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“Néo ha cheiro mais gostoso doque o de bolo
assando no forno. A confeitaria é a forma de
fazer arte em forma de bolos. A arte da
confeitaria possui diversas delicadezas e
detalhes que a tornam unica e deslumbrante.”

(Beatriz Melo, 2018)
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BOLO DE ROLO: ORIGEM, GOUMERTIZAQZ\O E POSSIBILIDADES
DE NEGOCIOS

Resumo: O acesso abundante ao agucar e a precoce influéncia das cértes europeias
permitiu que Pernambuco fosse bergo de varias iguarias, como o préprio bolo de rolo,
antes mesmo que Rocambole virasse doce. O bolo de rolo foi batizado assim por
causa de seu formato, pois consiste em enrolar uma massa amanteigada bem fina,
originalmente recheada com goiabada. Em 2008 foi considerado Patriménio Cultural
e Imaterial de Pernambuco. Por nao ter preparo padronizado, pode ser encontrado
com diversos recheios, além de poder ser amplamente customizado e gourmetizado.
Comercialmente, ampara desde pequenos comerciantes a empresas com producdes
industriais, podendo ser encontrado para venda em quiosques e alguns restaurantes
espalhados pelo mundo.

Palavras-chave: Bolo de rolo. Gourmetizacdo. Gastronomia. Possibilidades
gastronémicas. Possibilidades comerciais.



1. INTRODUGAO

Desvendar a histéria de pratos brasileiros pode nao ser tdo ébvio ou facil como
possa parecer, algumas vezes obras primas que pensamos ter sido criadas em nossas
cozinhas, na verdade sao provenientes de outros paises, com culturas muito

diferentes.

Tal situagdo aguca a curiosidade em entender melhor “nossos” pratos e
justifica o interesse de muitas pessoas em conhecer melhor a histéria de guloseimas
queridas, como é o caso do bolo de rolo. Esse interesse particular na histéria do bolo
de rolo, pode sobressair, principalmente, entre os pernambucanos, buscando justificar
a origem de um prato tao popular no estado de Pernambuco.

Por mais que se afirme que o bolo de rolo é pernambucano, suas origens vém
de Portugal. De acordo com o historiador José Urbano, em nosso pais colonizador, a
receita era feita com pasta de améndoas, mas aqui foi substituida pela goiabada,
devido a abundancia da fruta no Brasil.

Com raizes originalmente lusitanas, originalmente chamava-se Colchao de
Noiva e era embalado em folhas de bananeira para ser conservado, pois néo existia
ainda o advento da geladeira. Pesquisas historicas indicam que a receita original
chegou ao Brasil a época do ciclo da cana-de-agucar, tendo o proprio agucar sido
responsavel pelo inicio das modificagdes feitas no processo de feitura do nosso bolo

de rolo, inclusive o usamos para polvilha-lo e o deixarmos ainda mais saboroso.

Hoje em dia existe uma infinidade de tipos de bolo de rolo, do sabor original
brasileiro (goiabada) se originaram varios outros, mudando n&o sé o proprio recheio,
mas também a massa, porém mantendo uma caracteristica marcante, que pode ser
considerada a assinatura do bolo de rolo e o que o diferencia do rocambole, que € um

bolo com apresentagcdo em varias camadas extremamente finas.

Devido da popularidade do bolo de rolo, sendo acessivel a todos os bolsos e
tendo como principal atrativo visual o capricho no seu preparo e o cuidado com os
detalhes em sua apresentagao aos clientes, atualmente existem muitas modificacbes
na concepcao das massas. Além disso, por ser um produto totalmente autoral,
dependendo de quem o faz para ficar ao gosto de quem vai apreciar, pode ser
encontrado recheado com doces em pasta dos mais diversos.



Diante do exposto acima, este trabalho de conclusdo de curso tem como
objetivo demonstrar a importancia do bolo de rolo na gastronomia pernambucana e
para o patrimdénio nordestino. Sendo o bolo mais famoso de Pernambuco, ja é
considerado um patriménio cultural, conhecido também em outras partes do globo
terrestre, e possui receitas que passam de pais para filhos e que, por vezes, sustentam

a economia doméstica de varios lares, através da comercializagdo desta iguaria.

