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RESUMO

O artigo propde compartilhar experiéncias extensionistas e suas relacdes com o ensino de
gastronomia. O trabalho parte do relato de experiéncia de duas oficinas ministradas no evento
Fenadoce em junho de 2022. Cozinha regional, autonomia criativa e a conversao de acoes de
ensino em atividades de extensao sao temas que estdo em questdo no desenvolvimento da
proposta. Entre criacdo e recriagdo, atividades iniciadas em sala de aula ganham novas
complexidades ao serem dirigidas ao modelo de oficinas culinarias. Enquanto acao de ensino,
a iniciativa garante a complexificagdao da formacdo do aluno. No que diz respeito a extensao, a
atividade restitui a comunidade o conhecimento gerado no ambito universitario,
proporcionando trocas e disseminando informagdes sobre preparos culinarios.

Palavras-chave: Gastronomia; Extensao; Ensino; Oficina;

ABSTRACT

The article proposes to share extensionist experiences and their relationship with the
gastronomy teaching. This papper is based on the experience of two workshops held at the
Fenadoce event in June 2022. Regional cuisine, creative autonomy and the conversion of
teaching actions into extension activities are themes that are atissue in the development of the
proposal. Between creation and recreation, activities initiated in the classroom gain new
complexities when directed to the model of culinary workshops. As a teaching action, the
initiative guarantees the complexity of student training. With regard to extension, the activity
gives back to the community the knowledge generated at the university level, providing
exchanges and disseminating information on culinary preparations.

Keywords: Gastronomy; Extension; Teaching; Workshop;

RESUMEN

El articulo se propone compartir experiencias extensionistas y su relacion con la ensefianza de
la gastronomia. El trabajo se basa en el relato de experiencia de dos talleres realizados en el
evento Fenadoce en junio de 2022. La cocina regional, la autonomia creativa y la conversidn de
las acciones docentes en actividades de extension son temas que estan en juego en el desarrollo
de la propuesta. Entre la creacion y la recreacion, las actividades iniciadas en el aula adquieren
nuevas complejidades cuando se dirigen al modelo de talleres culinarios. Como accion docente,
la iniciativa garantiza la complejidad de la formacion de los estudiantes. En cuanto a la
extension, la actividad devuelve a la comunidad el conocimiento generado a nivel universitario,
propiciando intercambios y difundiendo informacion sobre preparaciones culinarias.

Palabras claves: Gastronomia; Extension; Ensefiando; Taller;
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INTRODUCAO

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade Federal de Pelotas
(UFPel) completou em 2022 doze anos de existéncia. Trata-se de um curso tecndlogo que
passou a existir a partir do Programa de Apoio a Planos de Reestruturacao e Expansao das
Universidades Federais — o REUNI -, acdo instituida a partir do decreto n° 6.096/2007 pelo
Governo Federal (MINISTERIO DA EDUCACAO, 2018). No decorrer desses doze anos, o Curso
atravessou uma série de estruturagdes, consolidagoes, além de formar e qualificar seu quadro
docente. Em busca de uma curricularizacdo da extensdo, acdes extensionistas ocorreram
durante esse periodo envolvendo docentes e discentes no desafio de levar para proximo das
pessoas, fora da universidade, o conhecimento técnico e cientifico da Gastronomia. Até entao,
as principais atividades ocorridas eram através do projeto Chefs na Rua, o qual levava discentes
para diversos eventos ocorridos em Pelotas e regido. Em 2018 ha a inclusdo de agdes
extensionistas a partir do projeto Horta da Gastronomia, o qual atuava em parceria com o
projeto Hortas Urbanas®. Tais realizagdes podem ser conferidas em uma série de resumos
expandidos apresentados na Semana Integrada de Inovagao, Ensino, Pesquisa e Extensao da
UFPel: Rodrigues et. al. (2019), Borges et. al. (2019), Castillo et. al. (2019) e Porto et. al. (2019).
No ano seguinte, ja no contexto da pandemia de Covid-19, ainda tivemos relatos de experiéncia
feito por Azevedo et. al. (2020) sobre os Festivais de Gastronomia, bem como por Fujii, Gomes
e Santos (2020), sobre cozinha doméstica em pandemia. A partir de entdo, tais agoes passaram
a ser protagonizadas no ambito do projeto Gastronomia em Extensdo.

