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Ly H&t{e;é' ah-d%‘é'l _roti\na de 'Bets*'?G-omes envolve muita-farinha, acucar
e afeto. hDén%fjd}_&'s.uahequipada cozinha-atelier, em Niterdi, sio
confeccionados bolos em estilos tdo diversificados quanto em sabores
irresistiveis. qu*rfecc_ionista, sua producao é totalmente artesanal,
desde a mistura dos ingredientes que compodes sua exclusiva receita
a confeitaria, o que resulta em doces esculturas dignas de sua

especializacao como cake designer.
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Avocagéo de Beth Gomes, 45,

na concepgao de bolos e doces
chegou a reboque da necessidade. No
inicio dos anos 1990, se viu fora de
um casamento, onde vivia sob um or-
camento conjugal, e com a responsa-
bilidade de tocar a estrutura da casa e
a criacao do casal de filhos.

Como ja fazia, eventualmente,
tortas sob encomenda “para fora”; sua
primeira op¢ao de trabalho partiu do
fogdo. Determinada, arregagou as
mangas e invocou seus dotes culina-
rios para encorpar a renda familiar.
Com criatividade e capricho na ela-
boragdo artesanal de receitas caseiras,
além das tais tortas, salgados assados
e paes de todos os tipos e recheios
passaram a ser o seu sustento.

Foi, entdo, que montou uma pe-
quena barraca na calgada da rua
Itaguai, em frente ao endereco onde
morava, e passou a oferecer seus pro-
dutos a pregos tdo irresistiveis quanto
o aroma que exalavam. “A proximi-
dade com minha cozinha residencial
permitia uma produgdo de qualida-
de, com as especialidades saidas do
forno a toda hora”, relembra.

Néao demorou muito para a fama
de seu simpldrio negdcio ganhar ares
de boulangerie, com itens divinos
combinando desde o tradicional ca-
chorro-quente de forno ao concor-
rido pdo de banana. As filas eram
grandes e ecléticas, democratizan-
do comensais de todas as idades e
classes sociais. “Entre meus clientes
estavam desde estudantes uniformi-
zados, donas-de-casa, trabalhadores
dos arredores e até o atual prefeito de
Niteréi, Godofredo Pinto, que con-
sumiam mais de 450 itens por dia”.

E assim foi durante mais de 10
anos, até que Beth Gomes decidiu
alcar novos desafios. A idéia era
investir no crescente mercado de
festas infantis, especificamente
na elaboracdo de bolos. Livros
importados, revistas e cursos
sobre o assunto fizeram par-
te da sua profissionaliza-
cdo, com énfase
em aulas pra-
ticas com
duas das
maiores
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listas no ramo: as argentinas Martha
Ballina e Marcela Sanchez.

Nesse periodo, um notério profis-
sional de eventos morador de Niterdi,
e cliente assiduo dos doces e salgados
da barraquinha, passou a apresentar
as suas exigentes clientes — a maioria
com sobrenomes de peso na socieda-
de carioca - as iguarias preparadas
por Beth. Era o decorador Alvaro Ca-
maras que, a partir dai, formou uma
das parcerias mais produtivas e fiéis
do meio. “Somos uma espécie de Bat-
man e Robin dos eventos infantis”.

Com isso, comecaram as enco-
mendas para aniversarios e, por ta-
bela, o desafio de apresentar sempre
algo original e divertido, como man-
da a ocasido.

Hoje, Beth mora num conjunto de
trés casas, onde duas delas tém uso
exclusivamente profissional — e ofe-
recem recepgao, escritério para aten-
dimento privativo, cozinha de pro-
ducdo, sala de montagem e depésito.
Desse estruturado atelier culinario,
onde se movimenta uma afiada equi-
pe, saem, em média, 12 bolos por
semana, com propostas visuais das
mais variadas em modelos classicos,
esculpidos, pintados ou modelados.
Obras de arte em agticar que marcam
presenga nos diferentes estilos de
comemoragoes, como batizados, co-
munhdes, aniversarios e onde mais a
data exija sua doce participagdo.

Um sucesso que ndo guarda se-
gredo: uma massa leve, sem leite,
recheios saborosos, como baba de
moga ou brigadeiro, e cobertura em
pasta americana, com receita a base
de gordura hidrogenada e ge-
latina. O que resulta num
bolo delicioso e mais

?
saudavel. No entanto, faz ’7?/
questdo de dizer que entre
os principais ingredientes
que utiliza se destaca uma pita-
da de bom humor. “Procuro sempre
dar um toque de irreveréncia nas mi-
nhas criagbes, seja na cor, no formato
ou no decor”.

Em constante atualizacdo, a cake
designer buscou personalizar sua
marca com uma linha de produtos
exclusiva e autoral. E o caso da sua
concorrida mesa comestivel, onde
praticamente todos os itens que
compdem a decoragdo sdo degusta-
veis. Explicando melhor, doces como
brigadeiros, pades de mel, pirulitos
de chocolate, cookies e mini bolos,
entre outras guloseimas, sdo mode-
lados ou ornamentados em acordo
com o tema da festa. Pura tentacdo
aos olhos infantis!

“Um investimento com dupla
funcionalidade. Além de ser uma
atracdo especial a ambientagdo da
festa é, também, um original servigo
de doces”, reforca a especialista.

Por conta desse know how, ja foi
convidada para dar cursos na Itélia e
Espanha, e tem como projeto montar
um livro com base no seu trabalho
em patisserie, com dicas, ilustragdes
e receitas. E adianta: “Tenho muito
orgulho de minhas conquistas. Que-
ro dividir com outros profissionais a
experiéncia adquirida e aperfeicoada
a cada bolo que sai do forno e chega
a festa com o status de uma das prin-
cipais atragbes”.