Figura 1. Bolos de rolo confeccionados de maneira caseira.

2. OBJETIVOS
2.1.0Objetivo Geral

Apontar a origem do bolo de rolo, a evolugao da receita no decorrer dos anos

e as diversas maneiras de preparacgao e utilizagdo deste alimento;

2.2.0bjetivos Especificos
e Detalhar sobre a origem do bolo de rolo;
e Registrar as diversas maneiras de trabalhar as receitas, mantendo as
caracteristicas originais;
e Demonstrar algumas possibilidades de gourmetizag&o do produto; e
e Descrever sobre a importancia bolo de rolo em diferentes nichos econémicos.
3. JUSTIFICATIVA
Uma pesquisa detalhada, focada na histéria do bolo de rolo, sua produgéo,
variedades e importancia comercial torna-se importante devido as possibilidades que

este alimento traz aos seus produtores e apreciadores. O gosto e as receitas desta



iguaria passam de geragao para geragao e também entre diferentes familias, como
podemos observar no seguinte relato: “Passei a vender a receita que fazia em casa,
para meus filhos, e que aprendi com Ana Maria Soares, que trabalhava na casa da
sogra da minha irma” (BONINO, 2019).

O bolo de rolo € considerado uma paixao regional, mas que esta ampliando
suas fronteiras ja ha algum tempo, principalmente apds a industrializagdo da sua
producao e a gourmetizagéo (oferta de produtos diferenciados com um maior valor
agregado) de seus ingredientes. Ha registros de quiosques especializados na
comercializag&o de bolo de rolo em varios paises e continentes, com ingredientes bem
diferentes dos que os brasileiros estdo acostumados.

Hoje o nosso bolo de rolo, declarado desde 2008, Patrimonio Cultural e
Imaterial do Estado de Pernambuco, pode ser apreciado em qualquer lugar do mundo,
basta fazer a sua receita preferida ou comprar o que vocé mais gosta. Discorrer sobre
este tema é uma forma de ampliar o que se conhece sobre as diversas possibilidades
e a importancia do bolo de rolo, uma vez que ele pode estar presente no dia a dia das
pessoas, quando feito em casa, comprado no comércio ou consumido no ambiente de
trabalho. E de extrema importancia, principalmente para a gastronomia regional
nordestina, um estudo que demonstre o painel histérico um produto tao versatil e sua
potencialidade comercial (em diferentes escalas) para todos os segmentos da
sociedade. Desta forma, temos a intencdo de despertar nos leitores deste Trabalho
de Conclusao de Curso, o interesse sobre o poder que o bolo de rolo pode representar,

na degustacéao, na criatividade, nas dietas e na economia.

4. METODOLOGIA

Aqui, pretende-se demonstrar de maneira cientifica e metodolégica, desde sua
origem, a importancia do “nosso” bolo de rolo. Excedendo expectativas do que muitos
conhecem apenas como um alimento. Para atingir os objetivos propostos, foi realizada
uma cuidadosa pesquisa bibliografica, contendo inumeros artigos, acervos fisicos e
digitais, plataformas eletrénicas ligadas a gastronomia e, imergindo neste ambiente,
também foram realizadas entrevistas com profissionais que trabalham diretamente

com o produto que é tema deste Trabalho de Conclusao de Curso.
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5. RESULTADOS
5.1. O “nosso” bolo de rolo

Como Gilberto Freyre disse em sua obra Agucar (1939): “- Sem agucar néo se
compreende o homem do Nordeste”.

No século XVII a Europa comecgou a tornar popular a "sobremesa" (0 que vem
depois da "mesa", ou seja, da refei¢do), servindo doces em substituicdo as frutas. A
partir do século XVIII, o agucar comeca a se tornar mais abundante na Europa, devido
a producdo das colbnias.

Para saciar os desejos europeus (principalmente os portugueses), Recife se
estabeleceu como um grande porto e armazém de toda essa produgao, ao longo dos
anos, utilizando amplamente a mao-de-obra africana. Como descreveu Freyre (1967):

“A cana era plantada, colhida, moida e seu caldo refinado pelos escravizados.
O po6 era embalado, estocado e transportado até o porto pelos escravizados.
No porto, era armazenado e transferido aos navios pelos escravizados”.

