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QUETZALCOATL!

“Theobroma”, do grego, quer dizer “alimento dos deuses”.

Este é o nome de batismo do chocolate. O batismo aconteceu em meados do século
XVIII. O padrinho foi Carlos Linnaeus, um botanico sueco que conhecia muito bem a
trajetéria do chocolate através da histéria dos povos. Mas essa histéria nao é da época

de Lennaeus. E bem mais antiga.

Comecou ha séculos atras, com as civilizacoes asteca e maia, na América Central, mais

precisamente onde hoje ficam os territérios do México e da Guatemala.

La no México, os astecas cultuavam o deus Quetzalcoatl. Ele personificava a sabedoria e
o conhecimento e foi quem |hes deu, entre outras coisas, o chocolate. Os astecas acre-
ditavam que Quetzalcoatl trouxera do céu para o povo as sementes de cacau. Eles feste-
javam as colheitas com rituais cruéis de sacrificios humanos, oferecendo as vitimas tagas

de chocolate.

Um dia, Quetzalcoatl ficou velho e decidiu abandonar os astecas. Partiu em uma jangada
de serpentes para o seu lugar de origem - a Terra do Ouro. Antes de partir, porém, ele
prometeu voltar no ano de “um cunho”, que ocorria uma vez a cada ciclo de 52 anos no

calendario que ele mesmo criara para os astecas.

Enquanto isso, por volta de 600 a.C., os maias, que também conheciam o chocolate,

estabeleciam as primeiras plantagdes de cacau em Yucatan e na Guatemala.

Considerados importantes comerciantes na América Central, eles aumentaram mais ainda
suas riquezas com as colheitas de cacau. Acontece que em toda aquela regiao a impor-
tancia do cacau nao residia apenas no fato de que dele se obtinha uma bebida fria e
espumante, chamada “tchocolath”. O valor do cacau também estava em suas sementes.
Elas eram usadas como moeda. Na época, por exemplo, um coelho podia ser compra-

do com oito sementes e um escravo, por |00.

Até entao, o cacau e seu precioso produto, o chocolate, sé circulavam pelos rituais,
banquetes e o comércio na América Central. Passaram séculos. Em 30 de julho de 1502,
o navegador Cristévao Colombo, achando que tinha descoberto as indias, baixa ancoras
em frente a ilha de Guajano, na América Central. Uma majestosa piroga aborda a caravela
de Colombo. Um chefe asteca sobe a bordo e oferece, ao navegador e sua tripulagao,
armas, tecidos e também sementes de cacau. Ele explica a Colombo que as sementes

sao a moeda do pais e que permitem preparar uma bebida muito apreciada entre eles.
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Colombo e seus marinheiros provam com os labios as sementes e tomam também o
chocolate. Dias depois, levantam velas e seguem para a Europa. Colombo, o primeiro
europeu a provar o chocolate, nao Ihe deu a minima importancia. Mal sabia que um dia

ele seria apreciado no mundo inteiro.

Um engano desastroso

Passaram-se mais dezessete anos. Em 1519, o explorador espanhol Fernao Cortez e
seus seiscentos soldados desembarcam no México, pretendendo conquista-lo. Fazem
os preparativos para o combate. Mas, para surpresa geral, o imperador asteca Montezuma
e seus suditos os recebem com cordialidade. Vitimas de sua prépria lenda, eles créem
que Cortez é a reencarnagao do bondoso deus Quetzalcoatl. Acontece que 1519 coin-
cidia com o ano de “um cunho”, no calendario asteca - o ano que Quetzalcoatl prome-

tera voltar.

O povo alegre festeja e o imperador acolhe Cortez com um grande banquete regado
com tacas de ouro cheias de “tchocolath”. Mas a desilusao nao tarda a chegar: o suposto
Quetzalcoatl, aquele que havia dado o chocolate a seu povo, parecia niao o ter bebido
antes e nem mesmo gostar dele. E ébvio, o “tchocolath” ndo era a bebida agradavel de
hoje. Era bastante amarga e apimentada. As tribos da América Central geralmente o
preparavam misturando com vinho ou com um puré de milho fermentado, adicionado

com especiarias, pimentao e pimenta.

Naquela época, o chocolate era reservado apenas aos governantes e soldados, pois acre-
ditava-se que, além de possuir poderes afrodisiacos, ele dava forca e vigor aqueles que o

bebiam.

