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      Numa velha receita de doce ou de bolo há uma vida, uma constância, uma capacidade de vir vencendo o tempo sem vir transigindo com as modas nem capitulando, senão em pormenores, ante as inovações (...)




      Gilberto Freyre


    


  




  

    




    Sobremesa: de Cabral a 2000
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    Comparada aos fogos de artifício no final de uma grande festa, a sobremesa é o fecho brilhante de uma refeição. Sua história perde-se no tempo dos banquetes da antiga Babilônia, quando serviam bolos e frutas com mel. Na Roma Antiga, após um lauto banquete constituído de várias ceias, recostados em divãs, apoiando-se no braço esquerdo, os comensais comiam, com a mão, figos, maçãs e ameixas secas. Os bolos feitos em formas eram regados com vinho e mel e acompanhados de grãos-de-bico e nozes.




    Ao açúcar, extraído da cana, eram atribuídos poderes medicinais e costumava ser vendido em porções, nas boticas, para levantar as forças de pessoas debilitadas. Cozinhar peras no vinho com açúcar e especiarias, sobremesa considerada um refinamento nos cardápios do ano 2000, já era receita conhecida antes de Jesus Cristo. A fruta, aliás, fazia parte de todas as refeições e esteve sempre unida ao açúcar nos doces cozidos em tachos.




    Pedro Álvares Cabral e seus marujos, durante a viagem em busca de um caminho mais curto para buscar no Oriente as especiarias e temperos que valiam ouro na época, comeram muita marmelada a bordo. E foram figos, confeitos e mel que eles ofereceram aos índios, nas visitas que estes fizeram às naus recém-chegadas à Terra de Santa Cruz. O jovem descobridor do Brasil pertencia à aristocracia portuguesa e, desde criança, estava habituado a saborear os doces caramelados preparados por religiosas.




    Data de 1250 a instalação do primeiro convento das irmãs clarissas em Portugal, e foi nesses claustros que o legado árabe dos doces em calda e especiarias mais se desenvolveu. As freirinhas faziam doces diferenciados que vendiam para sobreviver a uma vida dedicada à oração. As gemas de Santa Clara e os pastéis do mesmo nome são creditados entre os mais antigos doces portugueses, pródigos em gemas de ovos, empregadas às dúzias numa receita.




    Recolhidas aos claustros, nem por isso as clarissas e, pouco mais tarde, as irmãs carmelitas, se descuidavam de engomar impecavelmente a cambraia branca de seus hábitos. A goma era feita com clara de ovo. Com as gemas que sobravam foram criando doces como o papo de anjo, um clássico de sobremesa que atravessa os séculos. Também nos conventos eram preparadas, com claras, as finas lâminas de massa transparente para as hóstias do sacramento da comunhão. E de hóstia chama-se um dos mais requintados docinhos, feito com doce de gemas e glacê, tendo por base aquela lâmina.




    Neste livro – 100 receitas de sobremesas – muitas das receitas são antiquíssimas. O creme zabaione, por exemplo, é um doce italiano introduzido na França por Catharina de Médicis, em 1533, quando se casou com o rei Henrique II. A rainha, que pertencia a uma refinada família de nobres florentinos, introduziu na mesa da família real francesa receitas de pudins de ovos, sorvetes, compotas e geleias de frutas logo difundidas por toda a Europa. Catharina de Médicis levou para a França cozinheiros e confeiteiros italianos que transformaram os cardápios e deram o exemplo de novas maneiras de cozinhar. A cultura italiana era muito respeitada na época, porque, até o Renascimento, a Itália detinha os costumes mais sofisticados, inclusive das boas maneiras à mesa.




    Os livros de receita já eram conhecidos na Antiguidade, mas só em 1541 adquiriram popularidade na Europa, quando foi lançado, em Veneza, um compêndio logo traduzido na França como Bastiment de Recettes [Preparação de Receitas], ensinando o modo de fazer marmelada e frutas confeitadas. Também Nostradamus, o homem das infaustas previsões do fim do mundo, escreveu um livro de receitas de cozinha. Cheio de conselhos médicos – a gastronomia confundia-se então com a medicina e a etiqueta –, o livro de Nostradamus ensinou até a fazer gelatina extraída de uma variedade de cereja, fruta caríssima na época.




    A vinda de Dom João VI para o Brasil, em 1807, trouxe para a então colônia hábitos das mesas europeias. O primeiro livro vendido no Rio de Janeiro chama-se Cozinheiro imperial ou Nova arte do cozinheiro e do copeiro, editado por Eduardo & Henrique Laemmert e, na época, exposto na livraria da rua da Quitanda 77. Em meio a regras de etiqueta escritas numa linguagem engraçadíssima – É coisa indecente sentarmo-nos à mesa ou erguermo-nos dela antes dos outros... –, o Cozinheiro Imperial dá o modelo para um banquete na corte.




    O cardápio divide-se em primeira ceia – entradas salgadas leves e frutas – e mais cinco cobertas que, pensando bem, eram uma ampliação dos bufês que conhecemos hoje. As pessoas escolhiam na mesa o que queriam. As sobremesas apareciam na quinta coberta: Triunfos de Doce de Freiras, Almojavenas de Ovo e Cidrão, Capelas Imperiais das Freiras, Doces Secos, Manjar Real, Queijadinhas de Ovo eram algumas das mais apreciadas. Na sexta coberta, ofereciam frutas, peras de Bom-Cristão, bergamotas, uvas, melancia, pratinhos com queijos e, por fim, chocolate.




