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RESUMO

Em festas tradicionais por todo o mundo, é recorrente ter como atrativo a gastronomia, para
potencializar o turismo vinculado aos eventos. Na cidade de Ituporanga (SC) colonizada
principalmente por alemaes, costumes trazidos a muitas geracdes, sdo até hoje relevantes nos
héabitos populares, principalmente na alimentagdo. O trabalho foi realizado na perspectiva de
unir os costumes alimentares a uma festa tradicional ja existente, uma vez que na Festa
Nacional da Cebola, a gastronomia nunca foi olhada como um fomentador de publico e
mesmo de incremento da qualidade do evento, ainda que a gastronomia seja rica na regido.
Sendo assim, o trabalho teve como objetivo, apresentar a festa da cebola enquanto atrativo
turistico e propor receitas que busquem fortalecer a gastronomia deste evento. Também foram
analisadas as caracteristicas gerais da regido, como sua colonizacdo, historico e habitos
familiares. A metodologia adotada foi a de pesquisa bibliografica aliada a um questionario
qualitativo exploratério. Desta forma verificou-se fortes referéncias alemas nos costumes
regionais do lugar de estudo, além de identificar receitas tipicas e algumas com destaque para
o uso da cebola. Com pesquisa bibliografica, realizamos fichas técnicas demonstrando a
variedade de produgdes que podem ser exploradas nesta vertente do turismo. Concluiu-se que
a Festa da Cebola deveria preocupar-se em inserir na sua programagao oficial, agdes voltadas
para o turismo gastronomico, do qual agregaria positivamente ao evento, possibilitando o

espirito empreendedor e provavelmente fomentaria o comércio local.

PALAVRAS-CHAVE: Festas Tradicionais; Turismo Gastrondmico; [tuporanga.
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ABSTRACT

In traditional festivals around the world, it is recurrent to have gastronomy as an attraction, to
enhance tourism linked to the events. In the city of Ituporanga (SC) colonized mainly by
Germans, customs brought to many generations are still relevant in popular habits, especially
in food. The work was carried out with a view to uniting food customs with an existing
traditional festival, since in the Festa Nacional da Cebola,, gastronomy was never seen as a
public promoter and even an increase in the quality of the event, even though the gastronomy
be rich in the region. Therefore, the objective of the work was to present the onion festival as
a tourist attraction and to propose recipes that seek to strengthen the gastronomy of this event.
The general characteristics of the region were also analyzed, such as its colonization, history
and family habits. The methodology adopted was bibliographic research allied to an
exploratory qualitative questionnaire. In this way, there were strong German references in the
regional customs of the place of study, in addition to identifying typical recipes and some with
emphasis on the use of onion. With bibliographic research, we made technical sheets
demonstrating the variety of productions that can be explored in this aspect of tourism. It was
concluded that the Festa da Cebola should be concerned with inserting in its official schedule,
actions aimed at gastronomic tourism, which would positively add to the event, enabling the

entrepreneurial spirit and probably promoting local commerce.

KEYWORDS: Traditional Festivals; Gastronomic Tourism; Ituporanga.



1. INTRODUCAO

A festa de cebola no municipio de Ituporanga(SC) ¢ um atrativo cultural e econdmico
importante na regido. No entanto, essa festa ainda nao incorpora o turismo gastrondomico
como fator relevante para a amplia¢do de renda da regido e fortalecimento do evento.

Considerando que a festa nacional da cebola, traz como ponto de importincia esse
alimento, pensar nas possibilidades de gastronomia com esse insumo, durante as festividades,
poderia alavancar o turismo gastrondmico, bem como fomentar o empreendedorismo de
produtos agro alimentares na regido e ampliar as formas de renda de pequenos produtores.

O turismo gastrondmico, possibilita ao turista vivenciar experiéncias impares e
auténticas em cada destino, permitindo que estes apreciem, aprendam e consumam a
gastronomia local, acompanhada com uma bela dose de sua cultura.

Uma forma milenar de tornar uma cidade visivel e elevar seu nome nos interesses
turisticos ¢ a realizagdo de festas tradicionais, das quais muitas vezes, religiosas e/ou
gastrondmicas atraem pessoas do pais inteiro que buscam conhecimento da cultura local e
todos os demais aspectos que a cidade tem a oferecer.

Dentro deste contexto, o trabalho busca apresentar a festa da cebola enquanto atrativo
turistico gastrondmico na regido e demonstrar possibilidades gastrondmicas que poderiam ser
incorporadas a festa, a fim de contribuir com a ampliacdo de atrativos e das perspectivas de
valorizar os produtos agro alimentares vinculados, diretamente ou indiretamente a cebola.

Para o desenvolvimento do trabalho foram realizadas pesquisas bibliograficas e
questionario com 20 mulheres da comunidade para analisar aspectos gastrondmicos ligados a
cultura local e ao uso da cebola na gastronomia local.