Cortez, sem duvida, ficou muito impressionado com a mistica que envolvia o chocolate
e mais ainda com o seu uso corrente. Assim, com o intuito de gerar riquezas para o
tesouro de seu palis, ele estabelece uma plantagao de cacau para o rei Carlos V, da Espanha.
E, como bom negociante, comecga a trocar as sementes de cacau por ouro, um metal
indiferente aqueles povos. Os espanhdis aos poucos se acostumavam com o chocolate
e, para atenuar o seu amargor, diminuiam a proporcao de especiarias e o adocavam com

mel. Ja o rei Carlos V tinha o habito de toma-lo com acucar.

Um ano depois, Cortez responde com traicao a acolhida que recebera do povo asteca.
Prende o imperador Montezuma atras das grades e invade suas terras. Tanto Montezuma
quanto seu sucessor sao assassinados pelas tropas de Cortez e o México passa a ser

colbnia espanhola, permanecendo nesta situagao por trezentos anos.
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Os espanhois tentam esconder

Rapidamente, o chocolate se espalha entre a familia real e os nobres da corte espanhola.
Cortez levara para a Espanha todo o conhecimento daquelas tribos primitivas de como
lidar com o cacau e preparar o chocolate. Sabia como colher, retirar as sementes dos
frutos e depois espalha-las ao sol para fermentar e secar. Sabia também que elas deviam
ser assadas sobre o fogo e depois esmagadas em uma gamela de pedra, até se obter uma

pasta aromatica, a qual era misturada com agua para se chegar a bebida.

Na Espanha, as cozinhas dos mosteiros serviam como local de experiéncia para o apri-
moramento do chocolate e a criacdo de novas receitas. Os monges aperfeicoaram o
sistema de torrefacao e a moenda do chocolate, transformando-o em barras e tabletes

para serem dissolvidos em agua quente, como era apreciado nos sales aristocraticos.

Durante todo o século XVI, porém, os espanhdis conservaram para si esta preciosa
iguaria, nao querendo compartilha-la com outros paises. No entanto, seus planos foram
por agua abaixo em meados do século XVIl, quando comegaram a vazar as primeiras
informagoes sobre o chocolate. Os viajantes vinham a Madri e o bebericavam. Os mon-
ges davam-no para provar aos visitantes de outros paises. Os marinheiros, como ouviam
falar dele, ao capturar uma fragata espanhola desembarcavam as sementes de cacau e as
levavam as suas terras. Rapidamente, espalham-se plantacdes de cacau pela Europa,

América do Sul e Indias. O chocolate se converte em bebida universal.

A rainha gulosa

O casamento, em 25 de outubro de 1615, do rei Luis XIll, da Franca, com a infanta da
Espanha, Ana da Austria, sela a conquista do chocolate na Franca. A pequena rainha, de
apenas 14 anos, adorava chocolate e trouxera da Espanha tudo o que era necessario a

sua preparacao.

E os cortesaos, para ganhar a sua simpatia, adotaram a sua bebida preferida. Ela passou a
fazer parte da corte. Tanto é verdade que um dos convites mais requisitados em Paris

era “para o chocolate de Sua Alteza Real”.

Ja em 1657, surge em Londres a primeira loja de chocolate. Em 1660, o filho de Ana da
Austria, Luis XIV, que subira ao trono, casa-se com outra princesa espanhola, Maria Teresa.
Esta segunda uniao ibérica acaba firmando de vez o dominio de chocolate na Franca. A corte

comentava que Maria Teresa, uma esposa devotada, tinha duas paixoes: o rei e o chocolate.

Enquanto a monarquia solidificava o habito de consumir chocolate na Franga, outros
paises também comecavam a se interessar por ele e a procurar pela sua proépria fonte de

suprimento. O governo espanhol mantivera o comércio de chocolate fechado até o
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século XVI. E, para sustentar o seu monopdlio, estabelecera taxas pesadas de importa-
¢ao, de forma que ele permanecesse ainda durante muito tempo uma bebida apenas das
classes privilegiadas. Como se nao bastasse, os estoques de sementes de cacau da Espanha

eram limitados.

A Franca, por exemplo, muito interessada em suprir seu consumo, comegou a cultivar
cacau em sua ilha nas indias Ocidentais, a Martinica. Enquanto isso, ele era introduzido
nas ilhas de Jamaica, Trinidade e Sao Domingos. Mais tarde, chegava as Filipinas e outras
regides da Asia.