Segundo Vieira (2018), a produgédo de agucar em Pernambuco atingiu uma
escala tdo absurda que os inUmeros armazéns no porto e nas fazendas guardavam
quase absolutamente apenas agucar, mesmo com a extragao de pau-brasil e cultivo
de algodao. Todo esse exagero de produgao permitiu que o consumo dentro das
préprias casas grandes pernambucanas fosse possivel em abundancia também,
mesmo antes de que a classe média europeia tivesse acesso ao acgucar
comercialmente.

Apenas no século XIX, o pao de 16 e sua variagao francesa, o gateau roulé (bolo
enrolado), se tornaram famosos nas comemoragdes natalinas da Franga. Nessa
época, a familia real portuguesa (fugida) se mudou para o Brasil, trazendo costumes
nobres importados de Portugal e de Paris, dos quais a cidade de Recife seria uma fiel
seguidora.

O acesso abundante ao acucar e a precoce influéncia das cértes europeias
permitiu que Pernambuco fosse bergo de varias iguarias, como o préprio bolo de rolo,
antes mesmo que o rocambole virasse doce.

O bolo de rolo foi batizado assim por causa de seu formato, pois consiste em
enrolar uma massa bem fina, cuja receita tradicional era feita com farinha de trigo,
ovos, manteiga e acucar. Apés, espalhava-se uma cobertura doce em cima e

enrolava-se até ficar em formato de um rolo (FUNDAJ, 2018).
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Sua origem esta na adaptacdo do bolo portugués "colchdo de noiva", uma
espécie de pao de 16 enrolado em camadas grossas como um rocambole, com recheio
de améndoas (BONINO, 2019).

No Recife colonial, a Veneza brasileira, com caracteristicas econémicas de
uma fabrica inesgotavel e gigantesco armazém de agucar, vivia o povo Caeté (de
desenvolvimento e costumes tipicos), que utilizavam as margens do Rio Capibaribe
para cultivo de mamoeiros, cajueiros e aragazeiros (Psidium cattleyanum), esses
ultimos, nada mais nada menos do que goiabeiras. Os registros histéricos da fruta se
dao por essa palavra, inclusive. O termo "goiaba", que tem origem caribenha, seria
introduzido no portugués pernambucano mais tarde (VIEIRA, 2018).

No Brasil (Pernambuco), os colonos tiveram a influéncia de receitas feitas pelos
cozinheiros negros, que testaram com sucesso o recheio para o bolo de rolo feito com
o doce da goiaba, lembrando que antes este tipo de bolo era basicamente feito com
nozes € uma massa mais grossa. Foi o inicio do uso doces de frutas tipicamente
tropicais, principalmente da goiaba, fruta abundante na regido conhecida hoje como
Zona da Mata pernambucana, sempre acompanhada de doses generosas de agucar
dos engenhos locais. Também houve modificagées importantes na estética deste
bolo, que passou a ser enrolado em camadas cada vez mais finas até ficar parecido
com um rolo. Como uma gourmetizagao arcaica, era comum polvilhar o bolo com
agucar em sua camada externa, arrematando a apresentacdo da sobremesa.

Bolo de rolo ndo é a mesma coisa que rocambole, sua massa € mais fina e o
sabor é diferente também. Pernambucano nenhum compara o doce delicado de
camadas finissimas com esse outro, considerado grosseiro. Segundo BONINO
(2019), o doce ainda demanda etiqueta particular: € preciso cortar fatias finissimas,
de menos de meio centimetro. A regra permite que o bolo umido se desmanche na
boca — 0 que nao aconteceria se cortado em fatias grossas.

A Lei estadual n° 13.436, de 24 de abril de 2008, de autoria do Deputado Pedro
Eurico e assinada pelo Governador Eduardo Campos, considerou o Bolo de Rolo
Patriménio Cultural e Imaterial do Estado de Pernambuco (ALEPE, 2008). Este foi um
reconhecimento justo a uma das iguarias regionais mais deliciosas ostentadas pelo
Brasil.

Antes feito para receber amigos ou para consumo proéprio da familia, o bolo de

rolo ganhou fama e, assim como citado acima, obteve um reconhecimento identitario
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em 2008, quando “virou Lei” em Pernambuco. Em 1980, foi até servido ao Papa Joao
Paulo II, durante visita ao Recife.

