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RESUMO

A docaria pernambucana reine um conjunto de bolos tradicionais que expressam
aspectos histéricos, culturais e técnicos da gastronomia regional, constituindo
importante manifestagao do patrimonio alimentar brasileiro. Apesar de sua relevancia,
essas preparacdes sdo frequentemente estudadas de forma isolada, havendo poucos
trabalhos voltados a identificacdo dos elementos que as caracterizam enquanto
conjunto culinario. Este estudo teve como objetivo realizar uma sistematizacdo de
bolos tradicionais da docaria pernambucana, por meio da identificagdo e organizacao
de seus ingredientes e técnicas de preparo, visando compreender 0os elementos que
estruturam esse conjunto de preparacdes enquanto expressdo do patrimdénio
alimentar regional. A pesquisa caracteriza-se como qualitativa, de natureza descritiva,
fundamentada em levantamento bibliografico e analise documental de obras
historicas, publicagdes cientificas, registros patrimoniais, receituarios e documentos
institucionais. Como procedimento metodologico, foram selecionados oito bolos
tradicionais pernambucanos — Bolo Barra Branca, Bolo de Bacia, Bolo de Noiva
Pernambucano, Bolo de Rolo, Bolo Engorda-marido, Bolo Luiz Felipe, Bolo Pé-de-
moleque e Bolo Souza Ledo — cujos dados foram organizados em matrizes
comparativas elaboradas para identificar a recorréncia de ingredientes e técnicas
culindrias entre as preparacdes selecionadas. Os resultados evidenciaram a
recorréncia de determinados grupos de ingredientes, como derivados da cana-de-
acucar, frutas tropicais e seus derivados, massa de mandioca, ovos, produtos lacteos,
especiarias e bebidas alcodlicas, bem como de técnicas culinarias, entre elas o
preparo do acucar em calda, o banho-maria, os cremes assados, a extracao vegetal,
a fermentacdo da massa de mandioca, a maceracdo, a maturacdo e o método
cremoso. A sistematizacdo desses elementos permitiu reconhecer padrdes que
caracterizam a base deste conjunto de preparacdes como representativo da docaria
pernambucana e dotado de identidade culinaria propria, fornecendo subsidios para
sua documentacao, preservacao, valorizacédo patrimonial e para futuras iniciativas de
pesquisa, ensino e inovacao gastrondmica.

Palavras-chave: Bolos tradicionais; patriménio cultural imaterial; Identidade
alimentar.



ABSTRACT

Pernambucan confectionery comprises a set of traditional cakes that express
historical, cultural, and technical aspects of the region's gastronomy, representing an
important manifestation of Brazilian food heritage. Despite their cultural significance,
these preparations have often been studied individually, with few studies aimed at
identifying the elements that characterize them as a culinary system. This study aimed
to systematize traditional cakes from Pernambucan confectionery by identifying and
organizing their ingredients and culinary techniques in order to understand the
elements that structure this group of preparations as an expression of regional food
heritage. The research adopted a qualitative and descriptive approach, based on a
bibliographic survey and documentary analysis of historical works, scientific
publications, heritage records, recipe collections, and institutional documents. As a
methodological procedure, eight traditional Pernambucan cakes—Bolo Barra Branca,
Bolo de Bacia, Bolo de Noiva Pernambucano, Bolo de Rolo, Bolo Engorda-marido,
Bolo Luiz Felipe, Bolo Pé-de-moleque, and Bolo Souza Ledo—were selected, and their
data were organized into comparative matrices to identify recurring ingredients and
culinary techniques across the selected preparations. The results revealed the
recurrence of specific groups of ingredients, including sugarcane derivatives, tropical
fruits and their derivatives, cassava dough, eggs, dairy products, spices, and alcoholic
beverages, as well as culinary techniques such as sugar syrup preparation, bain-marie
cooking, baked custards, plant extraction, cassava dough fermentation, maceration,
maturation, and the creaming method. The systematization of these elements made it
possible to identify patterns that characterize this group of preparations as
representative of Pernambucan confectionery and endowed with a distinctive culinary
identity, providing support for their documentation, preservation, heritage appreciation,
and future initiatives in research, education, and gastronomic innovation.

Keywords: Traditional cakes; Intangible cultural heritage; Food identity.
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1. INTRODUCAO

A culinéria Brasileira muito se caracteriza pela utilizacdo de ingredientes locais
associados as técnicas e saberes de culturas que, no processo de formacao historica
do Brasil, se associaram as praticas nativas assim como o inverso. Além disto, em seu
processo de formacéo, a identidade da cozinha brasileira teve como principais formas
de se pensar a divisdo dos biomas e as divisdes regionais, que fundamentam muitas
tradicGes e atribuem significado e identidade cultural aqueles que as praticam (Silva;
Jesus, 2025).

Na perspectiva das divisdes regionais, destaca-se a docaria pernambucana,
cuja configuracdo estd profundamente relacionada ao sistema agricola colonial
historicamente desenvolvido na regido. Nesse sistema, os produtos e subprodutos da
cultura da cana-de-acucar desempenharam papel central na formacdo da sociedade
pernambucana em diversos aspectos, incluindo o gastronémico (Nunes; Zegarra,
2014).

Nas ultimas décadas, a preservacdo dos patrimdnios culturais imateriais tem
se consolidado como uma tendéncia em escala global. Esse movimento pode ser
observado na atuacédo de instituicdes como a Organizacéo das Nac¢des Unidas para a
Educacao, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO), especialmente diante dos efeitos da
globalizacéo e dos processos de homogeneizacao cultural (Muller, 2012).

No ambito nacional, destaca-se o papel do Instituto do Patrimdnio Historico e
Artistico Nacional (IPHAN), que utiliza o Inventario Nacional de Referéncias Culturais
(INRC) como instrumento para o levantamento de sistemas culturais complexos,
definidos a partir de critérios especificos de inclusdo e exclusdo dos elementos que
poderao Ihe constituir (Brasil, 2000).

No que se refere as tradi¢cdes, aos valores historicos e aos simbolos culturais,
a docaria pernambucana revela-se particularmente relevante, na medida em que
contribui para o reconhecimento do estado Pernambuco por meio da
patrimonializacdo dos elementos que |Ihe constituem, como o bolo de rolo, o bolo

Sousa Ledo a cartola e o bolo de noiva. Apesar desse reconhecimento, observa-se



11

gue os saberes associados a essas praticas encontram-se, frequentemente, dispersos
em diferentes meios e formas de transmissado(Santos, 2019),

Um sistema culinario pode ser definido como o conjunto de etapas, sob
diferentes perspectivas, que envolvem o processamento de um determinado alimento,
desde o seu plantio até o seu consumo. Tais perspectivas englobam dimensdes como
os ingredientes e as técnicas atribuidas ao preparo desse alimento, bem como as
formas de consumo e os significados atribuidos por aqueles que o consomem (Minas
Gerais, 2024).

Assim, os registros de sistemas culinarios configuram-se como estratégias
capazes de atribuir maior profundidade e complexidade a andlise de recortes
histéricos e geogréficos, por meio da organizacdo dos saberes envolvidos. Tal
abordagem, além de evidenciar o papel da alimentac&o na construcao da identidade
cultural e ampliar sua aplicagdo no ensino, também se apresenta como uma
possibilidade de agregacéo de valor, inclusive sob perspectivas comercial e turistica
(Minas Gerais, 2024).

Nesse contexto, a presente pesquisa se justifica pela necessidade de analisar
de maneira sistematica a docaria pernambucana, a partir dos ingredientes e das
técnicas de seus bolos tradicionais. Ao propor a organizacao destes elementos de
forma estruturada, este estudo busca contribuir para a compreensdo da base
estruturante deste segmento especifico da gastronomia regional, oferecendo apoios
tedricos que possam fundamentar a preservacao e o desenvolvimento de praticas

culinarias alinhadas a identidade cultural pernambucana.

1.1 PROBLEMATIZACAO

Dado o papel da sistematizacdo culinaria no reforco da consolidacdo de
identidade cultural assim como a sua importancia no desenvolvimento do turismo
gastrondémico, registro dos saberes geracionais e desenvolvimento da gastronomia na
perspectiva educacional e inventiva, é possivel realizar a sistematizacdo de bolos
tradicionais da docaria pernambucana considerando os ingredientes e as técnicas

atribuidas a estes?
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Realizar uma sistematizacéo de bolos tradicionais da dogaria pernambucana
a partir de seus ingredientes e técnicas.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Realizar um levantamento bibliografico de bolos tradicionais da docaria
pernambucana.

o Identificar a recorréncias entre os ingredientes e as técnicas que pertencem ao
conjunto dos bolos estudados.

o Catalogar e categorizar os ingredientes e as técnicas dos bolos de maneira
sistematica dentro dos aspectos: ingredientes e técnicas.

1.3 JUSTIFICATIVA

A culinaria se constitui como uma importante expressao cultural, reunindo
saberes, praticas e significados construidos historicamente e transmitidos entre
geracdes. No contexto pernambucano, a docaria regional destaca-se como um campo
de forte identidade, ainda mais quando nos referimos aos seus bolos. Diversas
preparacoes ja alcancaram reconhecimento como patriménio cultural, evidenciando
sua relevancia historica e simbolica. Ainda assim, apesar desse reconhecimento,
observa-se que o conhecimento relacionado a essas praticas permanece, em grande
medida, fragmentado, disperso entre diferentes fontes e formas de transmisséao,
havendo assim um certo espaco para a possibilidade de compreender seus elementos
constituintes de maneira mais estrutural e sistematizada.

