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1. INTRODUGCAO

No Brasil, a historia do bolo remonta as primeiras caravelas portuguesas. De
acordo com carta de Pero Vaz de Caminha ao rei Manuel Il, Cabral deu bolos
fartéis, entre outras iguarias tradicionais portuguesas, aos indigenas que o0s
receberam, que foram prontamente recusadas (CAVALCANTE, 2009, p. 264,
apud BARROS et al., 2020). Nos séculos seguintes a chegada de Cabral,
conforme o pais se desenvolvia, surgiu uma confeitaria luso-brasileira, cujas
especialidades eram produzidas por mulheres negras junto as suas sinhas, “[...]
formando assim uma docgaria luso-brasileira enriquecida de uma diversidade de
receitas, cores e sabores que marcaram a histéria da nossa docaria e
principalmente a regido do nordeste, favorecido pelo plantio da cana-de-agucar”
(BARROS et al, 2020). Além do nordeste brasileiro, Pelotas e regido
desenvolveram uma tradigdo doceira e boleira, impulsionada pelo facil acesso ao
agucar, frutas, e receitas predominantemente de origem portuguesa, mas com
caracteristicas préprias a sua geografia e influéncias das comunidades coloniais
imigrantes estabelecidas nos arredores.

A tradicdo doceira de Pelotas e regidao € atualmente reconhecida como
patrimoénio cultural imaterial brasileiro pelo Instituto do Patriménio Historico e
Artistico Nacional (FREIRE et al., s/d). Porém, no que pese esse reconhecimento,
quando se analisa o conjunto de iguarias inventariadas, o bolo, sobretudo o “bolo
de festa”, intrinseco a esse universo doceiro, ndo integra a lista de receitas que se
distribuem entre as duas principais vertentes reconhecidas: a dos doces finos de
mesa, ou de bandeja, e a tradicdo dos doces coloniais. Pensando na mesa de
doces como necessidade da cerimdnia de festa de casamento (PINHO, 2017), e
se considerarmos que o bolo faz parte da ‘mesa de doces’ (MARINS, 2017) de um
casamento, podemos dizer que o bolo de noiva, tradigdo centenaria proveniente
da Inglaterra e que se popularizou no Ocidente apdés o casamento da rainha
Victoria com seu noivo, principe Alberto da Austria, ele esta sempre presente nas
margens da tradigdo doceira.

Partindo dessas concepgdes, o objetivo deste trabalho foi explorar o tema do
bolo de casamento em Pelotas, procurando suas possiveis ligagdes com o doce e
as doceiras tradicionais. Esse estudo da inicio a uma trajetéria de investigagao
que buscara aprofundar o entendimento sobre essa tematica e colaborar para
uma compreensdo mais abrangente sobre a importancia das receitas tradicionais
de bolos de festas e dos detentores do seu saber-fazer, bem como de memérias
sobre o tema que sobrevivem por meio da oralidade e de documentos diversos.

2. METODOLOGIA

Essa pesquisa seguiu uma abordagem qualitativa e exploratéria sobre o
tema do bolo de festa. Na primeira etapa, foi realizada uma entrevista
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semiestruturada com o grupo “Bordadeiras do Museu do Doce”, que integra o
projeto “Doces Linhas: Bordados no Museu do Doce”, coordenado pelas
professoras Noris Leal e Carla Gastaud. O grupo foi selecionado por suas
vivéncias como clientes de doceiras e boleiras locais, além de sua ligagdo com o
Museu do Doce, instituicdo responsavel pela salvaguarda do patriménio doceiro
de Pelotas e regiao.

