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RESUMO

Neste projeto foi desenvolvido um livro digital, ebook, sobre culinaria afetiva,
através de histérias e vivéncias pessoais e de pessoas relacionadas, trazendo
receitas simples e fotografias para demonstrar essa culinaria. Com a abordagem do
Food Design, area que abrange tanto a gastronomia e o design, este livro tem
como foco, despertar emocdes através de histérias pessoais e intimistas, valorizar a
cozinha afetiva e entender como nossas emogdes, memorias e afeto estéo ligados
a alimentagcdo. Para o desenvolvimento deste projeto foi utilizado como base a
metodologia de Aline Haluch, descrita em seu livro “Guia pratico de design editorial:
Criando livros completos” (2013). Como ndo ha ainda uma metodologia completa
focada em livros digitais, foi feito o uso de algumas etapas da metodologia de Aline
Haluch, com o auxilio de ferramentas do design, para assim desenvolver este
projeto de forma completa e objetiva. O resultado € um ebook tanto de receitas
quanto com uma narrativa pessoal, caracteristico e busca proximidade com quem o

esta lendo.

Palavras chaves: Afeto, Culinaria Afetiva, Ebook, Food Design, Gastronomia,

Memoria Afetiva, Receitas.



ABSTRACT

On this project was developed a digital book, an ebook, about affective
cuisine, through personal stories and experiences and those of related people,
bringing simple recipes and photographs to demonstrate this cuisine. With the
approach of Food Design, an area that encompasses both gastronomy and design,
this book focuses on arousing emotions through personal and intimate stories,
valuing affective cuisine and understanding how our emotions, memories and
affection are linked to food. For the development of this project, Aline Haluch's
methodology was used as a basis, as described in her book "Practical Guide to
Editorial Design: Creating Complete Books" (2013). As there is still no complete
methodology focused on digital books, we used some of the stages of Aline Haluch's
methodology, with the help of design tools, to develop this project in a complete and
objective way. The result is an ebook with both recipes and a personal narrative,

which is distinctive and seeks closeness with those who are reading it.

Keywords: affection, Affective Cooking, Ebook, Food Design, Gastronomy, Affective

Memory, Recipes.
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1. INTRODUCAQO




Comidas e memodrias estao interligadas desde o principio dos tempos pelos
habitos culturais, rituais familiares e por tradigdes. As memorias alimentares se
devem, em grande parte, as comidas afetivas que, segundo Tavares (2018), estao
baseadas em boas lembrangas relacionadas ao alimento, ao prazer, ao gosto da
infancia, despertando no comedor sentimentos e seguranga. Sim, o afeto €&
construido em torno da mesa e conecta a hospitalidade e a sociabilidade ao redor
da comida com a representacdo que o alimento traz. O ato de comer une as

pessoas.

A alimentacao esta interligada a diversos aspectos culturais, desde a escolha
do alimento, o cultivo, até a sua preparacgao e por fim o consumo. Mas o que € a
alimentagao? Segundo Zuin, Zuin (2009), a alimentagdo n&o se resume apenas a
fisiologia. E também um ato essencial para o desenvolvimento do individuo, desde
a formacdo da sua identidade a preservacdo de sua historia e cultura, um ato

cultural e social, que envolve fatores histéricos, como rituais, emog¢des e memoarias.

Os rituais a ela vinculados estao ligados a tradigdes que sao passadas de
geragdo em geragao a fim de preservar a historia de um povo e cultura. A respeito

das tradicdes alimentares é importante frisar que elas:

[...] se perpetuam e se consolidam por meio do processo de ritualizagdo. Na
alimentagao, temos marcas desses rituais desde o inicio da histéria da
humanidade, uma vez que ela foi uma das necessidades basicas do
homem. Diante desse fato, quando pensamos na alimentacdo como
elemento cultural, verificamos que esta € um dos principais estabelecimento

de rituais e que ainda mantém a tradi¢&o. (Zuin; Zuin, 2009, p.236).

Segundo Araujo (2009), os rituais e as tradicdes, sejam eles familiares ou
nao, sao celebragdes que solenizam e fixam na memoédria do homem e da
comunidade momentos especiais e simbdlicos. As memdérias sdo algo fundamental
para a comida afetiva pois, segundo Izquierdo (2009), n6és somos o que
lembramos, somos aquilo que nosso cérebro faz de nés, e mais do que isso,

somos aquilo que ele armazena em seu interior ao longo da vida.



O cientista Eric Kandel (2009), afirma que somos levados a "passeios", por
meio do que fica registrado na memodria de longo prazo, permitindo recordar
acontecimentos e sentir as mesmas emocgdes e sensacdes daquele momento,
como se estivéssemos vivendo-o novamente. Assim, quando comemos uma
comida afetiva, ndo estamos apenas nos alimentando, mas também alimentando
sensacdes e memaorias que nos levam para aquele lugar e para aquelas pessoas

que fizeram essa comida se tornar afetiva.

O afeto em poucas palavras é a disposigao, a representacédo de apego por
alguém ou alguma coisa e a partir dele construimos sentimentos e emogdes.

Segundo Marreco :

Afeto vem do latim affectus que significa estado de alma ou disposi¢céo do
espirito, sentimento, impressdo, sentimentos de afeicédo, paixdo. O termo
latino affectus é correspondente a palavra grega pathos que significa cada
estado de espirito humano, sofrimento e emo¢do da alma (MARRECO,
2008, p. 4).

Assim podemos compreender melhor o significado da comida de afeto, ela
vem através de vivéncias, rodeadas de sentimentos e emogbes, que sao
guardadas em nossa memoria. Essas vivéncias estdo em grande parte interligadas
a nossa familia, visto que esta é a primeira instituigdo com a qual temos contado.
De acordo com Zuin, Zuin (2009), a familia possui um papel muito importante nas
nossas escolhas alimentares, pois na infancia aprendemos, por imitacédo, a gostar
de alimentos que agradam as pessoas a nossa volta. Certamente nossos habitos
alimentares podem mudar (e quase sempre mudam) quando crescemos, mas a

memodria e 0 aprendizado alimentar, permanecem em nossa consciéncia.

Alinhando a historia da alimentagcéo e as fungdes do design, uma vertente
importante que surgiu dessa unido foi o Food Design. Essa vertente nao se trata
apenas da estética do alimento, como muitos podem presumir, ela vai muito mais

além, tratando de aspectos relacionados a industria, sociologia, historia, nutri¢cao,



cultura e entre outros. Segundo Martins :

[...] o Food Design associa os atributos apresentados contando uma
historia que proporciona uma unido de sentidos, unindo profissionais como
designers, chefs, cozinheiros, cientistas e tecndlogos para trocar
informagdes e culturas, para enriquecer o tema alimento e alimentagao.
Proporcionando novos desafios para solucionar problemas da atualidade.
Afinal, os alimentos devem ser como projetos de design que atendem a
propor uma solugédo para necessidade e exigéncia do usuario/consumidor
(MARTINS, 2015, p.26).

Na modernidade, com surgimento dos fast food, delivery, as rotinas cada vez
mais agitadas e toda a praticidade em adquirir e consumir alimentos, os costumes e
rituais foram sendo deixados de lado e aos poucos se tornando obsoletos para as
geragdes mais novas, em contrapartida a esse estilo de alimentagao, movimentos
que pregam e valorizam uma alimentacdo mais saudavel vem surgindo com
bastante forga, como por exemplo o slow food, onde a escolha por alimentos e pela

qualidade das preparagdes sao prezados (CAMPOS, 2004).

O ato de comer para muitos ndo é mais de prazer e contemplagao, tudo
acontece tao rapido que momentos a mesa se tornam cada vez mais raros e rasos.

Segundo Zuin; Zuin :

[...] na atualidade, a histéria familiar - sua memoria, sua organizagao e seu
patrimbnio cultural - tem sido esquecida, ndo s6 no que se refere a
alimentagdo, mas a outros valores. As novas familias tém deixado de
transmitir para os seus filhos os costumes das relagbes familiares, os
rituais que nelas estéo inseridos, os valores construidos por geragdes.

Tal fato tem levado as novas familias a ndo mais possuirem as receitas
que ha geragbes se encontravam a mesa. Pais e maes ja ndo cozinham,
sendo rara a geragao de 15 a 30 anos de idade que sabe cozinhar as
receitas da mae ou da avo (ZUIN; ZUIN, 2009, p. 232).

Desta forma, este Trabalho de Conclusdo de Curso busca através de um
ebook e utilizando a abordagem do Food Design, trazer de volta e despertar o

interesse das novas geragdes sobre a cultura alimentar, perpetuando rituais e
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tradicdes a mesa a partir das comidas afetivas.

A escolha de desenvolver um ebook foi feita por conta de toda a sua
praticidade de comunicagao, com todas as tecnologias atuais e 0 modo de consumir
e 0 acesso a informagdes das novas geragdes, essa escolha se fez coerente.
Desde de sua diagramagao, historias, receitas e fotografias, esse projeto busca
aproximar e trazer reflexbes aos leitores sobre suas memorias e culturas

alimentares.

1.2 Objetivos

O projeto tem como objetivo geral a criagdo e o desenvolvimento de um
ebook sobre comidas afetivas, abordando o tema através de vivéncias e receitas. E

seus objetivos especificos séo:

e \Valorizar a cozinha e a comida afetiva através das historias e receitas;

e Narrar histérias que envolvem comida e afeto a partir de experiéncias
autobiograficas

e Construir repertério sobre o tema por meio da pesquisa de similares;

e Aplicar procedimentos metodolégicos ao design editorial a partir da

elaboragao de um ebook sobre comidas afetivas.
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2. DESIGN




O termo design é relativamente novo, assim como sua histéria , a esta
profissdo ja exercida a muitos anos ndo se dava este nome, na verdade nao se
tinha um nome, eram trabalhadores de outras profissbes que faziam o trabalho de
um designer. Os estudos nessa area se deram no inicio de 1920, mas apenas nas
ultimas duas décadas que ganharam for¢a e notoriedade. As primeiras historias de
design tendem a impor varias normas e separag¢des. Para a palavra design temos
varias definicdes no meio profissional, mas a palavra propriamente dita se origina do
latim, do verbo designare, que assim como na lingua Inglesa, se refere ao designio,
mas néo de algo especifico e sim de algo mais vasto. Unindo varias das defini¢des
que sao dadas ao design, podemos dizer que se trata de uma atividade que gera
projetos, no que se refere aos planos, esbogos e modelos. Foi no inicio do século 19
que os primeiros trabalhadores que se intitulavam designer comegaram a surgir,
ocorrendo primeiramente na Inglaterra. Os primeiros designers emergiram durante o

processo produtivo e costumavam ser operarios destaques e com mais habilidades.

