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Capítulo 1




			O BOLO


			O bolo é a comida afetiva por excelência. É símbolo de agrado, conforto – e também de festa! Pode até ser sinônimo de festa, quando o aniversário vira “um bolinho lá em casa”.


			Bolos são deliciosos por si só e também podem ser a base de sobremesas variadas e sofisticadas. 


			Há séculos a humanidade se delicia com eles. O primeiro bolo provavelmente derivou de uma receita de pão, e ainda hoje os dois tipos de receitas podem se confundir um pouco. Quem é que nunca parou para pensar por que o “pão de mel” (que é um bolinho) se chama “pão de mel”? 


			Mas o que é um bolo mesmo? 


			Segundo Harold McGee, “Um bolo é uma rede de farinha, ovos, açúcar e manteiga (ou gordura vegetal hidrogenada), uma estrutura delicada que rapidamente se desagrega na boca e a preenche com um delicioso sabor”[1]. Mas será que muitos pães não se enquadrariam nessa definição? Afinal, o que é um bom brioche senão uma rede de farinha, ovos, açúcar etc.?


			Optei por organizar este livro segundo a orientação da Larousse Gastronomique, que coloca na categoria de pães as massas doces cuja fermentação acontece a partir de um fermento biológico, e na categoria dos bolos as demais receitas. Afinal, há vários exemplos de bolos que não precisam de fermento. 


			Esta obra em três volumes é uma coletânea de receitas, técnicas e estilos de bolos em todos os seus momentos, dos mais simples e caseiros aos mais sofisticados e contemporâneos.


			Bolos sempre são associados a celebrações.


			Segundo o professor Raul Lody, na apresentação do Dicionário do Doceiro Brasileiro[2], o papel do bolo sempre foi marcar e acompanhar os momentos de uma sociedade. Bolos são, por definição, uma comida reconfortante, e cada contexto demanda um estilo diferente. Aquele cafezinho no final da tarde combina mesmo é com um bom bolo de fubá ou de milho cremoso, enquanto um jantar elegante pede um entremet bem mais elaborado e decorado com esmero. Se for um casamento, muitas e muitas camadas cobertas de açúcar, com flores e guirlandas vibrantes, enquanto um café da manhã com bolo de cenoura é imbatível. Cada um perfeito para um momento especial.


			Nosso Brasil tem uma linda herança de preparo dos mais variados e deliciosos tipos de bolos. Grande parte dela se deve à cultura da cana no Nordeste brasileiro e à riquíssima doçaria que se desenvolveu dentro dos engenhos, que combinava a tradição portuguesa com exóticos ingredientes do Novo Mundo (como as espécies de mandioca aqui encontradas). Gândavo se referiu aos bolos de aipim e, em “Notícia do Brasil”, de Gabriel Soares de Souza, o autor conta que “Desta carimã e pó dela bem peneirado fazem os portugueses muito bom pão, e bolos amassados com leite e gemas de ovos, e desta mesma massa fazem mil invenções de beilhós” (citado em Delícias do Descobrimento[3]). Esclarece assim que as portuguesas faziam os doces de sua terra natal com novos ingredientes.


			Portugal contava com enorme tradição no preparo de vários tipos de bolos. Embora a análise de várias receitas antigas as aproxime mais de pães, há inúmeros exemplos de bolos que eram populares e faziam parte do repertório de toda cozinheira. Gilberto Freyre recorda, em Açúcar, que uma receita de bolo já constava no mais antigo livro português de receitas. Em A Arte de Cozinha, de Domingos Rodrigues (cuja primeira edição é de 1680), aparece, entre outras, a receita do “bolo de bacia”. Raul Lody afirma que no “reino” o bolo representava a solidariedade humana, o compartilhar. Era um presente significativo, capaz de estreitar laços (Dicionário do Doceiro Brasileiro).


			Mais tarde, outras trocas culturais e migrações contribuíram ainda mais para o enriquecimento desse repertório gastronômico.









			1	MCGEE, Harold. Comida e cozinha: Ciência e cultura da culinária. 2. ed. São Paulo: WMF Martins Fontes, 2014, p. 616. [ «« ]


			2 DIEGO, Antonio José de Souza. Dicionário do doceiro brasileiro. Organização de Raul Lody. São Paulo: Editora SENAC, 2010. [ «« ]


			3 MOURA HUE, Sheila. Delícias do Descobrimento. Col. Ângelo Augusto dos Santos e Ronaldo Menegaz. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editora, 2008. [ «« ]




			








Capítulo 2




				O êxito de uma receita de bolo depende do equilíbrio delicado entre proteínas, gorduras e açúcares provenientes dos ingredientes comumente usados, e também da formação de pequenas bolhas de ar, presas à massa com o cozimento, resultando na leveza e no sabor que fazem tanto sucesso.


			Alguns bolos se destacam por serem mais densos e de sabor pungente, como o brownie ou o bolo de frutas. Nesses casos, a receita proporciona um resultado bem característico.




			REGRAS BÁSICAS




			Existem vários métodos para o preparo dos bolos, mas algumas regras são gerais e se aplicam a qualquer receita:




			

					Os ingredientes secos devem sempre ser peneirados.


					Após a farinha ser acrescentada à massa, não se deve bater a mistura demasiadamente.


					O fermento e/ou o bicarbonato de sódio devem ser peneirados juntamente com a farinha de trigo, garantindo-se assim sua perfeita distribuição na massa.


					Os ingredientes devem estar em temperatura ambiente.


					Atenção para a medida correta dos ingredientes: é sempre preferível pesar tudo a utilizar medidas caseiras (xícaras, colheres etc.), já que há uma enorme variação entre os tamanhos de utensílios, o que pode interferir na receita. Com o objetivo de proporcionar a maior precisão possível e garantir tanto o sucesso da receita como a regularidade da mesma, todos os ingredientes listados neste livro aparecem com seu peso em gramas, inclusive os líquidos. A única exceção são os ovos, utilizados em unidades e tendo como referência ovos grandes (tipo 2, com peso mínimo de 55 g por unidade). 


			




			INGREDIENTES E RECEITAS
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			Antes de começar o preparo de qualquer receita, é muito importante ler todos os seus passos e se certificar de que há tempo para realizá-lo. O passo seguinte é fazer sua mise en place, expressão em francês que significa separar e pesar todos os ingredientes antes de começar o preparo. 


			Os ingredientes demandam cuidado e atenção. Muitas vezes uma receita não funciona por conta de um detalhe, como usar manteiga gelada quando a receita pede em temperatura ambiente, ou trocar a farinha de trigo branca por integral. Cada “fórmula” é pensada para funcionar de determinada maneira. A qualidade dos ingredientes usados também determina a qualidade do produto final.




			Manteiga: A não ser que haja alguma indicação específica sobre seu uso, deve-se sempre utilizar manteiga sem sal nas receitas, porque a quantidade de sal pode ser mais facilmente controlada, e por seu sabor mais suave. 


			Quanto à temperatura, em geral o ideal é que a manteiga esteja cremosa. Em dias de muito calor, meia hora fora da geladeira já é suficiente para tal.


			Ovos: Sempre prefiro ovos orgânicos, e as receitas deste livro foram pensadas considerando ovos grandes.


			É muito importante que os ovos estejam frescos. Por segurança, quebre-os em um pequeno recipiente antes de acrescentá-los à receita, para ter certeza do seu frescor. O ovo deve ter odor característico, mas não excessivamente forte. Quando a receita pede claras em neve, é muito importante que a tigela e as pás da batedeira estejam muito limpas, livres de qualquer vestígio de gordura e muito bem secas. Caso contrário, as claras não irão crescer.
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