O Projeto integrou, neste ano, agdes no ambito do Festival Gastrondmico da 282 Feira
Nacional do Doce (Fenadoce), ocorrida entre os dias 03 e 19 de junho. A Feira existe desde 1986,
tornando-se anual a partir de 1988. Organizada pela Camara de Dirigentes Lojistas Pelotas com
apoio da Prefeitura Municipal de Pelotas, o evento é um espaco de valoriza¢do do saber fazer
doceiro tradicional da cidade, com incentivos significativos ao turismo e gastronomia da regido.
S6 no ano de 2022, a Fenadoce recebeu 313 mil visitantes, obteve 1,8 milhdes de doces
vendidos, movimentou 735 excursdes, contou com a participacdo de 45 mil estudantes
visitantes e somou um milhdo de reais em volume de vendas na Feira de Agricultura Familiar
(FENADOCE, 2022). O Festival Gastrondmico, integrado ao evento, compode as atividades
principais da feira, servindo de incentivo ao mercado gastrondmico e ao turismo de toda regido.
Nesta edi¢do, o Curso de Gastronomia da UFPel foi o responsavel pelo espaco do Festival,
apresentando 10 oficinas ao longo da duracdo da feira. Docentes e discentes representaram o
Curso levando oficinas culinarias ministradas por eles proprios e, também, por convidadas/os.

Dentre as atividades realizadas no periodo mencionado, propomos apresentar duas
delas: a oficina de Tortellini de Abdbora e a oficina de Tiramisu Gaucho. A partir das duas agdes,
o objetivo deste trabalho é apresentar e discutir a pratica extensionista a partir do ensino de
graduacdo, evidenciando o impeto de pesquisa para Gastronomia. A partir dessas colocagdes,
poderemos perceber por quais caminhos percorremos rumo a uma curricularizagao da extensao

*Hortas Urbanas é um projeto que envolve diversas areas de ensino a partir de seus integrantes oriundos
dos cursos de Agronomia, Enfermagem, Nutri¢do, Terapia Ocupacional, Gastronomia, Nutri¢do, dentre
outros, contando com docentes e discentes de cada area. Saiba mais em:
https://wp.ufpel.edu.br/hortasurbanas/
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para o Curso. E, dessa forma, pretendemos trazer a tona como os eixos de ensino, pesquisa e
extensdo estdo imbricados um ao outro na area da Gastronomia.

TORTELLINI: REAPRESENTANDO O COTIDIANO

Pensando em uma gastronomia regional, que privilegie ingredientes locais, Tortellini
de abdbora foi uma receita desenvolvida e adaptada pela professora Nicole Benemann para o
formato de oficina® no Festival Gastrondmico da 282 Fenadoce, ocorrida nos dias 11 e 18 de
junho de 2022. A atividade articulou estudantes em diversos momentos de formagdo no Curso
—de ingressantes a formandos -, colocando em pratica o conteudo de diversas disciplinas.

Partindo do exercitado em aulas praticas, é possivel afirmar que 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. No caso em questdo, o recheio utilizado foi feito
com abobora cabotia, um legume cultivado em abundancia no territério sul-rio-grandense e
presente em preparagdes reconhecidas enquanto regionais gauchas. Para o servigo e consumo,
recomenda-se que o tortellini seja servido em caldo ou com molho.

Na elaboragdo da receita de tortellini de abdbora foi considerada essa dimensao cultural
esimbdlica. O prato esta presente preponderantemente no cotidiano de familias descendentes
da colonizagao italiana no Rio Grande do Sul, bem como em sua regido de origem na Italia. Na
regido da serra gaucha, a massa recheada com puré de abodbora é conhecida como tortelli ou
tortéi. Suas dobras e forma de apresentacao sdo diferentes do tortellini, lembrando um pastel.
De acordo com Fischler (1995), trata-se de um prato-totem.

