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1. INTRODUGCAO

A gastronomia italiana exibe orgulhosamente simplicidade e originalidade com
pratos a base de ingredientes frescos e da estagdo, uma comida com uma grande
diversidade de preparos (ABRIL, 2010; BASSOLEIL, 2007), incluindo uma ampla
diversidade de massas. As massas alimenticias sdo produtos obtidos da farinha de
trigo (Triticum aestivum L.) elou de outras espécies do género Triticum e/ou
derivados de trigo durum (Triticum durum L.), resultantes do processo de empasto
e amassamento mecanico, sem fermentacao e elas podem ser apresentadas com
diferentes formatos e recheios (PAUCAR-MENACHO et al., 2008).

Especificamente, os ravidlis, que sdo massas recheadas, tiveram origem na
llha da Sicilia, e o nome ravioli, vem do latim raviolo, que significa algo cheio,
pesado. A palavra denota varios tipos de massas feitas com um recheio entre duas
camadas finas de massa.

O recheio as massas foi introduzido entre os séculos 12 e 13, podendo ser
uma ampla diversidade de queijos, ervas, ovos e carnes e cortados em retangulos
ou circulos. No século 14, surgiram os primeiros registros sobre ravidli feitos por
um mercador de Veneza chamado Francesco di Marco Datini. Em um desses
manuscritos havia uma receita de ravioli (Al Brodo) feito com ervas, ovo batido e
queijo fresco, cozido no molho de carne, uma das formas tradicionais de comer até
os tempos atuais (TASTEATLAS, 2023). Atualmente, o ravidli tem formato
quadrado, redondo, meia lua ou retangular, mas geralmente é feito quadrado e
servido servidos cozidos com molho como primeiro prato, ou cozidos e servidos em
caldo como prato de entrada na forma de sopas (TASTEATLAS, 2023).

Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi relatar a experiéncia de elaborar
um prato tipico da culinaria italiana, nomeado de Ravioli recheado com queijo de
cabra ao molho de nozes, o qual foi desenvolvido para a primeira prova pratica da
disciplina de Cozinha Internacional | do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia.

2. METODOLOGIA

A sala de aula do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é diferente
de uma convencional, pois a carga horaria das disciplinas, em sua maioria &
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executada na pratica. Na disciplina de cozinha internacional |, apesar de ter varias
horas tedricas, as quais sao realizadas com recursos padrdes — apresentagao de
slides, livros e outros materiais didaticos -, a maior parte do tempo ¢é realizada no
Laboratério de Técnicas Dietéticas do Campus Anglo, onde € o espacgo de pratica
discente. No ambito da disciplina, conteudos de Gastronomia da Franca e
Gastronomia da Italia, foram as tematicas selecionadas para os estudantes
realizarem a primeira avaliagdo pratica com um prato tipico de um dos paises em
questdo. Neste lugar, na configuragcdo de um laboratorio, é estimulado em cada
estudante seu potencial criativo, oportunizando o exercicio de acertos e erros das
técnicas culinarias.

No ambito da disciplina referida, o conteudo selecionado pela dupla de
estudantes do segundo semestre do curso, foi a Gastronomia Italiana, com intuito
de preparar um Ravioli ao molho de nozes. A inspiracao foi o fato do prato ser
diferente das outras ideias executadas nas aulas praticas, como pizzas ou massas
com molhos mais conhecidos.

Previamente a execucao do preparo, foi elaborada uma ficha técnica contendo
a descricdo dos ingredientes necessarios para a elaboragdo da receita, a
guantidade e o custo de cada um, bem como descritos 0 modo de preparo e as
técnicas culinarias envolvidas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi escolhido um preparo que nao fosse repetitivo no paladar italiano, como
as pizzas, massas simples sem recheios ou molhos rotineiros como molho de
tomate ou pepperoni. O preparo feito em prova simbolizava a Italia, a massa, com
requinte e insumos também regionais.

O ravioli foi preparado com massa fresca de farinha de trigo especial, ovos,
sal, recheado com queijo parmesao, cortado em quadrado e cozido em agua
quente e salgada. O molho foi um preparo especial e despertou grande interesse
dos alunos, por utilizar uma oleaginosa também produzida na regidao sul do pais,
as nozes pecan, acrescentando um toque mais refinado ao prato. O molho foi
preparado com queijo de cabra, azeite, manteiga, nozes branqueadas e trituradas
em processador, temperado com sal e pimenta do reino.

Primeiramente foi preparada a massa do ravioli, apos foram recheados e
armazenados sobre refrigeragdo aguardando o preparo do molho. Apds o molho
estar pronto, os raviolis foram cozidos e servidos com molho em dois tipos de
empratamento, com nozes inteiras torradas sobre o molho e em pedagos grandes.

Para o empratamento, foram usadas nozes picadas (A) ou em pedagos
maiores (B) em cima da massa com o molho para realgar bem o ingrediente
principal do molho.

Figura 1. Ravioli recheado com parmeséao e molho de nozes
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A: empratamento com nozes em B: empratamento com nozes inteiras
pedacos

A leveza de um ravioli com o agradavel sabor suave das massas italianas,
contrastando com o sabor dos queijos e o crocante das nozes, foi o resultado do
preparo elaborado pelos alunos.

Cabe destacar que varios pratos tipicos italianos estao inseridos na cultura
alimentar brasileira, em virtude da chegada em massa dos imigrantes italianos a
partir de meados da década de 1880. Isso desencadeou um intenso processo de
interacdo entre as cozinhas brasileira e italiana, resultando na criagdo de um novo
padrao alimentar (OLIVEIRA, 2006). Hoje em dia, massas, pizzas, risotos e polenta
sdo preparos comuns no Brasil, os quais vieram com os imigrantes italianos.

4. CONCLUSOES

O preparo do ravioli ao molho de nozes estimulou o pensar sobre sabores,
aromas, texturas e outras possibilidades de cozinhar ingredientes tipicos italianos,
observando as similaridades de insumos da regido Sul do Brasil.

A busca por pratos tipicos de diversas gastronomias mundiais, especialmente
na Cozinha Internacional |, a qual propde o preparo de um prato tipico da Italia ou
Franca que nao tenha sido executado em aula pratica, fazendo com que os alunos
exercitem a revisdo bibliografica da tematica. Em adigdo, faz com que eles
busquem diariamente como exercicio de um gastrbnomo em formagao, os
elementos chave para promocao de técnicas culinarias, da criatividade e sabores
diferentes dos conhecidos na regido.

Apresentamos, com esse resumo, uma iniciativa de ensino do Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia e podemos ver como a relagdo ensino e
aprendizagem ocorre na pratica em laboratéorio e como o0s conhecimentos
acumulados pelos estudantes sao articulados na criagéo e interpretagao de pratos.
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