A partir dos resultados da entrevista, deu-se inicio a segunda etapa da
pesquisa, com a consulta ao Inventario Nacional de Referéncias Culturais (INRC)
Producdo de Doces Tradicionais Pelotenses, documento com dois volumes
preservados no Museu do Doce. Esse material forneceu registros importantes
para a formulagédo de questionarios destinados a entrevistas com figuras-chave da
histéria dos bolos de festa na cidade, como é o caso da segunda entrevista
semiestruturada realizada, com a senhora Beatriz Mourgues Cogoy, filha de Rita
Mourgues, doceira conhecida em Pelotas e que trabalhava com bolos de
casamento. Paralelamente, foi realizada uma revisao bibliografica no Dossié de
Registro da Regido Doceira de Pelotas e Antiga Pelotas e em antigos livros de
receitas presentes na exposi¢ao temporaria do Museu do Doce, a saber: “Doces
de Pelotas” de 1959 e o “Receitas de Doces de Yaya Ribeiro” de 1956. E sabido
que essas duas publicagdes foram populares entre as cozinheiras locais nas
décadas passadas e sua consulta enquanto fontes histéricas permitiu um
aprofundamento do estudo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na entrevista realizada com o grupo “Bordadeiras do Museu do Doce”
obtivemos diversas informacdes que, além de esclarecedoras, foram também
estruturantes dos rumos tomados por nosso estudo. Foram por elas relatadas
histérias sobre as caracteristicas do bolo tradicional de casamento em Pelotas,
dando énfase na sua estrutura: ele seria composto em “camadas e em varios
andares”. Também foram mencionados os ingredientes do recheio,
cuidadosamente selecionados para prover o sabor unico destes bolos antigos.
Foram citados ingredientes como o figo e o péssego em calda (frutas exoéticas que
historicamente se adaptaram bem ao clima local), e os doces de ovos e “fios de
ovos”, iguaria que é também, por exemplo, o principal componente do doce
tradicional pelotense conhecido como “ninho”. Além disso, foram mencionados
nomes de boleiras que eram conhecidas na regidao e que trabalhavam por
encomendas, tais como Georgette Mourgues e Glecy Costa. Muitas delas tinham
nessas encomendas a principal fonte de renda da familia.

A percepcédo sobre a evolugdo e diferenga dos ingredientes nas receitas
atuais em relacdo as antigas foi um sentimento muito recorrente, tanto na
discussdo sobre os bolos durante a entrevista, como na consulta ao Inventario
dos doces tradicionais, sendo esse tema uma questao sensivel e compartilhada
entre doceiras e boleiras. Quando perguntado ao nosso grupo de entrevistadas
sobre o tipo de bolo de festa mais antigo que lembravam, elas apresentaram
resposta quase unanime: o bolo de casamento, devido a sua grande sofisticagao
e sabor intenso.

A pesquisa junto ao Dossié de Registro da Regido Doceira de Pelotas e
Antiga Pelotas (FREIRE, et al., s/d.) revelou um total de dez citagdes sobre o
tema “bolo”, sendo elas referentes a feitura do bolo por algumas doceiras, bolos
esses que eram produzidos concomitantemente ao fazer de outros doces. Esse
seria o caso das “Irmas Cordeiro™: elas faziam bolos de casamento e doces,
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ambos por encomenda, e eram famosas por seus “buqués de noiva”’, que eram
apresentados ao lado do bolo. A leitura do referido Inventario forneceu resultados
aproximados aos da primeira entrevista, porém, gerou também indagacgdes
distintas, por exemplo, gracas a documentacdo de que grande parcela das
doceiras entrevistadas tinha no doce ‘bem-casado’, o seu produto mais vendido e
grande foco de suas producdes. Esse fato traca uma conexdo entre o doce
tradicional pelotense e o casamento, sendo os doces e o bolo um conjunto
inseparavel.

Em entrevista com a senhora Beatriz Mourgues (2024), obtivemos o relato
de que, entre as principais caracteristicas que um bolo de casamento tradicional
de Pelotas deveria ter, estariam ingredientes também citados na primeira
entrevista, tais como os figos e os péssegos. Foram ainda mencionadas a massa
de chocolate e especiarias como castanhas, baunilha e nozes. Conforme a
entrevistada, as receitas poderiam mudar ao longo do tempo, pois o recheio
mudava, mas a estrutura da massa se mantinha a mesma. Nesse sentido,
destacamos que na pesquisa feita com os livros de receitas consultados do
acervo do Museu do Doce, percebeu-se que essas publicagdes antigas
ensinavam a fazer a massa do bolo em uma Unica se¢cdo. Em outra sec¢ao a parte,
e muito maior, os varios possiveis recheios eram detalhados. Ou seja, de alguma
forma, a estrutura editorial das publicagcdes “Doces de Pelotas” de 1959 e do
“Livro de Receitas de Yaya Ribeiro” de 1956, reverberam essa forma de se
conceber e produzir os tradicionais bolos de casamento.