A democratizacao do chocolate

Na virada do século XVI|, rivalizando com os cafés, comecam a aparecer em Londres as
casas de chocolate. Elas o tornam um artigo relativamente democratico na Inglaterra. As
casas oferecem comida e bebida, além de jogos de carta e dados. Também ha muita
conversa. Conversa sobre tudo: da poesia a fofoca, da politica aos negécios. As casas de
chocolate londrinas se transformam no centro da vida social gregaria. Abrem-se casas de

chocolate na Bélgica, Suica, Alemanha, Itdlia e Austria. A Europa cheirava a chocolate.

Em 1765, um médico, James Barker de Dorchester, se associa a um fabricante de choco-
late recém-chegado da Irlanda, John Honnon, e funda a primeira fabrica de chocolate
dos EUA: a Companhia Barker. Naquela época, o chocolate ja podia ser consumido
temperado com cravo ou almiscar, dissolvido em vinho ou leite quente e adocado com

acUcar. Ele comeca a ser aperfeicoado e surgem novidades.

Em 1828, o quimico holandés Coenraad van Houten inventa uma prensa de parafuso
que permite obter o p6 do chocolate. Comeca também a ser comercializada a manteiga
de cacau. A firma inglesa Bristol, Fly & Bons, em 1847, introduz o chocolate comestivel.
Em 1819, Francois Louis Cailler abre a primeira fabrica de chocolates suicos. Sete anos
depois, em 1826, Philipp Suchard comeca a fazer chocolate misturado com avelas moi-

das. Em 1875, Daniel Peter e Henri Nestlé inventaram o chocolate ao leite.

Ele estava sendo aprimorado. Cada vez ficava melhor: mais macio, saboroso e cheio de
ingredientes. A fabricacdo de chocolate, que comecara em pequenas oficinas com sim-
ples equipamentos, se tornara um negocio de corporacoes e filiais internacionais. A in-
dustrializacao exigia urgente expansao das lavouras de cacau. Todos trataram de plantar.
Os belgas no Congo. Os holandeses no Ceilao, Java, Sumatra e Timor. Os ingleses nas
indias Ocidentais. Os alemaes em Camardes e os franceses, além da Martinica, também
em Madagascar. Os portugueses, ja firmemente no controle do Brasil, plantaram seus

cacaueiros em Sao Tomé e Principe, duas ilhas na costa oeste da Africa.
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Os soldados nao resistiam

Em 1914 estoura a Primeira Guerra Mundial, determinando o fim da expansao das industri-
as chocolateiras. Sao feitas restricoes as exportacées do produto. Tabletes de chocolate
passam a fazer parte da racdo de emergéncia dos soldados americanos em servico, mas a
experiéncia nao da muito resultado. Para cumprir o papel de racao de emergéncia, o cho-
colate era demasiado irresistivel para ser guardado sem ser comido. Afinal, ele fora apri-
morado para se tornar o mais saboroso possivel. Os soldados raramente guardavam seus

tabletes para uma crise futura. Eles os devoravam rapidamente ao menor sinal de fome.

Mas, em 1934, o capitao Paul P Logan inventa uma férmula de racao a base de choco-
late, muito energética e, o mais importante: pouco atrativa ao paladar. Era uma mistu-
ra de chocolate, aglcar, leite em pé desnatado, manteiga de cacau, vanilina, aveia e
vitamina BI. Em 1938, ela é batizada de “Racao D”. No ano seguinte eclode a Segunda

Guerra Mundial.

A Companhia Hershey, importante fabricante nos EUA, recebe uma tarefa especial no
exército americano: desenvolver uma nova racao de chocolate que sustentasse os sol-
dados no caso de falta total de alimentos, e que pudesse ser carregada em seus bolsos,

sem derreter.

De fato, a indUstria Hershey alcanca o intento: produz um tablete resistente, que além
de chocolate possuia outros ingredientes nutritivos, possibilitando uma dieta substanciosa

de cerca de 600 calorias, tornando-se a nova “Racao D”.

Enquanto durou a guerra, a Hershey produziu meio milhao de tabletes por dia. A com-
panhia, do industrial Milton Hershey, chegou a receber o prémio “Army Navy E” por

suas contribuigcoes civis com a “Ragao D” durante a Segunda Guerra.

O chocolate circulava por todas as partes: nas frentes de batalha e dentro dos lares.
Talvez ele nao fosse mais considerado como um alimento universal e afrodisiaco, como
na época dos astecas, mas era recomendado como um fortificante incomparavel na

reposicao de energia.

