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APRESENTACAO

Apresentamos o0s sabores pernambucanos através da cultura
gastrondmica contemporanea, destacando o mais recente patriménio
cultural imaterial do Estado: o bolo de noiva pernambucano.

Aqui, compartilhamos sua historia, ingredientes, receitas, métodos de
preparo e as simbologias associadas a iguaria.

Este catalogo é fruto de uma pesquisa realizada no Mestrado
Profissional do Programa de Pds-Graduagcdo em Histéria da
Universidade Catdlica de Pernambuco.

Seu objetivo € promover as praticas culturais e gastrondmicas locais
para pesquisadores, estudantes e entusiastas da culinaria da "terra dos
altos coqueiros’, além de estimular o interesse pela rica cultura
gastrondmica de Pernambuco.
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A ORIGEM

O fruitcake, doce tradicional inglés consumido nas ceias natalinas e
frequentemente presenteado entre as familias daquela regiao, teve
como origem um mingau de ameixas que evoluiu para o prestigiado
pudim de natal e, em sequida, passou a adocar os paladares nas
celebracbes de casamento da realeza, com merecido lugar de
destaque.

O bolo de frutas elaborado para o casamento da Rainha Vitoria
com o Principe Albert, em 1840, na Inglaterra, tornou-se

um marco na decoracao desses eventos e agregou
simbolismos ao fruitcake, dando origem, entdo,

ao tradicional bolo de noiva.

A literatura e o saber popular sugerem que a massa

do bolo de noiva, uma derivacao da referida receita,

foi transmitida ao longo do tempo e, chegando ao
Brasil, foi adaptada com ingredientes locais, agregando
sabores e identidade cultural em celebrag¢des e festividades.

Imagem 2. A Origem
Fonte: Canva. Disponivel em: https://www.canva.com
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CHRISTMAS CAKE

Imagem 4. Christmas Cake
Fonte: Canva. Disponivel em: https://www.canva.com

Registros gastronémicos indicam que
a receita do celebrado Christmas
Cake, também derivado do fruitcake,
um bolo com ingredientes marcantes
e de alto custo, foi introduzida no
Brasil pelos colonizadores ingleses no
inicio do seculo XIX, especialmente na
regido nordeste. E na “terra dos altos
coqueiros’, passou por adaptacoes
locais.

Tal fusdao permitiu a disseminacao do
produto que trouxe identidade
gastronomica e cultural para o Estado
de Pernambuco.



RECEITA
CHRISTMAS CAKE

150 ml de uisque

150 g de manteiga amolecida

150 g de agucar mascavo

5 ovos batidos

150 g de farinha de trigo

2 colher de cha de fermento em po
50 g de améndoas moidas

50 g de améndoas inteiras

200 g de passas de Corinto
200 g de passas

100 g de figos secos picados
100 g de cerejas glaceadas,
cortadas

100 g de cascas citricas mistas
1 colher de cha de especiarias
mistas

raspas de 1limao

25 g de gengibre cristalizado
triturado

Fonte: Receita de familia do acervo pessoal da autora
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RECEITA
BOLO DE NOIVA
(FAMILIA QUEIROGA)

1 copo de vinho Moscatel

600 g de ameixa com caro¢o
500 g de uva-passa sem semente
300 g de castanha de caju picada
500 g de frutas cristalizadas

agua filtrada

1kg de manteiga

1kg de acucar

1kg de farinha de trigo peneirada
2 copos de leite

12 ovos

8 colheres de sopa de Nescau
raspas de noz-moscada (a gosto)
raspas de 1limao verde

1 colher de sopa de baunilha

1 colher de sopa rasa de fermento
1 pitada de sal

Fonte: Receita de familia do acervo pessoal da autora 1 1



BOLO DE NOIVA

O bolo de noiva, também conhecido
como bolo de frutas, € basicamente
consumido no Nordeste do Brasil, mas o
Estado de Pernambuco se destaca pela
forca e personalidade que imprime ao
produto.