O termo design foi citado pela primeira vez em um 1588, no Oxford English
Dictionary, onde é descrito como um plano ou esquema, criado por uma pessoa de
algo a ser desenvolvido e realizado, além de um primeiro rascunho para uma obra

de arte.

Segundo Schneider:

Design é a visualizagao criativa e sistematica dos processos de interagao e
das mensagens de diferentes fatores sociais, € a visualizagdo criativa e
sistematica das diferentes fungbes de objetos de uso e sua adequacgéo as
necessidades do usuario ou os efeitos sobre os receptores (SCHNEIDER,
2010, p.197).

Com essa descricdo e a definicdo de Schneider, podemos resumir e
compreender o design de forma simples como 0 processo, ou 0S processos para a

criacdo e desenvolvimento de um projeto, de um artefato.
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2.1 Design editorial

O design editorial desempenha um papel fundamental em projetos gréficos,
especialmente em publicagbes impressas, como livros, revistas, jornais e catalogos.
Ele abrange a organizagao visual e estrutural do conteudo escrito e visual, criando
uma experiéncia de leitura envolvente e informativa. Em poucas palavras o design
editorial € um campo do design focado em projetos que envolvem editoragéo:
escolha de cores, tipografias, imagens, diagramacao, alinhamento e outros fatores,
junto com um conteudo textual, criando assim um projeto editorial. Uma das
especializagbes do design editorial € o livro, provavelmente a primeira forma de

design editorial. Segundo Hendel:

O design de livro é diferente de todos os outros tipos de design grafico. O
trabalho real de um designer de livro ndo é fazer as coisas parecerem
‘legais’, diferentes ou bonitinhas. E descobrir como colocar uma letra ao
lado da outra de modo que as palavras do autor paregam saltar da pagina.
O design de livro ndo se deleita com sua prépria engenhosidade; é posto a
servico das palavras. Um bom design s6 pode ser feito por pessoas
acostumadas a ler — por aquelas que perdem tempo em ver o que acontece

quando as palavras sdo compostas num tipo determinado. (HENDEL, 2003,
p.3).

Em resumo, o design editorial desempenha um papel essencial em projetos
graficos, transformando palavras e imagens em uma experiéncia coesa e
impactante para os leitores. Sua fungdo vai muito além da estética, abrangendo
aspectos praticos, estéticos e comunicacionais que sao cruciais para o sucesso de
publicacdes impressas e digitais. E uma disciplina que combina estética e

funcionalidade para criar uma conex&o significativa entre o conteudo e o publico.

No caso deste projeto o livro sera desenvolvido para uso de forma digital, um
ebook, palavra abreviada de eletronic book, que traduzido significa livro eletronico,
livro em formato digital que pode ser lido em aparelhos eletrbnicos, como

notebooks, celulares, tablets e kindles.
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Os ebooks tornam o acesso a leitura mais facil e acessivel. Com a
crescente adogado de dispositivos eletrénicos, as pessoas podem carregar uma
biblioteca inteira em seus bolsos, e ainda assim os livros digitais sdo em sua

maioria mais em conta e ocupam pouco espaco no dispositivo.

Concluindo, os ebooks desempenham um papel significativo na sociedade
moderna, oferecendo conveniéncia, acessibilidade, e uma variedade de recursos
que enriquecem a leitura, a educacao e a pesquisa. Sua capacidade de se adaptar
as necessidades individuais dos leitores e sua contribuigdo para a sustentabilidade

fazem deles uma opg¢éao util na era digital.

2.2 Food design

O Food design ainda nao possui uma definicdo fixa e precisa, termo ainda
novo no meio do design e também na gastronomia, podemos entender de forma
superficial o food design como uma disciplina do design de produto que busca uma
relagado e inovagao com tudo que engloba a comida e o ato de comer, que nao inclui
apenas a criagao de novos alimentos mas compreende desde a embalagem do
alimento, o espaco, objetos e formas de apresentacdo, manutencao e conservacao

do mesmao.

O movimento do food design surgiu na Europa, por volta de 1997 e
atualmente é organizado e amparado pela Sociedade Internacional de Food Design
(IFDS). Em traducéo livre o termo significa, design de comida, mas ele vai muito
além desse significado, o food design engloba muito mais que a area do design e da
alimentagcdo em si, ele abrange conhecimentos de areas como a biologia,

antropologia, psicologia, genética, sociologia e a nutricéo.
Francesca Zampollo, professora, pesquisadora e autora do livro Food Design

Thinking, descreve a area de uma maneira simples e objetiva, como sendo a

conexao entre alimento e design, o design de alimento é o processo de design que
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carrega a inovagao em produtos, sistemas ou servicos para os alimentos e a
alimentacdo, desde a producado, obtencado, preservacédo e transporte do alimento,

até sua preparacéao, apresentacao e consumo e por fim a sua eliminacéo.

Apesar de muito recente o food design € uma area bastante extensa, devido
a sua amplitude e para um melhor estudo e entendimento, ela foi dividida em
subdisciplinas, s&o elas: design do produtor alimentar, design para o alimento,
design do produto alimentar, design do espago alimentar, design da alimentagao,
design de servigos alimentares, critical food design, design de sistemas alimentares
e o design para a sustentabilidade. Dentre essas subdisciplinas a que é

imprescindivel para este projeto é o design de sistemas alimentares.

O design de sistemas alimentares é a area mais extensa do food design,
tratando de todos os sistemas que integra o ato de comer, desde os elementos
materiais, como o proprio alimento, a comida, como os elementos imateriais, que

sao os saberes culturais e as relagdes que envolvem a alimentacéo.
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3. ALIM _NTA(;AO
MEMORIA E
COMIDA AFETIVA




A comida afetiva refere-se a alimentos e pratos que possuem um significado
emocional profundo para um individuo, muitas vezes evocando sentimentos de
conforto, felicidade, seguranca e bem-estar. Essas comidas estdo intrinsecamente
ligadas a experiéncias pessoais € memoérias, podendo ter raizes na infancia, na
cultura familiar ou em eventos importantes.O conceito da comida afetiva vai muito
além do valor nutricional dos alimentos, pois esta fortemente associada as emocgdes
e a psicologia. Pode ser qualquer prato ou ingrediente que traga lembrangas
calorosas e positivas, proporcionando uma sensacao de familiaridade e
pertencimento. Quando consumimos uma comida afetiva, nossas memorias sao
reativadas, proporcionando uma experiéncia sensorial e emocional Unica e

profunda.

A relacado entre a alimentacdo e a memodria € um vinculo profundamente
entrelacado, onde os sabores e nutrientes do passado desempenham um papel
importantissimo em nossas lembrangas e capacidades cognitivas. A comida nao é
apenas uma necessidade fisiolégica, mas também uma necessidade psicoldgica e

emocional.

Imaginar o aroma acolhedor daquele prato caseiro que sua avd preparava
com tanto carinho. Através de cada mordida era criado um caminho para um
universo de memorias afetivas, onde o sabor da comida estava ligado as histérias
contadas a mesa. Essas experiéncias gastronémicas moldaram nossa memoria

emocional, tornando-se lembrangas que duram uma vida inteira.

Todavia € importante lembrar que a relacao entre alimentagdo e memoria nao
€ apenas sobre o que comemos, mas também sobre como comemos. A pratica da
alimentacdo consciente, saboreando cada mordida e apreciando os detalhes dos
alimentos, pode aumentar a conexao entre nossa mente e nossa refeicdo. Isso nos
ajuda a criar memorias sensoriais mais ricas, ligando certos sabores a momentos

especiais de nossas vidas.

Em resumo, a alimentagdo € uma poesia de memorias em nossa vida. Ela

nao apenas nutre nosso corpo, mas também nutre nossas lembrancas. Cada
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refeicdo € uma oportunidade de criar novas histérias para serem saboreadas e
lembradas. Portanto, que possamos escolher nossos alimentos com sabedoria,
apreciando ndo apenas o gosto, mas também o poder que tém de construir e

manter as lembrangas que tornam nossa vida tao rica e significativa.

A alimentagdo tem o poder unico de unir pessoas de maneira excepcional e
significativa. Ela transcende a mera nutrigdo, transformando-se em uma experiéncia
compartilhada que fortalece lagos sociais e emocionais. A alimentagdo une e
aproxima as pessoas de diversas maneiras, seja ela ao compartilhar a mesa em
uma refeicdo, em momentos de celebragcdes e tradigdes, no ato de cozinhar

acompanhado, a alimentacio de forma social e emocional e até de forma cultural.

Em resumo, a alimentacdo € uma linguagem universal que supera barreiras
culturais e linguisticas. Ela une as pessoas, permitindo que compartilhemos nao
apenas alimentos, mas também histérias, amor e amizade. A mesa €& onde as
diferencas desaparecem e as conexdes se fortalecem, tornando a alimentagdo um

dos atos mais poderosos de unido humana.

A alimentacdo desempenha um papel essencial na formacdo de lagos
sociais, culturais e emocionais entre as pessoas. Compreender essa conexao €
fundamental para a apreciagao das dimensdes sociais da alimentacdo e como ela
molda nossas experiéncias diarias. Enquanto partilharmos refeicbes com aqueles
que amamos, iremos lembrar que cada garfada é um ato de amor, cada sorriso €
uma expressao de carinho e que cada momento a mesa é uma celebracado do poder

eterno do afeto.
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- 4. METODOLOGIA




Apos todo o estudo e contextualizagdo sobre o tema do projeto é necessaria
a escolha da metodologia que sera utilizada, para que assim seja possivel dar inicio
ao desenvolvimento do ebook, através de etapas e com o auxilio de ferramentas.

A metodologia utilizada é a desenvolvida por Aline Haluch (2013), a autora
detalha desde um panorama historico do livro, os programas indicados para sua
diagramacao, a estrutura e detalhamento de um livro até os tipos de livros, que no

caso deste projeto € um livro-ilustrado, que é definido por Haluch como:

O livro ilustrado é composto de textos e imagens, as quais poderédo ser
fotografias ou ilustragdes. Para esse tipo de livro a complexidade aumenta,
principalmente pela necessidade de fazer a imagem acompanhar o texto,
pois esse é o sentido — a mensagem visual reforca a mensagem verbal.
Para esse livro o grid, que é essencial para qualquer livro, se torna
imprescindivel. (HALUCH, 2013, p. 20).

