no início do século XVI, Catarina Maria Romola di Médici, mais conhecida apenas como Catarina de Médici (natural de Florença, Itália), casou-se com Henrique II, filho de Francisco I, rei da França. A cerimônia em Marselha contou com um bolo de vários andares, todo decorado. Os nobres franceses nunca haviam visto nada igual.




    Após a morte do pai, Henrique II tornou-se rei da França, e Catarina, por consequência, a rainha consorte. Assim, Catarina trouxe seus cozinheiros e confeiteiros da Itália, além de novos ingredientes (alcachofras, trufas e cogumelos). Ela foi a responsável pela introdução do hábito de consumir caldos na entrada das refeições. Além disso, fez adaptações em pratos tradicionais, como o marreco com laranja, que se tornou o pato com laranja, e agregou o açúcar nos preparos das sobremesas, desenvolvendo diversos preparos iniciais que se tornaram populares hoje, como macarons e profiteroles.




    Entre os séculos XVI e XVII, os confeiteiros que serviam à corte resolveram abrir as próprias confeitarias, sobretudo após a Revolução Francesa. Algumas estão abertas até hoje, como a Stohrer, em Paris, que permanece em funcionamento desde 1730.




    O italiano Giovan Battista Cabona, no século XVIII, criou o bolo genovês (uma variação do pão de ló). A partir de então, a confeitaria iniciou a criação de bolos leves e fofos, extremamente diferentes do que se encontrava até então, em que as massas eram mais parecidas com um pão de origem do Antigo Egito.




    Durante o século XVIII, o químico alemão Andreas Marggraf descobriu que poderia extrair o açúcar da cana e da beterraba, e que o território europeu era ótimo para essa produção; contudo, foram necessários 50 anos para desenvolver o processo que retirava o açúcar da beterraba.




    A Inglaterra, no início do século XIX, bloqueou as rotas comerciais na França. Para abaixar o custo do açúcar, foi criada a primeira usina de extração de açúcar em 1811. No mesmo ano, dois cientistas franceses conseguiram apresentar o açúcar extraído da beterraba para Napoleão.




    Por consequência dessa inovação do mercado, em 1815 já havia 79 mil acres de produção de beterraba e 300 fábricas instaladas no país. A produção em massa de açúcar, que antes era um ingrediente caro e raro, tornou alguns preparos da confeitaria mais acessíveis ao público em geral, popularizando diversos doces, bolos, sobremesas e sorvetes.




    Ainda no século XIX, com o surgimento da cultura da fornalha, a confeitaria dava mais um passo em direção a como a conhecemos hoje. Os profissionais também passaram a dar grande atenção para a estética dos doces e o sabor, ensejando o surgimento de cafeterias e confeitarias com novos preparos, como massas quebradiças, massas folhadas, petit fours, entre outros, servidos na hora do café, chá ou chocolate quente.




    No início do século XIX, no auge de sua carreira, um chef de confeitaria chamado Marie-Antoine Carême (que era conhecido como o chef dos reis e o rei dos chefs) estudou sobre arquitetura e buscou receitas que pudessem agregar suas habilidades nessa área. Ele desenvolveu técnicas para preparos que se tornaram populares, como os merengues, soufflés e o famoso mil-folhas, além de profissionalizar a gastronomia, a confeitaria e trazer alguns padrões de higiene para a área, como o uso dos uniformes brancos e do toque blanche, o famoso chapéu de chef de cozinha.




    O impacto da cana-de-açúcar na confeitaria




    Originária de Nova Guiné, a cana-de-açúcar passou pela Índia até chegar ao Ocidente com a ajuda dos árabes. Por gerar energia ao organismo, o açúcar era de uso inclusive medicinal, e os médicos forneciam açúcar em grãos para a recuperação de pacientes. No início do século XIV, há registros de que o açúcar custava em média R$ 200,00 o quilo (valor adaptado para os dias atuais) – era comum, inclusive, que as quantidades de açúcar fossem registradas em testamento por reis e rainhas.
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    Com o passar do tempo, e o processo de imigração ocorrendo com frequência, chegaram os colonizadores ao Brasil. Assim, em 1532, Martin Afonso de Souza foi responsável por trazer a primeira muda de cana-de-açúcar ao Brasil, especificamente para a capitania de São Vicente (litoral de São Paulo). A expansão dos engenhos de açúcar ocorreu no Nordeste, especificamente em Pernambuco e na Bahia.




