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Reconhece o munidjpio de
. : Tangara como a Capital
Projeto de Lel Gastrondmica do Pastel no

Ne @3{4  [8or9 Rio Grande do Norte.

A GOVERNADORA DO ESTADO DO RIO GRANDE DO NORTE, faz saber
que o Poder Legislativo aprovou e este Poder Sanciona a seguinte Lei:

Art. 1° - Fica considerado como a Capital Gastrondmica do Pastel no

Estado do Rio Grande do Norte o municipio de Tangara.
Art. 2°- Essa lei entra em vigor na data de sua publicacao.
Sala das Sesstes, DEPUTADO CLOVIS MOTTA da Assembleia

Legislativa do Rio Grande do Norte: Palacio, JOSE AUGUSTO, em Natal, 30
de abril de 2019.
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ASSEMBLEIA LEGISLATIVA RIO GRANDE DO NORTE

DEPUTADO UBALDO FERNANDES

Justificativa

O inicio da historia do famoso pastel tangaraense comegou em Agosto
de 1990, quando Josefa Maria de Lima (Finha) pds em pratica o preparo de
uma receita base de pastel de carne, que havia recebido de uma amiga de
seus pais chamada Joaninha de Josué (1915- 1987), dona do antigo Hotel
Irapur(l e amiga da familia Bezerra — de grande renome politico na regiéo.

O pastel de Tangara foi vendido inicialmente na escola em que Finha
estudava. Por se tratar de um hobby, os pastéis comegaram a ser produzidos a
partir de 10 unidades/dia e ndo eram feitos visando o [ucro, sendo bem
recheados, com &timos ingredientes e feitos com muito amor, carinho e
dedicacao.

A lanchonete pioneira na venda dos pastéis de Tangara foi a
Sassamutema, que esta em atividade até hoje e foi onde a receita do pastel
ganhou fama e notoriedade entre visitantes do municipio; inciuindo politicos,
artistas (o cantor Wando, por exemplo) e pessoas de renome. Vale lembrar que
ao longo do tempo, a receita foi ganhando novos recheios.

Apds Finha encerrar suas atividades no preparo do pastel mais famoso
do Brasil, seu irmdo Jailson deu continuidade ao oficio, e em seguida o seu
cunhado Emando Borges, que continuam na ativa até hoje e colaboram para a
manutengio da fantastica e original receita do xodd dos tangaraenses.

O pastel ja foi citado em documentarios, manchetes jornalisticas e até
mesmo trabalhos académicos. Hoje em dia existem diversas pastelarias que
propagam essa tradigdo; ndo s6 no municipio, mas também em outras cidades
do Rio Grande do Norte.

O importante & saber que essa tradigdo segue forte e onde vocé chegar
vai ver a fama do pastel de Tangara.

Quer aprender?! Entdo confere sé os ingredientes:

* 1kg de farinha de trigo (sem fermento)

* 2 ovos

* 25 gramas de manteiga (previamente derretida)

* 1 litro de leite (aquecido)

* 1 colher de sopa de alcool

* Sal e a sua op¢ao de recheio ao gosto

Passo a passo:

* Misture o leite, junto a manteiga e 0s ovos

* Feita a mistura, junte o sal e a farinha, sovando a massa, como a autbra da
receita mostra no video a baixo. Depois de formar a massa, envolva em u
plastico e reserve por até 30 minutos. Em seguida, abra a massa & forme os
pasteis.

Se destacam como as melhores: As Pastelarias Veneza, Tangara e
Tangaraense.
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