Sua metodologia € dividida em 4 etapas:
Receber os originais (o texto)
O briefing do livro

Ler os originais ou parte deles

0N~

Iniciar o projeto grafico (dentro desse varias sub etapas)

Para o melhor desenvolvimento e eficacia desta metodologia no projeto,
serao feitas adaptagdes em suas etapas, sendo utilizadas as que sao realmentes
necessarias no desenvolvimento, e a adicdo de algumas ferramentas do design
para o auxilio e melhor compreensao das ideias, como por exemplo, a pesquisa de
similares, uso de moodboards para inspiragdes e entrevistas com perguntas simples

e diretas para os convidados que fardo parte do ebook com suas historias.

4.1 Briefing

O briefing € de suma importancia para um projeto, nele estara presente
informagdes importantes, dados coletados que contém o contexto do futuro projeto.
Em seu livro Aline Haluch faz uma breve descrigdo do que € um briefing e de

sua importancia no desenvolvimento de um livro, onde ela cita que:
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O briefing é a etapa fundamental na criagéo de qualquer projeto. E quando
vocé define junto com o editor o conceito do livro, o formato, quantidade de
cores, 0 numero de paginas, acabamentos e tipo de papel a ser utilizado.
Muitas vezes o formato e quantidade de paginas ja vira definido para o
designer, outras vezes cabe ao designer ajudar a definir esses itens.
(HALUCH, 2013, p. 24).

Para este projeto as perguntas do briefing serdo focadas em informagdes gerais
para o contexto do projeto, informagdes de suma importancia, como publico alvo,

estética, formato do livro e dentre outras.

4.2 Pesquisa de similares

Antes de ser iniciada as etapas de desenvolvimento e diagramacao do
ebook, ou de qualquer outro projeto € necessaria uma pesquisa e analise de
produtos similares que estdo presentes no mercado no mesmo nicho. Para uma
analise completa e que auxilie nas proximas etapas é necessario observar as forcas
e fraquezas dos livros ja existentes no mercado, o que atraem os clientes/leitores e
0 que possa a vir nao ser um atrativo para a compra, desde preco, estética, forma

de comunicacao, praticidade e dentre outros.

No mercado de livros gastrondbmicos e de culinaria o leque de produtos é
enorme e variado, desde de livros de grandes editoras e grandes chefes super
elaborados, a livros mais simples de autores ainda nao conhecidos e
independentes, com uma grande variedade de pregos. A seguir serdo analisados 4

livros de culinarias que se assemelham com a proposta desejada do ebook.

O primeiro livro analisado € um bastante conhecido no mercado, possui
inumeras edigbes e é utilizado por geragdes desde 1940. O livro Dona Benta comer
bem, possui mais de 1000 receitas, desde entradas, molhos, comidas do dia a dia a
doces, sobremesas e bolos. Bastante completo, o livro traz uma introdugédo com
equipamentos e utensilios uteis na cozinha, medidas e pesos, validade dos
alimentos, descricdo de diversos alimentos e até dicas de cardapios completos que

podem ser utilizados em casa. Estética simples, paleta de cores enxuta e neutra,
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contém estampas e ilustragbes no inicio de cada capitulo e tipografia com boa
legibilidade.

Pontos fortes: muitas receitas e variedades atendendo a diversos gostos e
habilidades, leitura facil, modo de preparo pratico e direto, estética minimalista,

possui no final do livro um espacgo para anotagdes pessoais.

Pontos fracos: livro extremamente grande e pesado, dificultando o seu
transporte e uso na cozinha, ndo possui nenhuma foto das receitas, perdendo assim

o apelo visual para o prato.

Figura 1 - Colagem do livro “Dona Branca”

|
Dofgm BENTA

T

il .,,,“,,;,m. DONA BENTA Comer Bem - 1054 paginas

Fonte: Autora, 2023

O segundo livro escolhido para analise é um livro bastante conhecido no meio
da confeitaria, queridinho do mercado é o Confeitaria Escalafobética, de Raiza
Costa com design de Vinicius Costa e publicado pela Senac, editora muito
conhecida por seus livros de gastronomia. Publicado em 2017 o livro possui uma

estética muito divertida e chamativa, com cores vivas e que chamam a atengao do
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leitor, com mais de 350 paginas e mais de 100 receitas, o livro possui desde receitas
classicas da confeitaria francesa até receitas autorais da autora, desde receitas
mais simples a mais elaboradas dignas de confeitarias famosas. Com um apreco
nas fotografias, os cenarios das receitas sdo bem elaborados e harménicos. Ja nas
receitas o padrdo do layout em todas s&o o mesmo, com a descricdo dos
ingredientes, nivel de dificuldade, porgbes de cada prato, os utensilios essenciais
para o seu preparo, o tempo de armazenamento, tempo de preparo ainda traz dicas
em cada receita. Além de receitas, o livro traz um pouco de conteudos como
utensilios essenciais na confeitaria, a matéria-prima, sempre acompanhado de fotos

e colagens que entretém o leitor.

Pontos fortes: a fotografia impecavel, muito explicativo e de facil
entendimento no preparo das receitas, leitura facil, leve e divertida, a paleta de
cores harmoniosa, a variedade das receitas, detalhes como tempo de preparo,

porcdes de rendimento e nivel de dificuldade.

Pontos fracos: livro muito grande e pesado, algumas das receitas tem um

custo muito alto para o preparo.

Figura 2 - Colagem do livro “ Confeitaria Escalafobética”

Fonte: Autora, 2023
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Assim como o livro anterior este € bastante vendido e conhecido na area da
confeitaria, Por uma vida mais doce de Dani Noce, com design e ilustragdo de
Beatriz Sanches, o livro publicado pela food network possui mais de 350 paginas,
contendo mais de 100 receitas, assim com o anterior este possui informacdes
adicionais além das receitas, receitas classicas da confeitaria europeia e também da
confeitaria brasileira, além de sobremesas e doces traz algumas receitas salgadas e
de drinks, com uma vasta paleta de cores e estampas, o livro € bem colorido e com
muitas ilustragdes. As receitas sdo bem descritivas e de facil entendimento no

preparo.

Pontos fortes: fotografia, a variedade de receitas, algumas paginas séo
interativas, onde vocé pode escrever suas proprias receitas, as ilustragdes, os
detalhes como tempo de preparo, nivel de dificuldade, rendimento da receita e sua

duragao para consumo.

Pontos fracos: excesso de ilustragdes, o tamanho e seu peso.

Figura 3 - Colagem do livro “Por uma vida mais doce”
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Por uma vida mais doce - 354 paginas

Fonte: Autora, 2023
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O préximo livro possui uma estética um pouco mais diferente dos anteriores,
com mais de 200 paginas , o livro A arte culinaria de Julia Child, da famosa
cozinheira e apresentadora de programas de culinaria Julia Child, publicado pela
Seoman, desde os anos 2000 no mercado este livro ja teve diversas edigbes.
Diferentes dos demais, além de receitas, ele traz um pouco da técnica no preparo
do alimento, desde cortes e métodos de cocgcdo. Com receitas bem variadas, desde
sopas e molhos, a carnes, aves, paes, tortas, bolos e biscoitos, as receitas séo de
facil entendimento e reproducao, porém nao possui fotos das receitas. O livro ainda
traz algumas fotografias da autora ao decorrer da sua vida profissional como

cozinheira.
Pontos fortes: receitas variadas, pequeno e leve de carregar, leitura simples,
bem explicativo, boa legibilidade, fotografias da autora, trazendo assim uma

proximidade e intimismo na leitura.

Pontos fracos: ndo possui fotos das receitas.

Figura 4 - Colagem do livro “A arte culinaria de Julia Child”

A arte culinaria de Julia Child - 238 paginas

Fonte: Autora, 2023
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Analisando de uma forma geral todos os livros anteriores e sintetizando os
principais pontos tantos de forma positiva quanto negativa que seréo utilizados de
base para os painéis de inspiragdo (moodboard) do ebook s&o: como pontos
positivos, a fotografia como base para as receitas, a composi¢céao dessas fotografias,
paleta de cores harmoniosa que converse com as fotos, detalhes como tempo de
preparo, dificuldade em cada receita, a legibilidade e conforto na leitura, leitura leve
e intimista, fotos de arquivo pessoal para trazer uma proximidade com o leitor e por
fim o equilibrio entre texto e imagens. Ja para os pontos negativos a ndo serem
seguidos temos o tamanho do livro, como sera um livro digital ndo teremos o
problema de um livro muito grande e pesado para a leitura, ndo possuir paleta de
cores exagerada e muitas ilustragdes que canse a vista do leitor, receitas com um
custo mais em conta que nao sejam caras para serem reproduzidas e na fotografia,

nao economizar na quantidades de fotos, sempre com o apelo visual para a receita.

4.3 Moodboard

Em seguida a analise dos similares, levando em consideracdo os pontos
fortes, que podem servir de inspiragao e guia neste projeto, e nos pontos fracos, que
devem ser evitados nele, foi elaborado dois moodboards para auxiliar na escolha
estética do projeto, um como base para a parte grafica, diagramacao, tipografia e

layout do ebook, tanto um para ser usado como base nas fotografias das receitas.

Um moodboard, também conhecido com painel semantico, em livre traducao
significa quadro de humor, é uma ferramenta que de forma simplificada tem como
intencdo demonstrar o humor do projeto, utilizando referéncias, como cores,

texturas,e composi¢des para guiar o projeto.
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Figura 5 - Moodboard para o ebook
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Fonte: Autora, 2023.

Figura 6 - Moodboard para as fotografias
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Fonte: Autora, 2023
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4.4 Entrevistas e historias

Uma parte muito importante do livro, além da fotografia, sédo as histérias e
vivéncias presentes nele, tantas histérias pessoais quanto de pessoas que me
inspiraram na gastronomia. Para contar suas historias nesse livro, foi desenvolvido
um questionario para que cada pessoa que fosse participar respondesse para assim
auxiliar na elaboragao dos textos. Perguntas simples e diretas que envolvem a
cozinha afetiva e sua relacdo com a comida. Cada receita descrita no livro é
antecedida de uma historia e explicagdo do porqué aquela ser uma receita afetiva,

trazendo assim um contexto para cada capitulo.