Serdo apresentados os objetivos, o referencial teodrico, algumas produgdes
gastrondmica e as consideracdes relevantes para o fortalecimento da festa da cebola enquanto

atrativo.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Apresentar a festa da cebola enquanto atrativo turistico e propor receitas que busquem

fortalecer a gastronomia deste evento.



1.1.2 Objetivos especificos

a)Apresentar receitas com cebola que tem possibilidades de serem incorporadas a

festa;

b)Conceituar turismo gastrondmico;

c)Contextualizar a imigra¢do Alema na cidade de Ituporanga;

d)Descrever a importancia da cebola e do evento para a cidade de Ituporanga;

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 IMPORTANCIA DAS FESTAS TRADICIONAIS COMO FORTALECIMENTO
GASTRONOMICO

A realizacdo de festas tradicionais como pratica social ¢ uma atividade antiga que
expressa aspectos simbdlicos chegando a ser consideradas patrimonio cultural imaterial muito
utilizado por todo o mundo para expressar a cultura e/ou produtos locais.

Nestas celebragdes no Brasil, nota-se o forte carater religioso, (CAPONERO &
LEITE, 2010, p.99) algumas tiveram sua origem no século XVIII, onde a simbologia da festa
justificava ou explicava a crenca e a devogao aos santos, mas possuem outros aspectos que
vao além da f€, pois os componentes estruturais acabam se extinguindo com o passar do
tempo, dando lugar a outros, indicando mudangas ao longo do tempo e transformando-as em
festas religiosas e profanas simultaneamente.

Nos dias atuais estas expressdes culturais buscam valorizar saberes e fazeres locais,
além de fortalecer o crescimento regional criando novas possibilidades econdmicas para a
regiao.

Em eventos regionais, a gastronomia pode ser uma alternativa de interesse turistico,
visto que nestas celebracdes o publico necessita de algo a disposicdo para o consumo
alimentar. Dessa forma, a busca, a oferta e a valoriza¢do da cozinha regional traz diferentes
oportunidades a cidade sede do evento e fortalece a festa enquanto patrimonio cultural. Citado
no artigo 216, a Constitui¢do Federal Brasileira de 1988 considera como patrimonio cultural

“os bens de natureza material e imaterial tombados, individualmente ou em conjunto,
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portadores de referéncia a identidade, a acdo, a memoria dos diferentes grupos formadores da
sociedade brasileira”.

No estado de Santa Catarina (onde esta localizada o universo de estudo deste artigo)
existe um grande conjunto de festas tradicionais, com maior destaques para: a Festa Pomerana
em Pomerode, a Oktoberfest em Blumenau, a Fenaostra em Floriandpolis, a Festa Nacional
do Pinhdo em Lages e a Expofeira Nacional da Cebola em Ituporanga. Outras dezenas de
eventos culturais que justas indicam a poténcia do estado para promogao e desenvolvimento

deste tipo de atividade turistica.

2.1.1 Turismo gastrondmico

A manifestacdo cultural da alegria de trabalhadores rurais ¢ representada na celebragdo
no final de uma safra ou colheita. Esse movimento caracteristico em eventos gastrondmicos
representativos leva o turista em uma viagem desde o cultivo até a producdo final, tornando
estas festas populares dinamizadoras para a valorizacao econdmica e turistica da regido.

Segundo (GANDARA, et. al. 2009, p.181) o turismo gastrondmico pode ser entendido
como “uma vertente do turismo cultural no qual o deslocamento de visitantes se da por
motivos vinculados as praticas gastrondmicas de uma determinada localidade”. Dessa forma,
essa vertente agrega ndo apenas os costumes alimentares da populagdo local, mas também
busca explorar atrativos naturais, roteiros e programagdes previamente estabelecidos
internamente, ampliando ainda mais os horizontes que personalizam a tradi¢do e os costumes
de toda area.

Reconhecido pela UNESCO, o Turismo Gastronomico chancela diversas cidades pelo
mundo com a rede de Cidades Criativas da Gastronomia, que reconhecem e apoiam a
criatividade como estratégia impulsionadora do desenvolvimento sustentavel, por meio de
parcerias mundiais. No estado de Santa Catarina, a Capital Floriandpolis faz jus ao titulo que
lhe foi concedido em 2014.

O turismo ¢ uma pratica integradora, da qual necessita de outras vertentes para que possa
se consolidar. Entre as diferentes vertentes para o fortalecimento do turismo estd a gastronomia.
Os habitos alimentares e as mais diversas formas de relacionar-se com a alimentagdo caracteriza o
aspecto multidisciplinar que envolve os saberes e fazeres da gastronomia, ampliando a oferta
turistica.

