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O BOLO DE ROLO PERNAMBUCANO: O PROCESSO DE
GOURMETIZAGAO E SUAS NOVAS VERSOES NO MERCADO
Bruno José da Silva
Luis Henrique Leal da Silva Leonel
Thauyra Da Silva Bapstista

Nathalia Cavalcanti dos Santos'’

Resumo: No Brasil, os portugueses introduziram alguns alimentos e habitos
que se perduram até hoje. O bolo de rolo € um simbolo do estado de Pernambuco, e
possui uma importancia impar para o estado pois € considerado como patriménio
cultural imaterial do estado. Sua origem perdura de um bolo portugués, que com a
escassez de améndoas que era utilizado no seu preparo precisou se adaptar. Este
trabalho de conclusédo de curso tem como objetivo relatar sobre o bolo de rolo
pernambucano, uma sobremesa historica e cultural do estado, assim como sua
gourmetizacdo e suas multifaces que podem ser encontradas no mercado
atualmente. Adicionalmente abordar a evolugdo dos alimentos ao longo do tempo. O
ciclo do agucar foi um fator determinante para a criagdo do bolo, pois em sua
composicao leva agucar e goiaba, e o estado possuia cana de agucar e a fruta em
abundancia. O sucesso do bolo continua até na atualidade, e com o fendmeno de
gourmetizagdo o bolo tem ganho novas caras. Atualmente o bolo de rolo possui
novos sabores, tamanhos e tem ganho a atencdo de comemoracgoes festivas. Para
atingir os objetivos utilizamos os métodos da pesquisa bibliografica, coletando
artigos, revistas cientificas, livros e outros trabalhos académicos como fonte.

Palavras-chave: Gastronomia. Ciclo do acucar. Bolo de Rolo.
Gourmetizagao.

1 INTRODUGAO

O homem por natureza € um ser social, e dentro de seu ciclo estabelece
padrées a serem seguidos. Tais preferéncias acabam formando grupos com
interesses semelhantes de satisfacdo ou aceitabilidade por outro individuo. Quando
se trata do cenario gastrondmico, a evolugdo social que condiz aos habitos
alimentares teve seu grande apice em fases histéricas. A revolugdo francesa

contribuiu com a difusdo da cultura da alimentacao fora de casa, através da abertura
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dos restaurantes liderados por chefes recém-demitidos pelas familias aristocratas
em dificuldades financeiras. Posteriormente na década de 50, em decorréncia do
cotidiano frenético, com o intuito de oferecer praticidade surgiram a cultura dos

enlatados e o fast food pelos americanos (PEREIRA, 2018).

Com o desenvolvimento da gastronomia em seus mais diversos cenarios,
surge a necessidade de promover uma diferenciacdo das receitas, assim originando
o termo gourmet. A origem do termo gourmet se diz ao século XIX, e esta associado
a um ideal cultural nas artes culinarias para designar um ingrediente, prato ou
preparacao que seja refinado. Foi utilizado pela primeira vez em 1825 pelo
gastronomo francés Jean Savarin em seu livro “Fisiologia do Gosto”. Savarin
associou a palavra gourmet para se referir a pessoas que tenham o paladar

apurado, relacionando-a a elegancia e refinamento (ROSITO, 2021).

Atualmente com as estratégias de marketing contemporaneo, a palavra
gourmet € um termo que se expandiu e que se relaciona com os prazeres da mesa.
Ha outras definicbes levadas em consideragdo, como designar um produto de
edicdo limitada, ou um produto com design exclusivo com caracteristicas unicas. A
qualidade de um produto gourmet ndo se limita ao paladar, sabor e aroma, pode
também se destacar pela sua produgédo, originalidade na embalagem e tipo de
matéria prima utilizada na confecgdo. Por sua gama de produtos diferenciados, a
procura por produtos gourmet tem crescido exponencialmente, tendo cada vez mais
adeptos ao termo (ARRUDA, 2019).

A cultura culinaria se expandiu, deixando assim, herangas ao redor do mundo
através dos paises colonizadores. No Brasil observa-se que a influéncia portuguesa
esta na maneira de preparar os alimentos, no uso do doce e do sal, nos refogados,
nos cozidos e sopa e nos habitos em geral. Embora que os portugueses deixaram
uma heranga cultural na cozinha, a culinaria brasileira foi capaz de se reinventar

através da disponibilidade de alimentos encontrados na terra (NUNES, 2014).

O nordeste brasileiro é berco de uma gama de receitas tipicas. Em
Pernambuco, o bolo de rolo possui uma importancia significativa, pois é reconhecido
como um patriménio imaterial e cultural do estado desde o ano de 2008. O bolo é

servido em camadas superfinas e recheado com goiabada derretida que, cortado em



fatias, mostra-as como um tipo de circulo concéntrico, alternando entre a massa € o
recheio (LODY, 2019).