    A produção de açúcar no Brasil era tão grande que o país se tornou o maior produtor mundial. Portugal e Holanda, que até então comercializavam o produto, perderam espaço; enquanto isso, Salvador e Olinda no Brasil se tornaram cidades produtoras de açúcar rapidamente.




    Na Europa, com a implantação das confeitarias, cafeterias e casas de chá europeias, a demanda do açúcar da cana ficou mais intensa e o continente se tornou um grande consumidor do produto.




    Durante o Renascimento, uma nova fase histórica acontecia com a ascensão do comércio. A comercialização dos produtos era feita por vias marítimas, pois os senhores feudais cobravam altas taxas pelos comboios que passavam por suas terras, além de haver o risco de saques de mercadorias. Portugal (especificamente a Ilha da Madeira) era um dos pontos principais da rota, o que intensificou a produção e as pesquisas da cana-de-açúcar no local.




    A necessidade de lenha para as refinarias europeias fez com que as matas fossem intensamente exploradas, contribuindo para o desmatamento e a degradação ambiental. Além disso, a produção de açúcar também foi responsável por uma grande tragédia da história mundial: o tráfico negreiro e a escravização. A necessidade de mão de obra escravizada para trabalhar nos canaviais e nas refinarias acarretou a escravização em massa de pessoas africanas, trazidas à força para o Brasil, causando sofrimento e morte para milhões de seres humanos por quase 400 anos.




    Em 1914, quando se iniciou a Primeira Guerra Mundial, a indústria europeia de açúcar foi devastada. Por consequência, houve o aumento do preço do produto no mercado mundial, o que incentivou a construção de novas usinas no Brasil. Em São Paulo, os produtores de café se adaptaram para iniciar também o processo de produção do açúcar, diferentemente do que estavam habituados a desenvolver.




   



    A partir de 1942, já na Segunda Guerra Mundial, com a variedade de insumos como açúcar e chocolate, ocorreu uma grande evolução na confeitaria e na padaria, possibilitando preços mais acessíveis e intensificando o lado criativo de novas receitas. As confeitarias também sofreram uma consistente diminuição na extravagância e tiveram que dar espaço para os alimentos necessários no dia a dia.




    No Brasil, com a chegada dos confeiteiros vindos da França e da Áustria, outras influências foram destacadas para a criação da confeitaria brasileira que temos hoje. Com a mão de obra voltada para a confeitaria vinda da Itália, da Alemanha e de Portugal, os profissionais da época tiveram contato com novas tendências de preparo, desde processos para prorrogar a validade dos alimentos até sabores e texturas diferentes. Assim, foram criadas algumas receitas clássicas que são utilizadas até hoje nas regiões Norte e Nordeste do Brasil. A substituição da farinha de mandioca pela farinha de trigo, devido ao preço, é um bom exemplo de uma troca válida na confeitaria brasileira neste período.




    A confeitaria segue instigando diariamente os confeiteiros a entregar novos sabores e texturas doces.
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    Utensílios e equipamentos utilizados para a confeitaria







    Otimizar tempo e custo de preparo dentro da confeitaria é algo extremamente importante. Você já pensou no que fazer para diminuir o desperdício de tempo? Acha que utilizar os equipamentos e utensílios adequados pode favorecer no melhor desenvolvimento na operação prática? E você conhece bem esses utensílios? Pense em todas as vezes que viu um equipamento “desconhecido” na cozinha. Qual é a importância de saber o que e quando utilizar para fazer suas receitas? E quanto aos custos? Você acredita que utilizar os utensílios corretos também pode auxiliar nesse ponto?




    A utilização correta dos utensílios e equipamentos é essencial para uma boa atuação na confeitaria. A seguir, elencamos alguns pontos importantes:




    

      	
Eficiência: auxilia a tornar o processo de preparação dos alimentos mais eficiente, ou seja, diminui tempo de preparo, custos e esforço físico.




      	
Segurança: a utilização dos equipamentos e utensílios de forma inadequada pode causar acidentes na cozinha, como cortes e queimaduras.