4.5 Formato do livro

Um ponto muito importante para o projeto foi a escolha do tamanho da pagina
do livro, se tratando de um livro digital era imprescindivel um tamanho que se
adaptasse de forma harmoniosa em um maior numero de dispositivos. Cada
dispositivo digital, sejam eles computadores, smartphones ou tablets, possui uma
dimensao diferente de tela, que variam também de acordo com a marca, pensando
nessa variabilidade de dispositivos e apos pesquisas, chegou-se em um tamanho de
pagina que fosse adequado e que se adaptasse da melhor forma possivel em um
numero maior de telas, e que fosse possivel 0 uso do zoom sem perda de qualidade
no conteudo, com isso a pagina possui as dimensdes de 1600 x 2560 px em vista

retrato.

4.6 Grid e margem

Termo bastante comum no meio do design grafico, o grid é de suma
importancia na diagramacdo de um livro. O grid € um elemento utilizado em
produgdes graficas, seja ela impressa ou digital para organizar os elementos de
forma harménica e padronizada. De forma mais detalhada o grid é um elemento
técnico formado por linhas verticais e horizontais, sendo utilizados para oferecer
uma estrutura harmoniosa em pecas de design, ele facilita no alinhamento,

distribuicdo, ordenacdo e dimensao de imagens, formas e textos em um projeto
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grafico. Com a utilizacdo do grid é possivel manter um padrao em todas as paginas
do livro. O grid utilizado nas paginas do ebook € o grid coluna, utilizado para textos
grandes que € o caso deste livro, possui uma estrutura mais simples, sendo

formado apenas por um bloco de texto.

Como citado anteriormente o ebook tera um formato de 1600 x 2560 px, no
modo retrato, para o grid foram utilizados quadrados de 160 x 160 px, preenchendo
toda a folha de forma perfeita. Com base nesse grid foram criadas as margens das
paginas, superior, inferior, direita e esquerda. As margens servem de limite para os
elementos que estardo presentes nas paginas, elas sdo os espagos vazios que
delimitam o inicio e o final dos elementos. Junto com o grid, a margem é de extrema
necessidade em um projeto grafico, para manter um mesmo padrdo em todas as

paginas do ebook.

Figura 7 - Grid da pagina Figura 8 - Grid coluna

Fonte: Autora, 2023 Fonte: Autora, 2023
Figura 9 - Margem da pagina
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Fonte: Autora, 2023

4.7 Paleta de cores

A paleta de cores desempenha um papel fundamental em projetos graficos e
desempenha um papel crucial na comunicagao visual, no impacto emocional e na
eficacia da mensagem a ser transmitida. Ela é uma ferramenta poderosa para
designers graficos, permitindo-lhes criar identidade, estabelecer a atmosfera

desejada e influenciar a percepg¢ao do publico-alvo.

Apods a analise dos moodboards, e seguindo a partir deles como inspiragao,
as fotos das receitas foram tiradas, e a partir dessas fotos foi desenvolvido a paleta
de cores para a identidade visual do ebook. O preto e branco foram utilizados para
os titulos e corpo de texto, assim como o branco utilizado para fundo de algumas

paginas, tons terrosos como bases mais neutras e também algumas cores mais
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vivas para manter um equilibrio, foram tiradas dos elementos das receitas e dos
cenarios das fotos para que a parte grafica do livro converse bem com a fotografia,

assim mantendo um visual harmonioso e que fosse agradavel visualmente.

Figura 10 - Paleta de cores

HEX - 000000 HEX - 814C11 HEX - ESD152
R_0% C-0% R-129% C-33% R-233% C- 81%
G-0% M-0% G-76% M-5351% G-209% M -14,86%
B-0% Y-0% B-18% Y-9181% B-82%  Y-6586%
K - 1008 K - 24,58% K - 0,48%
HEX - FFFFFF HEX - ABSE13 HEX - QACTDE
R-255% C-0% R-171% C-24.41% R-154% C- 39.51%
G-255% M-0% G-94% M-§3.41% G-199% M -8.45%
B-255% Y-0% B-19%  Y-9162% B-219% Y-183%
K- 0% K - 10,89% K -0,13%
HEX - EBB4A4 HEX - EAB132 HEX - TD7E49
R-232% C-7,25% R-234% G- 7.1% R-125% C- 43,14%
G-180% M -27.058% G-177% M -27,84% G-126% M -29,80%
B-164% Y-242% B.-50% Y -78,04% B-73% Y-6275%
K-081% K - 1,04% K -13,73%

Fonte: Autora, 2023

4.8 Tipografica

A escolha da tipografia em um livro seja ele fisico ou digital € um elemento
crucial na criagdo de uma experiéncia de leitura eficaz e agradavel. A tipografia
desempenha um papel fundamental na comunicagao visual e na maneira como 0s
leitores interagem com o texto, influenciando diretamente a compreensdo, a
legibilidade e até mesmo o engajamento emocional com a obra. Legibilidade e
fluidez € o objetivo principal na escolha da fonte. A escolha do tipo de letra, tamanho
da fonte e espacamento entre as palavras e linhas pode tornar o texto mais facil ou
mais dificil de ler. Uma fonte bem escolhida e um espagamento adequado entre as
letras e linhas podem melhorar a fluidez da leitura, permitindo que os leitores
percorram as paginas de forma mais eficaz e confortavel. Tendo isso em mente,

foram testadas algumas fontes com formato simples e boa legibilidade e por fim as
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escolhas foram: a fonte confortaa para os titulos principais e ariel para alguns

tépicos e para o corpo do texto.

Figura 11 - Familia tipografica

Para titulos: Conforfoa
ABCDEFGHIJALMNOPRSTUVIWYZ
Confortaa abedefghijkimnopgrstuviwyz

0123456789

Para subtitulos e corpo de texto: Arial Regular
P ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVXWYZ

abcdefghijklmnopgrstuvxwyz

Arial Regular 0123456789
Arial italic
Arial Bold Arial Italic

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVXWYZ
abcdefghijkimnopgrstuvxwyz
0123456789

Arial Bold
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVXWYZ
abcdefghijklmnopqgrstuvxwyz
0123456789

Fonte: Autora, 2023

4.9 Estrutura do livro

Na parte de estruturagdo de um livro de culinaria ndo ha uma estrutura exata
a ser seguida, mas existem topicos essenciais na construgao de um livro para que o

mesmo faca sentido durante a leitura.

1. Capa e pagina de titulo
A capa geralmente apresenta uma imagem ou ilustragao relacionada a
culinaria ou ao titulo do livro. A pagina titulo traz o nome do livro, autor e editora do

livro.

2. Folha de rosto
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Na folha de rosto estdo presentes informacgdes técnicas do projeto como:
autor, ano de publicagdo, numero de paginas, os responsaveis pelos textos,

fotografias, revisédo e outras fungdes.

3. Dedicatoria e agradecimentos

4. Prefacio
O prefacio € um componente introdutério de um livro que desempenha um
papel fundamental na contextualizagao, orientacdo e atracéo dos leitores. Ele pode
situar a obra em um contexto histérico, cultural ou tematico, explicando a sua

relevancia e importancia.

5. Sumario
Traz a lista de capitulos do livro, acompanhado com os numeros das paginas

para facilitar a procura.

6. Capitulos
Capitulos de livros sdo as divisdes internas que compdem uma obra escrita.
Eles tém a fungdo de organizar e estruturar o conteudo de um livro, dividindo-o em
partes menores que podem abordar diferentes aspectos da histéria, do argumento,

do tema ou do assunto tratado.

7. Sobre o autor
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O. RESULTADOS




O projeto finalizado resultou em um ebook com 67 paginas, 7 capitulos, 12
receitas afetivas e diversas histérias, memdrias e vivéncias afetivas, acompanhadas

de fotografias das receitas e arquivos pessoais.

5.1 Detalhamento das paginas
5.1.1 Capa

A capa de um livro desempenha um papel de extrema importancia visual,
pois é o primeiro elemento com a qual os leitores interagem e frequentemente é
determinante para a decisdo de compra e o interesse pela obra. A capa € a atracao
inicial, € o primeiro ponto de contato entre um livro e seu potencial leitor. Uma capa
atraente pode chamar a ateng¢ao, despertar curiosidade e atrair o leitor para pegar o
livro e ler a sinopse. A capa precisa também trazer o tema do livro de forma clara.

A capa final do ebook consiste em um colagem com fotografias que envolvem
a tematica culinaria afetiva, meus pratos afetivos, meus momentos na cozinha,

pessoas especiais e que fizeram parte do projeto contando suas histérias

Figura 12 - Capa do ebook Figura 13 - Capa do ebook sem sobreposi¢ao

UNIVERSIDADE FEDERAL
LA

PRATO DO DIA: AFETO

Histdrias, vivéncias e receitas afetivas

Anne Carolline Soares

Fonte: Autora, 2023 Fonte: Autora, 2023
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5.1.2 Paginas iniciais

As paginas iniciais do livro antes do sumario, s&o: folha de rosto, dedicatodria,
agradecimentos, prefacio e paginas com fotografias, frases e citacbes sobre o
assunto. Ambas as paginas possuem estética e layout semelhantes, fundo branco,
titulo na parte superior e na cor marrom na fonte confortaa, corpo de texto

centralizado em arial na cor preta, com fotografias de arquivo pessoal.

Figura 14 - Paginas iniciais

& Dedicatéria
f— So——
po—

e Thiaa Eampeni

Projris prafics « chagrc i
e Carotms e

PRATC DO Dl AFETO
Hatatian s ¢ i b lFlead

Prefécio

Fonte: Autora, 2023

5.1.3 Sumario

O sumario, assim como as paginas iniciais, apresenta uma estética simples
e clareza visual. O fundo adotado é de branco, enquanto a textura sutilmente
incorporada lembra-se a trama de um tecido, adicionando uma camada tatil e
sensorial a experiéncia de leitura. O titulo de cada capitulo é destacado por cores

retiradas da paleta de cores. Essas cores sao, por sua vez, estrategicamente
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incorporadas em cada capitulo subsequente, proporcionando uma coeséo visual ao

longo de todo o livro.

Figura 15 - Sumario

PN

Sumdrio

Capitulo 1 - Afeto a mesa
O que é cozinha afetiva? 11
Minha histéria com a gastronomia 12

Capitulo 2 - Minhas primeiras inspiragées

Tia Vénia 15
Mainh. 18
Painho 22

Trufa de

Galinha guisada

Pudim de leite ......

