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1. INTRODUCAO

Existem diversos preparos possiveis para uma massa fresca, feita a base de
ovos e farinha. Tortellini, como é chamado na Bolonha, também é conhecido como
cappelletti na Romagna — provincias de Ravenna, Forli e Rimini -, Italia. (HAZAN,
2013). Trata-se de uma massa fresca aberta em espessura fina, cortada em
quadrados de 3 cm, os quais sdo recheados e recebem dobras triangulares até
ficar semelhante a um chapéu de bispo. No caso em questéo, o recheio utilizado
foi feito com abdbora cabotia. O tortellini pode ser servido em um caldo ou com
molho.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UFPel integrou, neste
ano, o Festival Gastronémico da 282 Feira Nacional do Doce — Fenadoce. Docentes
e discentes representaram o Curso levando oficinas culinarias ministradas por eles
préprios e, também, por convidadas/os. As atividades fizeram parte da acdo de
extensdo do projeto Gastronomia em Extensdo, coordenado pela professora
Tatiane Gandra.

Pensando em uma gastronomia regional, que privilegie ingredientes locais,
uma das oficinas elaboradas foi a de Tortellini de Abdéboral, ministrada pela
professora Nicole Benemann. A atividade articulou estudantes em diversos
momentos de formacao no Curso — de ingressantes a formandos -, colocando em
pratica o conteldo de diversas disciplinas. Este resumo apresenta, entdo, essa
acao de extensao e seus resultados.

2. METODOLOGIA

Tortellini de abdbora foi uma receita desenvolvida e adaptada pela professora
Nicole Benemann para o formato de oficina no Festival Gastroné6mico da 282
Fenadoce, ocorrida nos dias 11 e 18 de junho. Os processos foram divididos em
etapas de pré-preparo, que foram executados por discentes de Curso de
Gastronomia no laboratério de técnicas dietéticas da Faculdade de Nutricdo, sob
supervisao e orientacdo. Foram produzidas massas frescas, recheio, molho frio e
caldo em quantidade suficiente para vinte mini por¢cdes de degustacdo a serem
servidas ao publico. A producéo foi, entéo, transportada para o evento e, no local,
foram realizadas as etapas de finalizacdo do preparo (coccdo das massas
recheadas, separacédo de pétalas de flores comestiveis e a fervura do caldo pré-
preparado). Assim que o0 ambiente acolheu o publico de visitantes da feira, a
explicacdo do que se trata o prato foi conduzida, bem como a demonstracao da
dobra da massa e na sequéncia, a porcao foi servida a plateia pelas/os estudantes.

1 Veja a reportagem sobre a oficina aqui.


https://fenadoce.com.br/tortelini-de-abobora-e-tiramisu-gaucho-foram-os-pratos-temas-do-festival-de-gastronomia-do-sabado-11/
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No final, as pessoas envolvidas com a oficina — discentes e visitantes da feira —
puderam degustar uma porcéo e levar um material impresso contendo a receita. A
atividade foi inteiramente gratuita ao publico.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Comida pode ser vista como uma narrativa, compondo identidade coletiva,
despertando emocgdes e contando histérias (AMON, MENASCHE, 2008). Através
da gastronomia pode ser vista um ponto de conexdo com a identidade regional,
entendendo a comida como linguagem de comunicacdo, expressao cultural
(GARCIA, 1999). Diz respeito a valores culturais e codigos sociais (BRILLAT-
SAVARIN, 1995). Ndo se trata apenas de uma necessidade biolégica nutricional
inerente a existéncia humana: existe também uma dimenséo simbdlica (GARINE,
1987). E no ambito da cultura que a pessoa define o que é considerado comida e
alimento (DAMATTA, 1987). Nesse sentido, vemos uma relacdo que envolve o
cozinhar e o comer.

Na elaboracdo da receita de tortellini de abdbora foi considerada essa
dimenséo cultural e simbdlica. O prato estd presente preponderantemente no
cotidiano de familias descendentes da coloniza¢ao italiana no Rio Grande do Sul,
bem como em sua regiao de origem na Itdlia. Na regido da serra galcha, a massa
recheada com puré de abobora € conhecida como tortelli ou tortéi. Suas dobras e
forma de apresentacéo sao diferentes do tortellini, lembrando um pastel. De acordo
com Fischler (1995), trata-se de um prato-totem.