O preparo robusto dispensa recheios e
& caracterizado por notas marcantes de
frutas secas, especiarias e vinho.
Algumas receitas incorporam uma
camada superior de pasta de
améndoas, nozes ou castanhas de cajuy,
para ser finalizada com uma cobertura
clara, citrica e resistente, que confere
requinte e delicadeza a preparagao.

Imagem 5. Em Fatias
Fonte: Canva. Disponivel em: https://www.canva.com
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PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL
DE PERNAMBUCO

Reconhecido como um elemento central nas celebragcdes do
Estado de Pernambuco, o Bolo de Noiva se tornou um simbolo
regional, assim como suas praias, aguas cristalinas e diversidade
cultural.

A receita transcendeu os limites das cozinhas dos antigos
engenhos e sobrados pernambucanos, alcancando diversas partes
do Brasil, mas entre as terras desse lugar, permaneceu unico em
sabores e tradicoes.

Em dezembro de 2023, as praticas socioculturais associadas ao
Bolo de Noiva Pernambucano foram oficialmente reconhecidas, e
o titulo de Patrimoénio Cultural Imaterial do Estado devidamente
consignado no Livro dos Registros de Saberes.
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Imagem 7. Compilado de imagens (Ingredientes)
Fonte: Canva. Disponivel em: https://www.canva.com)

FRUTAS E VINHO

As frutas secas,
devidamente
higienizadas e picadas a
gosto, devem ser
maceradas em vinho
(Porto ou Moscatel), a
depender do modo de
fazer, receita ou tradicao
das familias, e
posteriormente
misturadas ao doce de

'« _ameixa que sera utilizado
¥ o4& em momento oportuno.




PRIMEIRO PREPARO

As passas desidratadas podem
ser maceradas em vinho por dias
ou meses, dependendo da receita
utilizada.

As ameixas, cortadas em pedacos
nao muito pequenos, devem
permanecer de molho em agua
por, pelo menos, 1dia.

Apos 24 horas, levar ao fogo as
ameixas hidratadas e o acucar
para o preparo do doce, ao qual
serao adicionadas as frutas
cristalizadas picadas e as passas
maceradas.

Imagem 8. Frutas Maceradas (Foto: Ed Machado) 1 6
Fonte: Folha de Pernambuco. Disponivel em: https;//www.folhape.com.br
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INGREDIENTES

Os ingredientes que compdem
a receita do bolo de noiva sao
variados e originais.

A adicao de especiarias,
oleaginosas, frutas e vinhos aos

ingredientes tradicionais,
proporciona uma explosao de
sabores peculiares e

caracteristicos a preparacao,
resultando em uma massa
densa e escura, que, depois de
assada, deixa marcas na
memoria afetiva de quem
degusta o preparo.

Imagem 10. Compilado de imagens (ingredientes II)
Fonte: Canva. Disponivel em: https;//www.canva.com
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SEGUNDO PREPARO

Os insumos devem  ser
misturados em  recipiente
limpo, amplo, e incorporados,

preferencialmente, na
sequéncia descrita: manteiga,
acucar, OVOS, farinha,

chocolate, leite e vinho; doce
de ameixa, passas maceradas,
frutas cristalizadas, especiarias,
oleaginosas, sal e fermento.

A massa, quando finalizada,
apresenta textura densa,
escura e perfumada.

Imagem 11. A batedeira (Foto: Ed Machado)
Fonte: Folha de Pernambuco. Disponivel em: https;//www.folhape.com.b
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https://cdn.folhape.com.br/img/pc/450/450/dn_arquivo/2023/07/edw-4821.jpg

OS PROXIMOS
PASSOS..

Untar, forrar a forma com papel
manteiga e verter a porcao de
massa para ir ao forno.

Quando assado e totalmente
frio, o) bolo deve  ser
desenformado e decorado, se
for o caso.

A decoragao tem inicio com o
glacé marmore ou com outra
técnica desejada (trabalhos de
bicos, rendas de acucar, flores
naturais ou comestiveis e outras
técnicas).

Finalmente, serve-se o bolo em
fatias generosas.