A histéria do nosso bolo de rolo, uma sobremesa “raiz” da culinaria nordestina,
se mistura com o proprio Ciclo do Acucar, que foi tdo importante no periodo colonial
brasileiro e que gerou muita riqueza para a coroa portuguesa, tornando Pernambuco,
durante este periodo, a Capitania mais importante e préspera do Império.

Uma mistura de simplicidade colonial, criatividade africana e requinte europeu,
usando ingredientes da nossa terra, assim nasceu o tradicional bolo de rolo

pernambucano.

Figura 2. Bolo de rolo tradicional.

5.2. Possibilidades gastronémicas do bolo de rolo

Em seu livro Histéria da Alimentagdo no Brasil, Cascudo (2004) ressalta a

importancia do simbolismo do bolo no Brasil colonial.

‘O bolo possuia uma funcdo social indispensavel na vida portuguesa.
Representava a solidariedade humana. Os inumeraveis tipos figuravam no
noivado, casamento (o bolo de noiva), visita de partida, aniversarios,
convalescenga, enfermidade, condoléncias. Era a saudagédo mais profunda,
significativa, insubstituivel. Oferta, lembranga, prémio, homenagem,
traduziam-se pela bandeja de doces. Ao rei, ao cardeal, aos principes,
fidalgos, compadres, vizinhos, conhecidos. O doce visitava, fazia amizades,
carpia, festejava. Nao podia haver outra delegacao mais legitima na plenitude

simbdlica da dogura.”

A criatividade do povo brasileiro € conhecida de longa data, bem como seu
desapego a rétulos e predefinicdes e os pernambucanos nao seriam diferentes. Freyre
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(2007) relata fatos soltos sobre os bolos de Pernambuco, apresentando as receitas
do modo que as conseguira e suas curiosidades:
“Fato curioso como o bolo Souza Le&o, um dos nossos bolos da familia mais
tradicionais. Consegui varias receitas desse manjar, mas todas se
contradizem, a ponto de me fazerem duvidar da existéncia de um bolo Souza
Ledo ortodoxo. Consegui-as quase como quem violasse segredos
macgonicos.”
Percebe-se no fragmento acima situagbes como a dificuldade de encontrar
receitas originais, devido a segredos familiares e certas peculiaridades, bem como a

falta de interesse de quem estava a beira dos fornos em passar adiante os preparos.

De acordo com Freyre (1939), Pernambuco foi palco de muitos bolos, receitas
aprimoradas e outras proprias, que foram realizadas incansavelmente nos coracoes
das cozinhas das casas-grandes. Infelizmente sobraram apenas alguns poucos
remanescentes que, de tado importantes e unicos, tornaram-se patriménio do estado,

numa tentativa de evitar o seu também esquecimento.

Mesmo tendo sido considerado Patrimdnio Cultural e Imaterial de Pernambuco,
nao ha informacédo documentada que verse sobre a primeira receita de bolo de rolo,
nem sobre o seu preparo e montagem. E uma receita ndo de uma familia, mas de
varias familias, de diversas pequenas e grandes empresas, de paréquias, mercados

e quitandas.

Primeiramente, as receitas tradicionais foram passadas de avos e pais para
filhos e netos, assim como no seguinte relato da Dona Fernanda, ex-funcionaria da
Casa de Frios (tradicional delicatéssen de Recife/PE): “Passei a vender a receita que
fazia em casa, para meus filhos, e que aprendi com Ana Maria Soares, que trabalhava
na casa da sogra da minha irma.” (BONINO, 2019).

Com o passar do tempo, as receitas simples de bolo de rolo, comecaram a cair
nas maos de confeiteiras(os) criativas(os) e de maos cada vez mais habilidosas,

iniciando o que hoje é conhecido como processo de gourmetizagéo.
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Figura 3. Bolo de noiva de rolo - gourmetizagéo.

Produtos diferenciados e que podem vir a gerar um maior valor agregado em
sua aparéncia e potencial de comercializagao foram incrementados aos preparos dos
“‘novos” bolos de rolo. Novas possibilidades de massas, texturas e recheios sao
testadas a cada dia, para agradar até os paladares mais exigentes.