Os “pratos-totem”, que s&o a oportunidade da lembranca e da emocao, se
convertem também em “marcadores” da especificidade e da diferenca.
Servem ainda para a transmissdo de um mesmo patriménio de
pertencimento que servird mais tarde, por sua vez, para a lembranca
emotiva por parte da geracdo seguinte (FISCHLER, 1995, p.148).

Dessa forma, entendemos esse prato como um elemento caracteristico das
culinarias tipicas do Rio Grande do Sul. Além dessa relagcdo, os ingredientes
utilizados séo todos encontrados na regido, principalmente a abdbora cabotia, que
virou recheio da massa. Trata-se, entdo, de uma cozinha tradicional que valoriza a
cultura regional (FLANDRIN, MONTANARI, 1996). Compreendendo o tortellini
como um prato-totem, feito com ingredientes regionais, escolhemos esse preparo
para apresentar no Festival Gastrondmico da Fenadoce, suprindo uma demanda
do evento — uma gastronomia regional — e articulando conhecimentos adquiridos
no ambito do ensino de graduacéo atraves de quatro disciplinas: Técnicas de Base
I, Cozinha Internacional I, Cozinha Brasileira e Cozinha Contemporanea. Isso
também justifica os discentes envolvidos, 0s quais estdo em semestres distintos no
Curso: primeiro, terceiro e quinto.

Outro exercicio contido no preparo desta receita é caracteristico da
Gastronomia: oferecer formas diferentes de apresentacéo de pratos e ingredientes.
Tanto a abdbora cabotia quanto a massa fresca recheada séo elementos presentes
no cotidiano rio-grandense. Através de diferentes técnicas culinarias € possivel
repensar a apresentacdo e formato trazendo uma maneira diferente de comer,
provocando novas experiéncias com sabores, texturas e aromas.
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Nas imagens acima é possivel ver do que vem sendo tratado: a apresentagéo
do prato proposta para a oficina e, também, o grupo discente envolvido. Essa acao
de extensao buscou ser realizada intimamente ligada com a dimensdo do ensino
de graduacéo. Ela articulou o conhecimento de diversas disciplinas, como falado
anteriormente, se efetivando como uma iniciativa de ensino/extensdo do Curso de
Gastronomia.

Durante o pré-preparo da oficina, em laboratério, a professora que coordenou
a atividade guiou e orientou as/os estudantes no que deveria ser realizado,
articulando os conhecimentos acumulados pelos discentes de meio e fim de curso,
ao mesmo tempo em que apresentava aos ingressantes um projeto completo de
um prato a ser servido. Com ingredientes, técnicas e criatividade se elaborava ali a
narrativa da acéo: doces reencontros — o tema da 28° Fenadoce — que balizou o
movimento da atividade. Encontros de ingredientes regionais, narrando sobre uma
cozinha tradicional através de técnicas culinarias, servido como prato para um
reencontro com o publico apds dois anos de pandemia de Covid-19.

No dia da oficina, durante o evento, a equipe se dividiu em funcbes
especificas, ficando cada discente responsavel por uma etapa do preparo,
empratamento e distribuicdo das porcdes. Foram servidas aproximadamente vinte
pessoas.

4, CONCLUSOES

O preparo do Tortellini de AbGbora estimulou a pensar sobre sabores, aromas,
texturas e outras possibilidades para cozinhar ingredientes regionais. Valorizar uma
cozinha regional fortalece tradicbes e culturas alimentares especificas de cada
sociedade. Além disso, a acdo de extensao — a partir de uma iniciativa de ensino -
articulou os conhecimentos de disciplinas cursadas pelas/os estudantes,
qualificando com a pratica a formacao adquirida. O exercicio proposto pela oficina
no ambito da extensdo esté articulado integralmente com ensino e pesquisa. Dessa
forma, temos um ensino engajado com as trés frentes de atuacdo universitaria,
ancorando na extens&o, no contato com a sociedade, uma significante parcela da
relacdo ensino-aprendizagem.

A oficina possibilitou um contato da comunidade com o Curso de Gastronomia
e a UFPel. A dedicacéo para elaboracdo e execucédo dessa agdo mostra como a
Gastronomia articula e atua nas frentes de extenséo e ensino, bem como realiza a
transmissdo de conhecimentos préprios da area, demonstrando suas técnicas,
métodos e modos criativos de cozinhar. Significa, entdo, um momento de
aprendizagem para discentes e restituicdo a sociedade de um conhecimento que
existe no ambito universitario.
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