Imagem 13. A massa (Foto: Ed Machado)
Fonte: Folha de Pernambuco. Disponivel em: https://www.folhape.com.br
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https://cdn.folhape.com.br/img/pc/450/450/dn_arquivo/2023/07/edw-4821.jpg

Imagem 14. A massa do bolo 2 ’I
Fonte: Canva. Disponivel em: https://www.canva.com
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ASSANDO

A MASSA
A Massa, devidamente
porcionada em formas

adequadas, deve ser assada
em forno pré-aquecido pelo
tempo necessario, até que o
bolo esteja uniformemente
dourado e firme.

Esse processo é essencial para
realcar 0S sabores,
assegurando a plena
expressao do potencial
gustativo do produto.
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Fonte: Leouve - Leia. Ouga. Veja. Disponivel em: https://leouve.com.br

Imagem 15. Pronto para assar | (Freepik)



Imagem 16. Pronto para assar Il (Freepik)
Fonte: Leouve - Leia. Ouga. Veja. Disponivel em: https://leouve.com.br

POR QUANTO
TEMPQO?

Devido a sua densidade e riqueza
de ingredientes, o bolo de noiva
geralmente é assado em forno
semi industrial, a vapor e em alta
poténcia, para garantir que o
processo de cocg¢ao alcance o
melhor resultado.

Caso nao seja possivel, como
alternativa, deve-se introduzir um
recipiente com agua durante o
tempo de cozimento da massa do
bolo, para garantir a umidade
necessaria.

23



Imagem 17. Poas e Pérolas
Fonte: Canva. Disponivel em: https:;//www.canva.com
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RECEITA DE FAMILIA

(Familia Queiroga)
Glacé Marmore tradicional

100 g de claras;

1,5 kg de acucar refinado e peneirado
em trama fing;

100 ml de sumo de [imao (trés limoes).

Modo de fazer:

Bater as claras em neve (em recipiente de
vidro);
Adicionar o acucar até obter uma mistura
homogénea e firme;
Incorporar lentamente o sumo do limao e
reservar, _
Juntar o agucar peneirado a mistura até 4
desgrudar das maos; '
Manter coberto com pano umido.

Imagem 18. Glacé Real 2 5
Fonte: Canva. Disponivel em: https://www.canva.co



DETALHES
ACUCARADOS

No processo decorativo, o bolo
deve ser manipulado com
cuidado, para garantir sua
inteireza.

O pré-marmore, previamente
preparado, deve ser aplicado
sobre o bolo em uma camada
fina e delicada.

Em seguida, uma base mais
espessa de glacé marmore pode
ser modelada na parte externa
do bolo, conferindo leveza a
decoracao e  possibilitando
diversas técnicas de finalizacao.

Imagem 19. Compilado de imagens (Foto: Ed Machado)
Fonte: Folha de Pernambuco. Disponivel em: https://www.folhape
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TECNICAS

O trabalho com bico na
confeitaria de bolos é
bastante diversificado.

Uma gama de elementos
pode ser criada pelas
maos habilidosas de
confeiteiras e
confeiteiros,

profissionais ou nao,

resultando em
elaboradas e atraentes
obras de arte

comestiveis.

Imagem 20. Compilado de imagens (Finalizado)
Fonte: Canva. Disponivel em: https;//www.canva.com
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A DELICADEZA DA DECORACAQ
DE BOLOS
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Imagem 21. Arabescos 2 8

Fonte: Canva. Disponivel em: https:;//www.canva.com
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Os bolos decorados passaram de A criatividade e o design sdo
tradicionais sobremesas para
elementos decorativos que
incorporam simbolismo, técnica e
habilidade. Essa  transformacao
destaca os talentos, a criatividade e os
saberes unicos de varias categorias
laborais.

fundamentais para transformar ideias
abstratas em projetos visuais unicos,
que exigem coordenacao, precisao e
afinco, fatores essenciais no processo
criativo.

Os bolos decorados possuem

empodera os profissionais, mas datas em momentos especiais, além

também Ihes proporciona de valorizar as fartas e atraentes
independéncia financeira e realizacago  Mesas de doces que seduzem aqueles
pessoal. que apreciam seu preparo.