O bolo de rolo sempre teve sua importancia cultural muito antes de ser
reconhecido como patrimdénio imaterial. A iguaria pernambucana era servida como
sobremesa ou lanche, um visitante importante ndo poderia de alguma maneira sair
de uma casa sem degustar uma fatia. Sendo assim, uma fatia do bolo de rolo
significava uma forma de agugar os lagos de amizades entre pessoas. Também era
servido como forma de agradecimento, como presente e até para amolecer o
coragao da amada (SANTOS, 2019).

Os senhores de engenho e os salées nobres do governo, durante muito
tempo restringiu o bolo de rolo apenas para suas classes. Através do tempo, a
sobremesa foi ganhando mais notoriedade e ganhando as cozinhas mais simples.
Hoje em dia o bolo de rolo é um icone da gastronomia local e pode ser encontrado
em prateleiras de padarias, docerias, cafés e até em pequenos comércios na rua
(LODY, 2019).

A receita tradicional do bolo de rolo é preparada a base de goiabada, que
entra como um recheio e traz um sabor unico ao bolo. Entretanto, assim como
grande parte das receitas classicas brasileiras, esse patriménio imaterial também
pode apresentar variagdes. Essas mudangas podem ser incorporadas a uma nova

massa, ou também como um novo sabor dentro do recheio (LODY, 2019).

Atualmente, o bolo de rolo é apreciado em varios locais do Brasil, e € possivel
obter diversas variagdes da receita. Diante de sua popularidade, € comum encontrar
versdes de recheios com chocolate, doce de leite, morango, limao e prestigio.
Também pode ser encontrado com massa de chocolate, e até bolo de rolo diet (DE
OLIVEIRA, 2020).

Portanto, em foco nesse trabalho, o bolo de rolo sera abordado como principal
protagonista. Abordando sua histéria e contexto geral, até os dias atuais onde a
iguaria pernambucana € bastante utilizada com o termo gourmet e esta presente

também em varias comemoragdes dos pernambucanos.
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2 OBJETIVOS

e OBJETIVO GERAL

Relatar sobre o bolo de rolo pernambucano, uma sobremesa histérica e
cultural do estado, assim como sua gourmetizagédo e suas multifaces atualmente

encontradas no mercado.

e OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Compreender a evolugao dos alimentos, desde o homem pré-histérico até a
alimentagao gourmet;

e Ressaltar a importancia do ciclo de agucar no estado de Pernambuco e
consequentemente a sua contribuicdo para o desenvolvimento do bolo de
rolo;

e Analisar o processo de gourmetizagdo e sua influéncia para o surgimento dos

diferentes tipos bolo de rolo gourmet presente no mercado.



1

3 JUSTIFICATIVA

A gastronomia é uma forma do homem se expressar através dos alimentos.
Cada prato tem a sua histéria, peculiaridade e importancia para o local de seu
preparo. O nordeste brasileiro é repleto de tradicdes e costumes, principalmente
expresso em sua culinaria. No estado de Pernambuco, o bolo de rolo € uma das
mais tradicionais receitas, suas finas camadas e seu recheio de goiabada encantam
qualquer pessoa que se atreva a provar. Entretanto, o bolo possui suma importancia
para o estado, uma vez que essa receita desde o ano de 2008 foi considerada como
patriménio cultural imaterial de Pernambuco. Porém, nem todas as pessoas
conhecem a sua origem, sua histéria e seu significado para o estado. Portanto,
através desse trabalho cada leitor sera capaz de entender a importancia do bolo de
rolo para o estado de Pernambuco, assim como a importancia do processo de

gourmetizagéo para dar novas caras ao bolo, se despedindo do tradicionalismo.

4 DELINEAMENTO METODOLOGICO

O presente trabalho de conclusdo de curso aborda de forma exploratéria o
tema central “A gourmetizagao do bolo de rolo". Para atingir os objetivos propostos,
optou-se por uma pesquisa bibliografica, que de acordo com Lima (2007) ela é
definida como a etapa inicial do trabalho cientifico ou académico, que tem objetivo
de conciliar as informacgdes e dados que irdo servir de base para a constru¢cao da
investigacao proposta a partir de um determinado tema. O levantamento de dados é
realizado a partir de analises de fontes secundarias que abordam de diferentes
maneiras o tema proposto para estudo.

Apos a definicdo do tema da pesquisa, foram selecionados livros, artigos,
monografias, dissertacbes e documentos oficiais que abordam o tema central: A
histéria do bolo de rolo. Estes trabalhos foram coletados nas bases cientificas do
Google Académico. As palavras-chave utilizadas para encontrar os documentos nas
plataformas de busca online foram “Bolo de rolo”, “Gourmet”, “Gastronomia”.

O critério de selegdo dos trabalhos baseou-se na relevancia e importancia

académica dos trabalhos, bem como na abordagem do tema central e dos temas
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secundarios que dao suporte a compreensao sobre a histéria do bolo de rolo, sua
importancia para o estado de Pernambuco e as novas versbes dessa iguaria
pernambucana. Como temas secundarios, foram selecionadas as categorias que
falam a respeito da historia geral da gastronomia, e do ciclo do agucar em
Pernambuco, fator que contribuiu para o desenvolvimento do bolo.

