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ALIMENTACAO TiPICA
(GASTRONOMIA TiIPICA)

Municipio: Vitor Meireles
Denominacao do Produto: Rapadura de melago de cana com amendoim
Origem Etnica — Cultural: italiana

Historico do Produto Tipico Colonial: Esse tipo de rapadura foi introduzido na cultura
italiana por ser uma fonte de energia muito rica em carboidratos, amidos, agucares.

Elementos Base para a Fabricacao do Produto Colonial: Melago de cana, amendoim, nata,
gengibre, canela, raspas de laranja e agucar branco e leite.

Ingredientes Receita Original: 4 k/g de amendoim torrado ou cru, 2k/g de nata, Sk/g de
agucar branco, 10 k/g de melaco de cana ou ac¢ticar mascavo, 50g de gengibre raspada, 5
pedagos de canela, raspas de casca de laranja seca a gosto.

Ingredientes Receita Adaptada: com amendoim moido, com nozes, etc.

Responsavel pela Receita/comercializagcao: Ieda Fusinato e o Senhor Aldolino Fusinato.
Local e Endereco de Comercializacio: Estrada Geral Sabugueiro- Nas residéncias.
Possui Alvara de Funcionamento?Comercializacdo? Nao

Dias, Horarios e Locais de Atendimento ao Publico: dias da semana e na propria
residéncia.

Observacdes Gerais sobre o Produto Tipico Colonial/Curiosidades: E mais comum no
més de junho e julho. Periodo de inverno. E gostoso comer acompanhado com quentio, café,
chocolate quente e alguns preferem deliciar com cerveja. Quando ¢ confeccionado a rapadura,
ainda quente, ¢ distribuido em pratos rasos para que a rapadura fique com o formato
arredondado de aspecto uniforme para ser comercializado.

Nome e Assinatura do Agente Cultural:

Data de Preenchimento do Formulario:



