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O consumo de alimentos doces perdura na espécie humana desde a
antiguidade, com o tempo desenvolveu-se a confeitaria e, além de mel e frutos —
encontrados frescos -, 0 uso de agucar, especiarias e insumos variados tornou-se
comum. Entretanto, € inquestionavel o papel do acucar na estruturacdo da
confeitaria mundial. Ademais, no Brasil, o plantio e comercializacdo desse produto
sao indispenséaveis desde o periodo colonial, quando esse insumo foi, por décadas,
a base da economia da coldnia e um dos produtos mais rentaveis da metrépole.
Nesse contexto, surge uma cultura brasileira em torno do acucar e producdes, como
0 mungunzda, e subprodutos de acucar: como a rapadura e o melado de cana,
desenvolvendo, com isso, o que chamamos hoje de confeitaria brasileira. Entretanto,
no contexto mercadolégico vigente, as técnicas e as producbes brasileiras de
confeitaria estdo sofrendo uma diminuicdo de demanda no mercado de consumo e,
por vezes, se perdem na producdao histérica do pais. Diante disso, e tendo em mente
a importancia de valorizar os aspectos culturais de um povo, este trabalho busca
realizar, por meio de pesquisa em artigos, livros e revistas, um levantamento
histérico do acUcar e apresentar propostas de adaptacdo de pratos regionais a alta
gastronomia, a fim de que a confeitaria brasileira alcance maior reconhecimento no
mercado.
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INTRODUCAO

Desde a pré-histéria, a humanidade ja confeccionava pratos a base de
mel, gréos e frutos e, ha milhares de anos, o caldo de cana é comum na Asia. J&4 no
continente europeu, o mel era amplamente utilizado, foi apenas posteriormente que
0 acucar foi incrementando no uso dos confeiteiros, durante um dos auges da
gastronomia francesa (FREYRE,1997; FREIXA, 2008).

Os historiadores destacam que um dos momentos chave da gastronomia
francesa foi o casamento da italiana Catarina de Medicis com o rei Henrique 1l da
Francga, no século XVI. A influéncia da rainha Catarina na gastronomia francesa foi
responsavel por desenvolver e enriquecer a gastronomia francesa. Prova disso foi o
ato dos confeiteiros aderirem ao uso do acucar na confeitaria, que antes utilizava
majoritariamente o mel. Além disso, € importante destacar que as mudancas que
Catarina de Medicis apresentou a gastronomia francesa, ajudaram essa a se tornar
uma poténcia gastrondémica mundial e incentivou o consumo e exploracao do acucar
(DUCASSE, 2005)

Segundo Schwartz (1988), durante esse periodo, o Brasil era colénia de
exploracdo de Portugal e produziamos principalmente aclcar para essa metrépole,
uma vez que a alta desse produto no mercado era altamente rentavel, mediante o
seu uso na gastronomia francesa e sua valorizagcdo no contexto mercadologico
europeu; ao plantio de acucar no Brasil, a vida no engenho e a alta
representatividade da elite agucareira no contexto social da época, bem como as
influéncias culturais dos povos que compunham o Brasil colonial, foi fundamental
para o desenvolvimento da confeitaria brasileira, dando origem a diversos produtos
derivados do acucar.

Entretanto, a representatividade da gastronomia francesa mundialmente
corroborou na marginalizacdo das preparacdes e produtos locais. Esse panorama
perpetua-se até a modernidade, onde pratos doces e subprodutos de acuUcar, que
compdem a confeitaria brasileira, mais especificamente: a nordestina, sao julgados,
por vezes, como preparacdes de qualidade inferior ou menos complexos do que 0s
utilizados pelas casas que optam por atuar dentro dos parametros da alta confeitaria
francesa, fazendo com que receitas tipicas da confeitaria brasileira sejam deixadas

de lado e por vezes esquecidas (MULLER, 2011)



Diante disso, esse trabalho objetiva realizar um levantamento histérico do
acucar, a fim de entender os detalhes da sua importancia para a gastronomia
brasileira e mundial. Além disso, objetiva-se apresentar propostas que visem

resgatar preparacoes e técnicas da confeitaria brasileira.

METODOLOGIA

Durante o ano de 2019, foram desenvolvidas atividades de pesquisa e estudo,
vinculadas ao PROMIC (Programa de monitoria e iniciacdo cientifica) do Centro
Universitario Fametro - Unifametro, a fim de entender a histéria e a influéncia do
acucar em contexto nacional e internacional. Para isso, utilizou-se uma pesquisa em
plataformas de artigos académico como Web of Science e Google Académico, bem
como livros e revistas.