Para a construgdo desta monografia, foram utilizados trabalhos publicados
desde o0 ano de 2001 até o ano de 2022, selecionando o total de 28 artigos.

O trabalho foi realizado através de leitura informativa, analise tematica,
analise textual de artigos, livros e trabalhos académicos. Apds a selegdo da
bibliografia, foram realizadas leituras e analises dos trabalhos selecionados. A leitura
configura-se como uma etapa importante pois possibilita ndo apenas a ampliagao de
conhecimento, como também a sistematizagdo do pensamento, melhor
entendimento das obras, assimilagdo, comparagao e integracdo dos conhecimentos
(LAKATOS; MARCONI, 2003).

Apoés as etapas de leitura e analise, foi realizada uma sintese que culminou
nos resultados deste trabalho, os quais sdo apresentados de forma expositiva e
divididos em 3 topicos que irdo abordar as seguintes tematicas: a historia geral da
gastronomia e seu desenvolvimento, o bolo de rolo Pernambucano e sua

importancia para o estado e a gourmetizacédo do bolo de rolo.

5 RESULTADOS

5.1 As diferentes versoes dos alimentos e sua evolugao histérica

Data-se ao periodo pré-histérico a criagdo de uma série de armas como
arpdes, lancgas, redes de pesca, arco e flecha. Através da criacdo de objetos mais
elaborados, o homem que antes encarava uma alimentagao vegetariana, comecgou a
cacar e criar um habito carnivoro. O fogo foi a descoberta que possibilitou que a
caca e a pesca do homem pré-histérico comecassem a ser assadas, se descobrindo
que o calor tornava a carne mais facil de mastigar (MIESSA, 2018).

Tendo isso, quando o homem aprendeu a cozinhar seus alimentos, uma
enorme diferengca entre ele e outros animais surgiu. Através do fogo o homem
percebeu que em temperaturas elevadas as comidas liberavam sabores e odores,

ao contrario do frio que as sintetizavam e anulavam. O surgimento da arte culinaria



13

esta aliado a criagao dos utensilios de pedra e barro, sendo em consequéncia deles
a realizacdo de diferentes processos de cozimento, permitindo assim uma maior
variabilidade na dieta humana (FRANCO, 2001).

Posteriormente a descoberta do fogo, o homem percebeu a necessidade de
criar recipientes para realizar o cozimento dos alimentos, minimizando assim seu
contato direto com o fogo. Assim surgiu alguns utensilios de pedra e barro, € o
homem primitivo deu origem a arte da culinaria. Adicionalmente a criacdo das
panelas, se pbde praticar diferentes tipos de cocgado, a utilizacdo de ervas e
sementes aromaticas (MIESSA, 2018).

Foi através da argila que o homem pré-histérico inventou o forno de barro
compactado. Através dessa inovacado, importantes mudancas na sociedade
pré-histérica aconteceram. Sem a fabricacdo de utensilios de armazenamento as
preparacdes culinarias ndo passariam do nivel mais simples, pois ndo haveria a
possibilidade de ferver liquidos e manter alimentos sdélidos em temperatura
constante (FRANCO, 2001).

Na idade média a disseminacdo de uma gama de alimento entre os
continentes se refere ao comércio e a introducéo de plantas e animais domésticos
em novas areas. Os gregos e 0s romanos possuiam um vasto comércio de plantas
comestiveis, azeite de oliva e ainda tinham o habito de fazer importagcbes de
especiarias no extremo oriente (ABREU, 2001).

Com a descoberta oficial da América, as caravelas europeias voltaram cheias
com novos ingredientes para as cozinhas da Europa. Alimentos como tomate,
batata, abacaxi, abacate, amendoim, baunilha, milho, mandioca, pimenta e feijao,
foram trazidos a Europa provocando uma verdadeira revolugdo nas receitas da
época, tendo assim, uma ampliagdo das técnicas gastrondmicas (MIESSA, 2018).

A gastronomia, em tese, é definida como a arte de cozinhar e de servir bem.
Sendo assim, ela ndo pode somente ser definida por suas técnicas. A palavra tem
origem grega, onde “gastro” significa estbmago e “‘nomia”’ significa
conhecimento/estudo. Portanto, é oportuno dizer que a arte da gastronomia envolve
a culinaria, os ingredientes utilizados na preparagao dos pratos, as bebidas e o lado
cultural que difere uma regido de outra. A palavra foi classificada no século XVIIl com
atribuicoes a arte de preparar os alimentos (BEZERRA, 2019).

