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INTRODUÇÃO
Cozinhar constitui ações ao percorrer da história em meio social, estabelecendo consequentemente influência cultural. Onde em cada local há costumes diferentes de cozinhar, agregando em todos utensílios e técnicas característicos. Esse pensamento é a construção histórica da necessidade do ser humano em alimentar-se, suscitando na mudança da gastronomia no decorrer dos anos. Em desenvolvimento dessa trajetória surge a confeitaria que se constituíram receitas de bases clássicas, até os dias atuais com sobremesas particularizadas (1). 

Em ponderação da gastronomia ao percorrer na história há maior atenção para estudos acadêmicos como simbólico, imaginário e retratado em meio social. Permeando entre o ato de alimentar-se em ação nutricional, e comer como realização social (2).

O presente trabalho propõe-se expor as vivências práticas na disciplina de confeitaria do curso de gastronomia da Faculdade Metropolitana da Grande Fortaleza e relacionar o contexto de receitas clássicas históricas até o meio em receitas regionais, interligando tais ações como meio de estudo e compreensão da gastronomia como cultura.

MATERIAL E MÉTODOS
Nas vivências práticas de confeitarias sucedidas na Faculdade Metropolitana da Grande Fortaleza pelos discentes do curso no período letivo de 2018.1, ao qual houve as seguintes etapas:

1. Preparação de receitas clássicas francesas;
2. Preparação de doces regionais brasileiros;
3. Fusão da doçaria regional e receitas clássicas;
Em que perfaz o início com a clássica receita de macarron. Como afirma Freixa e Chaves (3) no qual os franceses utilizavam o uso de sobremesas efetuadas com açúcar. Tais como macarrons, zabaiones, biscoitos de amêndoas em que eram consumidos no epílogo das refeições.
Constituído por claras, açúcar e farinha de amêndoas, em que chegou na França e tornou-se célebre, tais como em cidades de Paris, Saint-Jean-de-Luz, Reims, Montmorillone e o originaram suas próprias versões (4).

Sendo perceptível o uso do açúcar em que é um alimento interligado ao deleite, conforme o passar do tempo foi visualizado de formas negativas e positivas, devido ao vínculo com o prazer. Onde é a resultante da busca do homem na satisfação em alimentar-se, traduzindo em culturas e símbolos, relacionadas à nostalgia, por questões psicológicas e culturais. Associando a denominação gourmandise, em que possui o sentido de “ser gourmet” em apreciar o alimento (5). 

Em posterior foi realizado a massa folhada, ao vocábulo em francês, utiliza-se pâte feulletée, que é definida por uma massa composta por finas camadas, no qual é adicionado manteiga sobre a massa, entabulando dobras para gerar folhas, características da massa folhada. Inserindo a massa e a manteiga, assim que é posta no forno a gordura dissolve e produz vapor, dilatando a massa, desenvolvendo-a em frágil e leve (6).
Em representação de tais receitas é perceptível a influência francesa nos doces como afirma Coró (5) “a confeitaria francesa, é, aliás, outro elemento que compõe a “arte de viver” e mesmo a imagem deste país. A origem e os grandes nomes da confeitaria são franceses”.
Figura 1. Macarron clássico.
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Figura 2. Mil folhas tradicional.
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No segundo momento durante a disciplina de confeitaria foram realizadas receitas regionais, tal como o brigadeiro. Com característica de origem brasileira, em composição do leite condensado e chocolate, no intuito de homenagear o Brigadeiro Eduardo Gomes em 1945. Onde a partir de tal época o doce começou a receber notoriedade até os dias atuais (7).
Desse modo as vivências regionais de confeitaria mostram suas receitas peculiares, como afirma Lesnau (8) que os doces genuínos portugueses foram agregados no Brasil, mas com a adaptação de insumos, pela influência do clima e do solo.

Na adaptação e criação de preparos, houve a incorporação de ingredientes tais como o leite de coco, a mandioca, o coco, o açúcar em que opulentaram os doces nacionais (6).
Dória (9) explica que a implantação da cana-de-açúcar, introduziu-se de maneira extravasada, tais como o preparo de compotas e bolos. No lugar em que é estabelecida em cada região de forma particular. De acordo com Canesqui e Garcia (10) ao percorrer da história no Brasil a percepção cultural pelo o açúcar ganha forma, incorporando a economia, política e própria cultura.

