ANEXOV

RELATORIO DE OBJETO DA EXECUGAO CULTURAL

1. DADOS DO PROJETO

Nome do projeto: “Receitas da Varanda da Vé: Um Resgate da Tradicdo Italiana”,
Nome do agente cultural proponente: Grasiela Panceri

N2 do Termo de Execucdo Cultural: 02/2024

Vigéncia do projeto: Vigéncia do projeto: Agosto de 2024 a Abril de 2025

Valor repassado para o projeto: S 8.211,08 (oito mil duzentos e onze reais e oito
centavos)

Data de entrega desse relatdrio: 27/04/2025

2. RESULTADOS DO PROJETO
2.1. Resumo:

Descreva de forma resumida como foi a execucdo do projeto, destacando principais
resultados e beneficios gerados e outras informacgdes pertinentes.

A execucdo do projeto foi concluida com éxito, contemplando todas as etapas
planejadas com rigor e sensibilidade cultural. As agbes envolveram pesquisa e
entrevistas com descendentes de familias italianas, alemds e polonesas do
municipio, que gentilmente contribuiram com suas memoarias e receitas. As receitas
selecionadas passaram por testes praticos, ajustes de medidas, muitas vezes
originalmente informais, como o uso de cascas de ovo como unidade de medida,
além de padronizagao de quantidades e registro do ponto ideal de preparo. Apds
essa validacdo, cada receita foi cuidadosamente fotografada para compor o material
final. A experiéncia proporcionou um valioso aprendizado coletivo, fortalecendo os
vinculos com as tradicdes gastronomicas locais e resultando em um resgate afetivo e
histérico que agora esta documentado e disponivel para toda a comunidade.

2.2. As agoes planejadas para o projeto foram realizadas?

(x) Sim, todas as a¢des foram feitas conforme o planejado.

() Sim, todas as acGes foram feitas, mas com adaptacGes e/ou alteragdes.
( ) Uma parte das a¢ées planejadas ndo foi feita.

( ) As agdes nao foram feitas conforme o planejado.



2.3. Agoes desenvolvidas

Ao longo de dois meses, foram realizadas pesquisas presenciais e por meio
eletrébnico com descendentes de familias italianas, polonesas e alemas,
representantes das tradi¢des culturais do municipio. O levantamento de dados foi
documentado de forma escrita e analisado pela proponente, que também testou
cada uma das receitas. Durante essa etapa, foi necessario adaptar e ajustar as
guantidades dos ingredientes, visto que muitas receitas eram originalmente
transmitidas de forma oral ou com medidas nao convencionais — como o uso de
cascas de ovo para medir éleo e agua, ou porcbes destinadas a grandes eventos
comunitdrios, como festas de igreja. O objetivo central do e-book foi justamente
tornar essas receitas acessiveis para qualquer pessoa interessada em reproduzi-las
em casa, preservando seu valor cultural sem abrir mdo da praticidade e clareza no
preparo.

2.4. Cumprimento das Metas

Foram reunidas mais de 20 receitas durante o processo de pesquisa. No entanto,
algumas delas, como a esfregola, foram apresentadas em versdes distintas por
diferentes autoras. Nesses casos, optou-se por compilar a versao que estivesse mais
proxima do preparo original, sem necessidade de ajustes significativos, e que nao
repetisse o nome da mesma colaboradora em multiplas receitas. Ao final, foram
publicadas 15 receitas no e-book, cuidadosamente selecionadas e testadas. As
demais receitas coletadas estdo sendo organizadas para uma possivel segunda
edicdo, garantindo a continuidade do trabalho de preservacdao da memdria culinaria
local.

Embora estivesse prevista uma oficina com 10 participantes, a atividade foi realizada
com um numero menor de pessoas devido a auséncia de alguns convidados no dia
marcado. Ainda assim, a oficina ocorreu conforme planejado, com a apresentacao de
parte das receitas testadas, cujos registros fotograficos estdao disponiveis no link do
drive compartilhado neste relatoério.

3. PRODUTOS GERADOS

3.1. A execucao do projeto gerou algum produto?
Exemplos: videos, producdo musical, producdo grafica etc.
(x) Sim

() Nao

3.1.1. Quais produtos culturais foram gerados?

Vocé pode marcar mais de uma opg¢do. Informe também as quantidades.