Y

Se um auténtico bolo de rolo deve levar em conta o preparo a moda
pernambucana, seu sabor hoje tem uma licenga poética livre. Chocolate e doce de
leite j& atendem bem, mas a goiabada segue sendo campea de venda, conforme
publicou Victorino (2016).

Figura 4. Diversos sabores de bolos de rolo.

Dentro das variagdes, casas especializadas usam a iguaria como base para

diversas sobremesas como: torta de bolo de rolo com cream cheese e goiabada,
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naked cake; e algumas combinag¢des mais ousadas do tipo: bolo levemente tostado,

servido com uma bola de sorvete e calda de goiaba.

Figura 5. Sobremesa: bolo de rolo com sorvete de nata goiaba e queijo do reino.

Tendo a goiaba como primeiro recheio mais famoso, era esperado que outras
frutas tropicais ganhassem sua vez também e ganharam. Muitas tentativas
esbarraram no carater perecivel dos ingredientes. Foi o caso da manga, do morango,
abacaxi e maracuja, que por nao terem propriedades benéficas para o comércio dos
bolos, acabaram perdendo espaco e dando espagco para cremes e recheios
industrializados, menos pereciveis e com grande potencial de customizagdo e

comeércio.

Cartas de sobremesas do Brasil inteiro, principalmente em restaurantes com
apelo a comida nordestina, carregam o nome bolo de rolo entre os seus queridinhos,
compondo desde simples fatias a queijos magaricados acompanhados. Nao obstante,
restaurantes brasileiros de legenda internacional, levam o nosso pernambucano bolo
de rolo aos paladares de varios continentes, o tornando um auténtico representante
da cultura gastronémica nacional perante outros povos, seguindo os passos da
cachaga, da caipirinha e do brigadeiro, ja consagrados e amplamente conhecidos, que

tém a sua identidade confundida com a do proprio pais verde e amarelo.

Seguindo também tendéncias, o bolo de rolo conseguiu entrar até no mundo
fitness, conhecido por possuir severas restricdes caloricas, contando com preparos e

receitas sem adi¢ao de agucar refinado, com frutas in natura e substituindo a farinha
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de trigo por farinha de aveia. Ha também possibilidades que se adequam a dietas low-

carb (com restricao de carboidratos) e até a dietas celiacas (sem gluten).

Acreditem, bolo de rolo combina com tudo e consegue se adequar a todos os

publicos.

Figura 6. Bolo de rolo sem gluten.

5.3.Possibilidades comerciais

O consumo do bolo de rolo ainda € mais comum no Nordeste brasileiro,
especialmente no estado de Pernambuco. Servindo de complemento ao café da
manha, lanche, sobremesa do almogo ou até mesmo para acompanhar um café no

final da tarde.

Por se tratar de um bolo regional e de boa aceitagao pelos nordestinos, sua
comercializagdo n&o se configura em um problema nessa regido, porém, por causa
da lei da oferta e da demanda, pode n&o ser tao atraente para quem visa grandes
lucros, principalmente se nao houver uma diferenciagéo (gourmetizagao) do produto
e uma boa estratégia de vendas, que passa desde a escolha de um bom ponto
comercial, bons fornecedores, propaganda e até o uso de uma plataforma digital para

“turbinar” a visualizagdo do seu negaocio.
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i

Figura 7. Quitanda de bolos de rolo, com folder e propaganda.

Em outras regides do Brasil e do mundo, o bolo de rolo pernambucano pode
chegar a ter um status de desejo, daquela pessoa que realmente quer degustar uma
sobremesa auténtica e que esta disposta a desembolsar um pouco mais para levar
pra casa um produto de qualidade, pois afinal, ndo é um prato comum a aquele lugar
onde vive. Nesse caso, para quem se dedica a produzir um bolo de qualidade e com
uma boa apresentacgao, estes diferenciais podem refletir em uma margem de lucro
altissima na hora das vendas, como aconteceu com a Chef Rosinha Magalhaes,
natural de Serra Talhada, no sertdo pernambucano, que produz bolo de rolo em
Brasilia.