Capitulo 6 - Mariana Nogueira

Galinha guisada 41

Tia R6 e o melhor
Bolinho de laranja
Bolo de cenoura de padaria
Bolo de ¢coco e as festas Juninas .................ccccorverinsuiseresienienisenns
O classico: bolo de

Fonte: Autora, 2023

5.1.4 Capitulos

Como citado no tépico anterior, cada capitulo possui uma cor ja estabelecida,
para compor a sua identidade. Mantendo o titulo na parte superior na cor branca,
todas as folhas de inicio de capitulo possuem o mesmo layout, foto centralizada, a
foto esta diretamente associada ao tema do capitulo, logo abaixo da fotografia

temos uma citacao, frase de chefs, cozinheiros, amantes da culinaria.
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Figura 16 - Capitulos

Fonte: Autora, 2023

Cagitulo &
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5.1.5 Historias

Dentro de todos os capitulos e antecedendo as receitas temos as suas
historias afetivas, sejam as minhas ou das pessoas que entrevistei, todas séo

acompanhadas de fotografias pessoais.

Figura 17 - Historias e vivéncias

Fonte: Autora, 2023
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5.1.6 Receitas

Buscando facilidade no preparo das receitas, as paginas foram desenvolvidas
de forma que a leitura seja facil e direta. Com os ingredientes e modo de preparo
descrito de forma pratica e simples. Trazendo detalhes como tempo de preparo,
custo e nivel de dificuldade, as receitas estao todas acompanhadas de fotografias,
trazendo um apelo visual para as receitas.

O livro traz 12 receitas afetivas, desde bolos recheados, bolos simples,

sobremesas, como também pratos salgados.

Figura 18 - Receitas

Fonte: Autora, 2023

41



5.1.7 Contra capa

Finalizando o livro temos outra colagem, semelhante a imagem da capa,
trazendo novamente fotografias de pessoas especiais e importante que fizeram
parte do ebook, uma forma de gratidao por ter contado suas historias tdo pessoais
para este projeto. Por fim temos a contra capa, com uma apresentagao da autora e

fotografias.

Figura 19 - Paginas finais

Fonte: Autora, 2023

5.1.8 Fotografia

Em paralelo as receitas e as histérias, a fotografia foi de suma importancia
para compor este livro, dando foco sempre no alimento, seguindo uma estética
mais limpa e construgdo de cenarios mais simples e minimalista, de forma que as
receitas fossem o foco das imagens. Além das fotografias dos pratos, outra parte
muito importante para trazer uma intimidade e proximidade com o leito foram as
fotos de arquivos pessoais utilizadas tanto na construcdo da capa e contra capa,

quanto nos capitulos acompanhando as histérias
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Figura 20 -Colagem de fotografias que integram o ebook
a
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Fonte: Autora, 2023

5.2 Aplicagoes do ebook

A aplicacado do ebook foi feita em trés dispositivos diferentes, trazendo assim

a sua adaptabilidade em diversas telas.

Figura 21 - Aplicacédo do ebook

Fonte: Autora, 2023
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Figura 22 - Aplicagdo do ebook

Fonte: Autora, 2023

Figura 23 - Aplicacédo do ebook

Fonte: Autora, 2023

44



6. CONSIDERACOES




No decorrer deste estudo, mergulhamos na rica intersecdo entre design e
gastronomia, explorando como essas disciplinas podem se unir para criar uma
experiéncia culinaria que transcende o simples ato de comer. Através da criacéo

deste livro sobre comida afetiva.

A gastronomia, como a manifestagdo mais tangivel das tradigdes culturais e
familiares, desempenhou um papel central nesse projeto. Ao celebrar os sabores,
os ingredientes e as receitas que passam de geragcdo em geracgao, confirmamos a
importancia da preservagao do elo entre passado e presente. A comida afetiva,
muitas vezes, € o portal que nos conecta as historias, aos valores e a heranga que

moldaram nossas familias.

O design, por sua vez, serviu como uma ferramenta poderosa para contar
essas historias de forma envolvente e visualmente cativante. A estética
cuidadosamente planejada das paginas, a selegédo de tipografia, as ilustracdes e as
fotografias desempenharam um papel fundamental na criagdo de uma experiéncia

sensorial que evoca memorias, emogdes e conexdes familiares.

Além disso, destacamos a importancia de valorizar e preservar essas
tradicdes familiares, ndo apenas como um ato de reveréncia a cultura e a histodria,
mas também como uma maneira de fortalecer os lagos entre as geragdes e
transmitir valores importantes. A comida afetiva € uma forma de comunicagdo, um

idioma universal que nos permite compartilhar amor, cuidado e pertencimento.

Por fim, este projeto demonstra que o design e a gastronomia sao mais do
que disciplinas independentes, s&o meios para criar experiéncias significativas e
fortalecer a conexdo entre o passado e o presente. Ao preservar e celebrar nossas
tradicdes familiares através da comida afetiva, estamos construindo um legado
duradouro que enriquece nossas vidas e aqueles que virao depois de nés. Portanto,
€ imperativo que continuemos a abragar essa unido harmoniosa entre design e
gastronomia, pois ela nos permite saborear o passado enquanto preparamos o

terreno para um futuro rico em histdrias e sabores.
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8. APENDICES




Apéndice 1

Briefing

1. Qual o produto a ser desenvolvido?
Um livro no formato digital (ebook), sobre comida afetiva, com histérias e

receitas.

2. Qual o objetivo deste produto?
Valorizar a cozinha afetiva e as relagdes criadas ao redor da alimentacgao,
trazer receitas faceis e afetivas que possam ser feitas por qualquer um em

sua casa e com ingredientes acessiveis.

3. Qual o nicho deste produto?

Livros sobre gastronomia/culinaria.

4. Nomeltitulo do livro.

Prato do dia: afeto - Historias, vivéncias e receitas afetivas.

5. Como deve funcionar este produto?
Este livro sera desenvolvido para a utilizac&o digital, assim podendo ser lido
em celulares, computadores/notebooks e kindles, promovendo assim a

facilidade em levar e ser lido em qualquer lugar e momento.
6. Qual o publico alvo?
Jovens e adultos, de todos os sexos, entre 16 e 50 anos que se interessam

por leitura e culinaria.

7. Palavras chaves para o produto.

Facil leitura, receitas afetivas, intimista e proximidade.
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8. Quais os diferenciais esperados para este produto em comparagao com
os da concorréncia?
Se aproximar do leitor, trazendo histérias intimistas para que os leitores
pensem em momentos afetivos de sua propria vida, texto simples e de leitura

facil e leve.
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Apéndice 2

Questionario para entrevistas

1. Nome, idade, de onde é, o que faz atualmente?

2. Como a cozinha, alimentagao , gastronomia esta relacionada/presente na sua vida?

3. Como e porque vocé acabou indo para o meio da gastronomia/culinaria?

4. Pessoas, momento que lhe influenciaram a ser cozinheira?

5. O que é cozinha/comida afetiva para vocé?

6. Pratos afetivos para vocé, o que eles representam, remetem a alguém?

7. Um prato afetivo para ser reproduzido e fotografado para o ebook.
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Apéndice 3

Ebook
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“Quando vocé faz alguma coisa que
vocé gosta, entao vocé faz com
amor e carinho.”
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Prefdacio

Aquele bolo de chocolate com brigadeiro no final da tarde de um sabado em
familia. O cheirinho de pipoca em uma tarde chuvosa enquanto se assiste
um filme cliché ou aquela lasanha em um almo¢co de domingo apos a praia.
Esses sao momento afetivos, acompanhados de comidas afetivas.
Comidas que nos trazem memorias, sejam elas da semana passada, ou de
decadas atras.

Neste livro trago receitas afetivas da minha infancia até os dias de hoje,
historias e lembrancas de pessoas que me inspiram e que me influenciaram
a entrar na gastronomia, e suas proprias historias com a cozinha afetiva.
Que seja uma leitura leve, e que te inspire a ir para a cozinha testar uma

dessas receitas maravilhosas, e que te facam recordar das suas memorias
afetivas.

Com amor e afeto, Anne.
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Capitulo T

aofeto 0 mesa

“O que eu tenho para contar € uma historia, uma historia
que se costurou, que se fez, que se ergueu na cozinha.”

Paola Carosella




O que é cozinha afetiva?

Comidas e memoarias estao interligadas desde o principio dos tempos pelos
habitos culturais, rituais familiares e por tradicoes. As memorias alimentares
se devem em boa parte as comidas afetivas que, segundo Tavares (2018),
estao baseadas em boas lembrancas relacionadas ao alimento, ao prazer,
ao gosto da infancia, despertando no comedor, sentimentos e seguranca.
Sim, o afeto € construido em torno da mesa e conecta a hospitalidade e a
sociabilidade ao redor da comida com a representacao que o alimento traz.
O ato de comer une as pessoas.

Comidas afetivas muitas vezes sao associadas a comidas da nossa infancia,
e muitas das nossas memorias afetivas sao criadas e construidas quando
alnda somos pequenos, mas ao longo da nossa vida podemos criar novas
memorias e novas comidas afetivas. Desde aquele bolo, de aniversario de
chocolate simples, que sua mae fez na sua festa de cinco anos, que voceé se
lembra perfeitamente do sabor e das sensacoes que sentiu quando provou
pela primeira vez, como aquela massa que VOCE provou em uma viagem
feita més passado com uma grande amiga € que vocés amaram. Ambas sao
comidas afetivas, memorias criadas em determinado momento da sua vida.

O afeto em poucas palavras € a disposicao, a representacao do apego por
alguém ou alguma coisa, e a partir dele construimos sentimentos e emocoes.




Minha historia com a gastronomia

Desde muito pequena sempre fui fascinada por programas de culinaria
Entre um desenho animado e outro eu sempre estava la, assistindo a
programas de chefs como o Claude Troisgros, Ana Maria Braga, Jamie
Oliver, Nigella Lawson e dentre tantos outros. Ver os alimentos sendo
transformados em lindos pratos e a criatividade dos cozinheiros sempre foi
uma grande inspiracao. Apos cada programa assistido, eu ficava imagiando
e sonhando em poder reproduzir aquelas comidas em casa.

Ainda pequena, minha mae sempre me deixou livre para criar e brincar na
cozinha da nossa casa, entre bolos solados, tentativas frustantes de fazer
coxinhas, muitos brigadeiros, e alguns almocos fracassados fui aos poucos
aprendendo e fazendo meus primeiros pratos realmente gostosos, € o
prazer que fol ver mainha provando e gostando do que eu tinha feito,
lembro-me da sensacao vividamente e o quao feliz eu estava.

Com o passar dos anos, sempre inventando na cozinha, ganhei uma bolsa
para cursar gastronomia, e desde entao nunca mais parei, sao quase oito
anos trabalhando todos os dias com o0 que eu amo, entre cozinhas de
grandes restaurantes, confeitariase a minha cozinha, uma profissao
extremamente cansativa, com grandes cargas horarias, tenho toda a
toda certeza que escolhi o melhor caminho.