O turismo gastrondmico amplia a oferta de emprego, o espirito empreendedor, assim

como também pode atuar nas agdes para a preservagdo dos bens culturais, tradigdes e costumes
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vinculados aos patrimonios materiais e imateriais de determinada regido. Nao apenas
economicamente, a vertente turistica inspira o desenvolvimento social € amplia os conhecimentos
humanos.

Dentro desse contexto, nota-se que a gastronomia vai muito além do ato de alimentar, ela
compreende questdes sociais € humanas, assim como economicas ¢ culturais. Ela pode expressar

conhecimentos de uma sociedade antiga, levando seu tempero e praticas comuns através dos anos.

2.2 GASTRONOMICA SUSTENTAVEL

Pelos diversos motivos ja citados acima do qual compreendem a necessidade e os
beneficios do turismo, ndo deixando sua parte sustentavel de lado, autores tém se dedicado a
andlise desta relacdo. Segundo (BOFF, 2017): “Sustentabilidade representa os procedimentos
que tomamos para permitir que a Terra e seus biomas se mantenham vivos, protegidos,
alimentados de nutrientes a ponto de estarem sempre bem conservados e a altura dos riscos
que possam advir.”

Para que a gastronomia seja um fator de promocgao da preservacdo do recursos naturais
aliando as aspectos do turismo, todas as acdes devem considerar a prerrogativa da

Organizagao Mundial do turismo que remete ao turismo sustentavel como:

“ecologicamente suportavel em longo prazo, economicamente
viavel, assim como ética e socialmente equitativo para as comunidades
locais. Exige integragdo ao meio ambiente natural, cultural ¢ humano,
respeitando a fragilidade que caracteriza muitas destinagdes turisticas (OMT,

2003, p. 20)”

Em contrapartida, a super industrializacdo e o avango da tecnologia repaginaram o
conceito de alimentacdo principalmente nas grandes cidades com as redes fast-food, que
desmerecem a cultura milenar da cozinha e transformam o ato de alimentar em algo banal.

Como resposta a esse movimento capitalista, o0 movimento conhecido como Slow
Food (MARTINS,2016. p.230) traz um conceito esquecido por muitos na sociedade
contemporanea: a importancia da convivéncia nas refei¢des a mesa, com familiares, amigos,
sem pressa e valorizando os produtos locais e regionais.

Todavia, entende-se que o turismo gastrondmico deve ter seu papel sustentavel perante

a sociedade, de forma que caminhe em conjunto com os demais fatores culturais e



socioeconomicos. Tudo isso possibilita um encontro com o turista e seu principal ideal,
apresentando uma cidade auténtica e sustentavel.

Desta forma avaliar os processos produtivos envolvidos em eventos com foco no
turismo, como por exemplo a festa da cebola, ¢ atualmente fator relevante para o
desenvolvimento local atendendo as tendéncias contemporaneas de turismo. Produtos locais
engajados no cultivo orgéanico da cebola poderiam ser valorizados e incentivados por meio do

evento.

2.3 COLONIZACAO E IMIGRACAO ALEMA EM ITUPORANGA

A desbravagdao do municipio de Ituporanga teve inicio em meados de 1853, quando o
governo imperial determinou a criagdo da Colonia Militar de Santa Tereza, atual Catuira, as
margens do Rio Itajai do Sul a fim de defender tropas e viajantes que seguiam a Lages.
Acordado entre Governo e Coronéis, contratos foram feitos para fundarem no Estado nucleos
agricolas e fixarem lugares para colonos imigrantes.

Ja em 1908, ao comando do Coronel Carlos Napoledo Poeta foi construida uma
estrada carrocavel entre Barracdo (atual Alfredo Wagner) e a barra do Rio do Oeste (hoje Rio
do Sul). A estrada consolidou-se, e por ali futuras bases de povoagdes se instalaram.

A colonizacdo de Ituporanga teve inicio, em 1912, com os desbravadores Matias e
Fernando Sens, Joao Steffens, Jac6 Balduino e Guilherme Morh. Em 1919, foi criada pelo
municipio de Palhoga a primeira escola na regido colonizadora, com a denominagao de Escola
Municipal de Salto Grande. Dessa forma, o local passou a ser chamado como Salto Grande,
também em virtude de belas cachoeiras nas proximidades. Entretanto, por haver duplicidade
de nomenclatura, o Distrito passou a se chamar Ituporanga, e carrega este nome até hoje.

Assim como em todo restante do estado, em Ituporanga ndo foi diferente. A forte
colonizagdo Alema, muito bem detalhada por (DENTZ, 2011) onde relata que, “Santa
Catarina ¢ considerado o estado “mais alemao” do Brasil, ou seja, 35% da populacao ¢
constituida por descendentes Alemaes, segundo o IBGE”. Com tudo, toda sua colonizacao
teve forte impacto moral e cultural, trazendo costumes e tradi¢des antigas que foram passadas
de geragdo em geragao.