Os “pratos-totem”, que sdo a oportunidade da lembranga e da emogao, se convertem
também em “marcadores” da especificidade e da diferenca. Servem ainda para a transmissao
de um mesmo patrimonio de pertencimento que servird mais tarde, por sua vez, para a
lembranca emotiva por parte da geracao sequinte (FISCHLER, 1995, p.148).

Comida pode ser vista como uma narrativa, compondo identidade coletiva,
despertando emocgdes e contando histdrias (AMON, MENASCHE, 2008). Através da
gastronomia pode ser vista um ponto de conexao com a identidade regional, entendendo a
comida como linguagem de comunicagao, expressao cultural (GARCIA, 1999). Diz respeito a
valores culturais e cddigos sociais (BRILLAT-SAVARIN, 1995). Nao se trata apenas de uma
necessidade bioldgica nutricional inerente a existéncia humana: existe também uma dimensdo
simbdlica (GARINE, 1987). E no ambito da cultura que a pessoa define o que é considerado

> Veja a reportagem sobre a oficina em: 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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comida e alimento (DA MATTA, 1987). Nesse sentido, vemos uma relacdo que envolve o
cozinhar e o comer.

Dessa forma, entendemos esse prato como um elemento caracteristico das culinarias
tipicas do Rio Grande do Sul. Além dessa relacdo, os ingredientes utilizados sdo todos
encontrados na regido, principalmente a abdbora cabotid, 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 — a gastronomia regional — e articulando conhecimentos adquiridos
no ambito do ensino de graduagdo através de quatro disciplinas: Técnicas de Base I, Cozinha
Internacional I, Cozinha Brasileira e Cozinha Contemporanea. Isso também justifica os
discentes envolvidos, os quais estdo em semestres distintos no Curso: primeiro, terceiro e
quinto.

Os processos de execugdo da agdo receberam divisdes em etapas de pré-preparo, que
foram protagonizados por discentes de Curso de Gastronomia no laboratério de técnicas
dietéticas da Faculdade de Nutri¢do, sob supervisdo e orienta¢do. Foram produzidas massas
frescas, recheio, molho frio e caldo em quantidade suficiente para vinte minipor¢oes de
degustagao a serem servidas ao publico. A producdo foi, entdo, transportada para o evento e,
no local, foram realizadas as etapas de finalizagdo do preparo (coc¢do das massas recheadas,
separacao de pétalas de flores comestiveis e a fervura do caldo pré-preparado). Assim que o
ambiente acolheu o publico de visitantes da feira, a explicagdo do que se trata o prato foi
conduzida, bem como a demonstragdo da dobra da massa e na sequéncia, a por¢ao foi servida
a plateia pelas/os estudantes. No final, as pessoas envolvidas com a oficina — discentes e
visitantes da feira — puderam degustar uma porc¢do e levar um material impresso contendo a
receita. A atividade foi inteiramente gratuita ao publico.

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 acdo: 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 fung¢oes especificas, ficando
cada discente responsavel por uma etapa do preparo, empratamento e/ou distribuicdo das
porcoes.

Revista Mangut: Conexdes Gastronomicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 2, n.2, p. 209-222, dez-2022. 213




RODRIGUES, G. R. et al.

Experiéncias gastronomicas

Figura 1. Material impresso distribuido durante a oficina.
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Fonte: acervo pessoal das/os autoras/es e ao Curso de Gastronomia da UFPel.

Outro exercicio contido no preparo desta receita é caracteristico da Gastronomia:

oferecer formas distintas de apresentacdo e de preparos e ingredientes. Tanto a abdbora

cabotia quanto a massa fresca recheada sdo elementos presentes no cotidiano rio-grandense.

Através de multiplas técnicas culindrias é possivel repensar a apresentacao e formato trazendo
uma maneira modificada de apresentacdo, provocando novas experiéncias gustativas e
sensoriais com sabores, texturas e aromas reelaborados.
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Figura 2. Oficina de Tortellini de Abdbora

Fonte: acervo pessoal das/os autoras/es e ao Curso de Gastronomia da UFPel.