O prazer de ver quem vocé ama provando a sua comida, nao tem sensacao

melhor.
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Capitulo 2

MiNNhas primeiras inspiragoes

“O cozinheiro e, antes de tudo, um vendedor de felicidade.”

Michel Bras




Tia Vania

Lucivania Soares, mas para mim tia Vania e madrinha. Desde que nasci
trabalha como cozinheira em uma casa de familia, fazendo suas delicias
por la. Sempre foi minha maior inspiracao na cozinha, a sua simplicidade e
amor pelo que fazia sempre foi um alento em minha vida, tanto profissional
como pessoal.

Suas delicias estao presentes em muitas das minhas memorias afetivas, os
churrascos no final de semana, nossas viagens em muitos carnavais, mas
especialmente nossas noites de natal em familia, o meu amor por essa data
se deve em boa parte a ela, seu desejo de sempre manter a familia unida e
felizao redor de uma mesa farta, sempre grata, me emociona € inspira.

Eu poderia passar horas € mais horas falando e descrevendo as sensacoes
de provar da sua comida, e quais sao as minhas favoritas, como o peru de
natal, a rabanada, seu macarrao com molho de camarao, a sua feijoada e
muitas outras, mas uma tem um lugar especial na minha memoria, sua
cocada de forno. Presente em todos os natais e quase todas as nossas
comemoracoes em familia, essa receita simples aquece meu coracgao.




Cocada de forno

Ingredientes:

\_

custo: $
dificuldade: baixa
tempo: 30 minutos

DN

J

- 1 coco seco ralado

- 200 gramas de acucar cristal

- 2 0V0S

- 2 colheres de margarina

- 2 colheres de leite em po

- 72 xicara de leite condensado

- 2 colheres de farinha de trigo sem fermento
- 1 pitada de sal

Modo de preparo:

Em um recipiente adicione o coco, acucar, margarina, oS ovos, o0 leite condensado e
misture. Ao creme misture a farinha de trigo e o leite em po, finalize com o sal. Adicione a
mistura a uma forma untada com margarina. Leve ao forno a 180° por em media 30

minutos ou até que a cocada fique dourada.
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Mainha

Lucicleide Soares, mainha. Trabalhou durante anos em uma padaria, nao na
cozinha, sempre no atendiemento, com sua simpatia, encantava os clientes
gque a amavam. Mas sua curiosidade a fez aprender algumas coisas com o0s
padeiros. Sempre me trazia muitos lanches, salgadinhos, bolo pudim, bolos
de chocolate e cenoura, brigadeiros, paes rechedos e outras delicias
gue eu amava. Fol ela que me ajudou e ensinou a decorar um bolo pela
primeira vez, com as dicas que observava na padaria.

Sua simplicidade sempre foi e € sua marca registrada na cozinha. Ela nunca
fol apaixonada por cozinhar, fazia as coisas do dia a dia, da rotina, mas
sempre com muito amor e carinho para sua familia. Seu cuscuz recheado,
sopa de feijao e arroz de forno sao os favoritos la de casa.

Uma memodria muito especial e afetiva que tenho de mainha sao nossos
almocos de domingo. Domingo sempre foi um dia leve e calmo, dia de praia,
descanso, flme em familia e claro, um almogo especial. Sempre uma
lasanha ou macarronada, mas eu ficava ansiosa mesmo era pela hora da
sobremesa, as vezes um pudim de leite, um mousse, um bolinho simples e
claro a minha favorita, a delicia de morango. Na verdade quase sempre era
de abacaxi por ser mais em conta, mas quando que ela podia, ela comprava
morangos € fazia essa delicia para mim. Um creme perfeito, geleia de
morangos, deixava gelar e eu ficava ansiosa para chegar a hora de comer.

Lembro-me até da travessa em que ela montava.r T ‘ j

—

Com certeza esse domingo sao uma das minhas

—

memorias afetivas favoritas. A simplicidade em \ |

ser feliz nos pequenos detalhes. K T




Delicia de morango
4 )

custo: $$

| dientes: dificuldade: media
ngredientes. tempo: 45 minutos

\_ J

Creme:

- 500ml de leite integral

- 1 leite condensado

- 1 creme de leite

- 1 colher de sopa de esséncia de baunilha
- 4 colheres de amido de milho

- 2 gemas peneiradas

Geleia de morango
- 400 gramas de morango
- 1 xicara de acucar cristal

Cobertura

- 1 creme de leite em lata sem soro

- 2 xicara de leite em po

- 72 colher de sopa de esséncia de baunilha

Modo de preparo:

Para o creme dilua o amido de milho ao leite integral, adicione o restante dos ingredientes
e leve ao fogo baixo. Apos ferver continue mexendo sem parar por 15 minutos, reserve e
espere esfriar.

Para a geleia, pique os morangos e adicione o acucar em uma panela e leve ao fogo baixo
por aproximadamente 15 minutos para que a geleia reduza.

Para a cobertura, leve o creme de leite em lata para a geladeira por pelo menos 30
minutos ou 10 minutos no freezer, retire o soro do creme de leite, bata rapidamente o
creme de leite com o leite em po e a esséncia de baunilha.

Em uma travessa ou copos individuais coloque uma camada do creme ja frio, uma camada
da geleia de morango e finalize com a cobertura.

Antes de servir, leve para a geladeira por pelo menos 2 horas.
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Painho

José Amaro, painho. Sempre foi um entusiasmado e curioso em relacao a
culinaria, ama cuidar das suas galinhas e patos, as vezes pesca com 0S
amigos e prepara maravilhosos peixes.

Durante a pandemia ocupou sua mente e tempo em aprender novas coisa,
com o auxilio da internet, passou muitos do seus dias de quarentena
assistindo videos e com eles aprendeu a fazer, paes, bolos, queijos, pizza
e muitos outros pratos que ele ama me contar quando nos vemos.

Os almocos simples que fazia quando eu ia passar o dia com ele, me
acalentam o estObmago e a memoria como se tivesse sido ontem, seu
tempero leve, e sua criatividade de fazer muito com produtos simples é lindo
de se ver.

Um dos meus pratos favoritos desde crianca e que hoje fagco agora na minha
casa, € o arroz fantasia de painho, sabe aquele arroz com coisas que vocé
tem na geladeira? Painho fez um dia e amamos, sempre que ele cozinha pra
mim peco esse prato, exatamente do mesmo jeitinho que comi pela primeira
mais de 15 anos atras.




Arroz fantasiao

Ingredientes:

- 4 xicaras de arroz cozido

- 1 cebola branca picada

- 4 dentes de alho picado

- 1 cenoura em cubos

- 1 lata de milho verde

- 400 gramas de linguica calabresa em cubos
- 1 maco de cebolinha picada

- 1 caixa de creme de leite

- 100 gramas de queijo parmesao

Modo de preparo:

Em uma panela grande frite com um fio de oOleo a linquica calabresa, adicione a cebola e
o alho picado e refogue atée que fique bem dourado. Adicione a cenoura picada e refogue
novamente, adicione o arroz ja cozido, o milho e mexa para que tudo fique bem misturado,
finalize com a cebolinha. Coloque o arroz ja refogado em uma travessa grande, por cima
do arroz fagca uma camada com o creme de leite e finalize com o queijo parmes&o ralado.
Leve ao forno a 200°c por 25 minutos ou ate que o queijo esteja gratinado.
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Wislany Reys

Wislany, Wis, € uma grande amiga que o destino se encarregou de fazer que
fossemos amigas. Quase 10 anos atras estudamos juntas na faculdade de
gastronomia, e quase nao tinhamos contato, trés anos depois nos
encontramos novamente, agora na faculdade de design, e mais um tempo
depois trabalhamos juntas em uma confeitaria, ali vimos que 0 nosso amor
pela cozinha e especialmente por doces era uma conexao.

Wis, 26 anos, € de Maceio, atualmente confeiteira e diretora de arte, € dona
do melhor brownie que ja provei na vida.

Quando pequena, amava os doces que sua tia preparava, quando chegou
na adolescéncia lembra de ver sua avo cozinhando e achava incrivel a forma
como ela preparava seu arroz refogado, o cheio que emananva pela casa,
e 0 sabor, ela lembra ate hoje.

Sua tia Linete sempre foi sua maior inspiracao e incentivadora para se
tornasse confeiteira, ha mais de uma decada atras quando decidiu que esse
era o0 caminho que queria, sua tia estava la, sempre apoiando nos primeiros
passos do seu negocio.

Para Wis comida afetiva € ver o prato e lembrar na hora dos momentos e das
pessoas que lhe marcaram com aquele prato.

Seus pratos afetivos sao ambrosia, que lhe remete a sua avo, que sempre
fazia quando ela ia visitar. O arroz refogado de sua avo, o cuscuz da sua
mae, que segundo ela nunca provou melhor cuscuz, e por fim as trufas de

maracuja de sua tia Linete, dona do melhor mousse de maracuja.
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lvanilda Luz

Nil, 44 anos, de Sao Paulo, reside em Maceido ha mais de vinte anos, €
cozinheira, socia do Odara restaurante, pesquisadora, palestrante,
consultora, afroempreendedora e para mim uma professora na cozinha
profissional, grande parte da profissional que sou hoje devo a Nil, nos anos
gue trabalhamos juntas, sempre me ensiando e guiando para um melhor

caminho na gastronomia.

A gastronomia faz parte da sua vida desde a infancia, sempre atraves das
mulheres. Primeiro com sua mae, tias, as ekedes dos terreiros que
frequentou, e assim tem sido ate hoje. Ser cozinheira nao era seu ideal de
profissao, passou por alguns outros segmentos antes de chegar ate a
qualificacao gastronomica que tem hoje. Mas em certo momento da sua
jornada entendeu que realmente essa era sua vocacao, € o quanto poderia
contribuir para o crescimento da sua comunidade, com a valorizagao da
historia e cultura de seu povo. A partir da sua propria aceitacao e entendimento

de que cozinhar nao era apenas por talento, e sim por uma missao.

Uma receita afetiva que tem grande lugar em sua memoria, esta totalmente
relacionada com sua mae. Sua infancia nao foi muito legal, passou por
situacoes dificeis em relacao a alimentacao, moradia, saude, vestimentas,
entre outras coisas, mas quando conseguiu dar uma melhorada, sua mae
fazia questao de sempre ter mistura (proteina animal) nas refeigoes.
E ai ela fazia, e faz, o melhor frango cozido da vida, que hoje em dia |he

acalenta em dias de cansaco.