A mudanca das receitas, topico muito discutido, teve como ponto positivo
percebido por algumas de nossas entrevistadas, a sua evolugdo, ja que no
presente seria possivel encontrar ingredientes melhores ou até mesmo realizar
trocas mais saborosas. Nesse sentido, destacamos o relato de Beatriz Mourgues
(2024), sobre a receita de bolo de casamento que ela aprendeu com “Dona
Ernestina”, considerada a época uma boleira famosa: essa receita originalmente
nao recebia vinho do porto para o umedecimento da massa, porém, com o tempo,
Beatriz adicionou a bebida na receita. Varias outras bebidas também poderiam
umedecer a massa dos bolos, tais como uisque e vodca. Como ponto negativo,
Mourgues (2024) cita a dificuldade de se encontrar ingredientes fiéis as receitas
antigas por conta da industrializacdo de varios deles, os pregos mais altos e a
queda de qualidade.

Em nossas entrevistas, discutiu-se a diferengca geracional do bolo de
casamento do século passado e do presente. Foi comentado o quanto a geragao
atual pelotense ndo reconhece um “bolo tradicional”, j& que certas receitas e
ingredientes “sairam de moda”, sendo substituidos por massas doces e,
sobretudo, por recheios a base de leite condensado e doce de Ileite,
diferentemente dos doces de frutas regionais com especiarias. Igualmente, o topo
do bolo mudou de aspecto, pois, antigamente, era decorado com flores, frutas e
confeitos tradicionais.

Durante as duas etapas da pesquisa foram citados e encontrados,
recorrentemente, nomes de doceiras de Pelotas e regido, que contribuiram para a
tradicdo, patrimoénio e o fazer dos bolos de festa, sendo algumas destas, as
senhoras Berolina Guilhermina Luschke Bammann, Cecy da Costa Leite e sua
filha Glecy, Maria Isabel e Maria do Carmo, conhecidas como as irméas Cordeiro, e
Rita e Georgette Mourgues, mae e irma da entrevistada Beatriz Mourgues.
Nota-se que, apesar de serem amplamente conhecidas como doceiras, elas
também faziam e vendiam bolos e tortas sob encomenda.
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4. CONCLUSOES

A pesquisa revelou a presenca do bolo de casamento em Pelotas tanto na
memoria afetiva das geragdes anteriores quanto correlata ao patriménio cultural
imaterial da regido. A entrevista com o grupo das bordadeiras ofereceu a
possibilidade de uma compreenséo inicial sobre as tradicbes em torno do bolo de
festa, destacando ingredientes tipicos como figos, péssegos e doces a base de
ovos, que em muitos casos tinham como base produtos vendidos na regido
agricola de Pelotas, o que indica os intercambios comerciais entre as zonas
urbana e rural. Além disso, percebeu-se a existéncia de uma complexa estrutura
de bolo com camadas, andares, glacé, confeitos de acgucar e flores, como
caracterizante do bolo de casamento em Pelotas.

Com nossa segunda entrevistada, a senhora Beatriz Mourgues, delimitou-se
o tema “bolo de casamento” em relacdo aos “bolos de festa”. Assim, nos
aprofundamos sobre as caracteristicas especificas desse bolo, evidenciando a
evolugdo das receitas e a influéncia de doceiras renomadas na valorizagao e
transmissao dessa tradigdo. O estudo mostrou a relevancia dessas doceiras na
multiplicacdo desse saber culinario, ao mesmo tempo em que revelou os desafios
enfrentados por elas, como a dificuldade de acesso a ingredientes de qualidade.

Dessa forma, conclui-se que o bolo de casamento, especificamente em
Pelotas e regido, além de ser simbolo do matrimdnio, representa uma importante
conexao com o fazer doceiro que hoje é reconhecido como patriménio.
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