Nas imagens acima é possivel ver do que vem sendo tratado: a apresentagdo do prato
proposta para a oficina e, também, o grupo discente envolvido. Dessa maneira, a acdo de
extensao foi planejada de forma a relacionar em todas as etapas de desenvolvimento da
atividade a dimensao do ensino de graduagdao. Em outros termos, a articulagao do
conhecimento técnico elaborado ao longo da formacdo dos discentes é transformado em uma
iniciativa de ensino/extensdo do Curso de Gastronomia. Abaixo, mais algumas imagens que
registram a dinamica da oficina ocorrida em duas datas, 11 e 18 de junho de 2022.

Figura 2. Oficina de Tortellini de Abdbora

Fonte: acervo pessoal das/os autoras/es e ao Curso de Gastronomia da UFPel.

TIRAMISU: RECRIANDO A PARTIR DE UM CLASSICO

Tiramisu é um doce classico da culinaria italiana. Trata-se de um creme a base de queijo
mascarpone, montado em camadas intercaladas por biscoitos tipo champanhe embebidos em
uma calda de café espresso. A calda, por sua vez, pode conter rum, dando um toque alcoodlico
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ao doce. Em sua versao tradicional, é finalizado com raspas de chocolate e cacau em po
polvilhado.

No ambito da disciplina de Cozinha Contemporanea esta previsto que os alunos
investiguem e apresentem preparos relacionados com o tema cozinha regional. O objetivo, em
aula, estava alicer¢ado na criacao de um prato com ingredientes tipicamente reconhecidos no
Rio Grande do Sul, como butia, bergamota (ou tangerina), morango, origone3, nata, manteiga,
vinho, abobora cabotia, entre outros.

A partir da receita original de Tiramisu, propusemos a recriagdo com alguns
ingredientes regionais disponiveis naquela aula. Batizado de Tiramisu Gaucho, o doce criado foi
feito com creme de chantilly¥, com montagem em camadas intercaladas por um bolo
amanteigado de baunilha embebido em uma calda de vinho, sobreposto por geleia de
morangos. Teve o topo finalizado com canela em pé polvilhada.

A receita valoriza a culinaria regional do Sul do Brasil, trazendo a tona gostos familiares
aquem pertence a essa cultura - vinho, nata, manteiga, canela, morangos -, além da lembranca
de uma sobremesa também tipica desta regido - o pavé. Com esse contexto, o preparo
elaborado em sala de aula foi transformado em oficina para o Festival Gastronomico da 282
edi¢ao da Feira Nacional do Doce (Fenadoce), ocorrida no 11 de junho de 2022, na sequéncia da
oficina de Tortellini de Abdbora.

Em aula, dentre os ingredientes disponibilizados, foram escolhidos nata, morango e
manteiga. O primeiro deu base ao creme chantilly, uma das camadas da sobremesa. A fruta foi
transformada em geleia, recebendo uma dose de vinho tinto seco. Ja o terceiro ingrediente foi
transformado em base para o bolo, que por sua vez foi assado, fatiado em pequenos quadrados
e torrado em forno de temperatura baixa, tornando-se o biscoito da camada e tornando-se o
substituto da bolacha champagne do preparo original. O mesmo vinho que concedeu o toque
de sabor na geleia foi aplicado como uma calda para umedecer os pedacos de bolo torrado,
permitindo que houvesse um sabor alcodlico de finalizagdo adicionado ao preparo.

Apos apresentar a sobremesa em aula, realizamos uma pesquisa sobre a receita
original, a culinaria regional galcha e também aplicamos alguns ajustes técnicos necessarios
para reproducao do Tiramist Gaucho. Com aperfeicoamento do preparo, foi elaborada uma
arte com o passo a passo e ingredientes, a qual foi impressa e entregue para as/os participantes
da oficina no dia do Festival Gastrondmico da Fenadoce. Além de tratar sobre a regionalidade
dos ingredientes e sabores, foi demonstrado a técnica de preparo de chantilly. Ao final todas as
pessoas presentes puderam degustar uma minipor¢ao da sobremesa.