Em 1945, finda a guerra e com ela as barreiras ao desenvolvimento das industrias
chocolateiras. Os fabricantes, libertos dos racionamentos impostos pela guerra e das
restricoes feitas as exportacoes, aumentam suas produgdes. Em breve, o chocolate se

tornaria um dos produtos mais populares em todo o mundo.
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O cacau chega ao Brasil

Alguns estudiosos admitem que | 665 foi 0 ano da primeira tentativa de implantar a cultu-
ra cacaueira na Bahia. O correto, no entanto, é 1746. Neste ano, o colono francés Louis
Frederic Warneaux trouxe sementes do Para e as plantou na fazenda Cubiculo, a mar-
gem direita do rio Pardo, na capitania de Sao Jorge de Ilhéus, hoje municipio de Canasvieiras.
As condicbes climaticas, a topografia e o solo baiano eram propicios a cultura do cacau,

por esta razao, a regiao de llhéus acabou se tornando uma poderosa produtora.

A lavoura cacaueira comega a se expandir na Bahia. Essa expansao, porém, se processa
através de lutas violentas, que se prolongam até as primeiras décadas do século XX. Os
latifindios sao invadidos e ha muitas aquisi¢oes ilicitas de terras. As oligarquias desapare-
cem e os latifindios, por motivo de heranca ou econémicos, se dividlem em fazendas

organizadas a partir da revolucao de 1930.

Em 1931, um marco no desenvolvimento da cultura: cria-se o Instituto de Cacau da
Bahia. Em marco de 1941, ele é transformado em autarquia. Em 1957 institui-se a Co-
missdao Executiva do Plano de Recuperacao Econémico-Rural da Lavoura Cacaueira
(Ceplac), com seu Centro de Pesquisas do Cacau (Cepec) e seu Departamento de Ex-
tensao (Depex).

A partir de 1954 instalam-se no Estado de Sao Paulo as primeiras plantacdes. O Instituto
Agronémico do Estado, em Campinas, mantém fazendas experimentais com produgoes
de até 6kg de sementes por planta. Amapa, Amazonas, Para, Maranhao, Pernambuco,
Bahia, Minas Gerais, Espirito Santo, Sao Paulo, Rondénia e Mato Grosso sao os estados
brasileiros que produzem cacau. Hoje, o Brasil ocupa a posicao de sexto maior produtor

mundial de cacau.
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TEMPERAGEM OU PRE-CRISTALIZACAO

A temperagem ou pré-cristalizacao é de extrema importancia, porque é a responsavel
pelo brilho, crocancia e “contracdo” do chocolate, principalmente no desenformar das

formas, quer sejam de acetado, policarbonato ou outro material.

A temperagem consiste em derreter o chocolate (40 °C a 45 °C), esfriar com bastante
movimento fazendo com que assim a manteiga de cacau contida consiga chegar a uma
forma de cristalizacdo mais estavel, o que resultara em um chocolate com bastante bri-

lho e crocante.

Temperagem Manual:

Derreta o chocolate em banho maria (neste caso tome o maximo de cuidado para
que nao haja contato do chocolate com a agua; ou entao, derreta no microondas na
poténcia média, mexendo de vez em quando para nao “queimar” o chocolate).

Em uma mesa limpa de inox ou marmore, despeje aproximadamente 2/3 do chocolate
derretido.

Espalhe o chocolate e dé bastante movimento, isto €, mexa utilizando uma espatula
para que o chocolate baixe a temperatura. A caracteristica visual deste chocolate é
que a massa ficara mais espessa.

Adicione esta massa ao restante do chocolate ainda quente, isto é, aquela que nao
recebeu tratamento (choque térmico).

Misture bem, até que fique uniforme.

As temperaturas variam de chocolate para chocolate, quanto mais clara, isto €, quanto
mais “gordura” tiverem, mais baixa a temperatura pés-choque térmico.

Nao é regra, pois depende muito das condicées ambientais de trabalho (ar
condicionado por exemplo), mas normalmente para chocolate amargo/meio amargo/
ao leite costuma trabalhar a uma temperatura de 30°C a 32°C, o chocolate branco
a 28°C. Mas para ter certeza de que o chocolate esta pronto para ser trabalhado o
melhor é fazer um teste, passe o chocolate em uma espatula e leve a geladeira por
alguns momentos. O chocolate deve ficar duro e com brilho.