29



DESTREZA E
HABILIDADE

Os bicos de confeitar tradicionais sao ferramentas fundamentais no
universo da confeitaria, pois possibilitam a criacdo de decoracgdes
personalizadas em bolos, tortas e outras sobremesas. Cada modelo
(identificado por nome, numero ou codigo, variando de acordo com o
fabricante) possui uma funcao especifica, tais como:

BABADO: efeitos ondulados, tematicos e texturas diferenciadas;
FOLHA: bordas naturais em formatos vegetais;
PEROLA: linhas, pontos, contornos, textos e preenchimentos lisos;

PITANGA: rosas, estrelas e conchas;

SERRA: texturas, linhas, faixas e ondulagdes.

30



BICO§RUSSOS

O bico russo € uma ferramenta de confeitaria que oferece maior
liberdade e criatividade para confeiteiros e confeiteiras.

Ele permite uma variedade de modelos e formas elaboradas com
chantilly, glace, chocolate e outras coberturas cremosas.

Os bicos russos mais populares e utilizados variam de 6 a 10,

estimulando aimagina¢ao na €Fiacao de decoracgdes florais.
.. ( ‘ J 2
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Imagem 23. Bico Russo
Fonte: Canva. Disponivel em: https;//www.canva.com 3 1
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Imagem 24. Bolo de rainha
laudia Abril. Disponivel em: https://claudia.abril.com.br

INSPIRACAO E HISTORIA

A tradicao do bolo de noiva decorado
ganhou destaque no casamento da
Rainha Vitdria com o Principe Albert, em
1840. Caracterizado por sua altura
imponente e decoragcao exuberante,
simbolizava prestigio e  opuléncia,
representando  uma  inovagao  na
confeitaria da época.

Revestido com um glacé que passou a ser
conhecido como "glacé real", sua cor
branca e design elaborado transformaram
o exemplar em um icone de status e
poder, inicialmente adotado pela
aristocracia e, posteriormente, por outras
classes sociais.
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Imagem 25. Bolo de rainhalll
Fonte: Getty Images. Disponivel em: https:;//www.nationalgeographicbrasil.com

Bolos de casamento reais tendem a
medir alguns metros de altura.
Formados por varias camadas, tém
como base o tradicional bolo de frutas
britanico, o ja mencionado fruitcake. O
exemplar criado para o casamento da
Rainha Elizabeth e do Principe Phillip
media 2,/m.

Uma curiosidade digna de mengao € o
costume de guardar partes dos bolos
de casamento para consumo posterior -
meses ou anos apds a cerimonia -, em
celebragdes especiais como batizados e
aniversarios.

Na Inglaterra, alem da conservagao
dessas fatias por longos periodos,
também acontecem com alguma
frequéncia os leildes dessas iguarias.



CELEBRACOES

O bolo na gastronomia surgiu com
OS romanos, que costumavam
esfarelar pedacos dele sobre a
cabeca da noiva, como sinal de
votos de prosperidade. J3a na
Inglaterra medieval, os noivos se
beijavam sobre um alimento feito

de pequenos paezinhos
empilhados.
Segundo fontes historicas, a

realeza inglesa desejava que o bolo
de casamento refletisse o seu
poder. Assim, os chefs ingleses
estabeleceram que os bolos reais
fossem apresentados sobre
colunas.

Isso deu origem a um certo tipo de
competicao, ja que, a cada novo
casamento real, mais camadas
passaram a ser incorporadas a
nova criacao.

CAIXA DO BOLO

Fatia de bolo e caixa de presente
do casamento da Rainha Vitoria.

Imagem 26. A Caixa do Bolo

Fonte: Blog Sossego da Flora. Disponivel em: https;//sossegodaflora.blogspot.com 34



Imnagem 22. Mao na massa

a. Disponivel em: https://www.canva.com




CLASSICO

Imagem 27. Classico 3 6
as. Disponivel em: htpps: www.universodasnoivas.com.br




O bolo de casamento classico € um simbolo atemporal de
elegancia e tradi¢ao, rico em simbolismo, considerado um dos
elementos mais destacados dos eventos e recepcdes de
grande ou pequeno porte.