( ) Publicacao

() Livro

( ) Catélogo

() Live (transmissdo on-line)
() Video

( ) Documentario

( ) Filme

( ) Relatério de pesquisa
( ) Produgao musical
()Jogo

( ) Artesanato

( ) Obras

( ) Espetaculo

( ) Show musical

() Site

( ) Mdsica

( x) Outros: ebbok digital

3.1.2. Como os produtos desenvolvidos ficaram disponiveis para o publico apds o
fim do projeto?

O e-book foi oficialmente registrado junto a Camara Brasileira do Livro, sob o
nimero de ISBN 978-65-01-51076-7, e o respectivo certificado encontra-se
disponivel para consulta nos anexos deste relatdrio. A disponibilizacdo do material
gratuito no site da Casa das Geleias, bem como sua divulgacdo institucional, garante
a rastreabilidade da obra e sua preserva¢ao como produto cultural formal.

As receitas reproduzidas e registradas durante o projeto estdo disponiveis em
imagens anexas ao corpo deste relatdrio, e também podem ser acessadas por meio
do link:

https://drive.google.com/drive/folders/1TRZW6an_9tJOdZgPgrQWet8zxLF8i3i87?
usp=sharing

O e-book final, intitulado “Ricetta della Nonna”, esta disponivel gratuitamente para
o publico no site da Casa das Geleias, por meio do link:

https://casadasgeleias.com.br/produto/ebook-ricetta-della-nonna/

Como sugestdo para ampliar ainda mais o alcance e a democratizagdao do acesso ao
conteudo, propomos que o e-book também seja disponibilizado no site oficial da
Prefeitura de Pinheiro Preto.


https://casadasgeleias.com.br/produto/ebook-ricetta-della-nonna/
https://drive.google.com/drive/folders/1TRZW6an_9tJOdZqPgrQWet8zxLF8i3i8?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1TRZW6an_9tJOdZqPgrQWet8zxLF8i3i8?usp=sharing

3.2. Quais foram os resultados gerados pelo projeto?

O principal resultado do projeto foi a producdo de um e-book cultural de alta
qgualidade, com receitas tradicionais resgatadas, testadas e aprovadas, agora
disponiveis gratuitamente ao publico. Mais do que um simples registro
gastrondmico, o material representa a preservacao de um patrimoénio imaterial do
municipio, valorizando saberes transmitidos oralmente por geracdes. O projeto
também estabeleceu um precedente importante para futuras iniciativas de resgate
cultural, abrindo caminho para que outras receitas, muitas ainda guardadas em
cadernos antigos ou na memoéria de nossas avds, possam ser documentadas,
valorizadas e compartilhadas com as novas geracoes.

3.2.1 Pensando nos resultados finais gerados pelo projeto, vocé considera que ele

(Vocé pode marcar mais de uma op¢ao).

( x ) Desenvolveu processos de criacdo, de investigacao ou de pesquisa.

( x ) Desenvolveu estudos, pesquisas e analises sobre o contexto de atuagao.

(x ) Colaborou para manter as atividades culturais do coletivo.

( x) Fortaleceu a identidade cultural do coletivo.

() Promoveu as praticas culturais do coletivo no espagco em que foi desenvolvido.
( ) Promoveu a formacdo em linguagens, técnicas e praticas artisticas e culturais.
() Ofereceu programacdes artisticas e culturais para a comunidade do entorno.

(x ) Atuou na preservagao, na protecdo e na salvaguarda de bens e manifestacdes
culturais.

4. PUBLICO ALCANGADO

Por se tratar de um patrimonio histérico e cultural imaterial do municipio, o nimero
de pessoas beneficiadas pelo projeto é incalculdvel. O resgate das memodrias afetivas
e gustativas por meio do e-book alcanca diferentes geragcdes e publicos,
promovendo o acesso gratuito a um conteldo que valoriza a identidade local. Trata-
se de um legado cultural que permanecera disponivel e acessivel, impactando tanto
os moradores de Pinheiro Preto quanto pessoas de outras regides interessadas em
tradicOes gastrondmicas e histérias familiares.

5. EQUIPE DO PROJETO

5.1 Quantas pessoas fizeram parte da equipe do projeto?

4

5.2 Houve mudangas na equipe ao longo da execug¢do do projeto?



()Sim ( X) Nao

Informe se entraram ou sairam pessoas na equipe durante a execug¢do do projeto.

Nao

5.3 Informe os profissionais que participaram da execu¢ao do projeto:

Nome do
profissional/empre
sa

Funcdo
no
projeto

CPF/CNPJ

Pessoa
negra ou
indigena?

