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      Apresentação

    


    O cake designer é o profissional com habilidade para criar a decoração de um bolo. É como um artista, um pintor: tem o bolo como uma tela em branco e necessita de inspirações e de processo criativo para desenvolver a arte até o final.


    Elaborar a harmonia entre massa, recheio, calda e cobertura faz parte do trabalho do cake designer. Muitas vezes, a decoração e a temática da festa auxiliam no processo criativo para entregar o melhor sabor e a decoração dos bolos, então sempre vale a pena usar esses elementos como inspiração.


    Para investir e empreender na área, é preciso analisar os processos técnicos na hora de fazer e decorar um bolo. Isso exige boa qualidade dos ingredientes e equilíbrio entre sabores, textura, estrutura de massas, recheios e coberturas, além de dedicação com os princípios sustentáveis. A partir do momento em que o cake designer passa a dominar tais técnicas, ele consegue produzir, de maneira autoral e com segurança, todo o processo da construção artística necessário nesse momento.


    Este livro é para os amantes da decoração de bolos. Aqui, buscamos trazer, de uma forma doce, sugestões e técnicas para melhorar o processo criativo na confeitaria, tendo como objetivo auxiliar seu dia a dia com técnicas para aprimorar as habilidades práticas de cake designer.
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      Breve história dos bolos decorados e do cake designer


      
        Você já parou para pensar na história da profissão de cake designer? Como surgiu, como se desenvolveu e quando esse trabalho começou a se popularizar? Pense por alguns minutos em festas que você ia quando era mais novo e nas festas de hoje em dia: você consegue perceber as diferenças nas decorações e nas coberturas de bolos? E o que você gostaria de mudar nas festas atuais? Convidamos você a fazer esse pequeno exercício mental!

      

    


    Fondant, pasta de açúcar ou pasta americana? A diferença entre as três é baseada em questões históricas e culturais.


    A história da confeitaria começa em meados de 1470, quando a profissão do confeiteiro surgiu na Alemanha, simultaneamente à divisão profissional entre os processos de confeiteira e panificação. Nessa época, a confeitaria ganha características glamurosas, com bolos e tortas que chegavam a quase 2 metros de altura. Com o passar do tempo, técnicas, utensílios e coberturas foram adaptadas.


    Na Inglaterra, no reinado da rainha Elizabeth I (1558-1603), a decoração dos bolos começou a se difundir com a cobertura feita de amêndoas (marzipan). Foram feitos bolos e esculturas para eventos e casamentos, e o bolo decorado era sinônimo de status e poder financeiro para as famílias da corte.


    A Inglaterra importa açúcar desde a Idade Média. No século XVI, devido à difusão do açúcar, sua variedade começou a se expandir, possibilitando criações de coberturas diferentes para os bolos decorados. No século XVII, estava disponível o açúcar duplo refinado, com uma textura similar ao de confeiteiro; somente no século XIX o açúcar de confeiteiro como conhecemos hoje foi desenvolvido. A partir dele, foi desenvolvido o açúcar impalpável, com adição de amido de milho, o que auxilia na secagem de coberturas como a pasta de açúcar e o glacê real.


    Durante o século XVII e até o século XIX, o termo “glacê” começou a ser difundido. Derivado do xarope do açúcar, essa calda foi pincelada em um bolo quente e levada à refrigeração. À medida que esfriava, a calda ficava com aspecto esbranquiçado.


    O glacê branco nos bolos era um indicador de qualidade e custo superior do açúcar. Um bolo de casamento coberto com glacê branco, na época, simbolizava pureza e extrema riqueza.


    Em 1555, inicia-se o processo de criação da pasta de açúcar (fondant laminado). A receita era feita de água de rosas, açúcar, suco de limão, clara de ovos e goma tragacanto*[1] (extraída da seiva seca de leguminosas do Oriente Médio).


    Já no século XIX, na Grã-Bretanha, um estereótipo de bolo de casamento era desenvolvido: cobertura de glacê branco liso e finalização com rosas feitas de pasta de açúcar branco adicionadas ao redor da borda superior. Na lateral do bolo, rosas vermelhas e folhas verdes. Esse tipo de decoração de bolo de casamento foi o modelo padrão para a corte na Europa. A partir desse momento, confeiteiros com habilidades de decoração de bolos começaram a ser referências no mercado e outras famílias abastadas começaram a contratar esses “cake designers” para a criação de bolos para festas comemorativas.


    No século XX, os ingleses já tinham a habilidade de trabalhar com a pasta de açúcar e, em pouco tempo, essa técnica chegou aos Estados Unidos, ganhando força com o clássico buttercream.


    Em 1980 e 1990, no Brasil, a pasta de açúcar começou a ganhar fama e aparecer mais para o grande público, especialmente no programa de televisão Cozinha maravilhosa da Ofélia, na Rede Bandeirantes. A argentina Marta Ballina ensinou pela primeira vez como se trabalhava com a pasta de açúcar. Na época, esse era um produto importado e popularmente conhecido como pasta americana, porque eram os americanos que gostavam de usar essa cobertura. Então, uma empresa brasileira registrou esse nome, que ficou tão popular que é usado até os dias de hoje.


    O cake designer deve ter a habilidade de desenvolver o bolo completo: massa, recheio e decoração. Com o tempo, a tecnologia, os preparos, os utensílios e o processo criativo facilitaram a elaboração dos bolos, e a evolução na área trouxe facilidades para pensar na perfeita harmonização de massa, recheio e cobertura, de acordo com o evento e o público.