Diante desse cenério, a sistematizacdo culinaria apresenta-se como uma
solucdo relevante para a organizacao e valorizacao desses saberes, ao possibilitar a
identificacdo de padrdes, relacdes e estruturas que conferem coeréncia a esta
determinada tradicdo gastrondmica. Esse processo contribui para a preservacao
cultural e o fortalecimento da identidade regional pernambucana, além de favorecer a

padronizacdo e replicabilidade dos preparos da docaria nesta inseridos. Além disto,



13

ao estruturar o conhecimento culinario, amplia-se sua aplicagdo no ensino e na
formacéo profissional, bem como suas possibilidades de inovacdo, ao permitir o
desenvolvimento de novas interpretacdes fundamentadas em bases ja consolidadas,

de maneira mais sélida e estruturada.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 DOCARIA BRASILEIRA

Tendo em vista o caréater continental do Brasil, € possivel observar uma ampla
variabilidade gastronémica, inclusive dentro de subdivisbes especificas da culinaria
nacional, como a docaria e a confeitaria. Apesar dessa diversidade regional, a
formacéo da identidade gastrondmica brasileira apresenta elementos estruturantes
em comum, tradicionalmente associados a interacdo entre trés principais matrizes
culturais: aindigena, a portuguesa e a africana. Essas influéncias manifestam-se tanto
na utilizacdo de ingredientes quanto na incorporacao de técnicas culinarias, préaticas
produtivas e formas de organizacdo da mao de obra ao longo do processo historico
de formagé&o da culinaria brasileira (Sulis, 2015)

A historia da docaria brasileira confunde-se, em grande medida, com a propria
trajetdria do cultivo da cana-de-agucar no Brasil, considerando a ampla disponibilidade
dessa matéria-prima e sua centralidade no desenvolvimento das preparacdes ligadas
a esse segmento gastronémico. A abundéancia do agucar favoreceu a incorporacao e
a adaptacdo de diferentes praticas culinarias oriundas das matrizes culturais
anteriormente mencionadas, contribuindo diretamente para a consolidacao da docaria
nacional (Nocelli et al., 2017).

Dentre as praticas observadas nesse processo de adaptacdo culinaria,
destaca-se a substituicdo de ingredientes tradicionalmente utilizados pelas familias
portuguesas em razdo da escassez ou da limitada disponibilidade de determinados
produtos europeus no territério colonial. Ingredientes amplamente empregados na
culinéaria portuguesa, como farinha de trigo, leite de vaca e manteiga, passaram
gradativamente a ser substituidos por insumos locais, a exemplo da goma de
mandioca, do leite de coco, de 6leos vegetais regionais e de frutos nativos (Recine;
Radaelli, [s.d.]).

Esse processo de adaptacdo ndo apenas possibilitou a reproducdo de
preparacdes originalmente europeias em territorio brasileiro, mas também contribuiu
para o desenvolvimento de caracteristicas proprias da docaria nacional, marcadas
pela incorporacdo de ingredientes tropicais e pela formacdo de novas identidades

sensoriais e culturais. Como observa Cavalcanti (2017, p. 140):
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Em nosso ambiente foram também nascendo variagtes desses doces e bolos
a partir de ingredientes novos — amendoim, castanha de caju, coco, frutas
tropicais, mandioca, milho —, adicionados as velhas receitas de Portugal, até
entdo feitas com améndoas, canela, cravo, gengibre, noz-moscada, pinhdes.

Usamos também claras e gemas dos ovos de galinha.

A observacédo da autora evidencia como a substituicdo e a incorporacao de
ingredientes disponiveis no territério brasileiro constituiram um dos principais
mecanismos de transformacdo das tradicbes doceiras herdadas de Portugal,
resultando em preparac¢des com identidade propria.

Neste mesmo contexto, as dindmicas sociais e culturais estabelecidas durante
o0 periodo escravocrata também exerceram profunda influéncia sobre o
desenvolvimento da docaria brasileira, especialmente por meio das trocas culturais
ocorridas entre 0s povos que agora conviviam juntos. Paralelamente, destaca-se a
atuacao da mulher como figura central nesse processo histérico, seja na condicao de
senhora de engenho, escravizada ou integrante de ordens religiosas (Freyre, 2007;
Cavalcanti, 2017).

A participacdo feminina, frequentemente denominadas de “quituteiras”,
“boleiras” ou “maos de ouro”, variando com sua posicao social, foi determinante tanto
na criacdo quanto na preservacdo e transmissao de saberes culinarios ligados a
producdo doceira. Dessa forma, os papéis sociais atribuidos as mulheres e as
exigéncias impostas a elas nesse contexto refletem diretamente na constituicdo da
identidade da docaria brasileira tal como é reconhecida na contemporaneidade
(Lesnau, 2004).

Outro fator que caracteriza a docaria brasileira € o seu papel enguanto
elemento central em festas, celebracdes e tradi¢cdes sociais de diferentes naturezas.
Presente tanto em grandes cerimbnias, como casamentos e festividades religiosas,
guanto em ocasifes cotidianas, a exemplo de reunibes familiares e encontros
vespertinos, o doce brasileiro manifesta-se sob variadas formas ao longo de toda a
extensdo territorial do pais. Dessa maneira, a docaria ultrapassa sua funcdo
estritamente alimentar, consolidando-se também como expresséo cultural, afetiva e
identitaria dentro da sociedade brasileira (Cascudo, 1967).

Cada celebragcdo apresenta um conjunto proprio de preparagdes

tradicionalmente associadas ao seu contexto cultural, seja pela utlizagéo
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predominante de determinados insumos, como o milho nas festividades juninas, seja
por técnicas e formatos especificos que caracterizam certas categorias de doces, a
exemplo dos docinhos comumente presentes em aniversarios e casamentos
(Meirelles, 2019). Da mesma forma, bolos variados acompanhados de café ocupam
papel recorrente em encontros familiares, recepcao de visitas, confraternizacbes
informais e praticas de presentear familiares e vizinhos, especialmente no cotidiano
domeéstico brasileiro (Cavalcanti, 2017).

Nesse sentido, cada preparag¢do ocupa um espaco simbolico especifico dentro
do amplo repertério de tradicdes alimentares do pais. Entretanto, muitas dessas
producdes ultrapassam os limites originalmente associados as festividades e passam
a integrar o cotidiano da populacgéo, difundindo-se por meio de padarias, confeitarias,
comercios de rua e demais espacos de alimentacao urbana. Tal dinamica evidencia a
capacidade da docaria brasileira de transitar entre o ritual festivo e o consumo

cotidiano, mantendo simultaneamente seu valor cultural e sua relevancia social.

2.2 DOCARIA PERNAMBUCANA

Para poder evidenciar a docgaria pernambucana pode-se observar trés fatores
centrais que contribuiram para o destaque histérico de Pernambuco em relacdo aos
estados vizinhos e do restante do pais: a solida base estabelecida pelo complexo
acucareiro colonial, a consolidacdo de uma tradicdo doceira colonial propria e o
desenvolvimento de produtos de identidade singular e facilmente reconheciveis. A
convergéncia desses fatores confere a docaria pernambucana um significativo
potencial de representatividade, ndo apenas no contexto nacional, mas também
enquanto expressdo relevante da gastronomia brasileira perante o cenario
internacional.

Com a introducéo da cana-de-acucar, (Saccharum officinarum L)., no Brasil ja
no inicio do periodo colonial, observou-se uma intensa expansdo de seu cultivo,
sobretudo nas regides correspondentes aos atuais estados de Pernambuco e Bahia,
em virtude da elevada adaptabilidade da espécie as condi¢des edafoclimaticas locais.
Tal cultivo representou aproximadamente dois séculos de expressiva contribuicdo

econdmica para a coldnia de Portugal, promovendo o estabelecimento de dezenas de
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engenhos que exerceram profunda influéncia na formagé&o social, econdmica e cultural
dessas regides (Fontanetti, 2017).

Nesse contexto, a abundante disponibilidade do acucar, principal produto
derivado da cana e frequentemente denominado “ouro branco” devido ao seu elevado
valor econbmico e simbdlico, favoreceu o desenvolvimento pioneiro de préaticas
gastrondmicas ligadas a docaria brasileira, especialmente em Pernambuco (Freyre,
2007). A ampla oferta da matéria-prima permitiu ndo apenas a adaptacéo de receitas
de origem portuguesa, mas também o surgimento de preparacbes proprias,
fortemente influenciadas pelas dinamicas culturais e sociais dos engenhos.

Paralelamente, Pernambuco destacou-se pela consolidacdo de uma tradicéo
doceira colonial particularmente rica e simbodlica. Muitas de suas preparacdes
refletiam, em suas nomenclaturas, homenagens a familias tradicionais, personagens
historicos e acontecimentos marcantes da sociedade pernambucana, como
exemplificado pelos bolos Cavalcanti, Souza Le&do e Guararapes (Costa, 2021). Tal
caracteristica evidencia a estreita relacdo entre a docaria pernambucana, a
aristocracia acucareira e 0s processos historicos de construcéo identitaria regional.