Geralmente elaborado com dois ou mais andares, apresenta
uma cobertura tradicional, como glacé real, buttercream ou
pasta americana, em tons neutros, sendo o branco a cor
predominante, em virtude de sua associagao a pureza da
noiva. No entanto, também sao comuns tons suaves, como
off-white, dourado ou prateado, que conferem refinamento a
decoracgao.

Flores naturais ou de acgucar, além de detalhes classicos,
rendas, pérolas, lacos, arabescos, poas e nervuras adicionam
tracos refinados, e o topo do bolo pode ser decorado de
maneira divertida, romantica ou tradicional, representado por
noivinhos ou monogramas.

B/



Imagem 28. Rendado 3 8
Fonte: Acervo particular (Foto da foto)



Imagem 29. Risco de Bolo
Fonte: Foto da pega do acervo familiar
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Imagem 30. Placa de Bolo
Fonte: Foto da pega do acervo familiar

£

O projeto de confeccao dos “riscos” e
“placas” para decorar os bolos bordados
com acucar eram elaborados em tragos
iniciais que, quando finalizados, se
assemelhavam a rendas, bordados e
elementos da decoracao de bolos
artisticos, entre as decadas de 70 e 80

Os “riscos dos bolos’, inicialmente
criados em papel vegetal, eram
transferidos para placas
impermeabilizadas de papel firme,
posteriormente recortadas com precisao
em efeito vazado, permitindo as
aplicacdes com  merengue, que
retratavam texturas e relevos a
decoracao das pecas.

39



O projeto de elaboragao de um bolo € complexo e demanda
tempo; surge de ideias simples ou de grandes devaneios
rabiscados em papeis, que tomam forma a medida em que
as ideias e a criatividade evoluem e se tornam criveis.

Os desenhos, minuciosamente transferidos para o papel
manteiga e posteriormente replicados em placas de papel
estavel, possibilitavam a aplicacao do glacé marmore nos
exemplares. O tempo se encarregou em valorizar a tradicao
e a continuidade desse saber, mas novas técnicas surgiram
com a evolucao e facilitaram o processo.

Hoje os “riscos” sao em acetato, silicone ou materiais que
permitem a reproducdo sistematizada da decoracao de
bolos. Mas ficam as lembrancas e o questionamento sobre a
viabilidade das criacdes, diante de parcas ferramentas a
época, de produtos exuberantes e rebuscados que
permanecem nas memorias desse importante saber fazer.

40



Bolo de casamento oval, cujo
bordado foi idealizado e executado a
mao, reproduziu a renda do vestido
da noiva, causando contrastes
relevantes, na verdade, muito se
assemelhando a uma toalha rendada
cuidadosamente sobreposta ao bolo.

Decorado com glacé real em
tonalidade mais escura, permitiu que
O bordado branco sobressaisse,
retratando tanto a delicadeza do
trabalho, quanto a destreza e precisao
da técnica, realizada pela boleira
Cleane Queiroga no ano de 1980.

Imagem 31. Meio
Fonte: Acervo particula
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O bolo naked representa uma tendéncia marcante na
confeitaria contemporanea. Esse item combina simplicidade e
sofisticacdo, distinguindo-se dos bolos tradicionais por nao ser
coberto com pasta americana ou glacé, permitindo que as
camadas de massa e recheios generosos, frequentemente
cremosos, fiquem visiveis.

Esse estilo celebra a beleza rustica e simples, destacando
ingredientes frescos e naturais, 0 que confere leveza e frescor
a visuais despojados e modernos, ideais para eventos que
ocorrem em ambientes abertos e arejados, preferencialmente
matinais ou vespertinos.

Alem disso, a decoracgao delicada ressalta as elaboragcdes com
flores frescas, frutas silvestres e acucar de confeiteiro,
conferindo toques especiais a essas criacoes.
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POAS
ARABESCOS
NERVURAS

magem 33. Sutileza (Pinterest) 44
Fonte: universo das noivas. Disponivel em: htpps: www.universodasnoivas.com.br



Trabalhos com bico de confeitar constituem uma técnica
fundamental na confeitaria. Dentre os procedimentos,
destacam-se o0s poads, 0s arabescos e as nervuras,
acabamentos elegantes e sutis, que exigem aptidao, pericia e
mestria minuciosa dos executores.