Caso o chocolate comece a endurecer dentro do recipiente, volte por alguns segundos
ao banho maria ou microondas. Nao ha necessidade de derreter tudo novamente e
fazer a temperagem no marmore, basta ir derretendo aos poucos até que esteja
fluido e na temperatura adequada. Caso “esquente” demais, nao ha outra solucao a
nao ser fazer o processo completo. Mas o teste é sempre necessario antes de comecar
trabalhar em férmas ou coberturas de bombons.
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A temperatura ideal do local de trabalho é de aproximadamente 20°C. Caso seja um
bombom recheado, obviamente o recheio também tem que estar em uma
temperatura préxima a do chocolate. Se estiver quente, vai “destemperar” e derreter
o chocolate, se estiver congelado, vai “suar” e danificar o produto, principalmente na
aparéncia (Sugarbloom) e shelflife (validade). As formas também nao devem estar
em uma temperatura abaixo do local de trabalho. Este procedimento vai contribuir
com o brilho do produto acabado.

Temperagem ou Cristalizacao com “maquinas”

Hoje em dia existem derretedeiras e temperadeiras onde conseguimos fazer todo o
processo da cristalizacao, inclusive manter a temperatura pés temperagem. Obviamen-
te no caso a derretedeira, precisamos fazer a temperagem manualmente, mas apos este
procedimento ela consegue manter a temperatura ideal para que o chocolate nao endu-
reca e possamos trabalhar por longos periodos. No caso das temperadeiras, elas derre-
tem, cristalizam e mantém a temperatura do chocolate. Infelizmente o valor destas ma-

quinas ainda é muito elevado.

Resfriamento do chocolate

A melhor temperatura para o resfriamento do chocolate é de 10°C a 12°C, quando se
trata de produtos (bombons) moldados. Os produtos que foram somente cobertos com
chocolate, obtém um resultado melhor se forem resfriados de 15°C a 18°C. E impor-
tante evitar variacoes de temperatura superiores a 10°C. Além disso, no caso dos bom-
bons moldados ha a necessidade de uma circulacao de ar constante, pois é preciso re-
mover uma grande quantidade de calor durante o processo de solidificacdo do chocola-
te. Os bombons que foram somente cobertos com o chocolate devem ser resfriados

em local sem ventilacao.
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CONSERVACAO DE PRODUTOS ACABADOS

O chocolate ¢é sensivel ao calor, odores, luz direta, ar, umidade e tempo.
O que acontece se nao tomarmos certas providéncias?

Eis aqui alguns fenémenos que podem acarretar o seu produto:

FATBLOOM

Este fenébmeno se manifesta como uma camada fina de cristais de gordura na superficie
do chocolate. Assim, perde-se o brilho e aparece uma camada branca e macia. Nao se
deve confundir este fendbmeno com a formacao de bolor. O “fatbloom” é causado pela
recristalizagcao das gorduras e/ou pela migracao de uma gordura do recheio para a cama-
da do chocolate. A armazenagem a uma temperatura constante retardara o apareci-

mento do “fatbloom”.

SUGARBLOOM

Ao contrario do “fatbloom”, o “sugarbloom” consiste em uma camada rugosa e irregu-
lar por cima do chocolate. Este fenémeno é causado pela condensacao, ou seja, ao tirar
o chocolate da geladeira, o chocolate tende a suar, portanto dissolvera o aglcar do cho-
colate. Quando posteriormente a agua se evapora, o acucar ficara na superficie em for-
ma de cristais grossos e irregulares, dando um aspecto desagradavel ao chocolate. O
“sugarbloom” pode ser evitado se nao ocorrer a passagem brusca de ambientes frios
para quentes (evitara a condensa¢ao). Quando o chocolate é transferido de um local
frio, deve ficar reservado em uma area mais quente antes de abrir a embalagem nas quais

estao acondicionados. Assim evitaremos a condensacao direta em cima do chocolate.

E, portanto, da maior importancia conservar estes produtos em condigdes ideais. So-
mente uma armazenagem perfeita podera garantir as caracteristicas iniciais do chocolate

e evitar a deterioracao ou outros problemas indesejaveis.
E absolutamente necessario tomar cuidado com os seguintes fatores:

TEMPO: para produtos de chocolate, quanto mais curto o tempo de armazenagem,
melhor a qualidade do produto. Deve-se aplicar o sistema FIFO, first in, first out (primei-

ro a entrar, primeiro a sair).
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TEMPERATURA: a temperatura ideal para a conservacao do chocolate é por volta de
12°C a 20 °C. Temperaturas altas provocam o fatbloom e a perda do brilho. Temperatu-
ras mais baixas envolvem menos riscos, mas é preciso levar em consideracao o fenéme-

no sugarbloom.