      	
Qualidade: os utensílios corretos auxiliam na padronização e garantem uma melhor qualidade do produto.




      	
Sabor: utilizar o equipamento correto, muitas vezes, favorece um sabor melhor ao alimento. Exemplo: assar um bolo em formas de silicone ou inox resulta em uma boa textura e impacta no sabor, diferenciando o produto.




      	
Durabilidade: investir em equipamentos e utensílios de qualidade garante economia diária e a longo prazo, além da praticidade. Exemplo: uma espátula de silicone com cabo inteiriço torna prática a higienização na hora de lavar. Já as espátulas de silicone com cabo diferente e que saem com facilidade demoram mais tempo ao lavar, sendo necessário utilizar mais água e sabão. Ou seja, o barato pode sair caro no final.


    




    Portanto, é fundamental escolher os utensílios e equipamentos corretos para cada tarefa na confeitaria, evitando assim o desperdício dos insumos e contribuindo para o shelf life (tempo de prateleira/validade) do alimento, além de evitar possíveis acidentes na cozinha.




    Equipamentos




    

      	
Forno: sua função é conservar calor em altas temperaturas e, consequentemente, cozer os alimentos.




      	
Batedeira: sua função é homogeneizar as massas. A força mecânica é mais intensa do que a manual, o que evita a formação de grumos.




      	
Mixer: sua função é emulsionar produções com a consistência líquida ou pastosa.




      	
Processador: sua função é relativa, dependendo da marca do equipamento e das lâminas utilizadas; pode ser usado para cortar, moer e até obter texturas pastosas.




      	
Forno micro-ondas: ao contrário de um forno convencional, o micro-ondas aquece os alimentos de dentro para fora, a partir das ondas de rádio de alta frequência, que agitam as moléculas de água e gordura, gerando calor. Assim, ele é mais eficiente nas funções de aquecer rapidamente e descongelar os alimentos.




      	
Liquidificador: sua função é emulsionar e homogeneizar alguns preparos.




      	
Balança: sua função é medir a quantidade dos insumos em quilograma, garantindo a padronização nos preparos.


    




    Utensílios




    

      	
Assadeiras e aros: os refratários existem de diversos tipos e materiais, como alumínio, inox, silicone e vidro. Sua função é auxiliar na padronização dos preparos e facilitar o transporte ao forno ou serviço.




      	
Bailarina: é um suporte giratório para facilitar a decoração de bolos e tortas, auxiliando na ergonomia do confeiteiro ao decorar um bolo. Caso não tenha uma bailarina, utilize o prato e as rodinhas do micro-ondas.




      	
Bicos de confeitar: são acessórios para decorar bolos e cupcakes. Cada tipo de bico de confeitar tem um detalhe diferente, possibilitando diversas decorações.




      	
Bowl: é um utensílio essencial na cozinha. Auxilia na mise en place, separação, preparação e para acondicionar os alimentos.




      	
Espátulas de confeitar reta e angular: sua função é auxiliar na aplicação de coberturas e recheios em bolos e tortas. Deve-se manter um ângulo reto ao alisar o produto.




      	
Espátulas de silicone: são conhecidas popularmente como “pão duro”. Sua função é retirar todos os preparos dos recipientes. Por ser de silicone, consegue raspar 100% do preparo, não restando nada no recipiente. É por essa característica do utensílio que ele é conhecido pela expressão pão duro.




      	
Fouet: o termo vem do francês e designa um batedor de arame ou silicone. Sua função é agregar ar nas preparações, dando o aspecto “aerado”, como o globo da batedeira.




      	
Termômetro: na confeitaria, utilizamos os termômetros de espeto a laser e de sonda para caldas de açúcar. Sua função é aferir a temperatura dos alimentos, facilitando a padronização das texturas (como caldas, brigadeiro, bolo, etc.).




      	
Mangas (ou sacos) de confeitar: feitas à base de silicone (reutilizáveis) ou de plástico (descartáveis). São encontradas para produtos apenas frios ou para produtos quentes e frios, neste caso podendo ser levadas ao micro-ondas e até mesmo usadas para congelar alguns preparos. São utilizadas para aplicar recheios, coberturas e decorar bolos.
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