Além disso, o terceiro fator que contribui para o destaque da docaria
pernambucana consiste na existéncia de preparacdes amplamente consolidadas no
contexto regional e que também apresentam significativa aceitacdo para além dos
limites do estado. Tais preparacdes vém adquirindo crescente reconhecimento nao
apenas sob a perspectiva gastrondmica, mas também enquanto patriménios de
relevancia cultural e turistica. Entre os principais exemplos, destacam-se o Bolo de
Rolo, reconhecido como patriménio cultural e imaterial de Pernambuco pela Lei
Estadual n° 13.436/2008, o Doce Cartola, reconhecida pela Lei Estadual n°
13.751/2009 e o Bolo de Noiva Pernambucano, recentemente declarado patrimdnio
cultural imaterial por meio do Decreto Estadual n° 56.090/2024. Esses
reconhecimentos reforcam ndo apenas o valor histérico dessas preparacdes, mas
também sua relevancia enquanto elementos representativos da identidade cultural

pernambucana (Souza, 2023).

2.2.1 Ingredientes caracteristicos

Sob a perspectiva dos ingredientes presentes na docaria pernambucana,

destacam-se como bases estruturantes o agucar, a mandioca, a farinha de trigo, a
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manteiga, 0S 0vO0s, as especiarias e as frutas tropicais. A recorréncia desses insumos
evidencia ndo apenas aspectos relacionados a disponibilidade histérica de matérias-
primas, mas também os processos de adaptacado cultural e técnica que contribuiram
para a formacao da identidade doceira pernambucana.

A partir dessa perspectiva, torna-se necessario contextualizar alguns
ingredientes e grupos de ingredientes que se destacam nesta lista, buscando uma
analise mais aprofundada do objeto de estudo. Essa abordagem permite compreender
sua relagdo com os contextos histéricos, econbmicos e sociais envolvidos na

consolidacao da docaria pernambucana.

2.2.1.1 Agucar da Cana

s

A sacarose € um composto que pode ser extraido de diferentes espécies
vegetais, sendo a cana-de-acucar( a fonte de maior relevancia para a formacao e o
desenvolvimento da dogaria pernambucana (Fontanetti, 2017).

Sua origem enquanto cultivo data de 8000 a.C, na regidao de Nova Guing, sua
extracdo e consumo como € conhecido, data de 1000 a.C pelos hindus. Ao decorrer
dos séculos percorreu a Asia e a Europa chegando ao Brasil durante o periodo colonial
(Cascudo, 1967)

A utilizacdo do acucar na confeitaria assume importantes funcdes estruturais
para além da atribuicdo de dulcor as preparacdes. Entre suas principais funcoes
tecnoldgicas, destacam-se a capacidade de conservacdo da umidade — em virtude
de sua natureza higroscépica —, a promoc¢ao de maciez, a contribuicdo para o
desenvolvimento de cor em preparacdes que recebem tratamento térmico por meio
de reacOes de caramelizacao, além de sua influéncia direta na textura, viscosidade e
estabilidade de diferentes produtos de confeitaria (Gisslen, 2011).

A sacarose extraida da cana-de-agUcar pode ser apresentada e empregada
sob diferentes formas, variando principalmente em funcéo da granulometria, do grau
de refino e da adicao de outros ingredientes. Entre os principais exemplos, destacam-
se 0s agUcares cristal, refinado e granulado, diferenciados sobretudo pelo tamanho
dos cristais; os acucares impalpavel e de confeiteiro, que recebem adicdo de agentes
antiumectantes, como amido; e 0s agucares mascavo e suas variantes, caracterizados
pela maior presenca de melaco e impurezas provenientes de etapas menos intensas

de refino. Essas diferentes formas de processamento influenciam diretamente as
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propriedades fisico-quimicas do ingrediente e, consequentemente, seu
comportamento nas preparagdes da confeitaria (Gisslen, 2011).

O uso do acgucar na dogaria pernambucana ocorre de maneira particularmente
intensa, sendo frequentemente percebido externamente como excessivo quando
comparado a outras tradi¢cdes doceiras (Lesnau, 2004).

Tal aspecto esta diretamente relacionado ao contexto historico de abundancia
acucareira proporcionado pelo ciclo da cana-de-acUcar na regido, no qual o acgucar
ultrapassava sua funcgéo estritamente adocante, atuando também como elemento de
prestigio social, conservacdo e estruturacdo sensorial das preparacdes (Freyre,
2007).

Sua utilizagdo pode ser observada em diferentes categorias de preparacoes, a
exemplo de bolos tradicionais, compotas, doces cristalizados, caldas, sobremesas
conventuais e produtos derivados dos engenhos. Prepara¢cdes como o Bolo Souza
Ledo, o Bolo de Rolo, diversas cocadas artesanais, rapadura e melado de cana
evidenciam a centralidade do acucar na constituicdo da identidade da docaria

pernambucana.

2.2.1.2 Especiarias: canela, erva-doce e cravo da india

A docaria pernambucana conserva forte influéncia da tradicdo doceira
portuguesa, perceptivel tanto na utilizacdo de ingredientes quanto na presenca
recorrente de especiarias em diversas preparacdes. Conforme destaca Cascudo
(1967, p. 339):

Na base da farinha de trigo, ovos e acgucar, ou recorrendo a supletéria
meliturgia, frutas, especiarias, cem sabores convergentes para a finalidade
insuperavel, a dogaria de Portugal € um documentério etnografico tdo amplo,

preciso e claro como uma exposicéo de Arte Popular, numa galeria sedutora

e auténtica de tbdas a.e:; obras do artesanato nacional.

Dentro da confeitaria Pernambucana, as especiarias que possuem mais
destaque, sendo mencionadas por Freyre (2007), como elementos da “boneca”, um

pequeno saco de pano que contém especiarias do preparo da canjica, sao:

Canela,
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A canela é uma especiaria obtida da casca interna de arvores do género
(Cinnamomum), original da Indonésia, significando “madeira doce” (Zanardo; Rambo;
Schwanke, 2014). Seu perfil sensorial caracteriza-se por aroma doce, quente e
levemente amadeirado, com notas que remetem ao mel, baunilha e madeira
aromatica. O sabor apresenta intensidade moderada, com leve picancia e persisténcia
aromética, o que a torna uma das especiarias mais utilizadas na confeitaria de
influéncia luso-brasileira.

Do ponto de vista histérico, a canela foi uma das especiarias mais valorizadas
no comércio europeu entre os séculos XV e XVIII, integrando as rotas maritimas que
conectavam Portugal ao Oriente. A presenca dessa especiaria na docaria
pernambucana reflete a influéncia da tradicdo portuguesa, que incorporou
intensamente ingredientes orientais em suas preparacfes doces, preparos como

cartola, bolo indiano, entre mais de 20 preparacdes listadas por Gilberto Freyre (2007).

Erva-doce,

A erva-doce (Pimpinella anisum L.) € uma planta originaria da costa
mediterranea, sendo cultivada ha milénios tanto para fins culinarios quanto medicinais.
Na gastronomia, utilizam-se principalmente seus frutos secos, popularmente
conhecidos como sementes, ricos em o6leo essencial (Evangelista; Rocha; Moreira,
2024).

Seu perfil sensorial é caracterizado por aroma intenso, adocicado e levemente
mentolado, remetendo ao anis e ao alcaguz. Essas caracteristicas conferem frescor e
complexidade aromatica as preparacdes, harmonizando especialmente com
ingredientes ricos em acucares, coco, mandioca e milho.

Na docaria pernambucana, destaca-se pela presenca em preparacées como o
Bolo Pé de Moleque, nas quais contribui para a formacdo do perfil aromatico
caracteristico do doce, além de ser ingrediente principal do confeito de festa, tipicos
do municipio Limoeiro do agreste pernambucano (Limoeiro, 2022), registrado na

Figura 1.
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Figura 1 - Registro de etapa da producgéo do confeito de festa

FONTE: Limoeiro (2022)

Cravo-da-india,

O cravo-da-india (Syzygium aromaticum) é o botao floral seco de uma arvore,
originaria da Indonésia (Aziz et al., 2023). Historicamente, figurou entre as especiarias
mais valiosas do comeércio mundial, desempenhando papel central nas rotas
maritimas e na expansao comercial europeia, 0 que favoreceu sua incorporacéo as
culinarias ocidentais, incluindo a portuguesa e, posteriormente, a brasileira (Cascudo,
1967).

Seu perfil sensorial € marcado por aroma intenso, quente e adocicado,
acompanhado por notas amadeiradas e levemente picantes. Na gastronomia, o cravo-
da-india € empregado tanto em preparacfes doces quanto salgadas, sendo utilizado
inteiro ou moido. Na confeitaria, integra bolos, compotas, doces em calda, biscoitos,
bebidas quentes e preparagfes a base de frutas, contribuindo para a construcdo de
perfis aromaticos complexos e equilibrados.

Na docaria pernambucana, o cravo-da-india destaca-se como uma das
especiarias mais recorrentes, estando presente em preparagdes como o Bolo de

Noiva Pernambucano, o Bolo Pé de Moleque, bolo Cavalcanti, manué (Freyre, 2007)
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sendo um dos protagonistas no que se refere a destas juninas e seus habitos

alimentares.

2.2.1.3 Leite de coco

O leite de coco é uma emulsédo do tipo 6leo-em-agua obtida a partir da trituracao
e prensagem do endosperma do coco (Cocos nucifera L.), podendo sua extracéo
ocorrer com ou sem adicao de agua, a quente ou a frio, e com ou sem a incorporagao
de aditivos (Teixeira, 1986).