Ainda sobre a colonizagdo, na Alemanha com suas peculiaridades na alimentacao nao
deixaram de lado a Cebola, como um costume provinciano, costumava-se comemorar a safra
do produto com uma tradicional festa chamada de Zwiebelmarkt, realizada sempre no

segundo final de semana de outubro. Sua primeira mengao refere-se ao ano de 1653, mas anos
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depois, o evento ja era conhecido por toda regido da qual se manteve por anos trazendo

alegria para os colonos.

2.3.1 A festa nacional e a importancia da cebola para o Ituporanga(SC)

Localizada na regido do Alto Vale do Itajai, em Santa Catarina (FIGURA 01), Com
grande destaque na agricultura, sendo a maior produtora do estado (FIGURA 02), no ano de
2017, a cidade registrou recorde de 233 mil toneladas de cebola produzidas em 8,1 mil
hectares, com este feito, a Comissdo de Constituicdo e Justica e de Cidadania aprovou a
proposta que concede a Ituporanga o titulo de Capital Nacional da Cebola, aprovado em
carater conclusivo, Projeto de Lei n°4176/12, do deputado Rogério Peninha Mendonga
(MDB-SC). Na época o deputado em suas palavras esclarece que a concessdo do titulo tinha
por principio dar maior visibilidade a maior cidade produtora de cebola do Pais. “Espera-se
alcancar uma maior divulgagdo desse alimento e aumento da sua producdo, atraindo
investimentos que impulsionardo a geracdo de empregos no setor e a consequente
consolida¢do da atividade”.

Dentre os anos, além de receber o aclamado titulo nacional, no ano 1981 foi realizado
o primeiro evento, visando divulgar a qualidade do produto e fomentar seu comércio, este
recebeu 0 nome de EXPOCACE (Exposi¢ao Catarinense de Cebola) e assim foi chamada até
a quarta edi¢do. J& em 1985 com o sucesso alcangado, foi chamado de EXPONACE
(Exposi¢ao Nacional da Cebola) que marcou a constru¢cdo do Parque Nacional da Cebola, na
localidade do Cerro Negro, com uma area de terras de 265.000mé&sup2 e 20.000m&sup?2 de
area construida.

Em suas 25 edicdes ja realizadas até 2019, o evento tornou-se em cada ano mais
importante para a cultura e a economia da cidade, entretanto o aproveitamento gastrondmico
através do uso principalmente da cebola raramente foi explorado.

Como ja comprovado por diversos eventos tradicionais realizados por todo o estado, o
poder gastrondmico aliado a uma festa ja consolidada na regido tende a agregar e
principalmente valorizar este aspecto cultural. Além disso, mostrar visibilidade de uma ou
mais producdes culinarias em tal evento, demonstra para seu publico e visitantes um potencial
econdmico gigantesco, do qual culmina o empreendedorismo e consequentemente fomenta as
ofertas de emprego na regido.

No ambito festivo, a alimentacdo além de ser um ponto crucial, visto que ¢ uma

necessidade basica, pode tornar-se também um atrativo turistico desde que trabalhada de
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forma correto esse vetor. Para tal feito, necessita-se do estudo culinaria da regido buscando

sua identidade gastronomica e producdes tipicas usando a cebola como produto principal.

Pouso Redondo

" do Lageado

Figura 01: Mapa da regido do Alto Vale do Itajai
*Fonte: AMAVI - Associacdo dos Municipios do Alto Vale do Itajai



Ranking - Cebola dos Municipios de Santa Catarina por Quantidade produzida

em toneladas

1. ltuporanga ]
. Alfredo Wagner 1
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Aurora I 31.085
Vidal Ramos ]
Leoberto Leal ]
Bom Retiro ]
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I

VBN AW

. Lebon Regis
10. Cacador

Figura 02: Grafico do Ranking de producao de cebola em Santa Catarina no ano de 2017.

*Fonte: IBGE — Censo Agro/2017

3 METODOLOGIA

O trabalho foi realizado por meio de pesquisa bibliografica, sites, revistas e outros
meios de informacdo, caracterizando-se como uma pesquisa qualitativa exploratoria. Para fins
de conhecimento, uma pesquisa qualitativa exploratdria, é a qual consiste em um estudo para
familiarizar o pesquisador com seu objeto ou campo de estudo, a fim de formular hipoteses e
conclusdes para seu trabalho.

Foi aplicado um questionario (ANEXO 1), com perguntas abertas e fechadas com o
objetivo de avaliar a existéncia de receitas tradicionais com a cebola na cidade de Ituporanga
(SC). O perfil dos entrevistados foram mulheres entre 35-75 anos de idade, todas residentes
da cidade alvo da pesquisa. A entrevista foi feita de maneira presencial com coleta de dados
realizada pela propria autora.

As entrevistadas foram selecionadas de forma aleatoria dentro de um mesmo bairro da
cidade de Ituporanga.