A influéncia francesa na gastronomia se apresenta muito forte até os dias

atuais, pois a maioria das técnicas culinarias utilizadas hoje pelos chefes foram
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desenvolvidas pelos franceses. Eles comiam pouco pdo e pouca fruta, carnes e
patés eram muito abundantes nas mesas dos franceses. Influenciados pelos
italianos comegaram a preparar crepes, massas, carne de vitela e de veado. Foram
surgindo também preparagbes como biscoito de améndoas, pudins, sorvetes e
aperitivos gelados, foi a partir desse momento que os doces passaram a fazer parte
do dia a dia na mesa (MIESSA, 2018).

Os chefes de cozinha eram figuras de grande importancia naquela época. Os
chefes eram responsaveis pela preparacdo dos grandes banquetes servidos por
familias economicamente elevadas. Deste importante periodo da histéria, pode-se
destacar nomes como: Taillevent, que escreveu Lé Viandier o mais antigo livro de
cozinha em francés, Vatel, responsavel por desenvolver preparagdes culinarias bem
sutis, e por criar o chantili, e Beauvilliers, que escreveu o livro Arte de Cozinhar,
considerado uma obra prima da gastronomia (RIBAUT, 2017).

A Francga foi responsavel também pelo surgimento do primeiro restaurante do
mundo. Em meio a uma crise, o primeiro restaurante do mundo foi criado por um
parisiense conhecido como Boulanger, sobrenome muito comum na Franga e que
significa padeiro. Para a época, significava uma imensa revolugdo, entretanto o
restaurante servia apenas sopas. Posteriormente surge o primeiro restaurante de
luxo, o La Grande Taverne, aberto em Paris pelo chefe Beauvilliers, conhecido
também por escrever um livro muito famoso na gastronomia, considerado como uma
obra prima (MIESSA, 2018).

Na idade contemporédnea a gastronomia passou por uma verdadeira
revolugao, tendo um aprimoramento em suas técnicas, uma sofisticagao elevada, e
consequentemente a culinaria francesa invadiu o mundo. E datado dessa época o
surgimento do maior cozinheiro francés, Antoine Caréme, chefe responsavel por
renovar a arte culinaria, enfatizando a delicadeza, ondem e economia. O impacto de
Caréme no cenario gastrondmico deu-se tanto no trivial, quanto no tedrico.
Refere-se ao chefe a criacdo do tradicional chapéu de chefe, ele criou também
pratos e molhos, os classificando em uma publicagdo baseado em quatro molhos
basicos (KELLY, 2005).

Com a difusdo cosmopolita da arte gastrondmica, a culinaria internacional se
faz presente. E caracterizada como a utilizacdo dos conhecimentos e técnicas dos
chefes para adaptar pratos de diferentes regides, utilizando ingredientes locais e

assim, criando pratos novos. Apds a primeira guerra mundial 0 mundo presenciou o
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aperfeicoamento dos utensilios de cozinha, desenvolvimento da industria de
alimentos e novas técnicas de conservagao de alimentos. Adicionalmente a essas
melhorias, surgem os fast-foods, self servisse e as pizzarias, servigos bastantes
conhecidos hoje. Tais fatos moldaram significativamente os habitos alimentares dos
europeus e americanos, que influenciaram o mundo com esse estilo de alimentacao
(DE FREITAS, 2022).

Com o decorrer do tempo e as modificagcbes no cenario alimenticio, alguns
movimentos gastrondmicos surgem para defender seu ideal. O movimento Nouvelle
Cuisine surgiu na metade do século XX, e defende que a técnica deve estar acima
de tudo. Os chefes defendem uma culinaria ao qual o verdadeiro sabor dos
alimentos seja realgcado, sem excesso de temperos e molhos gordurosos (COSTA,
2021).

Outro movimento muito famoso e que possui grande forca atualmente é a
gastronomia molecular. A gastronomia molecular, é a ciéncia cuja utiliza ciéncia nos
mais variados pratos. O movimento surgiu em 1988 pelo quimico francés Hervé this,
e gracas a essa técnica podemos ver magica dentro da cozinha. O Slow Food é
outro movimento que prega os conceitos contrarios ao fast food. O movimento surgiu
em 1989 e cresce a cada dia mais. A sua filosofia defende o direito ao prazer de
saborear uma boa refeicao, ou seja, a utilizacdo de ingredientes artesanais, livres de
hormdnios e agrotdxicos, onde a comida respeite ao meio ambiente e os produtores.
O movimento acredita que o produto deve ser bom, limpo e justo (MIESSA, 2018).

Atualmente no cenario alimenticio ha um enorme destaque para o movimento
gourmet. Palavra que antes era associada a gastrbnomos e pessoas apreciadoras
de bons petiscos e vinhos, hoje possui um novo significado. O termo gourmet
atualmente generalizou-se a produtos presentes no mercado, e que de certo tipo sdo
diferentes dos outros, e € vulgarmente utilizada para mostrar um produto de boa
qualidade (NUNES, 2011).

Os produtos gourmet, em alta na atual sociedade, sdo considerados produtos
diferentes dos industrializados. Esses alimentos possuem um valor acrescentado,
um prego premium que se distingue por suas caracteristicas exclusivas: a qualidade
e origem dos ingredientes, apresentac¢ao do produto, disponibilidade e percepgao de
consumo diferenciada (NUNES, 2011).