O leite de coco pode ser classificado em quatro tipos tecnoldgicos, de acordo
com seu grau de processamento: natural, acucarado, concentrado e em po (Teixeira,
1986). Na docaria pernambucana, entretanto, predomina a utilizagéo do leite de coco
natural, tradicionalmente preparado de forma fresca ho momento da elaboracéo das
receitas, preservando seu aroma, sabor e caracteristicas sensoriais.

Embora o coqueiro fosse uma espécie nativa do sudeste asiatico, sua
introducéo no Brasil ocorreu ainda no periodo colonial, inicialmente na Bahia, onde
encontrou condi¢cdes edafoclimaticas favoraveis ao seu cultivo. Desde entdo, novas
introducdes de diferentes variedades foram realizadas ao longo dos séculos por
instituicbes de pesquisa e empresas privadas, ampliando a variabilidade genética da
espécie no pais e contribuindo para sua adaptacdo as condi¢cdes brasileiras. Esse
processo consolidou o0 coqueiro como uma das principais culturas tropicais do Brasil,
tornando o leite de coco e seus derivados ingredientes amplamente incorporados a
gastronomia nacional, especialmente a culinaria nordestina (Siqueira; Aragao;
Tupinamba, 2002).

Além de constituir um ingrediente amplamente empregado na docaria
brasileira, o leite de coco também ocupa posicdo de destaque na gastronomia
nacional, sendo utilizado na elaboracdo de sopas, guisados, molhos e outras
preparacdes associadas as celebracbes da Semana Santa e da Pascoa (Centro
Universitario Tiradentes, 2024). Na confeitaria, sua presenca € particularmente
marcante em preparos tradicionais das festas juninas associado geralmente ao milho
(Cascudo, 1967).
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2.2.1.4 Massa de mandioca

Também conhecida como carima ou massa puba, é um derivado da mandioca
(Manihot esculenta Crantz), uma raiz nativa da ameérica do sul domesticada ha mais
de 8.000 anos pelos povos nativos da regido da Amazonia.

Sua matéria-prima constitui uma das principais bases alimentares da culinaria
brasileira, e seus derivados manifestam-se de norte a sul do pais, estando presentes
na docaria, em preparacdes salgadas, bebidas e farinhas. Da farinha de mandioca a
tapioca, do tucupi ao beiju, da goma a massa puba, (Almeida, 1992) seus produtos
refletem a diversidade de técnicas de processamento desenvolvidas pelas populacdes
indigenas e posteriormente incorporadas as tradi¢cdes culinarias regionais.

Essa versatilidade consolidou a mandioca como um dos ingredientes mais
representativos da identidade gastrondmica brasileira, desempenhando papel
fundamental tanto na alimentacédo cotidiana quanto na composicédo de preparacoes
tradicionais e festivas (Xavier; Lima; Andrade, 2020)

A obtencéo desse ingrediente ocorre por meio da fermentacéo controlada das
raizes, pubagem, (Rossignoli, 2005) processo que modifica suas caracteristicas fisico-
guimicas e sensoriais, conferindo-lhe aroma, sabor e textura caracteristicos. Na
culinaria nordestina, a massa puba constitui um ingrediente tradicional, sendo
amplamente empregada na elaboracéo de bolos, mingaus e biscoitos.

Na docaria pernambucana, a massa puba destaca-se como ingrediente
fundamental em preparacdes tradicionais, como o Bolo Souza Le&o, o Bolo Pé de
Moleque e o Bolo Barra Branca. Nessas receitas, € frequentemente combinada a
ingredientes como ovos, aclcar e leite de coco, formando a base estrutural das
preparacdes e contribuindo para caracteristicas sensoriais marcantes, como textura
Umida, maciez e sabor levemente fermentado, que distinguem esses doces no

contexto da confeitaria regional (Freyre, 2007)
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2.3 SISTEMATIZAGAO CULINARIA

A Gastronomia, assim como qualquer outra area do conhecimento, possui uma
necessidade latente de sistematizacdo, tendo em vista a complexidade dos
fendmenos que compdem seu objeto de estudo e a constante interacao entre aspectos
técnicos, culturais, historicos e sociais.

Ao abordar essa tematica no campo da alimentacdo, € possivel identificar
exemplos de sistematizacdo culindria em diferentes contextos culturais, desde a
Franca, frequentemente considerada o bergco da gastronomia ocidental
contemporanea. Entre os principais exemplos desse processo destacam-se a
classificacdo dos molhos-mae, a estrutura hierarquica das brigadas de cozinha e a
consolidacdo de bases técnicas da confeitaria, elementos que contribuiram para a
organizacgao e transmissao do conhecimento gastronémico (Pellerano, 2013).

Segundo Gambato e Gongalves (2017), a producéo de registros escritos e de
livros de culinaria desempenhou papel fundamental na disseminacdo sistematizada
da cozinha francesa, além de contribuir para a padronizacdo de técnicas,
terminologias e métodos de preparo, consolidando-a como uma linguagem culinaria
prépria e amplamente reconhecida internacionalmente.

Fendmeno semelhante pode ser observado em paises do Oriente, como a
Coreia do Sul, onde se destacam iniciativas voltadas a documentacao, preservacao e
difusdo internacional de técnicas culinérias tradicionais, frequentemente apoiadas
pelo Estado (Monteiro, 2023). Essa sistematizacdo também se manifesta na
organizacao das preparacdes e na forma de consumo das refei¢cdes, exemplificada
pelo sistema dos banchan e pela classificacdo de pratos segundo suas técnicas de
preparo, bases e caracteristicas.

Entre as tradicfes culinarias brasileiras, uma das cozinhas que vem recebendo
maior destaque no que se refere aos processos de sistematizacdo € a mineira,
caracterizada pela forte presenca dos ingredientes: milho e mandioca, em sua base
alimentar. Esse movimento tem contribuido para a valorizacdo, documentacdo e
preservacdo de saberes e fazeres tradicionais, permitindo uma compreensdo mais
aprofundada de suas técnicas, ingredientes e praticas socioculturais associadas
(Minas Gerais, 2024).



25

3. METODOLOGIA

Esta pesquisa caracteriza-se por uma abordagem qualitativa, buscando
sistematizar os elementos que compdem os bolos tradicionais da docaria
pernambucana a partir de seus aspectos técnicos e produtivos configurando-se como
de objetivos descritivo, se propondo a identificar, organizar e classificar padroes,
praticas e categorias que constituem seu objeto de estudo.

A pesquisa foi desenvolvida por meio de levantamento bibliografico e
documental, com andlise de fontes como livros, registros historicos, receituarios
dossiés técnicos, entre outros. Por fim, trata-se de uma pesquisa de natureza aplicada,
uma vez que se propde a inferir a sistematizacdo de seu objeto de estudo, havendo
potencial de aplicacédo pratica no campo da gastronomia.

Para a sistematizacéo culinaria da docaria pernambucana a partir de bolos
pertencentes a esta, buscou-se utilizar enquanto referéncia uma adaptacdo dos
critérios de identificacdo cultural empregados pelo Instituto do Patrimdnio Historico e
Artistico Nacional (IPHAN) por meio do Inventario Nacional de Referéncias Culturais
(INRC). Tal instrumento fundamenta-se na identificacdo e organizacao de elementos
culturais que, em conjunto, expressam relacdes de pertencimento, continuidade
historica e construcao identitaria (Brasil, 2000).

Considerando os objetivos desta pesquisa e seu recorte especificamente
gastronémico, optou-se por uma adaptacao dos referenciais analiticos, justificando a
concentragdo da investigacdo em duas dimensdes consideradas estruturantes para a
compreensao da docaria pernambucana: os ingredientes e as técnicas. A escolha
dessas categorias fundamenta-se na compreensao de que 0s sistemas culinarios sédo
constituidos, entre outros fatores, pela interacdo entre matérias-primas e modos de
fazer (Minas Gerais, 2024). Dessa forma, a andlise dessas duas perspectivas
possibilitou a identificacdo de padrbes recorrentes, relacdes estruturais e elementos
de identidade cultural capazes de sustentar a base estrutural deste recorte da docaria
pernambucana.

Os dados obtidos por meio da pesquisa bibliografica foram organizados em
planilhas eletrbnicas e posteriormente categorizados segundo as dimensdes
analiticas previamente definidas: ingredientes e técnicas. O processo de
categorizacdo baseou-se, de maneira adaptada a revisao literaria, nos principios da

analise de conteudo propostos por Bardin (2016), especialmente no que se refere a
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classificacdo e agrupamento de elementos segundo caracteristicas comuns. A partir
dessa organizacéo, foram elaboradas matrizes de correlagdo com o objetivo de
identificar padrbes de recorréncia e relagdes estruturais entre os elementos
constituintes da docaria pernambucana, subsidiando sua sistematizacao culinéria.

Para a analise dos dados textuais e documentais das receitas, utilizou-se o
procedimento de categorizacdo proposto por Bardin (2016). As categorias foram
constituidas por exclusdo mutua, homogeneidade e fidelidade, permitindo agrupar os
ingredientes brutos por afinidade de origem e funcéo (como o agrupamento de leite,
manteiga e leite condensado sob a rubrica de 'Lacteos e derivados'), garantindo a
reducdo do universo de receitas para uma analise mais sistematica.