Para selecdo das receitas obtidas por meio de pesquisa bibliografica foram
considerados os seguintes critérios:

a) Receitas que tivessem relagdo direta ou indireta com a cultura Alema;

b) Receitas de facil elaboragdo e que destaque a cebola como elemento principal;

c) Receitas passiveis de serem incorporadas em modelos diversificados de refeigao:
lanche, almoco, brunch, jantar;

d) Receitas de baixo custo com facilidade de incorporagdo na festa;
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A receita “Cavaquinho de cebola” (TABELA 2) foi considerada tradicional, pois seu

modo de preparo foi citado pelas entrevistas.

4 RESULTADOS

4.1 QUESTIONARIO APLICADO COM 20 MULHERES ITUPORANGUENSES

Em pesquisa realizada com 20 mulheres ituporanguenses de idades entre 35-75 anos,
em sua maioria agricultoras, identificou-se um perfil “do lar” em 100% das entrevistadas,
visto que todas, mesmo com suas devidas responsabilidades costumam cozinhar para a sua
familia de 6-7 dias por semana e em todas as refeigdes didrias (café da manha, almogo, lanche
e jantar). Os dados referentes as respostas fechadas estdo apresentados na tabela 01.

Em entrevista, 60% confirmaram ter conhecimento sobre receitas tradicionais
ituporanguenses, sendo citadas as seguintes receitas: cuca e rosca de polvilho. Das mulheres
que apresentavam conhecimento sobre as receitas tradicionais, apenas 45% destacaram ter
conhecimento sobre receitas tipicas com o uso da cebola. A receita mais expressiva, sendo
conhecida por trés mulheres, foi o cavaquinho de cebola; a sopa de cebola também foi citada
por duas entrevistadas, e receitas como: cebola ensopada, cebola assada, e cebola a milanesa
foram citadas apenas uma vez.

No final da entrevista 100% das mulheres confirmaram ja terem participado da festa
nacional da cebola e que acreditavam que a venda de produgdes gastrondmicas com a cebola

tornaria a festa mais atrativa.

Tabela 01: Respostas obtidas por meio de questiondrio.

PERGUNTAS SIM NAO
VOCE COSTUMA COZINHAR PARA SUA FAMILIA? 100% 0%
VOCE TEM CONHECIMENTO DE RECEITAS 60% 40%

TRADICIONAIS DE ITUPORANGA (SC)?

SE SIM, ALGUMA RECEITA TEM DESTAQUE O USO DA 45% 55%
CEBOLA?
VOCE JA FOI A FESTA DA CEBOLA? 100% 0%
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SE SIM, VOCE ACREDITA QUE A VENDA DE PRODUCOES 100% 0%
GASTRONOMICAS COM A CEBOLA TORNARIA A FESTA
MAIS ATRATIVA?

Os dados apresentados sugerem a pouca utilizag@o tradicional nas casas da regido, o
que pode explicar a pouca variedade de producdes com cebola no comércio local. A tabela 3
apresenta a ficha técnica da receita tradicional mais citada: cavaquinho de cebola.
Tabela 2 - Ficha Técnica da Produgao Tradicional de Cavaquinho de Cebola

enn MINISTERID DA EDUCAGAD

U SECRETARIA DE EDUCACAD PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO  INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAD CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
SantaCstarina  CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE

CARDAPIO TIPICO COM CEBOLA

| CAVAQUINHO DE CEBOLA |

| Rendimenta | | Finalidade | servico |

INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE
Lani

Cebala branca

Oleo de girassol
Leite integral
Fermento biolégioco
Farinha de trigo - qb
Sal - qb
Oleo de pirassol para fritar = q.b

®le
xle
C.8

[

UTENSILIOS SUGESTOES
Liquidificadar Colher
Bacia Rolo
Escorredar Cilindro
Fritadeira Papel toalha

PRODUGAD
Bata no liquidificador a cebola, o leile, e o dleo de girassol até desmanchar a cebola.
Ma bacia, misture o0s liquidos com o8 secos.

Misture & sowe até formar uma massa uniforme e lisa.
Passe a massa no cllindro @ abra ela bem fina, corte no formato que desejar.

Frite & foge médio de 180°C até dourar, escorra em papel toalha e sirva.

Ressalta-se que a producdo de cavaquinho de cebola e sopa de cebola foram citadas
como producdo tradicional, no entanto sé foi possivel obter a receita tradicional do
cavaquinho. A receita da sopa de cebola apresentada neste trabalho refere-se ao material

didatico utilizado pelo Instituto Federal de Santa Catarina.
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Essas duas produgdes poderiam com certeza compor as producdes gastrondmicas com

cebola possiveis de serem incorporadas a festa da cebola, visto que foram citadas no

questionario realizado e ja sdo produtos aceitos e familiares na mesa dos ituporanguenses.