A procura por produtos gourmet tem sido extremamente alta, a exigéncia e as

diferentes necessidades do consumidor sido fatores que influenciam o aumento
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dessa demanda. Mais informado e desejoso de fazer uma alimentacédo de qualidade,
0s consumidores procuram mais do que saciar uma vontade, em suma, buscam
produtos que os fagam sentir bem, satisfagam seus desejos e lhe deem prazer.

Dentro desse cenario, os produtos gourmet se fazem presentes (LAGES, 2015).

5.2 Cana-de-agucar e goiaba, influéncias nordestinas para a criagdao do Bolo de
Rolo

O Nordeste brasileiro tem uma caracteristica marcante na culinaria, uma
heranca de influéncias de varios povos que contribuiram com um cenario de riqueza
em sabores, aromas e ingredientes. A evolucédo de habitos portugueses, juntamente
com as raizes da cultura indigena e africana, tornou a regido ao longo da histéria em
uma poténcia gastronémica que influencia o paladar do restante do pais (NUNES,
2014).

No Nordeste, o estado de Pernambuco ao longo de sua histéria presenciou
varios ciclos econdmicos, sendo um dos mais significantes do ciclo da cana de
agucar (Saccharum officinarum, e suas derivagdes, Saccharum edule, Saccharum
barberi e Saccharum ravennae). A planta é originaria do sul e sudeste asiatico, e ha
muitos registros ao qual relatam que a cana de agucar ja era cultivada ha muitos
séculos ou até milénios antes do calendario cristdo, em Papua Nova Guiné. Embora
nao haja certeza, mas estima-se que a fabricagdo do agucar se iniciou na india, se
difundindo com a expansao islamica apés a morte do profeta Maomé, onde os
europeus obtiveram conhecimento da substancia (SANTOS, 2019).

Em 1504, na ilha de Fernando de Noronha as primeiras mudas da cana de
agucar chegaram ao Brasil pelas maos do cristdo-novo Ferndo de Noronha. Apdés
doze anos, por ordem de Pero Capico, € construido na feitoria da llha de Itamaraca
0 primeiro engenho pernambucano, e oito anos mais tarde, a alfandega de Lisboa ja
autorizava o pagamento de direitos sobre o agucar que ja era produzido em
Pernambuco. No solo massapé do estado, a cana encontrou base ideal para sua
floracdo, sendo assim, tudo que era mata foi aos poucos se tornando engenhos,
casas-grandes, canaviais, e nesse contexto a gastronomia e a sociedade
comecgaram a serem modificados (SANTOS, 2019).

Muitas das sobremesas hoje em dia popularmente conhecidas tiveram origem
através de receitas tipicas de Portugal, as quais foram adaptadas pelas portuguesas

no periodo colonial, com a utilizagdo de produtos locais. Algumas sobremesas



17

surgiram ja em solo pernambucano a partir do aproveitamento de excedentes de
agucar e mel de engenho com outros ingredientes locais, em especifico as frutas e
derivados da mandioca (FREYRE, 2020).

Em Portugal, a maioria dos doces eram confeccionados com agucar, ovos,
farinha de trigo ou améndoas. Com a chegada dos portugueses no Brasil, os
principais componentes das receitas tornaram-se os ingredientes presentes na terra,
com o acgucar, ovos e principalmente as frutas brasileiras. Com a abundancia de
diversos tipos de frutas tropicais no Brasil, os portugueses comecaram a fazer
substituicdo de seus tipicos itens por ingredientes pernambucanos. Assim, as
améndoas foram dando lugar a goiabada, ao coco e seu extrato, ao mamao, caju e
outros frutos. Neste processo surgiram varias receitas, como o bolo de rolo (NUNES,
2014).

A cultura de cana de acucar foi um fator decisivo que influenciou na criagao
do bolo de rolo no estado de Pernambuco. Inicialmente os portugueses tentaram
estabelecer a cana no sudeste do Brasil, por volta de 1532, entretanto o solo néo era
fértii para esse tipo de plantio e s6 obtiveram maior fertilidade em terras
pernambucanas. Assim, Pernambuco recebeu dos portugueses a influéncia da
dogaria que utilizava uma quantidade generosa de ovos e agucar, fator crucial para
criacao do bolo (IGEL, 2013).

A respeito da origem do bolo de rolo, pode-se eliminar completamente a
possibilidade da existéncia do bolo no Brasil antes da colonizagdo pelos
portugueses, pois até aquele momento na culinaria indigena ndo havia a utilizagéo
de farinha de trigo e manteiga, produtos ao qual foram originalmente introduzidos no
pais pelos europeus no século XVI (NUNES, 2014).