Para realizar uma analise mais consistente do perfil cultural dos bolos da
docaria pernambucana, optou-se por excluir das matrizes os ingredientes e as
técnicas presentes em apenas um elemento da amostra, como o uso de chocolate no
Bolo de Noiva Pernambucano. Essa decisdo fundamenta-se nos critérios de
representatividade e produtividade propostos por Bardin (2016), uma vez que
ocorréncias isoladas nao apresentam recorréncia suficiente para caracterizar padroes
culturais ou técnicos do conjunto analisado. A permanéncia desses elementos nas
tabelas comparativas poderia comprometer a interpretacdo dos dados, atribuindo
destaque excessivo a particularidades que néo refletem as caracteristicas
compartilhadas entre os bolos estudados. Dessa forma, buscou-se evidenciar os
aspectos mais recorrentes e significativos para a compreensdo da identidade da

docaria pernambucana.

3.1 CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Foram incluidas fontes bibliograficas e documentais que abordem diretamente
a docaria pernambucana, suas tradicdes, ingredientes e técnicas, contemplando
livros, artigos académicos, registros historicos, receituarios e dossiés técnicos.
Também serdo consideradas fontes que, embora nao tratem exclusivamente dos
bolos da docaria pernambucana, apresentem contribuicdes relevantes para a
compreensao de seus elementos estruturais, desde que possuam relacao direta com
0 contexto cultural e gastronémico regional.

Serdo excluidas fontes que ndo apresentem relagédo direta com o objeto de

estudo, bem como materiais de carater exclusivamente opinativo, sem fundamentacéo
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técnica ou histérica. Também n&do serdo incluidas fontes que tratem de outras
tradicdes culinarias sem estabelecer didlogo consistente com o contexto dos bolos da
docaria pernambucana, além de materiais que sejam limitados por taxas de acesso

ou semelhante.

3.2 PROCEDIMENTOS E INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS

Para coleta e organizacao de dados foi utilizado ferramentas como o Excel a
fim de cruzar e categorizar todas as informacfes coletadas, priorizando a
sistematizacao destas informacfes. Através da criagdo de uma matriz de andlise foi
possivel realizar, de maneira mais objetiva, a comparacao e categorizacdo de todos
os elementos pesquisados nas trés perspectivas relevantes para esta pesquisa:
tradi¢cdes, ingredientes e técnicas.

A definicdo de parametros como: fonte, preparacéo, principais ingredientes,
técnicas, base estrutural, contexto cultural e recorréncia foi importante para identificar
o potencial da criacdo de um sistema culinario para bolos da docaria pernambucana.

A coleta de dados foi realizada por meio de levantamento bibliografico e
documental, com a selecdo de fontes relevantes para o estudo da docaria
pernambucana, incluindo livros, artigos académicos, registros historicos, receituarios
e dossiés técnicos. A busca por producbes académicas podera ser conduzida em
bases de dados como o Google Scholar, o SciELO e o Portal de Periddicos CAPES,
além de catalogos de bibliotecas e acervos digitais.

A selecdo das fontes seguiu critérios previamente definidos, incluindo:
pertinéncia ao tema, considerando materiais que abordem diretamente a docaria
pernambucana ou elementos relacionados as suas tradi¢des, ingredientes e técnicas;
relevancia das informacdes, priorizando fontes que apresentem descricdes
detalhadas, analises ou registros consistentes das preparacfes; diversidade de
fontes, contemplando diferentes tipos de documentos, a fim de ampliar a compreenséao
do elemento estudado; e confiabilidade, considerando a procedéncia e a consisténcia

das informacdes apresentadas.
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3.3 ANALISE E PROCESSAMENTO DOS DADOS

Apos a selecgdo, foi realizada a leitura analitica do material, orientada pela
matriz de andlise brevemente descrita no item 3.2 A partir desse instrumento, foi
retidas e registradas informacdes referentes as preparacdes, seus elementos
estruturais e suas relacdes, permitindo a organizacdo sistematica dos dados
coletados. Esse processo possibilitou a identificagcdo de padrbes, recorréncias e
articulacdes entre os componentes dos bolos evidenciados da docaria pernambucana,
permitindo a pesquisa expor o potencial de sistematizacao culinaria de seu objeto de
estudo.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 SELECAO E CARACTERIZACAO DOS BOLOS DA DOCARIA
PERNAMBUCANOS

Considerando que a caracterizagdo de um sistema culinario depende da
observacdo de praticas alimentares efetivamente presentes no cotidiano da
populacdo, optou-se por delimitar o corpus desta pesquisa aos bolos tipicos que ainda
apresentam expressividade em ocorréncia no consumo contemporaneo em
Pernambuco. Tal recorte mostra-se fundamental para a pertinéncia da andlise
proposta, uma vez que permite compreender parte da docgaria pernambucana a partir
de manifestacdes que permanecem vivas na dindmica alimentar do estado. Além
disso, em razéo dos objetivos e das limitacdes inerentes a este trabalho, ndo foram
contempladas preparacdes cuja circulagcéo atual é restrita ou exclusivamente historica.

Em estudo realizado por Amaral et al. (2024), foi investigada a presenca de
bolos tradicionais pernambucanos em diferentes estabelecimentos comerciais da
cidade do Recife, incluindo majoritariamente cafeterias, padarias, confeitarias, lojas
de conveniéncia, supermercados e lanchonetes. A pesquisa identificou a ocorréncia
recorrente de sete preparacbes tradicionais: Bolo de Rolo, Bolo de Noiva
Pernambucano, Bolo Souza Leéo, Bolo Pé de Moleque a Moda de Pernambuco, Bolo
Barra Branca, Bolo Engorda Marido e Bolo Luiz Felipe, descritos por Gilberto Freyre
(2007). Os resultados evidenciam a permanéncia dessas receitas no circuito comercial
e alimentar da capital pernambucana.

Além dos bolos identificados na pesquisa supracitada, também foi incluido
neste estudo o Bolo de Bacia Pernambucano. A selecédo dessa preparacdo, também
descrita por Gilberto Freyre (2007), fundamenta-se em sua permanéncia no cotidiano
alimentar da populacdo nordestina evidenciado por Coutinho (2013), bem como em
sua relevancia historica e cultural mesmo diante das transformacgdes ocorridas ao
longo do tempo, conforme evidenciado por Gazal (2021b) onde este preparo segue

tradicionalmente comercializado em feiras livres, ruas e outros espacos publicos.
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4.1.1 Bolo barra branca

A preparagdo mais recente entre as receitas analisadas, o Bolo barra branca,
teve origem no municipio de Bezerros, no Agreste de Pernambuco, durante a década
de 1940. De acordo com Pernambuco (2020), seu surgimento esta associado a uma
tentativa de substituir a farinha de trigo pela massa de mandioca em um contexto de
escassez do insumo, decorrente das instabilidades econGmicas provocadas pela
Segunda Guerra Mundial. Inicialmente percebido como um resultado inesperado da
adaptacdo da receita original, o preparo foi bem recebido pelos consumidores e
gradualmente incorporado aos habitos alimentares locais, consolidando-se como um
dos representantes da docaria tradicional pernambucana.

Os ingredientes que compdem a preparacdo sao: agucar, corante amarelo,
fermento em p6 quimico, gordura hidrogenada ou manteiga, leite, leite de coco ou
agua, massa de mandioca — massa puba ou carimé -, ovos e sal (Gazal, 2021). As
técnicas que fazem parte desta preparacdo incluem: a fermentacdo pertencente a
etapa da pubagem da massa de mandioca (Rossignoli, 2005) atribuindo sabor
caracteristico de fermentacéo e leve acidez, além de alterar textura, consisténcia e
coloracdo da mandioca; a calda de acucar podendo ser compreendida tanto como
heranca das tradicbes doceiras luso-brasileiras (Lesnau, 2004) quanto como um
recurso tecnoldgico que favorece a homogeneizacdo dos ingredientes e a obtencao
de texturas caracteristicas (Gisslen, 2011). Tal procedimento contribui para a
producéo de bolos mais umidos e densos, atributos frequentemente associados as
preparacoes tradicionais do estado; e a extracao vegetal caracterizada pelo leite de
coco, quando usado.

As tradicGes associadas ao Bolo Barra Branca estédo fortemente relacionadas
a habitos de sociabilidade e a sua comercializacdo em padarias e estabelecimentos
especializados, muitos dos quais adquirem a preparacao diretamente de Bezerros,
municipio reconhecido como seu principal centro produtor. A relevancia econémica e
cultural desse mercado pode ser observada no volume de comercializacdo da
preparacao, cujo fornecimento para o estado de S&o Paulo alcanca aproximadamente
6.000 kg semanais (Lins, 2021). Essa ampla circulagdo contribui para a manutencéo
e difusdo do consumo do bolo para além de seu territorio de origem.

A tradicdo de consumo do Bolo Barra Branca também estd diretamente

vinculada as circunstancias de sua criagdo. A caracteristica textura embatumada que
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distingue a preparacgéao teria resultado das elevadas temperaturas alcancadas pelos
fornos industriais disponiveis a época, condicdo dificil de reproduzir nos fornos
domésticos entao existentes (Gazal, 2021). Esse processo deu origem a formacédo da
caracteristica camada clara em seu centro, conhecida como "barra branca", elemento
gue identifica a preparagdo e constitui sua principal marca distintiva, conforme

ilustrado na Figura 2.

Figura 2 - Representagéo Bolo barra branca

FONTE: Bastos (2012)

A importancia cultural do Bolo Barra Branca € evidenciada pelo Projeto de
Resolucdo n° 1344/2020, que propde seu registro como Patrimdnio Cultural Imaterial
de Pernambuco. A tramitacdo da proposta demonstra o reconhecimento institucional
da relevancia histérica (Pernambuco, 2020), cultural e econébmica da preparacao para

o estado, especialmente para o municipio de Bezerros.