“Comecei com confeitaria tradicional, mas o negdcio acabou perdendo o foco.
Entéo recebi apoio para focar no bolo de rolo e deu certo, mas mantenho a
producdo artesanal, s6 aceito encomendas se tiver condicbes de entregar
dentro do meu padrao”, diz. Um dos principais pedidos € o bolo para
casamentos, que demanda 30 folhas de massa em cada andar e pode sair
por R$ 1.100,00 (FREITAS, 2017).”

Antes de citar as grandes e lucrativas possibilidades comerciais do bolo de rolo,
precisa-se citar seu valor perante a economia doméstica de varios lares. Podemos
citar o exemplo da Senhora Dani Almeida, proprietaria da “Dani Almeida Sabor
Artesanal’, que comegou seu préprio negdcio ha 1 ano e nos concedeu autorizagao
para citar alguns trechos de sua histéria em primeira mao.

“Sou Dani Almeida, do bolo de rolo, essa talvez seja a frase que mais tenho
verbalizado nos ultimos tempos, pois ha pouco mais de um ano nasceu a
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"Dani Almeida Sabor Artesanal" uma empresa familiar de bolos de rolo

pernambucano, experiéncia Unica e que tenho vivido intensamente.

Tinha um trabalho formal e havia acabado de ser mae do meu primogénito,
desta forma fiquei em home office e pude viver a maternidade em tempo

integral, isso me encorajou a ser mae novamente, [...]

Precisava entdo de alguma atividade profissional que me permitisse
acompanhar o crescimento deles e a0 mesmo tempo me proporcionasse uma
fonte de renda e a manutengdo da minha independéncia [...] optei pelo
universo do bolo de rolo, pois ele ja fazia parte da minha vida desde sempre.
[...] tive na vida o grande privilégio de ter uma segunda mée [...] cresci a vendo
enrolar aquelas camadinhas e embora ndo tenha me interessado antes em

aprender a técnica, hoje essa memoria afetiva me ajuda imensamente.

[...] além dos classicos goiabada, doce de leite e chocolate, alguns sabores
especiais também, como os panetone, cocada mole, cenoura, crocante de
amendoim, noiva, limdo e varios outros, trabalhamos cardapios especificos
em datas comemorativas, entregamos além do formato cilindrico, também o
bolo de rolo em camadas e diversos tipos de lembrancinhas, j& com os
sabores gourmets podemos dar asas a nossa criatividade e assim podemos

voar cada vez mais alto.”

Historias como esta acima n&o s&o tdo incomuns, mas o que fez com que a

esséncia deste negocio fosse o bolo de rolo?

Um artigo da colunista Luiza Freitas, publicado em 2017 no Jornal do Comércio,
o de maior circulagdo na Regido metropolitana de Recife, em um de seus trechos na

aba Pequenos Negécios fala o seguinte:

“O sabor que se tornou patrimdnio imaterial de Pernambuco em 2008 também
sustenta negécios populares e de pequeno porte. Jailson Costa, 53 anos,
reproduz a receita ha 13 anos e s6 ndo amplia para manter todo o processo
sob seus cuidados. Seus trés pontos de venda sdo abastecidos por uma
producéo diaria de 200 quilos, fruto do trabalho de 16 funcionarios.”
Ja a revista eletrdnica Leia Ja, publicou em sua aba de empreendedorismo a
seguinte matéria: “Ex-vendedor de quentinhas supera pobreza com bolos de rolo”

(SANTOS, 2019).

Muitas pessoas buscam no bolo de rolo uma forma de independéncia financeira
e/ou sucesso no ramo comercial. As estatisticas, pelo menos o que € noticiado pela

midia, falam a favor de quem aposta neste ramo.
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Receita tradicional da cultura do Estado € o carro-chefe de diversas empresas,
que chegam a produzir uma tonelada do bolo por dia (FREITAS, 2017). Como é um
nicho da confeitaria que admite uma ampla flexibilidade de ingredientes, tanto na
forma de preparo quanto nas gourmetizacées, € dificil que uma de suas variagdes néao
agrade algum paladar, além amparar uma ampla licenga poética quando se fala em
customizacgdes e decoracdes, dependendo apenas da criatividade de quem faz e de
guem encomenda esta iguaria para alguma ocasiao especial ou até para enfeitar uma

bela mesa de um buffet.

