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Mesmo com tantas representagoes da gastronomia local, a
Cidade ndo tinha até pouco tempo um prato oficial. Em
2004, a Prefeitura, em parceria com a UniSantos e o Santos
Convention Bureau, fez uma pesquisa para levantar quais
ingredientes eram os preferidos e que se identificavam com o
santista.

Meca, pupunha e banana foram os mais citados. O curso de
Gastronomia da UniSantos, sob supervisio do professor
Rodrigo Anunciato, criou entdo um prato que juntasse esses
trés ingredientes. E foi sucesso imediato. A maioria dos
restaurantes o colocou no menu, assim como os navios de
cruzeiro que aportam aqui. No Mercado de Peixe a venda da
meca aumentou cerca de 30%, segundo Otdvio Antunes
Vieira, dono do box Santistah4 25 anos.

Ele conta que a meca é um peixe de alto mar e dd em toda a
costabrasileira e pode pesaraté 600 quilos. “Seu consumo é mais
comum em Santos e na cidade de Natal, no Nordeste”, conta.

Chamada em outras localidades de espadarte, por conta da
similaridade do seu bico com um espadarte, sua cauda é a
parteideal para cortar as postas bem redondas.

Antes da criagdo do prato, a meca era feita, na maior parte
dos casos, na brasa ou no espeto, em churrascos. Por conta da
sua carne firme e gordurosa, ela aguenta altas temperaturas
sem desmanchar. “S6 quem conhece mesmo sabe diferenciar
a posta de meca da posta de cagéo. Por isso, o ideal é comprar
emum peixeiro de confianga”, ensina Otévio.

Ele diz que a meca rosa é a melhor e que este més, o
peixe estd mais caro por conta da escassez. “Héa dois
meses estava custando R$ 16,00 o quilo, mas agora esta
chegando a R$ 30,00 porque estamos tendo de trazer de
avido do Nordeste, 0 que encarece”.

Quer preparar a meca santista em casa? Entdo, anote a
receita oficial da meca, preparada para o Boa Mesa pelo
Restaurante-Escola Estagao Bistrd (Estagdo do Valongo).
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Ingredientes: 1 posta de meca; 1/2
limdo; quanto baste de sal; quanto
baste de pimenta-do-reino branca;
1dente de alho amassado; 1colher
(sopa) de azeite; 1 colher (sopa) de
manteiga; 2 camardes pistola
limpos e 2 colheres (sopa) de
salsinhapicada.

Paraafarofade bananacom
bacon: 2 colheres (sopa) de cebola
ralada; 1 dente de alho amassado; 1
colher (sopa) de azeite; 1 colher
(sopa) de manteiga; 1/4 xicara
(chd) de bacon picado; 1/4 xicara
(cha) de linguica calabresa
defumada picada; 1 banana nanica
em cubos pequenos; 1 xicara (chd)
defarinha de mandioca crua
grossa; 1ovo cozido em cubos
pequenos; 50g de abacaxi em calda
em cubos pequenos; quanto baste
desal e cheiro-verde picado.

Para o risoto: 2 colheres (sopa) de
cebola picada; 2 colheres (sopa) de
azeite; 1xicara (chd) dearroz
arbéreo; 3xicaras (chd) de agua
fervente; 2 tabletes de caldo de
legumes; 1/2 xicara (chd) de
cenouraralada; 300gde pupunha
em cubos pequenos; 2 colheres
(sopa) de manteiga gelada; 50g de
parmesdo ralado grosso e quanto
bastedesal.

Preparo: dividaa postademecaem
duas, descartandooossoea
cartilagem centrais, obtendo assim
doisfilés. Tempere osfilés de meca
comalho, sal, pimentabrancae
liméo. Esquente bemuma frigideira,
untecomoazeiteeamanteigae
salteie osfilés, dos dois lados. Quando
it d dos dos dois lados e
cozidos, retiredofogoe reserve.
Corte os camardes ao meio, mas sem

separar. Tempere com sal e pimenta
branca, salteie namesma frigideira
dameca, dos dois lados, earrume-os
sobreosfilésreservados. Salpique
comsalsinha.

azeite. Quandoestiver transliicida,
acrescenteoarrozarbéreoe
refogue, paraque 0sgraos

vertodaagordura,

Despeje, entdo, 1/3docaldo
reservado, mexabem, abaixe

Paraafarofa, refogue obaconea ofogo e deixecozinhar em panela
"I\GIIII" i iga, juntea pa. Quand iver quase
cebol. Iho. Quando estiverer seco,acrescenteametade do caldo
dourados, coloqueabanana. restante. Mexaalgumas vezes,
Esquente, idadoparando  parando pegarnofundodapanela.
desmanchar. Em seguida, coloquea Quando estiver quase seco
farinhaemexaatédourar.Desligueo  novamente,acrescente o restante
fogoejuntesal,ovo, cheiro-verdee docaldo,acenouraraladaemexa
abacaxi. um pouc is. Qi do fil

estiver quase seconovamente,
Paraorisoto, inicialmenteprepare  retireapaneladofogoe docalor,
ocaldo.Emuma leiteira, coloqueas3  acrescenteapupunhaem cubos,a
xicaras de aguafervente e dissol! i ladaeoparmesdo
cubosde caldode (sequi ralado. Mexa vigorosamente,
use caldo caseiro - vejareceitanoblog doap: idadodendo
BoaMesa). Reserve, mantendo quebraros graos. Sirva
aquecido. Refogueacebolapicadano  imediatamente.