    Processo criativo


    Seu cardápio tem sempre os mesmos sabores? Prestígio, chocolate, baunilha?


    É normal ocorrer o famoso bloqueio criativo quando pensamos na construção de um cardápio de bolo. Afinal, criar massa, recheio e cobertura é um processo construtivo que necessita de inspiração e técnica.


    A criatividade é sinônimo de inventividade e pode ser encontrada em diversas atividades artísticas, como pintura, escultura, música, arquitetura, entre outras. E o processo criativo é extremamente relacionado com o processo racional de tomadas de decisão. No artigo “Creativity support system for cake design”, Ruiz et al. (2015) defendem que os processos de tomada de decisão são normalmente compostos por quatro etapas: enquadrar a decisão; gerar alternativas; avaliar as alternativas; escolher e implementar a alternativa escolhida.


    A partir do momento que você gera alternativas para o objetivo principal, o processo criativo começa a se desenvolver. Os autores do artigo, Franscisco Ruiz, Cristóbal Raya, Albert Samà e Núria Agell, dizem que: “A criatividade deve ser considerada como uma das mais altas funções cognitivas da mente humana. É um fenômeno por meio do qual algo novo e valioso é produzido”.


    O processo criativo dentro da confeitaria pode iniciar com base em duas características: a originalidade, ou seja, a novidade, e a adequação, que pode ser necessária, por exemplo, se o valor de um insumo for demasiado caro em determinada região.


    A filósofa Margaret Boden, autora do livro Creativity and art: three roads to surprise, aponta que o processo criativo pode ser construído a partir de duas vertentes: P-criatividade e H-criatividade. A P-criatividade, ou criatividade psicológica, consiste em explorar como a mente humana gera ideias novas e originais; a criatividade, muitas vezes, envolve a capacidade de fazer associações necessárias, pensar de forma divergente e resolver problemas de maneira inovadora, sempre baseando-se nos processos cognitivos. Levando para o âmbito da confeitaria: qual processo técnico pode ser alterado para facilitar o preparo de uma receita?


    A segunda é conhecida como H-criatividade, ou criatividade histórica, que consiste em destacar, durante o desenvolvimento do processo criativo, movimentos, eventos ou mudanças significativas de forma positiva na história. A criatividade histórica pode ser vista em diversos ramos, como na arte, na ciência, na política e na tecnologia. Levando para o contexto da confeitaria, a parte histórica contribui para diferentes partes técnicas, desde receituário até decoração do bolo, apresentando processos criativos variados.


    Para intensificar o processo criativo do cake designer, é importante pensar na tríade aceitabilidade, adequação e estratégia. Com relação à aceitabilidade, você deve perceber o quanto o público aceita e está disposto a provar a inovação. Em adequação, busque testar uma forma nova de fazer algum preparo clássico, apresentando um sabor ou textura diferente – isso já é ser criativo. Por fim, em estratégia, pense em processos que podem facilitar o desenvolvimento de novas receitas ou de adaptações de receitas já existentes.


    A criatividade pode e deve ser desenvolvida, ensinada e instigada. Para o cake designer, essa característica é muito importante e precisa ser aperfeiçoada e exercitada sempre.


    A atuação do cake designer passou por diversas influências ao logo dos séculos, evoluiu e inovou em técnicas de preparo e acabamentos, partindo sempre da criatividade e da aceitação do público. Esse é um mercado que está em busca de inovação a todo instante, equilibrando sabor e criatividade na decoração de bolos e doces.


    
      
        [1]* Tragacanto: é o produto obtido depois da secagem das exsudações do tronco e dos ramos de algumas leguminosas do gênero Astragalus. Essa goma é usada como estabilizante, espessante, emulsificante e agente de suspensão em produtos alimentícios.

      

    

  


  
    
      Utensílios e equipamentos


      
        A utilização dos equipamentos e utensílios corretos no trabalho de cake designer facilita o processo produtivo do bolo como um todo, desde massa, recheios e caldas até coberturas e decorações. Isso favorece a padronização das produções e diminui o tempo de preparo. Mas você conhece bem os utensílios e equipamentos? Em toda profissão, é necessário saber o que usar, como e quando, e isso não seria diferente para o cake designer. Qual é a importância de saber como escolher e manusear os equipamentos em uma cozinha? Otimizar tempo e recursos? Evitar desperdícios e retrabalho?

      

    


    A seguir, elencamos utensílios e equipamentos que farão parte do seu dia a dia como cake designer.


    Utensílios


    
      	
Bailarina: conhecido como prato giratório, facilita o processo de decoração de doces e bolos, auxiliando na padronização para a aplicação de coberturas, recheios e decorações.


      	
Bicos de confeitar: acessório para decorar tortas e bolos ou aplicar recheios. Cada tipo de bico de confeitar cria decorações diferentes.


      	
Manga de confeitar: auxilia na aplicação de coberturas e recheios de bolos e doces.


      	
Nivelador de bolo: auxilia no processo da laminação da massa, padronizando cada camada.


      	
Salva bolo: ajuda a pegar cada lâmina de massa depois de cortada, evitando o risco de quebra da lâmina ao movimentá-la, e no processo da montagem do bolo.


      	
Acetato: é uma folha transparente rígida que auxilia no processo da montagem do bolo e na aplicação de decorações.


      	
Espátula angular: usada para espalhar recheios, aplicar coberturas e fazer decorações.


      	
Espátula reta: auxilia na aplicação da primeira camada de cobertura no bolo.


      	
Espátula frisada: é um dos tipos de espátula decorativa e deixa riscos horizontais por igual.
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