Os poas ou bolinhas delicadas e simples sao ideais para a
formacao de padrées minimalistas. Para essa técnica sao
utilizados bicos redondos e pequenos.

Os arabescos ou desenhos decorativos com curvas e espirais
resultam em um efeito elegante e elaborado. Para a execucao
dos arabescos, recomenda-se o0 uso de bicos finos e redondos.

As nervuras ou linhas delicadas sao texturas que imitam folhas,
tecidos ou padroes geométricos. Para esse procedimento é
apropriado o uso de bico em formato de pétala.
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MINIMALISTA

Imagem 34. Simples 4 6
Fonte: universotdas noivas. Disponivel em: htpps: www.universodasnoivas.com.br



O bolo minimalista é ideal para eventos elegantes e atuais,
priorizando linhas retas, tonalidades suaves e detalhes
discretos. Destaca a sofisticacdao através da sutileza,
tornando-se um dos estilos preferidos em eventos
contemporaneos.

O design e limpo, com cores neutras e suaves, e a
decoracao e sutil.

As bases de bolo podem ser em prata, dourado, marmore
ou vidro. E os bolos devem apresentar um acabamento
iImpecavel, pois a simplicidade nos detalhes exige precisao
na decoragao. Um ou dois elementos decorativos podem
complementar o bolo sem sobrecarregar o visual, que deve
permanecer neutro.

O estilo minimalista expressa a ideia de que a beleza reside
nos pequenos e simples detalhes, refletindo assim uma
elegancia equilibrada.
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COMO SERVIR

~ Imagem 35. Em fatias
Fonte: Direcional. Disponivel em: https://www.direcional.com.br




O servico de bolo de noiva requer atencao a etiqueta e a natureza do
evento, assegurando elegancia a celebracao. O bolo representa, na
verdade, a unido e a alegria, merecendo ser personalizado com
refinamento e detalhes.

O exemplar do bolo deve ser apresentado em local de destaque,
preferencialmente sobre um pedestal que favoreca o realce a sua
importancia. O corte inicial é realizado pelos noivos, e em seqguida a
equipe do buffet fica responsavel por porcionar e servir as fatias aos
convidados. As porcdes devem ser ofertadas em pratos de porcelana
ou ceramica, garfos de sobremesa ou utensilios especificos.

O bolo é servido conforme a receita, o tema do evento e a orientacao
dos noivos, podendo vir acompanhado por sucos, refrigerantes, agua
ou bebidas alcodlicas, como champanhe, espumante ou vinho de
sobremesa.
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O bolo de noiva tornou-se um
icone cultural e gastronomico.

Possui multiplas camadas de
significados que representam
tradicoes familiares, valores
culturais e simbolismos

consolidados.

Nao se trata apenas de um
elemento decorativo ou
gastrondmico, mas de tradicao
que preserva receitas e rituais
transmitidos  entre  geracgdes,
fortalecendo os lagcos comunitarios
e familiares.

Imagem 36. Pernambucanizando
Fonte: Canva. Disponivel em: https;//www.canva.com

Um patrimonio cultural que garante
reconhecimento e valorizacdao em
contextos regionais que refletem
unidao e celebracao de detalhes
carregados de mensagens e
afetividades.

Trata-se de uma manifestacao cuja
identidade e cultura narram
histérias e conectam geracgoes,
preservam a  esséncia  das
celebragbes em Pernambuco e
corroboram, assim, para a
manutencao de saberes e sabores
locais.
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‘Cada reccila é um encontro, uma descoberia
uma forma de manter um conhecimento familiar,
UM T 5%/55”'5”/101'4, polis, z'ngrw/’[ﬁﬂlw,
quantidades, manciras de faser ¢, cerlamente, a
vocagio da doceira, compéem o ideal do que ¢

um bom doce”
Raul Lody

Doce Pernambuco/2019

54



PATRIMONIO GASTRONOMICO DE PERNAMBUCO:
memarias contemporaneas
“desse povo coberto de gloria”
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