O bolo de rolo teve origem através de uma adaptagdo num bolo portugués, o
colchdo de noiva. O colchdo de noiva é um bolo do tipo pao de 16, enrolado em
camadas grossas feito um rocambole com recheio de améndoas. Quando as
portuguesas tentaram reproduzir o bolo em solo brasileiro, a escassez das
améndoas se fez presente. No Nordeste a goiaba era uma fruta encontrada em
grande abundancia na zona da mata, sendo assim, as portuguesas trocaram o
recheio de améndoas pela goiaba, sempre acompanhada de muito agucar dos
engenhos pernambucanos. A massa foi se modificando, tornando-se cada vez mais
fina e enrolada em camadas. Ao final o bolo ficou parecido com o rolo, dando origem
ao seu nome conhecido popularmente (CAVALCANTI, 2018).
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A iguaria pernambucana aparenta ser bastante simples, entretanto por tras da
simplicidade sugerida pelos ingredientes, o bolo de rolo exige um cuidado especial
no preparo. O segredo do bolo esta na juncdo das finas camadas de massa e de
goiabada antes de ganhar uma generosa cobertura de agucar e ser enrolado. Esse
modo de preparo € o que faz ele ter um inconfundivel desenho em espiral a cada
fatia cortada (CAVALCANTI, 2018).

Ha relatos de familiares da familia Souza Le&o, uma tradicional familia
proprietaria do engenho Muribeca em Pernambuco, dizem que o bolo de rolo foi
criado primeiramente pela quituteira da familia, a Sra. Rita de Cassia Souza Leao
Bezerra. Pode se destacar que nessa época era bem comum dar aos pratos nomes
homenageando as familias, como no caso do bolo Souza Ledao (NUNES, 2014).

A popularidade desse bolo no nordeste brasileiro, principalmente em
Pernambuco, se explica com a tradigdo dos senhores de engenho em apreciar o
bolo de rolo como sobremesa, inclusive presentear e agradar com O preparo
pessoas importantes que os visitavam. Até atualmente essa pratica se mantém,
tendo em vista que € comum pessoas comprarem o bolo de rolo no estado de
Pernambuco para presentear pessoas queridas de outras localidades. Por exemplo,
no aeroporto do Recife existem muitas lojas onde o bolo de rolo é comercializado,
pois muitos turistas compram e levam como modo de lembranga do estado (IGEL,
2013).

O bolo de rolo tem suma importancia cultural para o estado de Pernambuco.
O bolo é representar a histéria cronolégica do povo pernambucano, além da
identidade cultural gastronémica em se ter algo criado no préprio estado. Entretanto,
sua importancia vai bem além dos fatores ja citados. A Assembleia Legislativa do
Estado legitimou a lei N° 13.436, de 24 de abril de 2008, e reconheceu o bolo de rolo
como patrimonio cultural imaterial do estado de Pernambuco (LODY, 2019).

Para o preparo do bolo s&do utilizados poucos ingredientes, o patrimonio
pernambucano leva ovos, agucar, margarina, farinha de trigo e goiabada. A sua
confeccédo € dividida em trés partes, a preparagdo da massa, do recheio e a sua
montagem. Para fazer a massa vai se adicionar 200g de margarina e 200g de
agucar em uma batedeira, e ira bater até formar um creme homogéneo. Depois da
homogeneizagdo adiciona-se seis gemas e continua batendo até ficar cremoso.

ApOs esse processo acrescenta-se 200g de farinha de trigo e seis claras em neve.



19

Para fazer o recheio de goiaba é levado ao fogo 500g de goiabada e 2 xicara de
agua, deixando amolecer até obter a textura de geleia (DE MELO, 2018).

Para o bolo ganhar a tao tradicional forma de rolo o segredo esta na parte da
montagem. Para montagem do bolo ira colocar de cinco a seis colheres da massa
em uma forma untada, espalhando a massa em camada bem fina sobre a forma
para assar em forno pré-aquecido por cinco minutos. Apds assar, vira-se o bolo
umido polvilhado com agucar. Depois desse processo, € adicionada uma camada
bem fina de geleia de goiaba e o bolo € enrolado. Esse processo € feito com o
restante da massa, sempre adicionando no rolo atual a camada feita anteriormente.
Por ultimo sera feito um polvilho de agucar em cima do bolo (DE MELO, 2018).

Embora o bolo de rolo seja um prato onde possui poucos ingredientes, sua
composi¢cado historica e social é de grande complexidade e possui um enorme
significado cultural, podendo até servir de objeto de estudo para investigar contextos
sobre o povo brasileiro (SANTOS, 2019).

5.3 A Gourmetizagao do Bolo de Rolo
5.3.1 O processo de gourmetizagao

Originalmente, o termo gourmet possuia um significado diferente ao qual
estamos acostumados a ouvir. A palavra vem do francés arcaico e significa “servidor
de vinhos” ou apreciador de uma boa bebida, entretanto, no mundo contemporaneo
a palavra assume outra associagao, fazendo aluséo a alta cozinha, trazendo assim
diversos aspectos culturais para o conceito, uma vez que se associa a culinaria
(ZANELLA, 2021).