4.2 FICHAS TECNICAS

A seguir apresentamos algumas propostas de produgdes, todas com destaque para o

uso da cebola visando propor novas producdes gastrondmicas que possam ser aplicadas como

produto gastrondmico da festa tradicional, objeto de estudo deste trabalho.

Tabela 3 - Ficha Técnica da Sopa de Cebola: Producao extraida de Material do IFSC

==- MINISTERICO DA EDUCACAD
==l SECRETARIA DE EDUCACAD PROFISSIONAL E TECHNOLOGICA
"\FIEIEIETI&TP INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA,
Santa Cataring CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE
CARDAPIO TiPICO COM CEBOLA
| SOPA DE CEBOLA |
| Rendimento | Finalidade | SERVICO |
INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE
Cebola branca 360 gramas
Manteiga sem sal 40 gramas
Vinho branco seco 30 mil
Fundo escuro de Boi 12 mil
Sachet d epices 1 uni
Sal - QB
Fimenta do reino em gréo - QB
P30 de forma sem casca 100 gramas
Queijo Gruyére 50 gramas
UTENSILIOS SUGESTOES
Barbante Faca de chef Troca de queijo Gruyére por gueijo colonial.
Panela Ralador
Colher Ramequins
Faca de Leg. Tabua
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PRE-PREPARO

Clarifigue toda a manteiga e separe 20g para usar na preparacao.

Na panela em fogo médio, caramelize a cebola na manteiga, até dourar bem, sem queimar.
Deglace a panela co o vinho branco e reduza até a consisténcia de xarope.

Acrescente o fundo e o sachet e cozinhe em fogo brando por aproximadamente 35 min até as
cebolas até ficare macias e a sopa aromatizada.

PRODUGAOQ

Acertar o sal e a pimenta.
Servir em tijelas, ramequis ou pratos de sopa aguecidos.

Colocar a sopa no recipiente aquecido, fazer uma tampa com croutons e cobrir com queijo ralado.

Gratinar em forno aguecido 200°C.
Servir aguecido.

PONTOS CRITICOS DA PRODUGAO

Se gueimar a cebola, a sopa ficara com sabor amargo residual.
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Tabela 4 - Ficha técnica de anéis de Cebola a milanesa.

*ER MIMISTERIO D EDUCACRD

EE. SECRETARL DE EDUCACAD PROFISSIONAL E TECHOLOGICA
";?&'RUJP METITUTO FEDERAL DE EDUCACAD CIENCIA E TECHOLOGIA DE SANTA CATARINA
Sama Laléend  CAMPUS FLORIAMOPOLIS-COMTINENTE

CARDAPIO TIPICO COM CEBOLA

| ANEL DE CEBOLA A MILANESA |
| Rendimento | | | Finalidade | sERVIGO |

INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE
Cebola branca grande 1 uril
Farinha de trigo an gramas
Farinha de rosca an gramas
COvos 2 inteirog
Leite 3 cs
Sal - LB
Pimenta do reino - QB

UTENSILIOS | SUGESTOES
Bowl Faca de chef Sendin COm maonese verde.
Tigelas
Garlo
Faca oe Leg. Tabus
PRE-PREPARD
Descalque a cebola e corte-a e rodelss de aproximadamenie 1cm de |angura.
Delxe-as de molhs em agua gelada par 15min.
Em wma igela, bata os ovos com o garo, adicione leite & iempere com sal e pimenta e misiure bem.
Disponha a fannha de tgo &m uma Byela e a farinha de nosca em oulra.
PRODUGAD

Passe muito bem 3 cebola nos ovos. NO g, nos ovos novamente e finalze na farnha de osca.
Frite &m dleo pré-aquecido em 180°C até douranem bem.
Sirva quente.

*Fonte:  Comidinhas do  Chef por Pedro  Cavalcanti. Disponivel em:

https: midinh hef.com/anel-de- la-empan. .

Tabela 5 - Ficha técnica de Tartelete de Cebola.
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L L MINISTERID D& EDULCAC AL

1 |
==. SECRETARIA DE EDUCAGAD PROFISSIOMAL E TECROLDGEICA
Il‘l;.l'nl'll':l'HLJL'I;ﬂ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAD CEENCIA E TECHOLOGIA DE SANTA CATARIMNA

T AT CAMPUS FLORIAMOPOLIS-COMTINEMTE

CARDAPIO TiPICO COM CEBOLA

| TARTELETE DE CEBOLA
| Rendmensn | | Firsigade | sERVICO
| INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE
Farinha de rige 280 gramas
Manieiga gelada Sem sl 200 gramas
Sal i 1
Hgua &5 mi
Cebola branca T uni
Chasg 2 uni
Creme de leile fresog 200 gramas
Pimenta do reing - Q.8
UTENSILIOS l SUGESTOES
Bormd Faca de ched fudicionar bacon &a recheia.
Garo Forma de FF | servir coma prata principal
Batedeira Frigideira Faner uma foria grande.
Papel manieiga Tébua Acompanhar com salada de radiche.
PRE.PREPARD
Cologue a tarnha &am uma tigela junio com a manteiga =m cubos.
dAmassar com as ponias dos dedos alé formar uma farofa. Adicone o sal.
Cologue dgua acs poucos, alé formar uma massa homogénea. Resenar na geladeira par 1 hara.
dbrir & masss & dirpor sobre forminhas de fundo falso untadas & fazer furinhos com um gardo.
Cobnr com papel manbeiga & dispor peso sohre o pape| para evitar gue a massa eshufe.