AMBIENTE: o chocolate é muito sensivel a odores. E por esse motivo que ele tem que
ser armazenado em um espacgo isento de cheiro e bem arejado. A embalagem também

nao pode ter nenhum tipo de cheiro, tem que ser totalmente inodoro.

LUZ E AR: o chocolate tende a oxidar mais rapidamente sob a influéncia da luz (natural ou
artificial) e do ar, onde sofrera alteracdes de sabor. Os chocolates amargo, meio amargo e
ao leite possuem por natureza antioxidantes, mas o chocolate branco nao. E por isso que

os chocolates brancos sao mais sensiveis a oxidacao e exigem uma maior atencao.

HUMIDADE: o ambiente onde o chocolate vai ser estocado deve ter no maximo 70%
de humidade relativa (existem aparelhos que controlam e calculam a humidade do ambi-
ente). Nunca colocar o chocolate diretamente no chao ou contra a parede. Pode haver

a possibilidade de absorcao de humidade.

PARASITAS: o chocolate é um estimulante, infelizmente nao sé para o homem. O chei-
ro do chocolate pode atrair parasitas de todas as espécies. E, portanto, de extrema impor-

tancia que se proceda a protecao contra estes parasitas: desde ratos até os insetos.
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CONFECCAO DE CASCAS DE OVOS DE PASCOA

CASCAS LISAS: utilize o chocolate ja “temperado” de sua preferéncia.

Pegue o molde do tamanho desejado, preencha com o chocolate até um pouco mais da
metade. Levemente “dé umas batidinhas” para a saida das bolhas de ar. Vire o molde e
tire o excesso do chocolate, passe uma espatula nas bordas para que fiquem lisas e
uniformes. Forre uma placa de metal ou papel com papel manteiga, disponha o molde
com o chocolate voltado para baixo (caso contrario, as bordas ficarao muito finas). Dei-
xe de 5 a 10 minutos. Quando o chocolate perder o brilho, tire da geladeira e repita o
processo deixando mais uns minutos na geladeira, nao esquecendo da borda virada para
baixo. Quando ela tiver perdido o brilho, vire 0 molde ao contrario e mantenha na
geladeira. Se os moldes forem de acetado, retire da geladeira quando o chocolate estiver
totalmente contraido, visualmente é notado pela contraciao do chocolate da forma, se
forem formas rigidas, vocé notara que as bordas estarao totalmente contraidas. Todos

os produtos prontos devem ser manuseados com luva para nao deixar manchas.

CASCAS MESCLADAS: coloque no molde um pouco de chocolate (dois tipos). Le-
vemente faca com que os dois se mesclem, espalhando o chocolate. Caso queira, pode
utilizar um pincel, colher ou mesmo o dedo (luvas), totalmente secos. Vire a forma, tire
todo o excesso e leve a geladeira (processo descrito na confeccido das cascas lisas).
Repita o procedimento, mas desta vez pode ser um sé tipo de chocolate que vai dar
espessura. Caso queira um efeito colorido, existem corantes especiais préprios para
chocolates. Geralmente, nestes casos sao utilizados os chocolates brancos, pelo menos

a primeira camada para obtencao do colorido.

CASCAS RECHEADAS: utilize o mesmo procedimento das cascas lisas. Quando tirar
da geladeira a primeira vez, com o auxilio de uma colher, espalhe uma fina camada do
recheio desejado: doce de leite, brigadeiro (branco, escuro, rosa), marshmallow, beijinho,
etc... tomando o cuidado com o shelflife, isto &, alguns recheios sao mais faceis de pere-
cer do que outros, portanto estes devem sempre ser confeccionados perto das vendas.

Outro ponto importante é a temperatura dos recheios, sempre frios.
CASCAS CROCANTES: existem trés tipos de apresentacao para estes ovos:

Primeiro: casca lisa por fora e crocante por dentro. Neste caso, utilize o
procedimento da casca lisa, e, na segunda parte, utilize o chocolate misturado com o
crocante de sua preferéncia (nozes, pistache, noz pecan, avela, améndoas, flocos,
etc). Tera internamente um aspecto bem “rustico”.