4.1.2 Bolo de bacia

Apresentado por Gilberto Freyre (2007) na obra Acgucar, o Bolo de Bacia de

Pernambuco possui origens associadas aos fartes portugueses, tortas constituidas
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por camadas de massa intercaladas com diferentes recheios, como marmelada, fios
de ovos e marzipa. Tradicionalmente confeccionados em bacias ou pratos especificos
(Gazal, 2021).

Preparacdo atribuida também, inicialmente enquanto receita portuguesa, ao
Domingo rodrigues, cozinheiro particular de Dom Pedro Il, presente em obra datada
de 1680 — A arte da Cozinha — (Cavalcanti, 2017). O Bolo de Bacia (Figura 3) sofreu
alteracbes ao longo do tempo, tendo inicialmente em sua forma ja adaptada,
ingredientes base, apontados por Freyre (2007) como massa puba e leite de coco,
hoje normalmente substituidos por leite e farinha de trigo (Museu do acucar e doce,
2021b), também possui em sua composicdo 0s demais ingredientes: acucar;

manteiga, ovos e sal.

Figura 3 - Representacdo Bolo de bacia

FONTE: Henriques (2025)

As técnicas envolvidas na preparacao deste bolo sdo o método cremoso, que
promove a homogeneizacdo adequada dos ingredientes a partir da mistura inicial
entre gordura e agucar (Gisslen, 2011) agregando pouco ar antes da adigéo dos ovos,
e auxiliando no controle da formagé&o do glaten; Extracéo vegetal, através da utilizacdo
do leite de coco, recorrente nos preparos da docaria pernambucana, consiste na
extracdo da emulsdo aquosa do endosperma do fruto do coqueiro (Pernambuco,

[20057]), sendo as etapas do seu processo a trituracdo, a prensagem e a filtragéo.
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As tradicdes associadas ao Bolo de Bacia estéo relacionadas ao seu consumo
em feiras livres e a sua comercializacao por vendedores ambulantes, constituindo uma
preparacdo amplamente inserida no cotidiano alimentar da populagédo. Além disso, o
bolo é tradicionalmente consumido como lanche da tarde e integra o repertério de
merendas escolares em diferentes contextos regionais (Coutinho, 2013).

4.1.3 Bolo de noiva

O Bolo de Noiva Pernambucano, reconhecido em 2023 como Patrimonio
Cultural Imaterial de Pernambuco por meio do registro da Producdo Artesanal e
Praticas Socioculturais Associadas ao Bolo de Noiva de Pernambuco no Livro de
Registro dos Saberes (Pernambuco, 2026), possui como origem mais provavel a
influéncia do Christmas Pudding britanico, em razdo das semelhancas observadas em
seu modo de preparo, no uso de especiarias e em suas caracteristicas de
conservacao (Macédo, 2022).

Entretanto, a preparacdo ndo se restringe as influéncias britanicas. A
adaptacao da receita por meio da substituicdo de ingredientes europeus por inSumos
mais disponiveis no contexto local, assim como suas usuais decoracoes feitas em
acucar, aproxima o bolo das tradicdes doceiras portuguesas, especialmente daquelas
associadas a Ilha da Madeira (Cavalcanti, 2017).

Os ingredientes que fazem parte deste preparo sao: aclucar, manteiga, ovos,
farinha de trigo, ameixa seca, uvas-passas, frutas cristalizadas, chocolate, vinho e
especiarias diversas como noz-moscada, cravo em po e erva doce (Macédo, 2022).

As técnicas associadas a fabricacdo do Bolo de Noiva Pernambucano (Figura
4) incluem a maceracao/Infusdo das frutas cristalizadas e das uvas-passas em vinho
licoroso, procedimento que contribui para o desenvolvimento de aromas, sabores e
para a conservacdo da preparacdo. Destacam-se ainda a utilizacdo do doce de
ameixa em pasta cremoso (Brasil, 1978). A maturacdo do bolo ap0s seu preparo
permite a apuracdo dos seus sabores e a incorporacdo dos ingredientes nobres
(Macédo, 2022), e a aplicacdo da cobertura de acucar conhecida como glacé marmore
(Gisslen, 2011) sdo também elementos que conferem caracteristicas sensoriais e
tecnoldgicas distintivas a preparacao.

As tradicdes que permeiam o bolo de noiva incluem em sua maioria ritos de

passagem tradicionais como: festas de casamento, batizados, formaturas e festas de
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15 anos além de datas comemorativas como o Natal (Barros; Costa; Coutinho, 2020).
Embora historicamente relacionado a eventos festivos, o Bolo de Noiva tem ampliado
sua presenga Nnos circuitos comerciais contemporaneos, sendo frequentemente
encontrado em padarias, confeitarias e supermercados. sendo um dos bolos

pernambucanos tradicionais mais comercializados neste contexto (Amaral et al., 2024)

Figura 4 - Representag&o do Bolo de noiva Pernambucano

FONTE: Autoria prépria (2026)

4.1.4 Bolo de rolo

O Bolo de Rolo, considerado Patriménio Cultural e Imaterial do Estado de
Pernambuco pela Lei n° 13.436, de 24 de abril de 2008 (Pernambuco, 2008a), é um
dos principais representantes da docaria pernambucana (Figura 5). Sua origem €&
frequentemente associada as tradicdes da docaria portuguesa, especialmente ao
colchdo de noiva (Cavalcanti, 2017). No entanto também ha quem destaque sua
semelhanca com a bibinca, doce indo-portugués com origem conventual, como
representado na Figura 6 uma espécie de creme assado com intercalacdo de massas
e base de caramelo (Nunes, 2023)



Figura 5 - Representacdo do Bolo de rolo

FONTE: Cookidoo (s.d.).
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Ao abordar a relacdo entre o Bolo de Rolo e o colchdo de noiva portugués,
Cavalcanti (2017, p. 141) afirma:

No colchdo-de-noiva, substituimos o recheio de améndoa por creme de
goiaba, enrolando a massa em finas camadas, dai surgindo nosso bolo-de-
rolo — em Pernambuco, com uma delicadeza no fazer que o distingue do

rocambole carioca e de varia¢des dos outros Estados nordestinos.

A descricéo evidencia o processo de adaptacéo de uma preparacao portuguesa
ao contexto pernambucano, marcado pela substituicdo de ingredientes e pelo
aperfeicoamento técnico que resultou em uma identidade propria para o bolo.

Segundo Freyre (2007), os ingredientes que compdem essa tradicional iguaria
nordestina sdo acgucar, farinha de trigo, manteiga, ovos e doce de goiaba. Uma
combinacdo simples de ingredientes que confere, porém, caracteristicas que
distinguem este preparo entre os tradicionais da dogaria pernambucana.

Entre as principais técnicas associadas a fabricagéo do Bolo de Rolo destacam-
se 0 método cremoso e a técnica roulade (Gisslen, 2011), caracterizada pelo
enrolamento de finas camadas de massa, procedimento também empregado na
producédo de rocamboles e ilustrado na Figura 7. Destaca-se ainda a utilizacdo do
doce em pasta cremoso, tradicionalmente feito a partir da fruta tropical goiaba
(BRASIL, 1978), mas que vem dividindo espaco com outros sabores, como doce de
leite e brigadeiro (Araujo, 2021), bem como o periodo de descanso apds a montagem,
responsavel pelo assentamento e integracdo das camadas que compdem a

preparacao.
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Figura 7 - Técnica roulade associada ao Bolo de rolo executada em docaria de Recife/PE

FONTE: Autoria propria (2026)

As tradicBes associadas ao Bolo de Rolo abrangem tanto habitos alimentares
cotidianos, como o consumo no café da manhd e nos lanches da tarde, quanto
espacos urbanos de comercializacdo, a exemplo de padarias, lanchonetes e docerias.
Além disso, a preparacdo esta presente em momentos de sociabilidade, sendo
frequentemente servida na recepcao de visitas e em encontros familiares (Aradjo,
2021).

4.1.5 Bolo engorda marido

O Bolo Engorda-marido, também conhecido como bolo mole, bolo de leite ou
baeta, foi descrito por Freyre (2007) em sua obra Aglucar como uma das preparacdes
tradicionais da docaria pernambucana. Assim como outros doces da regido, sua
formulacéo sofreu alteracdes significativas ao longo do tempo. Enquanto as receitas
mais antigas apresentavam uma proporcado consideravel de farinha de trigo,

correspondente a aproximadamente 30% da preparacao, as versées contemporaneas
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reduziram substancialmente esse ingrediente, aproximando-se das caracteristicas de
um creme assado.

O Bolo Engorda-marido constitui uma preparacdo popular da culinaria
nordestina. Sua denominagcdo remete a representacdes tradicionais dos papéis
femininos, associadas ao cuidado do lar e ao preparo dos alimentos. Em obra de
Raimundo Carrero, citada por Costa (2019), o bolo € mencionado no contexto do
aprendizado doméstico atribuido as mulheres e de sua funcéo de servir os maridos,
evidenciando valores culturais historicamente presentes na sociedade brasileira.

Variando de formulacédo dentro e fora do estado, O bolo pode levar, além de
trigo, ovos e manteiga: leite condensado, leite de coco, leite, e até especiarias como
canela em receitas mais tradicionais (Freyre, 2007).