3 Talhadas péssego desidratada ao sol, textura proxima de uma passa.
4 Creme tradicionalmente feito a base de creme de leite fresco e agUcar, batido firmemente para
emulsionar. Na vers3o da releitura de tiramisu, o chantilly foi feito a base de nata, leite e agucar.

Revista Mangut: Conexdes Gastronomicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 2, n.2, p. 209-222, dez-2022. 216




RODRIGUES, G. R. et al. Experiéncias gastronomicas

Figura 4. Material impresso distribuido durante a oficina

TIRAMISSYU GAUCHO

PREPARO GELADEIRA PORCOES
2 horos 4 hotoy 8eal
INGREDIENTES
HSCOTO O
s 0 (258 ] de o ot ok
o | e wwade cio o PR CMANTRLY
CAaDA < .-., soca’ de oguier refead
2 e e syt PARA DECORAE

Cawh o~ p oo

moDO DE PREPARO

HICOITO o

mte g3 wite wte 2oida ma s growna. Deacr ss'rar
weds tster om a bowsita O P P N e
AL Qe 0 maters ectuer himigdren Cfe SN0 W ® 00 PAO GDIe U Priin o wdu i
turs du w e I e eI ® Al g o e e
4 Jurtar tu secon @ ovts el 20 @ baber Bee CHANTRLY
wnas de Mo que £ Sy ASTioesr @ 1010 @ G BFa0ar wE Sotede 1T @

e 3545 svnion, oté boca o debe 304 poscer borevio em

T § €90r 3¢ DACON 35 S0me & 0T oM 7. Levar & geladens Roe nOS desondar

Srvrsrem @ Fcorem seerietes. Dv'nir evivos
CALDA avosa | haral y ( Jem

gewn foe o (ong # dnh v e

(C) @rangelcarraro _,-"&".‘ " _r,A. )
(©) @guilhermedr.rodrigues fenadnce R L /"'\;

Fonte: acervo pessoal das/os autoras/es e ao Curso de Gastronomia da UFPel.

Em estimulo a criatividade, exercicio didrio de um gastronomo em formacdo, é que
surge a receita do Tiramisu Gaucho. Sao varias informagdes contidas nesse prato: trata-se da
recriagao do doce classico italiano, o Tiramisy; utiliza ingredientes regionais; traz a tona sabores
tipicos do Rio Grande do Sul; é montado em camadas e faz lembranca a um pavé, uma
sobremesa também tipicamente encontrada no sul do Brasil. Logo, percebemos a poténcia de
um preparo gastrondmico preparado intencionalmente por uma/um cozinheira/o.

Como exemplo dessa afirmacdo, temos a composi¢ao do vinho e da canela lembram o
sagus. O sabor da nata, base do creme, e o bolo amanteigado, remetem a tradicao leiteira em
todo territdrio do Rio Grande do Sul. A fruta fresca, conservada em geleia, também faz
referéncia a fruticultura presente na histdria da coloniza¢do gaucha, cujas colheitas acabavam

5> Sobremesa tradicional do Sul do Brasil. Trata-se de um doce gelationoso, feito de esferas de mandioca
cozidas em vinho tinto e agUcar, aromatizado com canela e cravo.
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em tachos para transformagao em schimias, geleias, pastas ou frutas em calda. A montagem
em camadas, seguindo o padrdao da sobremesa tradicional, intercalando camadas de bolo,
chantilly, geleia e canela em pd, remete ao pavé, muito presente na cultura gaucha. Esses
ingredientes, sabores e texturas contidas no Tiramisu Gaucho propiciam, entdo, a concentragao
de referéncias regionais em um prato.

Figura 5. Oficina de Tiramisu Gaucho realizada no Festival Gastronomico.

Fonte: acervo pessoal das/os autoras/es e ao Curso de Gastronomia da UFPel.

A GUISA DO ENSINO DE GRADUACAO: UMA GASTRONOMIA EM
EXTENSAO

A sala de aula do Curso de Gastronomia é diferente de uma convencional: apesar de
varias horas tedricas, que sdo realizadas com recursos padrao — apresentagdo de slides, livros e
outros materiais didaticos -, a maior parte do tempo é conferido ao uso do laboratorio de
técnica dietética, espago de pratica culinaria discente. Neste lugar, na configuracao de uma
cozinha-laboratorio, é estimulado que cada estudante encontre seu potencial criativo,
oportunizando o exercicio de acertos e erros técnicos culinarios.