Levar 33 formd pré-aguecido a 20000 par 20 min a dourar levemente.

| PRODUGAD

Refogue a cebola cortada em tiras, Empere com sal & pimenta. Feserve.

Em um recipenie, misiure &2 gemas com o oeme de lete fresco, tempens com sal & ressree.
Bata as claras em meve & mishee 2 lijels com pemas & cremes de leite = ovos.
Dizpor a cebala na base da tarielse, 2 em S=quids & mistura com creme de leiie.

Levar o forno pré-aquecido a 200°C por 30min, até dourar a superficie.

*Fonte: TESTAMEDE: https://www.tastemade.com.br/videos/torta-de-cebola/.
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Tabela 6 -  Ficha técnica de  Compota de  Cebola  Caramelizada.

==I MINISTERIO DA EDUCAGAQ
==. SECRETARIA DE EDUCACAD PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

IIEIEEII'EI'&JATP INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
Sanita Catarina CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTIMENTE

CARDAPIO TIPICO COM CEBOLA

| COMPOTA DE CEBOLA CARAMELIZADA |

| Rendimento | | Finalidade SERVIGO |
INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE
Cebola branca grande 1 uni
Vinagre de vinho tinto 80 mi
Vinho tinto 250 mi
Acucar 50 gramas
Oleo vegetal 1 cs
UTENSILIOS SUGESTOES
Faca de chef Servir com cames suinas ou cordeiro.
Tabua
Panela Rechear pastel, quiches, tortas.
PRODUCAD
Refogue a cebola em tiras finas no dleo.
Adione todos os ingredientes e cozinhe lentamente até virar uma compota.
*Fonte: Nicole Viana. Ana Maria Brogui. Disponivel em:

https://www.anamariabrogui.com.br/receita/compota-de-cebola-caramelizada-125413.
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Tabela 7 - Ficha técnica de Cebola em conserva.

*Fonte:

https://comidinhasdochef.com/cebola-em-conserva/ .

enm MIMISTERIO D EDUCAGARD
EEm SECRETARIA DE EDUCACAD PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTTUTO  INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECHOLOGIA DE SANTA CATARINA
SamaCateons  CAMPLUS FLORIANOPOLIS-CONTIMENTE
CARDAPIO TIPICO COM CEBOLA
| CEBOLA EM CONSERVA |
| Renamento | | | Fralidage | SERVICO |
INGREDIENTES QUANTIDADE UMIDADE
Cebolinha pequena 25 unl
Agus 500 mil
Louns 3 3
Winagre de winho 500 mi
Orégano 1 c.a
Sal 1 ca
Azeite 50 mil
Alho 2 dentes
Fimenta calabresa 1 ca
Fimenta do reino greo 1 ca
Sements de mostarda 1 ca
Crave-da-india 12 (3]
UTENSILIOS SUGESTOES
Bl Faca de chet
Panelas Tahua
Frascs
Faca de Leg.
PRODUGAC
Descakpue as ceholas e lave-38 bem.
Coinhe sob fervura as cebodas por 5 min em Agua pré-aguecida.
Em cubra panela, lerva 08 cemais ingredientas.
Cologue &3 cebolas em um fresco com tampa prestaments esteralizado.
Adicione & oulra solugio fervente sob as cebalas.
|Fe|:he a tampa harméticamente, & agquande por 2 SemMEnss Para CONSUT.
Comidinhas do  Chef por Pedro Cavalcanti.  Disponivel

cm:
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Tabela & - Ficha técnica de Cebola recheada.

==l MIMISTERIO D EDUCACED

==l SECRETARLA DE EDUCACED PROFISSIONAL E TECHOLOGICA
II;E-‘!.EI‘I'RI:JJP HETITUTD FEDERAL DE EDUCAGAD CIENCIA E TECHOLOGEA DE SANTA CATARINA
Sarita Calan CAMPUS FLORIAMOPOUIS-COMTINENTE