Com recheios de chocolate, doce de leite, cupuacu, creme de avela, entre
outros, nao se pode esquecer que o bolo de rolo se tornou uma marca registrada pelo
seu sabor tradicional, de goiabada. Entdo, vocé nunca encontrara algo com “sabor”
bolo de rolo que ndo seja, pelo menos, com tragos de goiabada. E o caso de balas

(confeitos), torradas, cocadas e laticinios em geral, como por exemplo, sorvetes.

Figura 8. Sorvete de bolo de rolo.

Sabendo de todo valor agregado ao sabor, forma e preparo do bolo de rolo,
podemos destacar que, apesar de ser um produto tipico de uma regiao brasileira, ele
tem grandes possibilidades comerciais que extrapolam fronteiras. Claro que tudo tem
um preco, e o que os clientes estdo dispostos a pagar pode ser bastante atrativo para
quem quer lucrar com a venda de bolos de rolo de qualidade, abrindo possibilidades

dentro e fora do pais.
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Figura 4. Quiosque de bolo de rolo no Aeroporto Internacional do Recife/Guararapes.

Tem lugar melhor para tomar um café, um suco ou um refrigerante,

acompanhado de uma boa amizade ou uma boa leitura, que uma casa de bolos?

O bolo de rolo nos traz essa possibilidade, que dependendo da abordagem e
da vontade e garra do empreendedor pode ser um verdadeiro sucesso. E, mesmo que
nao haja um espaco fisico para receber os clientes ainda, a internet e seus aplicativos
digitais podem dar excelentes frutos, através de uma boa e chamativa propaganda,
oferecendo um produto unico e em parceria com um agil sistema de entregas delivery,
para fidelizagdo do bem mais importante para o comerciante, que sao seus fregueses

leais.
5.4.Receitas de bolo de rolo

Como vimos, o bolo de rolo nos oferece uma “licenca poética” ampla, havendo
diversas possibilidades de receitas e preparos até mesmo da forma mais tradicional

(com recheio de goiabada).

Essa liberdade de escolha entre diversas gourmetizagdes possiveis torna a

missao de escolher uma receita para se somar a tradicional um tanto desafiadora.

Para facilitar um pouco esta demanda, resolvemos consultar a proprietaria da
“‘Dani Almeida Sabor Artesanal”, com o objetivo de saber qual o bolo de rolo mais
vendido naquele empreendimento, além, €& claro, do original bolo de rolo

pernambucano.

Explicagbes feitas, apresentaremos abaixo duas receitas distintas, bem como

suas fichas técnicas, modos de preparo, ingredientes e respectivas montagens.
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Lembramos mais uma vez que os dados que apresentaremos nido sao

verdades universais, cabendo variagdes e customizagdes a gosto de cada boleiro ou

de cada cliente, desde que nao se percam as caracteristicas apresentadas no inicio

deste trabalho, e que sédo essenciais para a manutengao da identidade desta iguaria

tao particular.

Afinal de contas, diferentemente do que muitos imaginam, todo bolo enrolado,

vira automaticamente rocambole. Alguns até podem ser, va la. Mas bolo de rolo nao.
Bolo de rolo é bolo de rolo so, e ponto final (CAVALCANTI, 2017).

BOLO DE ROLO TRADICIONAL

Ingredientes Medidas | Unidade Observagao
ACUCAR REFINADO 300 g
MANTEIGA / MARGARINA 300 g
OVvOsS 6 UNID.
FARINHA DE TRIGO S/ FERMENTO 250 g
GOIABADA CREMOSA 300 g
ACUCAR CRISTAL 2 Xicaras

Modo de preparo

1)

Na batedeira, junte o agucar e a manteiga — bata até obter um creme fofo e
bem claro;

2) Sem parar a batedeira — adicione os ovos um por um. Logo apds, adicione a
farinha de trigo peneirada;

3) Bater até formar uma massa homogénea;

4) Separar a massa em 6 porgdes de 180g, despejando em formas (22x37cm)
untadas com manteiga e trigo, ou desmoldante. Obs.: ATENCAO! Em cada
forma a massa ndo deve ultrapassar 1cm de altura, espalhada de maneira
uniforme;

5) Assar em forno pré-aquecido, em temperatura maxima; e

6) Desenforme, virando a assadeira em um filme de PVC polvilhado com acucar
cristal.