O importante, nessa dindmica, é exercitar e pensar sobre o que esta acontecendo.
Quando atingido o resultado, seja ele exitoso ou falho, os conhecimentos acumulados até o
momento devem viabilizar a avaliagdo do que é positivo e negativo em relagdo ao que foi feito.
Assim, na interagdo discente e docente, em volta do que esta sendo cozinhado, acontece a
relacdo de ensino e aprendizagem.

No que se refere as dinamicas apresentadas no formato de oficinas na Fenadoce, cabe
dizer que uma producdo culinaria Tiramisu gaucho surge da proposi¢ao criativa do grupo de
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discentes, mediado pela professora, em sala de aula. Os interesses dos alunos sdo validados e
estimulados, passando pela reconfiguracao da proposta para execu¢ao no evento, ou seja, o
exercicio nasce na sala de aula, mas recebe novas camadas de agdo e consolidagao quando é
remontado no formato oficineiro. Em especial, cabe dizer que a conexdo do trabalho em
equipe, no que se refere ao espago de organizagao da oficina. A organizagdo, preparagao e
montagem dos produtos culinarios ocorre em ambito coletivo, o que estimula a troca de
saberes, o trabalho conjunto e ainda especializado, formando e remodelando espacos de
colaboracdo e espacos de orientacao.

No caso relatado do Tortellini de abdbora, os fluxos sdo um pouco distintos. A
concepcao criativa parte de proposta docente, alinhando preparos e ingredientes regionais e
técnicas culinarias apresentadas nas disciplinas curriculares obrigatdrias que sao reelaborados
para a proposta tematica do evento e voltados para exposi¢cao/degustacdo publica.

Ainda que a visdo essencial da extensdo seja o impacto na comunidade, cabe dizer que
a execugao das oficinas permite a qualificacdo do discente. Nesses momentos, a sala de aula
chega até o publico. A replicagdo de gestos, movimentos e técnicas permite que o aluno
desenvolva e consolide habilidades restritas ao campo do ensino ou da profissdo, e que, no
modelo de oficina passam a receber a oportunidade de performar o dominio técnico perante
plateia. No ambito descrito, o ensino e aprendizagem ocorrem no grupo, com o grupo e por
meio do grupo de discentes. Independentemente dos fatores que favorecem a criagdo dos
preparos, a gestao e criacdo da ideia, a grande potencialidade reside no momento que ela é
levada e apropriada pelo grupo, ressignificando a ideia em acdo, e a agdo em extensdo. Dentro
dessa légica, o conteddo visto em sala de aula recebe outras camadas de atuagdo que envolvem
e incluem o resultado final, que, por sua vez, compreende ainda o atendimento ao publico e a
experiéncia gastrondmica de servico e degustagdo. Além do exposto, ha o adensamento de
conteudo e a execucao de novas tarefas, como o empratamento de por¢des multiplas, o servigo
ao publico e a demonstragao culinaria em si. Todos os aspectos citados, fortificam ensino e
permitem a apresentacao em modelo extensionista. Logo, a revisdo de conteudo e a apreensao
de novos conhecimentos, sdo aderidos a coesdo e consisténcia do trabalho em equipe e a
sucessdo/simultaneidade de tarefas — premissas culindrias — que sdo publicamente executadas
durante a oficina.

No que se refere ao impacto para a comunidade, cabe dizer que as oficinas ndo
apresentam carater de educagdo ao paladar, mas de reconhecimento de ingredientes
cotidianos em preparagdes distintas das usuais. Além disso, o estimulo esta estabelecido ao
provocar descobertas e redescobertas culindrias, entre memorias, afetos e saberes
apresentados em outras roupagens culindrias. Ao tornar o exercicio da sala de aula publico,
reforcamos o acesso ao conhecimento, o contato com a instituicdo e a diluicdo de fronteiras
entre os universos académicos e domeésticos por meio do contato e partilha.