O Bolo Engorda-marido pode ser interpretado como dentro da categoria dos
cremes assados (Gisslen, 2011), apresentando caracteristicas semelhantes as de um
pudim em razao da elevada proporcao de liquidos empregada em suas receitas. Essa
composicdo contribui para uma textura macia, Umida e pouco aerada, distinguindo-o
dos bolos convencionais a base de farinha. Outras técnicas associadas ao preparo
incluem o banho-maria tradicional, método de coccdo indireta que proporciona
aquecimento lento e uniforme da preparacdo, podendo ser observado na imagem
8, contribuindo para a textura caracteristica da desta (Gisslen, 2011), além da
extracdo vegetal empregada na obtencédo do leite de coco quando este ingrediente

integra a receita.

Figura 8 - Representagdo do Bolo engorda-marido

FONTE: Dicas e receitas da celly (2024)
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Entre as tradi¢cdes de consumo associadas ao Bolo Engorda-marido, destacam-
se sua presenca nas festividades juninas, ocasido em que algumas variacOes da
receita incorporam milho verde, adaptando-se aos ingredientes e costumes
caracteristicos do periodo. Além disso, a preparacdo integra habitos alimentares
cotidianos, sendo consumida com frequéncia em lanches da tarde. Conforme
observado por Amaral et al. (2024), o bolo também esta presente em
estabelecimentos comerciais como padarias, lanchonetes, supermercados e docarias

de Recife.

4.1.6 Bolo Luiz Felipe

No ambito das tradigbes familiares, o Bolo Luiz Felipe destaca-se como uma
das preparacfes mais representativas da docaria pernambucana, ao lado do Bolo
Souza Ledo. Criado no século XIX, o bolo presta homenagem ao senador do Império
Luiz Felipe de Souza Ledo, proprietario dos engenhos Tapera e Santo Inacio,
localizados em Pernambuco (Junior, 2024).

Sua singularidade entre os bolos pernambucanos reside na presenca do queijo
entre seus ingredientes, mais especificamente o Queijo do Reino (Figura 9), produto
tradicionalmente apreciado em Pernambuco, estado reconhecido como seu principal
mercado consumidor brasileiro (Leite, 2021). Em algumas versdes contemporaneas
da receita, esse ingrediente pode ser substituido por outros tipos de queijo de maior

acessibilidade, sem que a preparacao perca sua identidade basica.

Figura 9 - Representacdo do Queijo do reino

FONTE: Leite (2021)
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Além do Queijo do Reino, os demais ingredientes que compdem essa
tradicional preparacdo pernambucana sdo acgucar, farinha de trigo, leite de coco,
manteiga e ovos (Freyre, 2007).

Esta preparacdo compartilha técnicas ja descritas em preparos anteriores,
entre elas o aclcar em calda, utilizado para favorecer a homogeneizacdo dos
ingredientes; o banho-maria tradicional, que proporciona uma cocc¢ao lenta e uniforme;
e a categoria dos cremes assados, a qual a preparagao se aproxima em razao de sua
elevada proporc¢éao de liquidos. Destaca-se ainda o método cremoso, empregado para
promover a adequada incorporacdo dos ingredientes e contribuir para a textura
caracteristica do produto final (Gisslen, 2011).

As tradi¢des associadas ao consumo do Bolo Luiz Felipe(Figura 10) abrangem
tanto datas comemorativas, como as festas juninas e natalinas, quanto ocasides
cotidianas. Em razdo da presenca de ingredientes pereciveis e do clima tropical, a
preparacao é tradicionalmente consumida pouco tempo apdés ser servida, evitando
gue estrague ou se torne impropria para o consumo (Junior, 2024). Tal caracteristica
nao representa um obstaculo a sua permanéncia nos habitos alimentares locais, uma

vez que o bolo permanece amplamente apreciado e consumido.

Figura 10 - Representacdo do Bolo Luiz Felipe
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FONTE: Autoria propria (2026)
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4.1.7 Bolo pé de moleque

Considerado um dos bolos tradicionais mais aroméaticos da docaria
pernambucana, o Bolo Pé de Moleque tem sua origem associada ao bolo preto
madeirense e as Alcomonias de influéncia luso-arabe. Essas preparacdes
compartilham caracteristicas relacionadas ao uso de especiarias, melaco e longos
periodos de conservacao, elementos que contribuiram para a formacéo da identidade
sensorial do bolo pernambucano. Apesar das semelhancas histéricas, o Bolo Pé de
Moleque de Pernambuco (Figura 11) distingue-se do doce pé de moleque tradicional,

constituindo uma preparacéo prépria da docaria regional (Soares, [2026]).

Figura 11 - Representacdo do Bolo pé-de-moleque

Descrito por Freyre (2007), o Pé de Moleque, trata-se de uma iguaria
compartilhada por diferentes estados do Nordeste brasileiro, embora apresente
caracteristicas proprias em Pernambuco, vindo a ser denominado como a Moda
Pernambucana. Tradicionalmente, sua composicao inclui agucar de segunda — Menos
refinado — em alguns casos também sendo utilizado melado de cana ou rapadura,
castanha de caju, cravo-da-india, erva-doce, leite de coco, manteiga, massa de

mandioca, ovos e sal. Também € comum a utilizacdo de café e canela, ingredientes
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que contribuem para a intensificacdo do aroma e do sabor caracteristicos da
preparacao.

As técnicas associadas ao Bolo Pé de Moleque incluem a fermentacédo da
massa de mandioca, ingrediente recorrente na dogaria pernambucana, e a extragao
vegetal, expressa pelo uso do leite de coco e da infusdo do café. Também se
destacam o preparo do aclcar em calda e a maceracao das especiarias, realizada
durante o pré-preparo da receita com o objetivo de potencializar a liberacao de aromas
e sabores caracteristicos da preparacdo (Soares, [2026]).

As tradicdes de consumo associadas ao Bolo Pé de Moleque o vinculam
diretamente as festividades juninas, nas quais é reconhecido como uma das
prepara¢fes mais emblematicas da culinéria pernambucana, ao lado dos tradicionais
derivados de milho (Uira, 2022).

Sua relevéancia cultural é especialmente evidenciada no Sao Jodo de Caruaru,
onde a preparacéo integra o tradicional circuito das Comidas Gigantes por meio do Pé
de Moleque Gigante, representado na imagem 12, evento que reline moradores e
turistas em torno da valorizacdo da gastronomia regional. Com edic6es que ja
alcancaram cerca de 20 metros de comprimento e duas toneladas(Acessa Caruaru,
2026), a iniciativa reforca o papel da iguaria como simbolo da identidade alimentar e

das celebracdes juninas do estado.

Figura 12 - Bolo pé-de-moleque gigante Caruaru/PE

FONTE: Festa (2024)
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4.1.8 Bolo Souza Leédo

Juntamente com o Bolo de Noiva Pernambucano e o Bolo de Rolo, o Bolo
Souza Ledo (Figura 13) integra o seleto grupo de bolos tradicionais pernambucanos
reconhecidos como patrimdnio cultural imaterial do Estado. Seu reconhecimento
ocorreu por meio da Lei n®13.428, de 16 de abril de 2008, em virtude de sua relevancia
para a historia e a identidade da docaria regional (Pernambuco, 2008b)

Figura 13 - Representacdo do Bolo Souza Le&o

FONTE: Autoria Prépria (2026)

Sua origem é atribuida a Dona Rita de Cassia Souza Le&o Bezerra Cavalcanti,
gue teria desenvolvido a receita, em uma tentativa de ofertar algo Unico e especial,
por ocasido da visita da comitiva imperial de Dom Pedro Il e da Imperatriz Teresa
Cristina a Pernambuco (Shinohara, 2013), sendo a familia tradicional Souza Leé&o,
responsavel por suas hospedagens.

Por muito tempo, a receita foi considerada patriménio exclusivo da familia
Souza Ledo, sendo transmitida entre geracdes de forma restrita. Essa caracteristica

evidencia ndo apenas a valorizacdo dos saberes culinarios familiares, mas também o



44

papel da alimentacdo como elemento de distingdo social, memoria e preservagéo de
tradi¢coes (Shinohara, 2013).

Os ingredientes tradicionalmente utilizados na elaboragéo dessa preparagéao
sdo: aclcar, cachaca, especiarias diversas, leite de coco, manteiga, massa de
mandioca, ovos, e bastante gemas (Shinohara, 2013).

As técnicas empregadas na elaboracdo do Bolo Souza Ledo incluem a
fermentacdo decorrente da pubagem para a obtencdo da massa de mandioca
(Rossignoli, 2005), processo compartilhado com outras preparagdes tradicionais da
docaria pernambucana. Destaca-se ainda a extracdo vegetal, representada pelo uso
do leite de coco, e o preparo do acucar em calda, técnica frequentemente associada
as tradices da docaria conventual. Além disso, a preparacao pode ser compreendida
como um creme assado (Gisslen, 2011), sendo tradicionalmente submetida ao banho-
maria, método que favorece uma cocc¢éao lenta e uniforme, adequada a delicadeza de
sua estrutura.

O Bolo Souza Ledo, além de ser tradicionalmente consumido em festejos
juninos e comercializado em padarias e docerias de Recife e de outras localidades
pernambucanas (Ramos, 2011), apresenta uma das mais peculiares tradicbes de
servico entre as preparacfes analisadas. Historicamente, era servido em recipientes
de porcelana ou cristal, como ilustrado na Figura 14, pratica que evidencia sua
associacao as elites agucareiras e ao contexto aristocratico dos antigos engenhos

pernambucanos (Nunes, 2014).