Montagem

1) Recheie com a goiabada cremosa e enrole delicadamente, com a massa
ainda quente;

2) Repita o processo até a ultima camada;

3) Deixe para cortar as bordas de um dia para o outro; e

4) Coloque no prato de servir.
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BOLO DE ROLO COM COBERTURA DE BRIGADEIRO DE QUEIJO

Ingredientes Medidas Unidade Observagao
ACUCAR REFINADO 300 g
MANTEIGA / MARGARINA 330 g

OVvOsS 6 UNID.

A reRvENTO 250 9
GOIABADA CREMOSA 300 g
LEITE CONDENSADO 395 g
CREME DE LEITE 200 g
QUEIJO PARMESAO 50 g

Modo de preparo

1)
2)

3)
4)

o)
7)

8)

Para a MASSA - Na batedeira, junte o agucar e 300g de manteiga/margarina
— bata até obter um creme fofo e bem claro;

Sem parar a batedeira — adicione os ovos um por um. Logo apés, adicione a
farinha de trigo peneirada;

Bater até formar uma massa homogénea;

Separar a massa em 6 por¢des de 180g, despejando em formas (22x37cm)
untadas com manteiga e trigo, ou desmoldante. Obs.: ATENCAO! Em cada
forma a massa ndo deve ultrapassar 1cm de altura, espalhada de maneira
uniforme;

Assar em forno pré-aquecido, em temperatura maxima; e

Desenforme, virando a assadeira em um filme de PVC.

Para a COBERTURA - Em uma cacgarola, misture 30g de
manteiga/margarina com o leite condensado e o creme de leite;

Em fogo médio, misture até comecar a soltar do fundo da panela (textura de
creme mais firme), apés, desligue o fogo.

Montagem

1)

2)
3)
4)
5)
6)

Recheie a massa com a goiabada cremosa e enrole delicadamente, com a
massa ainda quente;

Repita o processo até a ultima camada;

Deixe para cortar as bordas de um dia para o outro;

Coloque no prato de servir; e

Despeje a cobertura (ainda quente) sobre o bolo.

Deixe esfriar a temperatura ambiente.
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6. CONDIDERAGOES FINAIS

Conforme observado nos argumentos trabalhados, pode-se constatar a
importancia histérica que o bolo de rolo tem, ndo sé para os pernambucanos e nao sé
culturalmente para a regiao Nordeste.

E coerente e fidedigno dizer que desde a época do Brasil colonial, mais
especificamente durante o ciclo do agucar, receitas passadas entre avéos, maes e
netas, levando basicamente os mesmos ingredientes utilizados hoje, ja enchiam de
alegria quem consumia esta verdadeira delicia.

Mesmo n&o havendo ingredientes e preparos fielmente padronizados, todas as
receitas levavam e levam até os dias atuais a massas com texturas semelhantes e
que mantém entre si uma mesma identidade.

Observamos também a importancia comercial do bolo de rolo, que muitas
vezes € um instrumento de inclusdo no mercado de trabalho, tendo tantas
possibilidades de sucesso quanto suas variadas possibilidades de recheios e
gourmetizagées.

A partir da diretriz desse Trabalho de Conclusao de Curso, das referéncias e
dos argumentos apresentados, pode-se associar o bolo de rolo ndo apenas a um
alimento, mas sim a um sabor. Sabor este que da tom gustativo e amplamente
possivel de ser explorado comercialmente, na forma de sobremesas simples,
harmonizacdes sofisticadas e até dando sabor a sorvetes, por exemplo. Levando o
publico-alvo, os clientes, a desfrutarem de uma verdadeira experiéncia gastronémica.

Finalmente, este trabalho contou com um olhar atento e apaixonado sobre o
tema proposto, buscando informar de maneira ludica e leal as possibilidades
gastronémicas e comerciais do bolo de rolo, passando por sua origem, raizes e
identidade, sem esquecer de deixar “ideias” de preparo desta maravilhosa sobremesa,
que hoje ndo adoca apenas paladares brasileiros, ja que ganhou o mundo, inclusive
através de histérias de quem apostou neste nicho da gastronomia como trabalho de
uma vida e venceu, por meio de dedicacao e da qualidade de seu produto, fazendo
aumentar ainda mais a quantidade de fas do “nosso” bolo de rolo.
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