Senac S&o Paulo 15



Ovos de P4scoa e Bombons - 1

Segundo: crocante por fora e liso por dentro: Primeiro utilize o procedimento da
casca lisa, uma camada so, e desenforme. Disponha esta meia casca em cima de uma
placa forrada com papel manteiga. Com uma colher comece a fazer a camada de
crocante por cima. Vai ficar totalmente com um aspecto rugoso por fora.

Terceiro: Totalmente crocante. Mistura-se uma boa porcao de chocolate com
crocante de preferéncia. Com este chocolate, faca o procedimento da casca lisa.
Deixe na geladeira até desenformar. Repita o procedimento do item anterior, isto &,
com uma colher faga a camada em cima. Aspecto rugoso tanto por fora quanto por
dentro.

CROCANTE: derreta o aglicar em uma panela por completo. Tome cuidado para nao
queimar demais (sabor amargo). Coloque a metade da quantidade do aclicar de nozes,
ou avela, ou pecan, ou pistache. Disponha em cima do silicone (SILPAT) até que esfrie.
Caso nao tenha esta pelicula, basta untar uma superficie ou forma com um pouco de
6leo ou manteiga. Processe ou quebre no tamanho desejado. Mantenha em recipiente

bem fechado.

CASCAS DECORADAS: em cima de uma casca lisa, recheada ou n3o, crocante ou
nao, podemos decorar com quaisquer motivos ou até mesmo aplicar motivos em cho-
colate ou aclcar. Para “colar” estes motivos, utilizamos o préprio chocolate. Motivos
em acUlcar podem ser obtidos em moldes de silicone (a venda nas lojas especializadas de

confeitaria). Esta pasta pode ser comprada (pasta americana) ou confeccionada.
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MANUSEIO , EMBALAGEM E ACABAMENTOS

O manuseio é sempre feito com luvas de latex ou algodao, principalmente se a casca for

trabalhada e ficara exposta em celofane transparente ou caixas.

As embalagens mais simples sao as de papel chumbo e por cima um outro com motivos
de pascoa ou nao. Mesmo envolvendo o ovo com papel chumbo trabalhe sempre
com luvas, auxilia também na hora de deixarmos o papel bem esticado e liso. Os locais
para compra destes embrulhos acabam sendo na regidao da Rua 25 de mar¢o onde o
custo é bem baixo e vale a pena. Sdo iniUmeras lojas, portanto é necessaria alguma

pesquisa e paciéncia!

As barras de chocolate podem ser adquiridas em grandes centros revendedoras. Uma boa

dica é ligar para as grandes marcas e perguntar onde é possivel a aquisicdo dos produtos.

As melhores vendas sao aquelas “boca a boca”, pois estas sao certas. E possivel deixar os
produtos expostos em lojas, mas geralmente s6 trabalham em consignacao e é um pou-
co arriscado. Pode-se fazer pequenas amostras para os clientes saberem a qualidade dos
seus produtos. Isto também é um chamariz que nao tem erro! Os precos variam de
regidao para regiao, mas um bom referencial sao os supermercados. Se os produtos fo-
rem bem especializados, o melhor é perguntar para as pessoas conhecidas que ja traba-

lham no ramo.
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TRUFAS E BOMBONS SIMPLES

Bombons macicos

Sao aqueles sem recheios, simplesmente puro. Pode se confeccionar um macico crocante
também. Normalmente sao confeccionados em formas nao muito grandes para facilitar

a degustacao.

Bombons recheados

Principio das cascas lisas de ovos, s6 que aqui utilizaremos formas que resultarao em

varios bombons.

Preencha toda a forma com o chocolate, nao esqueca das “batidinhas” para a saida das
bolhas de ar. Vire a férma, tire o excesso, alise o lado externo da forma com uma espatula
(para dar um bom acabamento) e leve a geladeira disposta em cima de papel manteiga.
No caso dos bombons, somente uma camada é o suficiente, pois sendo teremos um
bombom muito grosseiro, com uma casca muito grossa. Quando o chocolate ficar meio
opaco, perder um pouco do brilho, recheie (lembre-se de que o recheio tem que estar
frio) com ganache, marshmallow, cereja, etc. Ao preencher cada bombom, sempre tome
o cuidado para deixar um espaco, isto €, nao coloque recheio demais, pois na hora que
fechar (selar) os bombons, terd muita dificuldade e com um péssimo acabamento. Se
forem cerejas, nao esqueca de enxuga-las bem, pois ndo pode haver umidade (liquido)

nas bordas quando fechar os bombons com chocolate.