Emmily Barbosa

Emmily, 28 anos, de Piacabucu, funcionaria publica e cozinheira, minha
parceira de bancada nos tempos de faculdade e parceira de praca, nos
tempos de restaurantes e eventos, esteve ao meu lado la no inicio do meu
caminho como cozinheira.

Desde de crianca sempre foi curiosa para aprender a cozinhar. Sempre
observando sua mae e tias cozinhando, sempre com muita curiosidade.
Lmebra exatamente da primeira vez que fez bolo,queria fazer bolo t odos os
dias. Amava ir a padaria dos amigos de sua familia Dona Joemia e Capoeira,
flcava encantada ao ver a producao dos paes e outros quitutes, e assim aos
seu amor pela gastronomia comecou, fazer receitas novas, e principalmente
cozinhar para quem eu amo.

Ao pensar em pratos afetivos se recordou imediatamente de dois, ambos de
suas avos. O primeiro € o peixe cozido, uma grande memoria de sua avo
Nair, mae de sua mae, que ja faleceu, mas que guardar com muito carinho
essa memoria. O segundo, € o0 pudim que sua avo lrene, mae de seu pal
sempre faz, principalmente quando sabe que os netos vao para sua casa.




Pudim de leite

4 )
custo: $%

dificuldade: baixa
tempo: 256 minutos

. J

Ingredientes:

Calda
- 1 xicara de acucar cristal
- %2 Xicara de agua

Creme

- 3 0VOS

- 1 leite condensado

- 1 medida do leite condensado de leite integral

Modo de preparo:

Para a calda dilua o acucar e a agua e leve para ferver em fogo medio até que forme uma

calda cor de caramelo.

Pré aqueca o forno a 180°c.

Bata no liquidificador todos os ingredientes por 10 minutos.Adicione a calda em uma forma
de furo, coloque o creme que ja foi batido por cima da calda e cubra a forma com papel
aluminio. Leve ao forno ja aquecido por em media 50 a 60 minutos em banho maria.
Espere esfriar, leve a geladeira por pelo menos 4 horas antes de desenformar.
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Capitulo 6

Mariana Nogueiro

“Ninguem que cozinha, cozinha sozinho. Mesmo no
momento mais solitario, a cozinha e cercada por
geracoes de cozinheiros passados.”

Laurie Colwin




Mariana Nogueira

Mari, 27 anos, de Arapiraca, cozinheira e socia do Odara restaurante
junto com a Nil, e com certeza a melhor pessoa para se trabalhar na
cozinha, extremamente organizada, Mari contagia e deixa o ambiente
de leve e descontraido.

Sempre gostou muito de cozinhar com seus pais, especialmente sua
mae, sua mae nunca fol muito de cozinhar comidas do dia a dia, tipo
almoco mas todo fim de semana fazia as melhores sobremesas, e
assim ela comecou a gostar de cozinhar e passar mais tempo com
seus pais e quando pensou no que queria trabalhar nunca quis ficar
em um escritorio trancada, muito falante e bastante hiperativa,
cozinhar Ihe pareceu ser divertido.

Todo mundoda sua familia paterna cozinha bem, especialmente sua
avo Eva que até hoje nos seus 86 anos nao para quieta e continua
cozinhando todos os dias o0 almogo e o jantar para a familia inteira.

Para Mari cozinha afetiva € esse tipo de comida que lembra da
infancia, de quando ela c ozinhava com seus pais € amigos, uma
comida que da uma aquecidinha no coracao.

Um prato afetico que Mari sempre lembra € o bolo de ameixa de sua
mae Jedielma, ela odeia ameixa, mas sua mae faz o melhor bolo de

ameixa (bolo de noiva) do mundo. Sempre
fol um dos bolos que ela mais fazia e ele

por ter muitas etapas, ela eu adorava
pois podia ir ajudar a derreter os doces e
claro lamber a vasilha no final.




Bolo de noiva

Ingredientes:

Massa:

- 10 ovos inteiros

- 3609 de acucar

- 400 gramas de manteiga

- 500 g farinha de trigo com fermento

Doces:

- 1 lata de leite condensado cozido na pressao
- 1 lata de ameixa em calda

- 1 goiabada pequena

-

Modo de preparo:

Unte uma forma e pre-aqueca o forno a 180°c.
Faca primeiro oS doces, reserve e deixe esfriar.

\_

custo: $$$

dificuldade: media
tempo: 40 minutos

~

J

Bata o acucar com a manteiga, acrescente os ovos, adicione a farinha de trigo e misture
bem. Acrescente os 3 doces, coloque na forma untada e leve ao forno por em media

50 minutos.
Espere esfriar, desenforme e sirva.













Tia R6 e seu empadado

Tia R6, como chamo carinhosamente Rosilda, mae de uma grande amiga
minha, Carol. Sabe aquelas pessoas que vocé encontrou e conviveu poucas
vezes, mas que foram memoraveis? Com tia RO foi assim, suas palavras
de afirmacao enquanto eu e sua filha estavamos axaustas com a rotina da

faculdade, estao claras em minha memaoria como se tivesse escutado hoje.

Lembro-me do dia em que conheci a familia de Carol, um feriado que
passamos o dia inteiro fazendo trabalhos universitarios, chega uma pausa
para o almoco, e ai provei o0 melhor empadao de frango que ja comi, e eu
posso afirmar, ja provel inumeros empadoes de diversos sabores, mas do
empadao da tia R6 nenhum ganha. Camadas de sabores, uma massa
beirando a perfeicado e um recheio cremoso, uma dupla infalivel.
Todas as vezes que me reunia com Carol, sempre pedia pra elalevar o

empadao.

Agora que tenho essa receita maravilhosa em maos sempre que possivel a
faco, nunca fica igual ao original, mas da para aquecer o coracao € lembrar
de Carol e sua familia tao carinhosa e receptiva.
















Bolinho de laranja na casa da tia

Sabe aquela lembranca que vocé tem de quando era pequenininha, mas
apenas em flashes e sensacbes, como se a memoria completa e vivida
vocé ndo possuisse? E isto, que sinto com as minhas lembrancas de um
dos meus bolos favoritos, o bolinho de laranja caseiro e simples.
Lembro-me de comer duas fatias desse bolo super molhadinho em um
pratinho de plastico colorido quando ainda era muito pequena. Me recordo
do sabor leve de laranja, enquanto o acompanhava com um copo de
refrigerante, porem nao me recordo das pessoas com quem estava nesse
momento e nem quem tinha preparado aquela maravilha.

Por anos tentei me recordar, perguntel a mainha e painho se seria uma
das suas receitas, mas de nenhum era. Sempre que um lugar possuia um
bolo de laranja no cardapio eu pedia, para sentir aguele gosto novamente,
mas nunca estava proximo.

Sempre perguntando a alguém da familia se mais alguém se lembrava dele.
Encontro uma prima que também se recordava, com isso fim do mistério.
Provei essa fatia que me recordo até os dias de hoje na casa de uma tia
distante, mas que o seu sabor esta presente em minha memoria até hoje.

Mas, ainda assim nao possuia a sua receita, entao na pandemia decidi
testar e criar a minha propria, depois de muitos e muitos testes, cheguel a
esta receita que tanto se assemelha ao sabor daquela que comi quase vinte
anos atras.




Bolo de laranja caseiro : :

custo: $$
dificuldade: baixa
tempo: 40 minutos

. J

Ingredientes:

Massa:

- 3 0VOS

- 3 colheres cheias de margarina qualy

- 1 )2 xicara de acucar cristal

- 1 xicara de suco de laranja pera

- Raspas de 3 laranjas

- 3 xicaras de farinha de trigo sem fermento
- 1 colher de sopa de fermento quimico

- 72 colher de bicarbonato de sodio

Calda:
- 1 xicara de suco de laranja pera
- 3 de acucar cristal

Modo de preparo:

Unte uma forma de furo e preaqueca o forno a 180°

Em uma batedeira ou ha mao com o uso de um fouet, bata a margarina com o agucar ate

que fique um creme branco. Adicione um ovo por vez e bata. Ao creme adicione metade
da farinha e metade do suco e bata. Adicione o restante da farinha e do suco e misture
novamente. Finalize adicionando o fermento, o bicarbonato e as raspas das laranjas.
Misture delicadamente e adicione a forma ja untada. Leve ao forno ja aquecido por em

meédia 30 minutos ou até a faca sair limpinha do bolo.

Para a calda, leve ao fogo méedio o suco com o acgucar por & minutos apos iniciar a fervura.
Apos o bolo esfriar, desenforme e adicione a calda levemente morna, e agora € SO

aproveitar esse bolinho em um final de tarde com uma boa xicara de cafe.







Bolo de cenoura de padaria

Bolo de cenoura sempre foi o queridinho na minha familia, o favorito do meu
iIrmao. Pelo menos uma vez no més faziamos |la em casa para os lanches
de final de semana.

Mas esse bolo tem historia e historia antiga, como ja foi citado la no capitulo
2, mainha durante minha infancia trabalhou em uma padaria, uma padaria
com um cardapio que eu amava, € uma das coisas que eu mais amava era
quando ela trazia uma fatia do bolinho de cenoura com cobertuta de
chocolate. Apos alguns anos a padaria fechou as portas e com isso muitos
paes, salgados e doces também se foram. Com o tempo, fui procurando em
outras padarias quitutes para substituir e consegui, menos o0 meu bolinho
de cenoura querido. Como mainha nao trabalhava diretamente na cozinha
ela nao sabia das receitas dos bolos, entao decidimos testar a nossa.
Mainha fez algumas fornadas, eu ajudando e assim saiu nosso novo bolo
de cenoura favorito.

Bolo de cenoura € um classico da confeitaria afetiva, as receitas sao bem
similares, mas cada uma tem um leve diferencial. Para a gente , o segredo
esta na cobertura de chocolate, a sua cremosidade e equilibrio para que
nao flque muito doce.




Bolo de cenoura

4 )
custo: $$$

dificuldade: média
tempo: 45 minutos

. J

Ingredientes:

Massa:

- 3 0VOS

- 3 cenouras médias

- 12 xicara de oleo

- 1 72 de acucar cristal

- 3 xicaras de farinha sem fermento
- 1 colher de fermento quimico

- 2 colher de bicarbonato de sodio

Cobertura:

- 1 caixa de leite condensado

- 1 caixa de creme de leite

- 6 colheres chocolate em po6 50% (dois frades da nestlé)
- V4 de xicara de leite integral

Modo de preparo:

Unte uma forma de furo e preaqueca o forno a 180°c.