Pessoa
com
deficiénci

Grasiela Panceri
Moreira Leite

Levanta
mento
de
dados

0535831196
3

Patricia Rudeck

Designer
Grafica

e
fotograf
a

Cleci Nora Chiarani

Auxiliar
de
cozinha
respons
avel por
auxiliar
o
desenvol
vimento
das
receitas
e provar

Mariluz Correia

Auxiliar
de
Coxzinha
respons
avel pelo
ajuste
das
receitas
e auxilio
no
desenvol
vimento
e




aprovag
ao das
mesmas

6. LOCAIS DE REALIZAGAO

6.1 De que modo o publico acessou a a¢ao ou o produto cultural do projeto?
( )1. Presencial.
() 2. Virtual.

(x ) 3. Hibrido (presencial e virtual).

6.4 De que forma aconteceram as agoes e atividades presenciais do projeto?
()1. Fixas, sempre no mesmo local.
( x)2. Itinerantes, em diferentes locais.

( )3. Principalmente em um local base, mas com a¢6es também em outros locais.

6.5 Em que municipio e Estado o projeto aconteceu?
Pinheiro Preto - SC

6.6 Onde o projeto foi realizado?

Vocé pode marcar mais de uma opc¢ao.

( )Equipamento cultural publico municipal.
( )Equipamento cultural publico estadual.
( )Espaco cultural independente.

( )Escola.

( )Praga.

( )Rua.

( )Parque.

(x )Outros

7. DIVULGAGAO DO PROJETO




A divulgacdo do e-book foi realizada por meio do site da Casa das Geleias
(https://casadasgeleias.com.br), que registra uma média mensal superior a 75 mil
visualizacdes, e pelas redes sociais oficiais da marca, com destaque para o perfil no
Instagram (@casadasgeleias), que alcangca mensalmente mais de 60 mil pessoas.
Foram realizadas postagens organicas com imagens das receitas e chamadas para o
download gratuito do e-book. Prints dessas acdes estdo disponiveis nos anexos
deste relatdrio.

Site Casa das Geleias pelo https://casadasgeleias.com.br/produto/ebook-ricetta-

della-nonna/

8. TOPICOS ADICIONAIS

Como contrapartida sociocultural, o projeto promoveu gratuitamente uma oficina
com parte das receitas testadas, reunindo membros da comunidade interessados na
valorizacdo das tradicOes italianas locais. Além disso, o e-book foi enviado para
bibliotecas municipais e grupos culturais da regido, garantindo acesso gratuito,
atemporal e digital a meméria culindria de Pinheiro Preto.

9. ANEXOS

1. Certificado do ISBN emitido pela Camara Brasileira do Livro.
2. Prints do Instagram com data e métricas visiveis.
3. Fotos da oficina e das receitas testadas (ja incluidas no link do Drive).

ISBN: 978-65-01-51076-7

At 630 10,6 mil 7.256
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Sugestoes de Recheio:

o Batata com requeljdo caseiro

o Apenas requeljdo caseiro bem temperado
o MNata com cebolinha e temperos verdes

o Batata com repolho cozido

Observagdes:
o O pirogul pode ser servido coma prato principal ou acompanhamento, dependendo do
rechelo escolhido. 4

o Pode ser servido com um molho simples de manteiga ou até mesmo cgmo aperitivo.

o O rechelo pode ser adaptado ao seu gosto, varlando os ingredientes ou adicionando
temperos diferentes.

gostaso (brincade),

20. Esfregola

l Vio: Santina Farina

Ingredientes:
= 500 gramas de amendoim torrado
= Jovos
= 1xicara de banha
+ 2 xicara de aglcar
* 1colher (cha) de Royal
= Farinha de trigo até dar o ponto

Modo de Preparo:

[4,) Mistrurar o amendoim com os demas ingredientes e adicionar farinha de trigo até dar o ponto
(bem duro).

2. colocar em forma e assar em forno médio.

Expressdes populares que usam situagoes da cozinha
(utensilios, alimentos, etc)

Quem nunca se sentiu uma cozinheira de meia-tigela , tentando acertar na receita, mas com
aguela divida: 'sera que val dar certo?’ A cozinha é feita de tentativas e acertos, e 0 mais
Importante & sempre cozinhar com coragéo!