CONSIDERACOES FINAIS

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

A oficina possibilitou um contato da comunidade com o Curso de Gastronomia e a
UFPel. A dedicacdo para elaboracdo e execucdo dessa agdao mostra como a Gastronomia
articula e atua nas frentes de extensdo e ensino, bem como realiza a transmissao de
conhecimentos proprios 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 presente no ambito universitario.

O estimulo a inventividade e criatividade que a pratica em laboratdrio exige
diariamente de um gastronomo em formagdo, bem como o entendimento sobre comer e
cozinhar no ambito da cultura - narrado através do dia a dia das pessoas — sdo os elementos
chave para promog¢do uma oficina extensionista. A escolha de uma receita envolvendo
ingredientes regionais tem o intuito de refletir e reapresentar sabores do cotidiano em outros
possiveis formatos.

Dado o exposto, evidenciamos a relagdo ensino e aprendizagem ocorre na pratica em
laboratdrio e como os conhecimentos acumulados pelos estudantes sao articulados na criacdo
e interpretagao de pratos. Da sala de aula para fora da Universidade, o Tiramist Gaucho é um
exemplo — dentre outros — de como a Gastronomia atua com as frentes de ensino e extensao.

O texto exp0s dois movimentos: o primeiro que valoriza a publicizagdo do contetdo
programatico e de ensino para a consolidacdo de praticas extensionistas, como no caso do
tortellini e a sequnda, que valoriza a autonomia criativa do aluno em sala de aula transformando
ainiciativa em oficina, no caso do tiramisu. Dados os contextos, o movimento ocorre de ensino
para extensdo, da sala de aula para a oficina. Ou seja, os caminhos tragados direcionam para
iniciativas que alicercem as praticas de extensdo em oficinas partindo de contetdo de ensino,
potencializando a aprendizagem, valorando o conteudo programatico e proporcionando a
autonomia discente, transmutando ensino em extensao.

Cabe, por fim, mencionar que as oficinas extensionistas mobilizaram docentes,
discentes e publico, formando um tripé complexo de relagdes. Em contextos mais abrangentes,
consideramos que a institui¢ao de ensino, a prefeitura municipal e o publico visitante da feira
sdo atores sociais que reforcam as caracteristicas extensionistas da proposta. Entre
experiéncias e experimentagdes, cabe tornar publico os processos cotidianos de ensino em
material de acesso publico.

REFERENCIAS

AMON, Denise.; MENASCHE, Renata. Comida como narrativa da memoria social. Sociedade e
Cultura, Goiania, v. 11, n. 1, 2008. DOI: 10.5216/sec.vi1i1.4467. Disponivel em:
https://revistas.ufg.br/fcs/article/view/4467 . Acesso em: 16 de outubro de 2022.

Revista MangUt: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 2, n.2, p. 209-222, dez-2022. 220



https://revistas.ufg.br/fcs/article/view/4467

RODRIGUES, G. R. et al. Experiéncias gastronomicas

AZEVEDO, Julia S.; NUNES, Luiz G. P.; FAGUNDES, Sandra A. N.; HALMENSCHLAGER,
Wagner; GANDRA, Tatiane K. V. Festivais de gastronomia asiatica e oceanica em avaliagao:
ideia, execucdo e atendimento. In: VIl Congresso de Extensdo e Cultura — 62 Semana
Integrada UFPel, 2020. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/congressoextensaoffiles/2020/12/Tema-2.pdf . Acesso em: 16 de

outubro de 2022.

BORGES, Rangel C. T.; ROSA, Ana P. F. da.; CARVALHO, Dilce M. P. de.; ALESSANDRETTI,
Mara R. A.; FERREIRA, Jamile W. Cozinha dialdgica: oficina de hamburguer na Cohab Tablada.
In: VI Congresso de Extensao e Cultura — 52 Semana Integrada UFPel, 2019. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/congressoextensao/files/2019/11/Educa%C3%A7%C3%A30.pdf

Acesso em: 16 de outubro de 2022.
BRILLAT-SAVARIN, J.A. Afisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1995.