A partir da compreensão da confeitaria no Brasil, houve a preparação de bolo típico nordestino: pé de moleque. Como afirma Dória (9) “as cozinhas regionais nos separam, apesar de sermos todos brasileiros. Por essa razão, a investigação sobre a origem das culinárias regionais precisa recorrer a outros fatores explicativos”.
Como característica do nordestino a carga de açúcar seja em várias formas como o branco, mascavo, bruto ou a rapadura é uma utilização em demasia (11).
No Nordeste sucedeu o costume de transferir receitas para as gerações em que vinham a decorrer, mas houve alguns motivos suscitaram a privação e o declive (12).
O projeto ALINE em que foram realizados estudos dos alimentos regionais no nordeste. Tal como um dos locais, em Maciço de Baturité no estado do Ceará, em que o valor econômico é influenciado pela agricultura local, resultando em uma doçaria utilizando ingredientes da região. Como o bolo típico pé de moleque feito com o uso da mandioca fermentada (carimã), mel de rapadura, especiarias, leite de coco, manteiga da terra e castanha de caju, no qual é exposto sua autenticidade (13).
        Figura 2. Brigadeiros gourmets e descontruído.
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    Figura 3. Bolo pé de moleque.
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Em terceira etapa houve a realização entre a fusão de receitas clássicas com regionais. Em escolha do mil folhas com brigadeiro de castanha de caju, macarron com castanha de caju e redução de mel de castanha de caju, em que foi apresentado em evento gastronômico na Faculdade Metropolitana da Grande Fortaleza, com a denominação de “fogueira de são João”. 
Observando o uso de técnicas clássicas francesas e o insumo regional: caju. Em que é utilizado o “aproveitamento da amêndoa da castanha e, em menor escala, a extração do líquido da casca da castanha, existindo, ainda, grande possibilidade de aproveitamento do pedúnculo” (14).
RESULTADOS E DISCUSSÃO
As vivências realizadas na confeitaria, são importantes para o profissional de gastronomia em compreender a importância das sobremesas como cultura. Compreendendo as receitas base na confeitaria, onde são sobremesas francesas. Até a percepção de divergências e influências na confeitarias nacional e regional. 
Para compreender as propostas como concluídas no curso, tais como a cozinha experimental, onde pode expor liberdade ao chefe e inovação no mercado. Expondo uma nova identidade cultural.

Como evidencia Suas (15) que embora a execução como profissional pâtissier obtenham incitações, tais como a busca da padronização e exaustividade. Há o resultado positivo no trabalho com a busca em constante de diligência, inventividade e padrão, incorporando o uso de alimentos locais.
É perceptível a proposta de renovação na confeitaria para os discentes do curso de gastronomia. Como afirma Dória (9) em que há o gênero de cozinha experimental com a descontinuação de receitas tradicionais, moldando-a de forma livre, com artigos em que não são da culinária local. Combinando técnicas internacionais com insumos regionais. Expondo propostas em que são importantes para a valorização de uma nova gastronomia brasileira tais como edificar novos encontros gerando uma clara e legítima identidade, formar profissionais no setor da cozinha a garantir particularidade e qualidade, concentrar-se em utilizar insumos nacionais e estudá-los de forma físico-química para melhor aproveitamento de cada qual, compreender as melhores formas de serviço ao cliente, que o comensal assimile o acolhimento e reconhecer a nacionalidade nos pratos propostos, que os cozinheiros possam adotar insumos próximos e de qualidade desenvolvendo a agricultura familiar, em forma ética e moral. 
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Figura 4. Mil folhas: fogueira de são João.
CONCLUSÃO
As aulas realizadas alcançaram a finalidade de mostrar as diferentes técnicas e insumos utilizados na confeitaria para os discentes do curso. Além da exposição da doçaria nacional e regionais com suas influências e particularidades.

Através do semestre de vivências na confeitaria foi possível agregar diferentes níveis de técnicas e sabores. Onde com a confeitaria clássica compõe como base francesa de forma padrão mundial para o profissional pâtissier, através da percepção na doçura de tais bases em que se estabelecem mais suaves, e aproveitamento do sabor e equilíbrio. 

Em contraposição da doçaria nacional em que se estabeleceu o maior uso do açúcar devido a monocultura da cana-de-açúcar. Onde há composição de insumos brasileiros e doçura elevada. Mas compreendendo a percepção de cada região no país em relação a doçaria.

Concluindo como ensinamento todas as propostas, há o desafio para o profissional de gastronomia em estudar a confeitaria como cultura, ética, política e economia. E procurar melhores formas em incorporar insumos regionais, com padrão elevado. Resultando na qualificação do profissional. Além da busca do custo benefício e a compreensão do comensal na escolha de ideias e apresentação através do prato.
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