Alguém com habllidades limitadas na cozinha

Quem nunca ficou ‘morta com farofa’ na cozinha, né? Aquela situagio em gue vocé achou que
la dar tudo errado, mas no fim deu certo (ou pelo menos virou uma boa histéria pra contar)!
Fleou extremamente cansada com alguma situagdo inesperada ou exagerada

As vezes, a gente delxa os amigos em banho-maria enquanto testa todas as receitas, s6 para
escolher a mais deliciosa para chamar a turma,

E uma técnica culindria que consiste em cozinhar um alimento de forma indireta, utilizando o
calor de vapor gerado por uma dgua quente, sem que o alimento entre em contato direto com

a agua. Esse método é ideal para alimentos delicados que precisam de um calor mais suave e
controlado ‘o .




= 10 colheres de sdpﬁ de ég]a
= 2 colheres de sopa de acucar

| _
Modo de Preparo:

_1_. Misture todos os ingredientes até formar uma massa homagénea.
2.| Deixe descansar por no minimo 2 horas, ou se preferir, delxe na geladeira de um dia para o eulro;
3.| Abra a massa<om auxilio de um cliindro ou rolo e corte em tiras finas

4. Medele os canudinhos, enrole e frite em banha de porco.

5./ Sirva crocante e deliciosol

", Dicas: .

= Receita tradicional e deliciosa. gque lembra os encontras em familia.
= |deal para ocasides especiais ou para acompanhar um café fresquinho,

3. Cuquinha Doce de Polaco da Vé Lucia

Vo Luclo Correa
Rendimento: Aproximadamente 6 cucas peguenas (porges individuais)

Ingredientes:

= 5 ovos

1 pitada de sal

1 pitada de noz-moscada

1 pitada de canela em pé

1 calher de cha de semente de erva-doce
100g de manteiga (1 colher generosa)

1 calher de sopa de banha

2 colheres de sopa de fermento bioldgico
1litro de agua (aproximadamente)

3 xicaras de agucar

1calher de adogante liguido

Farinha até dar ponto de sova

.

Modo de Preparo:

1 Em uma tigela, bata os ovos com o sal, a noz-moscada, a canela e a erva-doce,

|2., Acrescente a mantelga, a banha e o fermento biolégico, misturando bem

13.] Adicione aclcar e adocante liquido, e vd incorporando a farinha aos poucos, até dar o ponto de sova.
|4.| Sove a massa com as maos até que figue lisa e homogénea.

5.| Deixe a massa crescer por aproximadamente 1 hora ou até dobrar de volume.

6.] Modele as cucas, enrolando a massa e colocando em formas uptadas.

7. Deixe crescer novamente por cerca de 30 minutos

8.| Enquanto Isso, prepare a farofinha para cabrir: misture em partes Iguais farinha, manteiga e aglcar
[Exempio’ s usar melo xicars de farlnhe, misture meio xicara de mantelga e o xitere oo opuca)

9,| Coloque a farofinha por cima das cucas antes de assar.

10, Asse em forno pré-aquecido a 180°C por apraximadamente 25 minutos ou até ficarem douradas
e assadas por dentro,

'/ Dicas: . -
= A farofinha pode ser personalizada,
aumentando ou diminuindo a quantidade
de manle@aa_ aglicar e farinha conforme
preferir,

« Esta receita fode ser feita com o toque
especial da familia para ocasides coma
cafés ou encontros especiais

4. Bolinho de Polaco da Vé Lucia

Vid: Lucia Correa
Rendimento: Aproximadamente 20 bolinhas

7 Ingredientes:

+ 200qg de peito de frango

= 100g de queijo ralado

= 3ovos

« Tempero verde a gosio

» 2 colheres de farinha de rosca
« Sal a gosto

= Farinha da trinn até dar n nonto
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Organizadora:
Grasicla Paneer Moreira Laite:
da Casa das Geleios

1. Rosquinha da V6 Tere

v Terezinha Chiarani
!g Rendimento:
Aproximadamente 20 unidades

Ingredientes:

= 3 ovos inteiros

* 3 colheres de sopa de aglicar

= 3 colheres de sopa de azeite

= 3 colheres de sopa de vinagre branco

= 1 colher de sopa de fermento em po (Royal)
= Farinha até o ponto de ndo grudar nas méos

Modo de Preparo:
1.| Misture todos os ingredientes

2. Adicione farinha até gque a massa ndo grude nas maos.

|11 @)
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Nome: Grasiela Panceri Moreira Leite

Assinatura do Agente Cultural Proponente
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