CASTILLO, Victor A. O.; BORGES, Rangel C. T.; LIMA, André T. de.; BOHM, Jodo P. W.
FAGUNDES, PedroR. C.; FERREIRA, Jamile W. Cozinha ativa: oficina de cupcakes para criancas.
In: VI Congresso de Extensao e Cultura — 52 Semana Integrada UFPel, 2019. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/congressoextensao/files/2019/11/Educa%C3%A7%6C3%A30.pdf

Acesso em: 16 de outubro de 2022.

DA MATTA, Roberto. Sobre o simbolismo da comida no Brasil. O Correio da Unesco, Rio de
Janeiro, v. 15, n. 7, p. 22-23, 1987.

FENADOCE. A feira mais doce. Portal da Fenadoce, 2022. Disponivel em:
https://fenadoce.com.br/a-feira/ . Acesso em: 16 de outubro de 2022.

FISCHLER, Claude. El (h) omnivoro. El gusto, la cocina y el cuerpo. Barcelona: Anagrama, v.
421, p. 66,1995.

FLANDRIN, Jean.; L. MONTANARI, Massimo. A histdria da alimentag¢do. Paris: Ed. Fayard,
1996.

FUJII, Tatiane T.; GOMES, Carla A.; SANTOS, Cassandra D. M. A cozinha doméstica durante a
pandemia: habitos e recortes de género. In: VIl Congresso de Extensao e Cultura — 62 Semana
Integrada UFPel, 2020. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/congressoextensaoffiles/2020/12/Tema-1.pdf. Acesso em: 16 de
outubro de 2022.

GARCIA, Rosa W. D. Reflexos da Globalizagdo na cultura alimentar: consideragdes sobre as
mudancgas na alimentacao urbana. Revista de Nutricdo, Campinas, v.16, n°4, 2003.

GARINE, Igor de. Alimentacdo, culturas e sociedades. O Correio da Unesco, Rio de Janeiro, v.
15,N.7, - 4-7,1987.
HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sao Paulo: Editora WMF

Martins Fontes, 2013.

MINISTERIO DA EDUCACAO. Programa de Apoio a Planos de Reestruturagio e Expansdo
das Universidades Federais (Reuni). Portal do Ministério da Educagdo, 2018. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/reuni-sp-93318841 . Acesso em: 16 de outubro de 2022.

Revista MangUt: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 2, n.2, p. 209-222, dez-2022. 2271



https://wp.ufpel.edu.br/congressoextensao/files/2020/12/Tema-2.pdf
https://wp.ufpel.edu.br/congressoextensao/files/2019/11/Educa%C3%A7%C3%A3o.pdf
https://wp.ufpel.edu.br/congressoextensao/files/2019/11/Educa%C3%A7%C3%A3o.pdf
https://fenadoce.com.br/a-feira/
http://portal.mec.gov.br/reuni-sp-93318841

RODRIGUES, G. R. et al. Experiéncias gastronomicas

PORTO, Caroline L. D.; CASTILLO, Victor A. O.; RAMOS, Gustavo de M.; FAGUNDES, PedroR.
C.; FERREIRA, Jamile W. Plantar, colher e fazer: a Horta da Gastronomia e a oficina de risoto.
In: VI Congresso de Extensdao e Cultura — 52 Semana Integrada UFPel, 2019. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/congressoextensao/files/2019/11/Educa%C3%A7%C3%A30.pdf.
Acesso em: 16 de outubro de 2022.

RODRIGUES, Guilherme R. de.; PORTO, Caroline L. D.; CASTILLO, Victor A. O.; ROCHEFORT,
Laura; FERREIRA, Jamile W.; FERRI, Valdecir C. Plantar, colher e cozinhar: o extramuros da
Gastronomia. In: VI Congresso de Extensao e Cultura — 52 Semana Integrada UFPel, 2019.
Disponivel em: https://wp.ufpel.edu.br/congressoextensao/files/2019/11/Meio-Ambiente.pdf.
Acesso em: 16 de outubro de 2022.

Revista MangUt: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 2, n.2, p. 209-222, dez-2022. 222