No primeiro momento, selecionou-se, dentre o material estudado, os que
possuiam as informacfes mais relevantes para esta pesquisa. Depois de revisados,
esse material for usado para estabelecer os principais pontos da historia e influéncia
do acucar. Mediante essa informacéo, discutiu-se acerca da posicdo da confeitaria
regional nordestina, em meio ao contexto gastrondmico vigente e desenvolveu-se

propostas de valorizacdo da mesma.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A humanidade confecciona pratos a base de mel, grdos e fruto. Na
Antiguidade, o consumo desses insumos, juntamente com as carnes de cacga e, em
dado momento, de criagdo, estruturavam a base da alimentacdo das sociedades da
época. Esse gosto pelo doce se desenvolveu ao longo da histéria da humanidade e
deu origem a confeitaria, que, por sua vez, elevou o agucar a ser uns dos insumos
mais cobicados durante a idade média e tornou esse insumo comum nos eventos
que envolvem alimentacdo, principalmente devido as sobremesas, até a
modernidade (FREYRE, 1997; FREIXA, 2008; FREITAS et al, 2017))

Entretanto, o uso do acglUcar na Europa ndo era algo comum antes do

século XVI, uma vez que a cana-de-acUcar, planta da qual se extrai o agucar, é



tipica de regides tropicais do sul da Asia e 0 acesso a esse insumo acontecia,
principalmente, mediante as grandes navegagdes. Essa conjuntura, tornava o
acucar um ingrediente com preco elevado e dificultava a ampliacdo do seu uso na
gastronomia local. Foi apenas no século XVI, com o casamento da italiana Catarina
de Medicis com o rei Henrique Il da Franca, que o agucar foi agregado de maneira
clara a gastronomia francesa e nasceu a confeitaria (LESNAU, 2004; DUCASSE,
2005)

Esse momento € visto por estudiosos como um dos momentos chave da
gastronomia francesa, uma vez que a influéncia que Catarina exerceu, instituindo o
conceito de requinte a mesa e incentivando o desenvolvimento da alta gastronomia
e da confeitaria, foi marcante para histéria da gastronomia mundial, uma vez que
elevou a cozinha francesa a referéncia (DUCASSE, 2005)

Ademais, essa nova posicdo da Franca como simbolo da gastronomia
mundial e o desenvolvimento da confeitaria francesa fez surgir o interesse no agucar
em diversos paises do continente europeu. Segundo Schwartz (1988), diante desse
mercado em ascensao, e sobre o0 contexto das grandes navegacfes e dos pactos
coloniais; diversas col6nias de producdo, administradas por metrépoles europeias,
passaram a focar na producado do acucar, como foi o caso do Brasil

Segundo Freyre (1997), durante grande parte desse periodo, o agucar
assumiu papel principal nas exportacdes do Brasil colénia. Nesse contexto, destaca-
se a figura do engenho — fazendas destinadas a producdo de acucar que usavam,
durante o periodo colonial, m&o de obra escrava de origem, principalmente, africana
e, por vezes, indigena -, como simbolo de poder, uma vez que os senhores de
engenho — proprietarios das instalacbes — detinham as maiores fontes de renda do
Brasil colonial.

Diante disso, € possivel compreender como o contexto social da época,
bem como as influéncias culturais dos povos que compunham o Brasil colonial,
propiciou, posteriormente, o desenvolvimento da confeitaria brasileira, dando origem
a diversos produtos derivados do agucar, como a rapadura, o melago de cana, o
melado de cana e a cachaga, e receitas doces, como o mugunza (PACHER, 2014)

Entretanto, a influéncia da gastronomia francesa mundialmente culminou
na marginalizacdo dessas preparacdes e desses produtos locais, uma vez que a
elite economia do pais ndo valorizava as producdes tipicas e, além disso, difundia

um estilo de vida inspirado nas tendéncias francesas, difundindo vestimentas,



alimentos e, até mesmo, comportamentos comuns a elite francesa da época,
afastando ainda mais a confeitaria que nascera no Brasil do dia-a-dia do brasileiro
(DORIA, 2014)

Esse panorama ainda pode ser observado na modernidade, onde muitos
produtos e pratos tipicos tem presenca simbodlica em meio ao volume de doces de
vitrine que compdem grande parte das confeitarias brasileiras, por serem julgados,
por vezes, como ruins e pouco complexos, fazendo com que receitas tipicas da
confeitaria brasileira sejam deixadas de lado e por vezes esquecidas, afetando a
cultura local (BEZERRA, 2014)

CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, é possivel entender o papel de destaque que o acucar
assumiu diante da confeitaria mundial e brasileira, bem como a importancia de
valorizar as producdes tipicas da confeitaria local.

Para alcancar essa valorizacao, propde-se o desenvolvimento de pratos
que, utilizando ingredientes regionais e se inspirando nas producdes tipicas,
adaptem as técnicas e conhecimentos que compf&em a cultura local ao contexto
mercadoldgico vigente, como, por exemplo, um espaguete de milho, com espuma de
canela e esferas de coco, prato que une conceitos de cozinha italiana e técnicas de
gastronomia molecular para construir uma releitura do munguza — prato tipico da

confeitaria nordestina e composto, principalmente, por milho, coco e canela.
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