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1. INTRODUCAO

A valorizagdo e divulgacdo de matérias-primas alimenticias regionais em
preparos gastronémicos desempenham um papel fundamental na preservacao da
cultura culinaria e no estimulo a economia local. Ao destacar ingredientes
auténticos de uma determinada regido, os profissionais da area nao apenas
enriquecem suas criacdes de preparos e produtos com sabores Unicos, mas
também promovem a identidade e a heranca gastronémica da area. Além disso, ao
incorporar produtos locais em seus pratos, a demanda por esses ingredientes
aumenta, beneficiando agricultores e produtores locais e impulsionando o
desenvolvimento econ6mico sustentavel. Essa abordagem ndo apenas cria
experiéncias culindrias memoréaveis, mas também fortalece os lacos entre a
comunidade e os alimentos ali disponiveis, promovendo um maior respeito pela
diversidade e pela autenticidade na culinaria local (SGARBI e MENASCHE, 2015).

Neste sentido, destaca-se a FENADOCE, que é um evento de longa tradicédo
gue ocorre anualmente na cidade de Pelotas, no Rio Grande do Sul. Seu principal
propasito é estimular o comércio regional, bem como atrair investimentos, negocios
e visitantes de diversas partes, proporcionando um impulso & economia local. O
cerne desse evento reside na celebracao e disseminacéao da rica cultura dos doces
tradicionais de Pelotas, que sdo amplamente reconhecidos como um patriménio da
cidade tanto dentro do Estado quanto em ambito nacional (FENADOCE,2023).
Porém, o evento ndo se detém apenas ao comeércio e divulgacdo de doces, mas
também ao turismo e empreendedorismo gastronémicos, entre outros.

Este trabalho tem o objetivo de apresentar a concepcéo, desenvolvimento e
apresentacao de um preparo gastronémico que contemplasse insumos locais afim
de ser apresentado na abertura do Festival de Gastronomia da UFPel na 292
FENADOCE, através da acao de extensado e pesquisa do Projeto Gastronomia em
Extenséo.

2. METODOLOGIA

Considerando o convite realizado para preparagcao e apresentacdo de um
prato salgado para servir na abertura do Festival de Gastronomia da UFPel na 292
FENADOCE durante a entrada do Jornal do Almogco da RBS TV, procurou-se
estabelecer uma metodologia de etapas e conceitos que deveriam estar presentes,
sendo elas:

- Definicdo do conceito do preparo gastrondmico: foi identificado o objetivo
do prato, considerando fatores como publico-alvo espectador (Estado RS), ocasido
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(evento), horario de apresentacao (almogo) e estilo culinario desejado (regional e
contemporaneo). Seguido da escolha de uma tematica, inspiracdo ou histéria por
trds do prato para dar-lhe significado (valorizagdo de matérias-primas regionais);

- Pesquisa e inspiracdo: realizou-se, entdo, uma breve revisao bibliogréafica
para identificar tendéncias gastronémicas e preferéncias do publico-alvo. Também
foi feito uma pesquisa sobre ingredientes, técnicas de preparacéo e apresentacao
que se alinhassem com o conceito escolhido;

- Desenvolvimento da Ficha Técnica: foi elaborada a ficha técnica de criacao,
especificando ingredientes, quantidades, técnicas culinarias, temperos e modo de
preparo. Bem como, foi realizado o levantamento dos equipamentos e utensilios
gue seriam necessarios. Nesta etapa foi feito um teste prot6tipo com o intuito de
observar e aperfeicoar o sabor, a textura e a apresentacdo. Onde também foi
projetado a apresentacéo visual do prato, incluindo o uso de cores, texturas e
utensilios de mesa,;

- Preparacéo e degustagéao: por fim foi realizado o preparo do prato durante
0 evento para degustacdo na abertura para avaliar o sabor, a textura e a
apresentacao visual,