CARDAPIO TIPICO COM CEBOLA

| CEBOLA RECHEADA |
| Rendmento | | | Finalidade | sERVICO |
INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE
Cebola branca grande 2 uni
Carme moida 400 gramas
Salzinha 2 ce
Cenolinha 2 cs
Fimenta do reino - QB
Cuego mozaneia em cubos 100 Qramas
Bacan i fatias
Farinha de rosca 4 (%1
Sal - Q.8
UTENSILIOS SUGESTOES
Fanels Tenha criatvidade nos recheios
Ageadeira
Faca de chef
Faca oe Leq. Tabua
PRE-PREPARD
Corte &3 extremidades das cebaola e retira a parte central e delxe espaco suficsents para rechear.
Pigue & pane central em cubos & reserve.
Refogue a came moida com & cebola, salsinhacebolinha, e tempere com gal & pirmenta
Depols da came esfriar, incorpore a farinha de rosca e resende.
FRODUGAD
Cologue & cebolas dentro de uma &ssadeia.
Disponha o recheio de came modda no interior da cebola intercalande com queijo mozanala.
Finalize com a came.
Cubra as cebola com uma fatia de bacon, leve para &ssar em fomo pré-aguecido a 200°C por 40min.
Sirva ainda guente.

*Fonte: Receitas Nestlé. Disponivel em:

https://www.receitasnestle.com.br/receitas/cebola-recheada .

Além destas receitas, ha um grande nimero de outras a serem incorporadas mas
haveria necessidade de mais tempo dedicado ao trabalho. Futuramente as receitas tradicionais
e aquelas apresentadas neste capitulo poderiam ser produto de capacitacdo de grupo
especifico de moradores locais que atuariam na festa da cebola propondo opg¢des
gastrondmicas aos visitantes da festa, sendo desta forma um atrativo a mais, ¢ ampliando as

formas de renda da comunidade local.
19


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/cebola-recheada

5 CONSIDERACOES FINAIS

O trabalho apresentado demonstrou o grande potencial da festa nacional da Cebola em
Ituporanga (SC), podendo ampliar o seu foco turistico através da incorporagao de produgdes
gastrondmicas a este equipamento turistico.

Os dados obtidos por meio de pesquisa bibliografica, permitiram reconhecer a
colonizagdo alema e sua forte influéncia na regido até os dias atuais.

A pesquisa realizada por meio de questiondrio com mulheres ituporanguenses nos
possibilitou reconhecer seu forte habito de cozinhar para a familia, e apresentou algumas
receitas tipicas usando a cebola, revelando a importancia do uso culinério deste ingrediente na
regido.

Desta forma, com algumas receitas cedidas e outras fichas técnicas propostas com o
destaque para a cebola, identificamos a viabilidade de um trabalho deste ramo gastronomico
na regido e em especial na festa da cebola.

Recomenda-se que com mais tempo disponivel, seria possivel testar todas as receitas
extraidas de referencial tedrico, a fim de ajustar quantidade e modo de preparo para obter o
melhor resultado sensorial possivel.

Além disso, recomendamos que para agregar ainda mais valor as receitas, seja
desenvolvido um menu com produtos locais € com a cebola, além de harmoniza-lo com
bebidas regionais. Desta forma, pode-se fortalecer os pequeno produtores da regido além de
fomentar a renda em pequenos grupos ja existentes, como grupo de mulheres e de maes,
oferecendo-lhes treinamento adequado para que possam atuar na festa.

A este fim, sugerimos que a organizacdo da festa atente-se a importdncia da
gastronomia, ¢ que através deste habito fulmine na populacao a necessidade de empreender e

apresentar ao turista a cultura ceboleira da regiao, assim como sua histéria e cultura.
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ANEXO 1: QUESTIONARIO PARA AVALIAR A EXISTENCIA DE RECEITAS
TRADICIONALS COM A CEBOLA NA CIDADE DE ITUPORANGA

1-ldade:

2-Profissdo:

3-Cidade em que mora:

4-(FECHADA) Vocé costuma cozinhar ou ja cozinhou para sua familia? SIM OU NAO

5<FECHADA) Se sim, qual fipo de refeicio?
CAFE DA MANHA/ ALMOGO/ CAFE DA TARDE/ JANTAR/ TODAS.

6<{FECHADA) Com qual periodicidade is=o se repete?
De 1-2 dias por semana/ De 3-5 dias por semanal De 6-T dias por semana.

T-{(FECHADA) Vocé tem conhecimento sobre receitas tradicionais de ltuporanga (SC)7
SIM ou NAD

B-{FECHADA) Se =im, dentre essas receilas existe alguma com destaque para a utilizagso
da cebola? SIM ou NAD

§-Caso a resposta seja SIM, liste as receitas com destague para a ulilizacio da cebola a
Sequir....

10<(FECHADA) Voce aceitaria compartilhar eszas receitas?
TODAS! PARCIALMENTE! NENHUMA DELAS.

11-(FECHADA) Viocé j4 foi & Festa da Cebola? 5IM ou NAO

12-<(FECHADA) Se =im, acredita que a venda de produgdes culingrias com a cebola tornaria
a festa mais atrativa? SIM ou NAD
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