Posteriormente, a palavra gourmet adquiriu novos significados englobando
novos cenarios. Como por exemplo, o termo ja significou o préprio ambiente ao qual
0s comes e bebes sdo consumidos. A palavra ao longo do tempo ja obteve diversos
significados até chegar ao atual, qualquer produto que possua composigdo e
apresentagao diferenciada (LOURENCO, 2016).

O termo gourmet hoje em dia é compreendido quando estamos falando de um
produto em questdo, onde esse produto é entendido como de alta qualidade, ao
mesmo tempo classificando como uma comida capaz de proporcionar um paladar

avancado e uma experiéncia mais elaborada. Gourmet se tornou sinénimo de uma
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versao luxuosa, melhorada, e diferenciada de um produto ou servigo que ja exista
(ZANELLA, 2021).

O atual significado da expressdo gourmet é resultado do fendmeno da
gourmetizagdo. A gourmetizagdo é um fenbmeno ao qual se refere a oferta de
produtos diferenciados, uma vez que tera um maior valor agregado. Em outras
palavras, sao alimentos com uma “cara” nova e pelos quais os clientes estao
dispostos a pagar mais. Nao ha uma data exata para o inicio desse fendbmeno,
entretanto, de acordo com uma matéria publicada no jornal Estado de Sao Paulo, o
termo teve sua popularizagdo e ganhar destaque na internet em 2014 (ARRUDA,
2019).

No ano de 2014 o termo gourmetizacdo se popularizou na internet apos o
surgimento de um meme no twitter. O meme em questao retratava um personagem
de classe média, ao qual usava um raio gourmetizador para deixar produtos que ja
existiam em uma versdo mais requisitada e mais cara. Apés 0 meme se popularizar
na rede social, o termo ganhou notoriedade e um maior alcance (ARRUDA, 2019).

A gourmetizagdo teve como grande contribuicdo a sua ascensdo o
crescimento econémico da classe C. Com essa expressdo econdmica surgiram
algumas alteragdes nos habitos de consumo, tendo em vista que, agora essa classe
tem acesso a produtos e espagos que antes nao faziam parte de suas realidades,
exigindo assim que o mercado sélido se modifique. Aliado a esse fato, os programas
de culinarias em TV aberta tiveram um grande crescimento, conquistando um
publico notavel. Com esse grande interesse por esses realities, uma grande parte da
populagcdo passou a se interessar pela alta gastronomia e alimentos gourmet
(ZANELLA, 2021).

Entretanto, mesmo com esse cenario favoravel as classes menos favorecidas
ainda nao teriam condi¢des financeiras para consumir esses alimentos. Dito isso,
visando se adaptar, a gourmetizacao se faz presente, refinando o modo de preparo
dos alimentos e simulando uma alta gastronomia (ZANELLA, 2021).

Um ponto importante no fendmeno da gourmetizagao é a estética do produto
produzido através do marketing, ou o marketing de experiéncias sensoriais, local
onde é aproveitada toda a sinestesia do design do produto, a comunicagao e o
design espacial. Através dessas implementacbes de marketing, é possivel e
aceitavel a cobranga de pregcos mais altos, a fidelizagdo de clientes, além de gerar
um valor mais tangivel para a marca (CAVALCANTE, 2019).
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5.3.2 As novas versoes do bolo de rolo

Através do processo de gourmetizagdo, varios produtos ja existentes no
mercado acabaram aderindo a campanha e consequentemente ganhando novos
publicos e cenarios. Um desses produtos € o bolo de rolo, um produto de confecgao
simples que com sua refinagdo ganhou outras caras, sabores e estilos (SANTOS,
2019).

Na sociedade contemporanea varias doengas possuem relevancia clinica,
entre elas a diabetes. Um paciente diabético € impossibilitado de comer alimentos
com alto teor glicémico e sua dieta é bastante especifica. Visando atender esse
publico, se pode encontrar hoje no mercado o bolo de rolo diet, que possui
ingredientes que podem ser consumidos por uma pessoa diabética (DE MELO,
2018).

Para a confeccdo do bolo de rolo diet, ha uma substituicdo de alguns
ingredientes e adigdo de outros. Para adogar o bolo, ao invés da utilizagdo de
agucar, substitui-se por xilitol, um adogante natural encontrado em fibras de
vegetais. Para elaboracdo da massa do bolo, além da utilizacdo da farinha de trigo,
ocorre também a adicédo de farinha de linhaca e farinha de aveia. Sendo assim, um
bolo de rolo com baixo teor caldrico, podendo ser consumido por pessoas que
possuem uma dieta estritamente especifica, adicionalmente inovando sua cara,
atingindo um novo publico e fidelizando clientes (DE MELO, 2018).