- Registro: o preparo foi fotografado para registro e documentacdo de
divulgacao do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UFPel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando que o evento e 0 momento de entrada ao vivo da RBS TV
durante o Jornal do Almoco, teriam um alcance amplo, escolheu-se que o preparo
seria um prato de refeicdo principal. Assim, a base de inspiracdo foi a culinaria
italiana, que € muito conhecida pelos seus sabores marcantes e sua rica cultura
ligada a gastronomia classica. Seus produtos regionais estdo ligados diretamente
com as comidas do dia a dia e entre seus pratos mais famosos esta o risoto, que
tomou grande popularidade ao redor do mundo devido as suas técnicas e sua alta
versatilidade na cozinha, sendo o risoto o prato base da criacéo (SOCIETA SANTA
LUCIA, 2023).

O risoto € um prato de origem italiana muito comum na regido de Piemonte,
Lombardia e Toscana, devido a grande producdo de arroz nestas localidades.
Diversas variedades sao produzidas, mas para o preparo desse prato as mais
comuns sao o arroz do tipo arb6reo ou carnaroli. No processo sdo utilizados,
tradicionalmente, manteiga, alho, cebola, caldo a base de legumes, carnes ou
frutos do mar e queijo parmesdao para finalizar. Devido aos seus ingredientes serem
versateis, esta preparacdo pode ser adaptada para os mais diversos gostos e
sabores ao redor do mundo, mantendo sempre essa base de ingredientes
(COLONETTI, 2018).

E um prato cremoso e aveludado, sendo adicionado manteiga e queijo
parmesao no final para destacar ainda mais estas caracteristicas e gerar mais
complexidade de sabor. Destaca-se que um dos tipos de risotos mais famosos na
gastronomia é o de camardo (HOTEL FLORENCA, 2021).

Neste contexto destaca-se que se optou por uma releitura do risoto
tradicional definindo que o preparo contemplasse insumos e matérias-primas
produzidos na regido como forma de valorizar os produtores locais. Entre as
matérias-primas e insumos escolhidos tém-se: arroz arboreo, produzido em
Pelotas; camardes, capturados na Laguna dos Patos; cebola, de origem de S&o
José do Norte; vinho para risoto Chadonnay, de origem da Serra Galcha; péssego
e queijo colonial, de produc¢éo da area rural do municipio (Figura 1).
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Figura 1- Mise en place de matérias-primas regionais selecionadas para a criagdo do preparo
gastrondmico na 292FENADOCE
Fonte: Os autores

Assim, o prato criado intitulou-se “Risoto de Péssego com Camardes da
Lagoa” inspirado na releitura do risoto tradicional da culinaria italiana, também
presente de forma expressiva no Estado do Rio Grande do Sul (Figura 2). Para
finalizacdo, o prato foi decorado com as tradicionais tuilles rendadas na cor
vermelha, feitas a base de farinha de trigo, agua e 6leo, afim de trazer crocancia a
criagdo. Também foram utilizadas flores comestiveis na decoracéo para trazer mais
sofisticacao ao preparo.

Figura 2- Risoto de Péssego com Camardes da Lagoa criado para a abertura da 29°FENADOCE
Fonte: Os autores

Por fim, a Figura 3, traz o registro do momento de apresentacédo da criacédo
e divulgagcdo do preparo gastrondmico elaborado para a abertura do Festival de
Gastronomia da UFPel na 292 FENADOCE, considerando pesquisa, criacdo e
desenvolvimento cientifico para tal momento.
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Figura 3- Registro do momento de apresentacdo do Risoto de Péssego com Camarfes da Lagoa
criado para a abertura do Festival de Gastronomia da UFPel na 292FENADOCE
Fonte: Os autores

4. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos neste estudo, € possivel afirmar que o
prato apresentado durante o Festival de Gastronomia na 292 edicdo da Fenadoce
em 2023 superou as expectativas, proporcionando uma experiéncia culinaria
marcante, repleta de sabores distintivos e combinagdes inovadoras, todas
enraizadas nas ricas tradicbes e matérias-primas regionais.
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