Figura 14 - Bolo Souza Le&o e seu servico tradicional

FONTE: Shinohara (2013)
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Para verificar a recorréncia dos ingredientes de maneira sistematizada, foi

elaborada uma matriz de andlise, expressa no Quadro 1, contendo todos os

ingredientes identificados nas referéncias utilizadas para cada preparo selecionado.

Os ingredientes foram registrados individualmente, possibilitando a observacdo de

sua frequéncia, sendo ordenados e destacados de acordo com sua recorréncia.

Este mesmo procedimento se aplica a observacao da recorréncia das técnicas

associadas a selegéo dos bolos tradicionais pernambucanos.

Quadro 1 - Recorréncia de ingredientes da selecéo de bolos tradicionais de Pernambuco

PREPARACOES
INGREDIENTES Bolo Bolo Bolo | Bolo Bolo Bolo . Bolo
. Bolo Pé de

Barra de de de Engorda Luiz Moleque Souza

Branca | Bacia | Noiva | Rolo Marido Felipe q Ledo
Agﬂcar X X X X X X X X
Manteiga X X X X X X X X
ovos X X X X X X X X
Farinha de trigo X X X X X
Leite de coco X X X X X
Canela X X X X
Massa de x x
mandioca X X
Fermento
guimico em pé X X X

Noz-moscada

Cravo da india

Erva-doce

Gema

Ameixa seca

Café

Cachaca

Castanha de caju

Chocolate

Corante amarelo

Doce de goiaba
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Frutas
cristalizadas X

Leite
condensado X

Mel de engenho X

Queijo do Reino X

Rapadura X

Uvas-passas X

Vinho X
FONTE: Autoria Prépria (2026)

A partir dessa matriz, os ingredientes foram agrupados segundo a ldgica
adaptada de categorizacdo de Bardin (2016), sendo reunidos em categorias
construidas a partir de atributos compartilhados. Essa etapa possibilitou sintetizar os
dados obtidos, reduzindo a disperséao causada por ingredientes de ocorréncia isolada
e favorecendo a identificacdo de padrdes comuns entre as preparacoes analisadas.

Os ingredientes foram agrupados em categorias definidas a partir de
caracteristicas compartilhadas, considerando fungdes tecnologica e matérias-primas.
Estabelecendo categorias como bebidas alcodlicas, composta por vinho e cachaga, e
derivados da cana-de-acucar, reunindo acgucar, mel de engenho e rapadura.

Com o objetivo de evidenciar padrdes de recorréncia entre as preparacoes
analisadas, ingredientes de ocorréncia isolada ndo foram considerados na etapa
comparativa, uma vez que sua inclusdo ndo contribuiria para a identificacdo de
tendéncias comuns no conjunto estudado, como é o caso da utilizacdo do chocolate,
uvas-passas, ameixa seca e frutas cristalizadas, ingredientes aqui exclusivos do Bolo
de Noiva Pernambucano.

Alguns ingredientes recorrentes entre as preparacfes analisadas ndo foram
agrupados em categorias especificas, uma vez que ndo apresentavam caracteristicas
suficientemente homogéneas para justificar sua inclusdo em conjuntos mais amplos
sem comprometer a precisdo da analise. Nesses casos, 0s ingredientes foram

mantidos de forma individualizada, como ocorre com a farinha de trigo (Tabela 1).
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Tabela 1 - Distribuicdo percentual da Recorréncia de ingredientes categorizados(n=8)

Categorias/Ingredientes Recorréncia (%)

Derivados da Cana de acucar 100
(agucar, mel de engenho e rapadura)

Ovos e derivados 100
(Ovo e gema)

Lacteos e derivados 100
(leite, leite condensado e queijo do reino)

Frutas tropicais e derivados

(doce de goiaba, leite de coco e castanha 87,5
de caju)
Farinha de trigo 62,5
Especiarias diversas
(Canela, noz moscada, cravo-da-india e 50
erva-doce)

Massa de mandioca 50

Fermento quimico em pé 37,5

Bebidas Alcodlicas
(Vinho e cachaca)

FONTE: Autoria propria (2026)

25

A partir dos resultados expressos na tabela 1 é possivel ainda observar a maior
expressdo de recorréncia, caracterizado enquanto igual ou acima de 50%, nas
Categorias/Ingredientes: Derivados da Cana de acUcar, Especiarias diversas, Farinha
de trigo, Frutas tropicais e derivados, lacteos e derivados, Massa de mandioca além
de Ovos e derivados. Representando, em alguns dos casos, a base da confeitaria

como um todo (Gisslen, 2011).

4.3 RECORRENCIA DAS TECNICAS

Para a andlise das recorréncias das técnicas associadas aos objetos de estudo,
nao se mostrou necessaria a elaboracdo de categorias, uma vez que foi observada
elevada frequéncia de compartilhamento entre as preparacdes analisadas.

As principais exceg¢fes, como observadas no Quadro 2, foram a técnica de
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roulade, associada ao Bolo de Rolo, e o glacé marmore, interpretado neste trabalho
como uma técnica decorativa tradicional do Bolo de Noiva Pernambucano. Dessa
forma, optou-se pela andlise individual das técnicas, permitindo evidenciar tanto os

elementos comuns quanto as especificidades de cada preparo.

Quadro 2 - Recorréncia de Técnicas da selecdo dos bolos tradicionais de Pernambuco

Preparacdes
Técnicas Bolo Bolo | Bolo | Bolo Bolo Bolo Bolo pé de Bolo
barra de de de engorda Luiz moleque Souza
branca | bacia | noiva | rolo marido Felipe Ledo
Extracdo vegetal X X X X X
Fermentacédo X X X X
Método cremoso X X X X
Acucar em calda X X X
Banho-Maria X X X
Creme Assado X X X
Doce em pasta X X
Maceracédo/Infuséo X X
Maturacéo X X
Roulade X
Glacé marmore X

Fonte: Autoria propria (2026)

As técnicas que mais se destacaram nesta analise foram a extracdo vegetal,
representada pelo uso do leite de coco, a fermentacdo, presente na pubagem da
massa de mandioca, e 0 método cremoso. Embora tenham apresentado recorréncia
em 50%, das preparacfes analisadas, como destacado na Tabela 2, essas técnicas
manifestaram-se por meio de um unico elemento ou processo especifico, ndo sendo
observadas variacdes significativas em suas formas de aplicacdo entre os diferentes

preparos.
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Tabela 2 - Distribuicao percentual da Recorréncia de técnicas(n=8)

Técnicas Ocorréncia em percentual (%)
Extracdo vegetal 62,5
Fermentacéo 50
Método cremoso 50
AclUcar em calda 37,5
Banho-Maria 37,5
Creme assado 37,5
Doce em pasta 25
Maceracgao/Infusdo 25
Maturacdo 25

FONTE: Autoria propria

A partir dos resultados expressos na tabela 2 é possivel ainda observar a maior
expressdo de recorréncia, caracterizado enquanto igual ou acima de 50%, nas
Técnicas: Extracdo vegetal, Fermentacdo e Método cremos. Representando, em

alguns casos, a base da gastronomia Brasileira (Cascudo, 1967).
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5. CONCLUSAO

Este estudo evidenciou que os bolos Barra Branca, de Bacia, de Noiva
Pernambucano, de Rolo, Engorda-marido, Luiz Felipe, Pé-de-moleque e Souza Ledo
constituem importantes formas de expressao da docaria pernambucana, passiveis de
sistematizacdo a partir do levantamento de seus ingredientes, técnicas de preparo e
tradicdes de consumo.

Por meio da andlise de recorréncia dos ingredientes, foi possivel identificar os
derivados da cana-de-acucar, as especiarias, a farinha de trigo, as frutas tropicais e
seus derivados, os lacteos e derivados, a massa de mandioca e os ovos e derivados
como os principais indicadores desse recorte da docaria pernambucana.

Da mesma forma, a analise das técnicas empregadas permitiu destacar a
extracdo vegetal, a fermentacdo e o método cremoso como marcadores técnicos
recorrentes dessas preparacgoes.

A analise permitiu observar que determinadas técnicas apresentaram menor
diversidade de aplicacdo em comparacédo as demais. A fermentacdo foi identificada
apenas no processo de pubagem da massa de mandioca, ao passo que a extracao
vegetal esteve restrita a obtencdo do leite de coco. Longe de representar uma
limitacdo metodoldgica, esse comportamento evidencia a estreita relacdo dessas
técnicas com matérias-primas especificas, cuja recorréncia contribui para caracterizar
a identidade técnica da docaria pernambucana.

Em conjunto, esses resultados demonstram que a docaria pernambucana
apresenta um conjunto consistente de ingredientes e técnicas que Ihe conferem
identidade propria, reforcando seu valor como patriménio cultural e contribuindo para
a documentacéo e compreensao dos saberes gastronémicos tradicionais do estado.

Embora este estudo tenha se concentrado na sistematizacdo de um conjunto
representativo de bolos tradicionais da docaria pernambucana, seus resultados
apontam possibilidades para o desenvolvimento de pesquisas futuras. Entre elas,
destacam-se a ampliacdo do levantamento para outras categorias da docaria
pernambucana, assim como a sua docaria como um todo, a investigacdo das
variacfes regionais das preparacdes e a elaboracéo de instrumentos de classificacédo

culinaria aplicaveis ao patriménio alimentar brasileiro.
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