Outra adaptacéo do bolo de rolo encontrada hoje nos mercados é o bolo de
rolo para pessoas com restricbes alimentares e veganos. Nessa receita ha a
utilizagado de produtos novos que fazem com que o bolo seja unico, especial e possa
ser consumido por esse publico. Para essa receita os ingredientes utilizados no bolo
de rolo vegano foram: farinha sem gluten, agucar, creme vegetal vegano, esséncia
de manteiga, goiabada, agua e ovos veganos (SOUZA, 2019).

O ovo vegano utilizado nessa receita tem é em pé, e tem em sua formulagao
proteina de ervilha e linhaga. O creme vegetal vegano tem em sua férmula 6leos
vegetais e faz a substituicdo da manteiga. E no local da tradicional farinha de trigo,
foi utilizado uma farinha sem gluten composta de farinha de arroz, fécula de batata,
fécula de mandioca e goma xantana. Portanto, uma nova versao do bolo de rolo que
abrange e acolhe outro publico (SOUZA, 2019).

O bolo de rolo ao decorrer de sua histdria sempre foi ofertado como presente

para pessoas importantes, e estava presente em diversos eventos. Entretanto,
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atualmente o bolo ocupa espaco em festas comemorativas muito importantes, como
um casamento, servindo de lembrancinhas e até mesmo como o bolo principal da
cerimbnia (G1, 2015).

O sucesso do bolo de rolo é tdo grande que ele esta ganhando versdes para
casamentos. Hoje em dia vocé pode se deparar com um bolo de rolo sendo a
atracdo principal do casamento (Figura 1), e sendo executado de diferentes
maneiras. O bolo de rolo em um casamento une as caracteristicas da tradicional
iguaria pernambucana, com os imponentes andares de um bolo de casamento. O
quitute pode ser apresentado com a tradicional cobertura de glacé, entretanto, a
versdo Naked cake de acordo com as boleiras tem feito muito sucesso pois as
camadas tipicas entre a massa do bolo e o recheio de goiabada ficam expostas (G1,
2015).

Figura 1 - Gourmetizagédo do Bolo de Rolo

Fonte: (PORTAL GLOBO G1, 2015).

Em cerimbnias comemorativas, o bolo de rolo também pode ser encontrado
em tamanhos menores no formato de lembrancinhas. O quitute sempre foi utilizado
como objeto de lembranga, entretanto com o processo de gourmetizagdo as

lembrancinhas foram ficando menores, com embalagens especificas e delicadas,
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elevando assim sua sutileza que encanta os convidados (JORNAL ESTADAO,
2015).

O sucesso tem sido tdo grande, que as varias versées do bolo de rolo tém
estado presente em varias feiras de noivas que ocorrem no estado. Sendo assim, o
tdo famoso bolo de rolo atualmente tem apresentado varias facetas, e com o
processo de gourmetizagao a tendéncia é que cada vez mais surjam mais versoes e

quebrem a tradicionalidade da tipica sobremesa pernambucana (G1, 2015).

6 CONSIDERAGOES FINAIS

O bolo de rolo é um patriménio cultural imaterial de Pernambuco, esse titulo
explica muito bem o porqué de os pernambucanos terem tanto orgulho do bolo. Sua
origem reflete toda histéria da ascensdo pernambucana, uma vez que o ciclo do
agucar se fez presente no estado e tornou Pernambuco como uma grande capitania
do Brasil. O recheio de goiabada n&o pode simplesmente ser enxergado como um
recheio, pois traz e repercute toda a singularidade de Pernambuco, pois o bolo
precisou ser adaptado com as frutas que eram presentes na terra. O bolo de rolo em
si € um motivo de bastante orgulho para os pernambucanos, e essa reveréncia
transparece a todos que visitam o estado. Desde sua origem o bolo era usado para
presentear pessoas de importancia social, costume que se perdura até hoje. No
estado de Pernambuco € muito comum encontrar locais que vendam o bolo de rolo,
inclusive nos aeroportos onde os turistas adquirem o quitute e levam de presentes
para pessoas especiais. Entretanto, hoje em dia por consequéncia do fendmeno da
gourmetizacdo ha uma variedade do bolo de rolo, e essa tradicionalidade vem sendo
quebrada. O bolo ganhou novos sabores, novos tamanhos e esta invadindo cada
vez mais espacgos. Atualmente no mercado ha bolo de rolo prestigio, de chocolate,
de doce de leite e até bolo de rolo fit. O bolo de rolo também tem se tornado o
queridinho das noivas. O bolo tem tomado novos formatos adquirindo tamanhos
maiores e menores. Nos casamentos o tradicional bolo de noiva com varios andares
tem sido substituido pelo bolo de rolo em andares, podendo ser coberto do
tradicional glacé ou sendo Naked. As noivas também estdo apostando em
lembrancinhas de rolo de rolo, onde possui um tamanho menor e uma delicada

embalagem. Com isso, o bolo de rolo através da gourmetizagdo tem alcangado
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novos patamares, conquistado outros publicos e criando ainda mais memoarias

especiais que s6 o bolo é capaz de fazer.
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