No liquidificador, bata as cenouras ja descascadas e picadas junto do acgucar, o 0leo e os
ovos. Bata por 5 minutos ate tudo ficar bem homogéneo e sem nenhum pedacinho de
cenoura. Peneire a farinha de trigo. Coloque o creme batido no liquidificador em um bowl/

ou vasilha. Acrescente a farinha de trigo e misture. Adicione o fermento e o bicarbonato e

misture delicadamente. Despeje a massa na forma ja untada e leve ao forno por em média

30 minutos.

Para a cobertura, em uma panela misture ao leite condensado o chocolate em po, adicione
o leite liquido e misture novamente. Leve ao fogo medio e misture até que comece a ferver.
Mexa por mais & minutos e adicione o creme de leite. Mexa por mais 2 minutos, desligue
e espere esfriar.

Com o bolo frio, desenforme e coloque a cobertura tambéem ja fria.
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Bolo de coco e as festas juninas

Esse € a memoria afetiva mais recente das que trouxe neste livro. Essa nao
é uma memoria que eu tenho de algum parente ou amigo e sim uma
memoria afetiva que meus amigos e familiares tem com uma receita minha.

La pelo meio da pandemia, quando comecavamos a sair de casa novamente
e reencontar os amigos que tanto nao viamos. Tive algumas festas juninas
para ir, e como uma boa confeiteira, queria levar um docinho para as festas,
mas nao queria o obvio do Sao JOao, mungunza, canjica, pamonha ou peée

de moleque, queria algo que ainda estivesse na tematica junina, mas um

pouco diferente, entao me recordei daqueles bolos de coco das festas de

antigamente que eram embrulhados em papel alumino e servidos bem

geladinhos, entao pesquisei algumas receitas de massa de bolo de coco, e

para ficar mais gostoso, ainda cologuei meu recheio de beijinho de coco
cremoso € molhei bastante, e fol um sucesso, todos amaram e elogiaram o

bolo.

No ano seguinte, quando as festas juninas chegaram novamente, eu nem
precisei dizer o que iria levar, todos ja pediram o bolo de coco gelado, e
desde entao nas comemoracOes juninas que vou, sempre levo comigo
essa delicia.




Bolo de coco gelado

4 I
custo: $%
: _ dificuldade: média
Ingredientes: tempo: 45 minutos
\ J
Massa:
- 4 ovos

- 200 gramas de margarina qualy

- 1 )2 xicara de acucar cristal

- 150 ml de leite de coco

- 100 gramas de coco ralado em flocos grossos
- 3 xicaras de farinha de trigo sem fermento

- 1 colher de fermento quimico

- 72 colher de bicarbonato de sodio

Calda:

- 50 ml de leite de coco

- 100 ml de leite integral

- 560 gramas de leite condensado

Recheio/cobertura:

- 1 leite condensado

- 1 creme de leite

- 100 ml de leite de coco

- 100 gramas de coco ralado

Modo de preparo:

Unte uma forma e preaqueca o forno a 180°c.

Em uma batedeira ou na mao, bata a margarina com o agucar, adicione um ovo por vez e
bata. Adicione metade da farinha e metade do leite de coco, bata, adicione a outra parte
da farinha e do leite de coco, bata novamente, adicione o coco ralado, o fermento e o
bicarbonato e misture tudo delicadamente ate obter uma mistura homogénea.

Coloque a massa na forma untada e leve ao forno ja aquecido, dependendo do tamanho e
formato da forma, o bolo deve assar por em média 30 minutos.

Para a calda basta apenas misturar todos os ingredientes e reservar na geladeira.

Para o recheio, em uma panela misture todos os ingredientes e leve ao fogo baixo por em
meédia 15 minutos até obter uma consisténcia cremosa, reserve e espere esfriar.

Com o bolo frio, desenforme e corte, no meu caso sempre que fago esse bolo eu sirvo
cortado e enrolado no papel aluminio. Corto com o uso de um cortador quadrado, mas
pode ser com uma faca. Cortar cada pedaco ao meio, molhar cada um com nossa calda
gelada, rechear cada quadradinho e fechar, ja recheado e fechado molhar com mais um
pouco da calda e embalar no papel aluminio e levar para gelar.

Caso vocé prefira servir ele inteiro, apos esfriar basta molhar todo o bolo com a calda e
adicionar o recheio por todo o bolo e finalizar com um pouco de coco ralado e levar para
geladeira por pelo menos duas horas.
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O classico da infancia: bolo de chocolate

Para finalizar nao poderia faltar o classico dos bolos e principalmente o
classico dos bolos afetivos: o bolo de chocolate com brigadeiro.

Acredito que todo adulto quando crianca, tinha o bolo de chocolate presente,
seja no lanche da tarde, nas festas de aniversarios ou simplismente em um
dia qualquer.

Toda mae, avo ou tia tem a sua receita de bolo de chocolate, simples,
molhadinho e finalizado com o bom e velho brigadeiro de colher, o favorito
das criancas, qual crianca que quando ia pegar seu pedaco de bolo nao ia
la no prato e pegava mais recheio para o seu pedaco?

Essa receita que trago para fechar com chave de ouro, esta na familia, nao
sabemos de onde ela veio nem de quem, mas mainha fazia, tia Vania fazia
e agora sou eu quem faco e com muito amor compartilho com voce.




Bolo de chocolate

4 )
custo: $$

dificuldade: media
tempo: 40 minutos

. J

Ingredientes:

Massa:

- 3 OVOoS

- %4 de oOleo

- %4 de leite integral morno

- 1 72 de acucar cristal

- /2 Xicara de achocolatado (indico nescau)
- 1 xicara de chocolate em po

- 2 xicaras de farinha de trigo sem fermento
- 1 colher de sopa de fermento quimico

- 1 pitada de sal

- 100 ml de leite para molhar a massa ja assada

Recheio/cobertura:

- 1 caixa de leite condensado (3959)

- 1 caixa de creme de leite

-1 colher de manteiga sem sal

- 4 colheres de chocolate em po

- 2 colheres de achocolatado (nescau)

Modo de preparo:

Unte uma forma e preaqueca o forno a 180°c.

Para a massa bata em um liquidificador os ovos, acgucar, 0leo, chocolate em po e

achocolatado, adicione essa mistura a uma vasilha. Peneira a farinha de trigo. Adicione ao
creme batido metade da farinha e metade do leite morno, misture delicadamente, adicione
o restante da farinha e do leite e misture novamente, finalize adicionando o fermento e o
sal, misturando delicadamente ate tudo ficar homogéneo. Coloque na forma ja untada e
leve ao forno por em media 40 minutos dependendo do tamanho e formato da forma.
Para o recheio que tambem pode ser usado para decorar o bolo, em uma panela misture
0 chocolate em po e o achocolatado ao leite condensado, adicione o creme de leite. Leve
ao fogo medio ate iniciar a fervura € mexa por mais 5 minutos, finalize com a manteiga e
desligue e deixe esfriar.

Apos o bolo esfriar desenforme, molhe com o leite, recheie e decore da forma que desejar,
finalize com granulados de chocolate e aproveite essa delicia chocolatuda.







“Nao ha boa culinaria se, a principio, ela nao e feita pela
amizade a quem ela se destina.”

Paul Bocuse




Eu com mainha no natal de 1999, desde
de crianga natal sempre foi uma data
aofetiva, meu dia favorito do ano.
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Eu e Emmily com a chef Rosinha da
Bahia, em um evento da faculdade
de gastronomia em 2016. seu aniversario.

-
-
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Eu e meu ofilhado Bé, comemorando
seu 4° mesversario no tema de
Sao Jodo em 2023.

Eu e Mari em 2019 nos ultimos dias de
funcionamento do Restaurante Sur
em Maceid, onde trabalhavamos.

Eu em uma festinha de aniversario,
provavelmente em 1997

“[" 7 Comemorando meu aniversdrio de 24 ,
. _anosem 2020, no periodo da pandemio g J
A ehvn em casa com Sheldon. R

Eu com mainha, voinha Laura, minha
4 tia Vania e prima Vi, comemorando o
dia das maes em 2021.

PAETS | B T ha M R A

A equipe da Yume cakes, comemorando

o aniversario da Ju, nossa chefe em
2023.
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Aniversario de Mainha em 2020,
durante a pandemia. Ela com nosso
cachorro Shelson.

Mainha em sua primeira festa de
aniversario, comemorando 16 anos

em 1995.

Eu, Nil e Mari em um encontro casual
no Odara restaurante.
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Eu e Mainha em minhas festa de
aniversario, provavelmente de 11
anos em 2007.

— -."‘.. - oL

Eu, Mari e nil, em um jantar que
realizamos com o Odara restaurante
em Arapiraca em 2020. =

rl
-

Eu e Morgana, no primeiro jantar da |
Yume, dia dos namoradas em 2023. ' |




Sobre mim

Anne Carolline Soares, 26 anos, gastrologa,
chef de cozinha, confeiteira e designer.
Sempre fui apaixonada pela arte de cozinhar
mas sempre quis atuar em uma Segunda
area, entao veio o design, e ao longo do curso
as vezes me via perdida me perguntando se
me ncontrava no design, foi entao ja no final
do curso que conheci o disciplina de Food
Design, ministrada pela professora Priscilla
Lepre. Esta disciplina fol uma luz e um sopro
de animo. Encontrei os meus dois mundos:
design e gastronomia.

Desde entao venho desenvolvendo este
projeto, unir o design e a gastronomia, que eu
pensava Ser tao distantes, mas que na
verdade estao unidos em muitos aspectos.
Nao queria apenas desenvolver um livro de
receitas, queria que fosse algo pessoal,
que tivesse minha historia e amor pela comida
documentado, com ISSo me veio a ideia de
um livros com historias de pessoas que me
Influénciaram e inspiraram a Ser a cozinheira
que sou. O afeto esta sempre presente
nos pratos que eu faco, por ISSO era
Importante que o tema envolvesse a cozinha
afetiva, pois € a cozinha com a qual sempre
me identifiquei como profissional.

Este livro foi feito com muito amor e dedicacao
me emocioneil muitas vezes, enquanto lia os
textos das minhas amigas e suas historias,
enquanto procurava fotos da minha infancia,
a ideia sempre foi um livro pessoal e intimista,
espero ter chegado ao objetivo.




“Cozinhar com disciplina, amor e alma”

Anne Soares