    É dessa sucessão de ceias do cardápio antigo que surgiu a palavra portuguesa sobremesa, isto é, a ceia ou a mesa que se sobrepõe às outras, pois a última ceia – a das frutas –, era apenas um tira-gosto. Em outras línguas, a palavra sobremesa tem um prefixo ou uma conotação designando-a como o depois da refeição. Assim, em espanhol é postre; em francês, dessert; em inglês é a mesma palavra francesa com pronúncia diferente; em italiano é pospasto ou dolci, e em alemão Nachtisch, que significa depois da mesa.




    Com este pequeno histórico, conclui-se que os suntuosos bufês de sobremesa produzidos atualmente nas grandes festas não são novidade na História da Gastronomia e dos Costumes. Em plena Renascença, faziam montagens arquitetônicas de doces, sorvetes e frutas em monumentais pirâmides de gelo e docinhos envoltos em papéis recortados.




    Herdamos muitos desses aparatos gastronômicos, sim. Um dos mais popularizados é o de envolver os doces caramelados em caixinhas de papel frisado. Só o que mudou mesmo foi a filosofia de quanto comer. Reduzidos os cardápios e as porções, a sobremesa também diminuiu e está sendo mais valorizada. A preocupação com a saúde e a estética faz com que se coma menos doces e com maior prazer. A sobremesa diária passou a ganhar realce nos fins de semana e a ser imprescindível nas refeições especiais e comemorativas.




    Pensando no prazer de fazer doces em casa, selecionei estas receitas. Por isso mesmo, a maioria é de fácil elaboração. 100 receitas de sobremesas, Coleção L&PM Pocket Gastronomia, inclui também doces clássicos como o papo de anjo, do tempo da descoberta do Brasil.[1] A sobremesa deve ser escolhida em harmonia com o cardápio. É a última lembrança de uma refeição, neutralizando os temperos picantes. Ela tem significado próprio, pois ao sabor do doce se soma um sentimento de afeto, por ser ele aquele algo mais de um cardápio, que gratifica o estômago e o coração.




    Celia Ribeiro




    Porto Alegre, abril de 2000


  




  

    




    Papo de anjo




    Uma receita que atravessa os séculos
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    Dos doces de convento é o mais conhecido e jamais sairá de moda. É um pudim múltiplo, pois os papinhos vão ao forno em pequenas formas, de tamanho médio, para empadinhas.




    Manteiga,12 gemas.




    Para a calda: 1kg de açúcar e ¾ litro de água.




    Para enfeitar: cravos-da-índia




    Rendimento: 30 unidades




    Como preparar:




    Unte as forminhas com a manteiga. Leve as gemas (à temperatura ambiente) à batedeira e bata por 10 minutos, em velocidade alta. Encha as forminhas e leve-as ao forno preaquecido em temperatura moderada (180 graus) durante 10 minutos, para assar. À parte, prepare uma calda rala, misturando ¾ litro de água com o açúcar. Deixe ferver por 10 minutos. Junte a baunilha e ferva a calda por 5 minutos.




    Coloque os papos de anjo na calda. Deixe ferver por mais 5 minutos e retire os papos para uma travessa refratária. Enfeite cada um com um cravo-da-índia. Nesse meio tempo, a calda deve ter ficado grossa. Para não açucarar e deixá-la fina, agregue a água fria e retorne ao fogo (105 graus). Quando começar a ferver, retire. Verta a calda quente sobre os papos de anjo. Deixe esfriar e leve ao refrigerador. Sirva em cremeira ou compoteira transparente, com os papos de anjo brilhantes boiando.




    

      	

        Como os ovos de granja não possuem a textura das gemas de antigamente, convém, ao retirar da batedeira, colocar uma colher de farinha de trigo peneirada, envolvendo-a lentamente nas gemas batidas.


      




      	

        Os papos de anjo podem ser cristalizados. Depois de ficarem na calda por um dia, escorra-os numa peneira até secar. Passe-os por açúcar cristal e sirva-os em caixinhas de papel.


      


    




    O cravo era uma das especiarias do Oriente que valiam ouro na Europa e motivaram a tentativa de um novo caminho para as Índias, resultando na descoberta do Brasil.


  




  

    




    Tabela de medidas
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    1 xícara de água, leite e sucos = 250g




    1 colher (sopa) = 16g




    1 colherzinha (sobremesa) = 5g




    1 xícara de açúcar = 170g




    1 colher = 10g




    1 colherzinha = 3g




    1 xícara de farinha de trigo = 120g




    1 colher = 8g




    1 colherzinha = 3g




    1 xícara de maisena = 110g




    1 colher = 7g




    1 colherzinha = 2g




    1 xícara de chocolate em pó = 200g




    1 colher = 13g




    1 colherzinha = 4g




    1 xícara de manteiga, margarina = 225g




    1 colher = 14g




    1 colherzinha = 5g




    1 sachê de gelatina em pó = 12g




    1 colherzinha rasa = 1 folha de gelatina




    1 cálice = 150ml




    1 cálice pequeno = 50ml




    1 garrafinha de leite de coco = 200ml




    Na cozinha é mais fácil acrescentar que diminuir. Se um molho cremoso ficou sem consistência, agregue mais maisena diluída num pouquinho de água fria ou uma gema desmanchada pelo mesmo processo. Deixe o creme cozinhar mais um pouco até obter o ponto desejado.
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