Feito isso, leve a férma de volta para a geladeira na posicao que est3, e espere até que ela

se contraia para poder desenformar.

Ganache: emulsao de chocolate com leite, creme de leite. Para a durabilidade do nos-
so bombom, é necessario aquecer os ingredientes liquidos. A trufa é uma ganache.
Para a obtencdao de uma cremosidade, é necessario emulsiona-la muito bem, quer
dizer, misturar bem, mas utilizando uma espatula (pao duro) pois se utilizarmos o fouet
(batedor) ira incorporar bolhas de ar indesejaveis onde permanecerao bactérias que

encurtarao o shelflife.

O nome trufa para chocolate veio de um tubérculo muito apreciado na gastronomia
com esta mesma denominacdo e formato totalmente irregular. Tubérculo este que é

impossivel reproduzir pelas maos humanas. Devido a isto, € um produto muito caro.
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BOMBONS CROCANTES MACICOS

Ingredientes Quantidade / Medida
Chocolate branco 300g
Crocante de nozes 100g
Modo de preparo

Misture o chocolate ja temperado com o crocante. Caso queira, trabalhe as forminhas,
isto €, marmorize com chocolate meio amargo temperado antes de preencher.

Preenchido, “batido” para tirar as bolhas, passado a espatula para dar acabamento,
leve a geladeira até a contragao total para podermos desenformar.

Crocante de nozes

Ingredientes Quantidade / Medida
Acucar I50¢g
Nozes grosseiramente picadas 75g
Modo de preparo

Leve somente o acucar ao fogo, mexa de vez em quando até derreter por completo.
Adicione as nozes imediatamente, misture bem e disponha em uma superficie untada
levemente com 6leo. Deixe esfriar e processe ou pique no tamanho desejado. Reserve
em um recipiente fechado.
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MORANGOS NO CHOCOLATE

Ingredientes Quantidade / Medida
Morangos frescos | cumbuca
Chocolate ao leite 200g
Chocolate branco 200g
Modo de preparo

Lave e seque bem os morangos.
Derreta os chocolates e faca a temperagem separadamente (branco e ao leite).

Passe os morangos nos chocolates desejados e aguarde a “secagem”, ou seja, o
enrijecimento do chocolate. Este tipo de produto deve ser consumido no mesmo
dia da fabricacdo. em um recipiente fechado.

20 Senac S&o Paulo



Ovos de P4scoa e Bombons - 1

PASTA AMERICANA

Ingredientes Quantidade / Medida
Acucar impalpavel kg
Agua fria 75g
Gelatina em p6 incolor 12g
Gordura vegetal 40g
Glucose 100g
Esséncia de baunilha (ou de sua preferéncia) a gosto
Modo de preparo

Hidrate a gelatina na dgua (deixe homogénea).

Coloque no mesmo vasilhame a gordura e a glucose. Leve ao microondas (banho
maria) até derreter bem. Coloque a esséncia.
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Peneire 800g do aglcar
Faca uma “covinha” ao centro do aglcar, despeje os liquidos e misture bem.

“sove” bem, até que figue uma massa compacta, nao muito mole. Va acrescentando
o restante do aclicar se necessario.

Existem corantes alimentares adequados para tingir.

Esta pasta pode ser guardada em geladeira. Para voltar a maciez, leve ao microondas
ou massageie até ficar no ponto desejado.

Os “apliques” em aclicar podem ser feitos muito antes da confeccao dos ovos. E s6
tomar cuidado com a umidade.

99 Senac S&o Paulo



Ovos de P4scoa e Bombons - 1

TRUFAS DE CHOCOLATE TRADICIONAL

Ingredientes Quantidade / Medida
Chocolate ao leite 180g
Chocolate meio amargo 50g
Creme de leite fresco 100g

Cobertura (finalizacao)

Chocolate meio amargo para cobertura 250¢g
Cacau em pé 100g
Modo de preparo

Derreta os chocolates ao leite e meio amargo. Esquente o creme de leite e agregue
aos chocolates com o pao duro. Deixe esfriar para poder manusear. O ideal é fazer
de um dia para outro. Cubra as bolinhas com chocolate e cacau em pé.
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