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Estrela de Ouro, referéncia em culinaria oriental

0 clube completa 60 anos e langa um livro com histérias que integram o rico mosaico das influéncias gastronémicas da Cidade

FERNANDA LOPES
EDITORA
Quando se fala de culinaria ja-
ponesa em Santos, imediata-
mente a referéncia é o Estrela
de Ouro Futebol Clube, na Pon-
ta da Praia. A entidade, que se
transformou em verdadeira
instituicdo da gastronomia
oriental, completa 60 anos.
Para marcar a data foi lanca-
do o livro Estrela de Ouro 60
Anos, escrito pelo jornalista e
escritor Zeca Silvares e com
design de Paulo Henrique Fa-
rias. Parte da obra traz uma
importante pesquisa de nasci-
mento de receitas culinarias e
usos de pescados hoje muito
difundidos na Cidade. O livro
contaatrajetéria de sucesso do
restaurante dentrodoclube.

FESTA DO PEIXE

Tudo comegou com almogos
realizados na antigasede. Orga-
nizados pelo casal Mituro (Pau-
lo) e Kazuko Matsumoto, eles
reuniam associados e convida-
dos. Também eram promovi-

dos chés beneficentes, sempre
com muitos quitutes.

Logo depois, surgiu a hoje tra-
dicional Festa do Peixe. Nasci-
danadécadade 1970, devido a
fartura da pesca profissional
daquela época, contava com o
trabalho voluntario dos asso-
ciados. As mulheres domina-
vam a cozinha, mas alguns ho-
mens deram sugestoes que até
hoje fazem parte do menu de
muitas casas santistas.

Mituro Matsumoto criou o
espetinho de meca, um sucesso
imediato na Festa do Peixe,
que era montada na Praga Ga-
go Coutinho, onde hoje funcio-
na o Mercado de Peixe, mas
quenaépocaeraum descampa-
do.Oeventoarrecadava dinhei-
ro para a construcao da atual
sededo Estrelade Ouro.

Quando o terreno da sede foi
comprado, os homens se reu-
niam para jogar futebol e as
mulheres cozinhavam. O Ca-
mardo a Santista também nas-
ceu ali, ideia de Takayoshi Ka-
neda, conforme a pesquisa de

ALEXSANDER FERRAZ

Novo espaco é destinado para eventos, mas fica aberto para os
clientes e associados, que podem conhecer a histéria do clube no livro

Zeca Silvares: camardes pisto-
la grelhados com manteiga ao
alho. A ideia da abertura do
restaurante surgiu dai. Primei-
ramente, s6 com peixe frito,
tempuraeyakisoba.

PREMIOS
Hoje, décadas depois, o Estrela
de Ouro coleciona prémios de
melhor restaurante oriental da
Cidade e ndo para de crescer. A
cozinha tem 70 funciondrios
para dar conta do almogo por
quilo e dojantar ala carte e self
service, ao estilo festival.

Um dos itens mais pedidos
é otempurd, aquela friturinha
deliciosa de legumes com ca-
mardo. Sdo servidas mais de
250 porgdes no sistema a la
carte, por més, isso sem con-
tar o volume das refei¢oes ser-
vidas por quilo, maior deman-
da do clube. Para dimensio-
nar o sucesso do bufé do almo-
¢o, basta dizer que, no domin-
£0, sdo servidas uma média de
1,2 mil pessoas.

E um dos motivos do suces-
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Tempura
Ingredientes: 2 cenouras cortadas em tiras bem finas (a juli 4vag
50g de camardo sete-barbas limpo ( ); sal a gosto; 10vo grand

Junte todos os legumes
cortados e misture com o ovo
batido com dgua.

Junte os camardes.

Coloqueafarinhade trigo como
sal emisture.
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Com as mdos molhadas (parando
grudar), junte pequenas porgdes.
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Friteno 6leo quente (panela
funda com éleo suficiente para
cobrir o bolinho) até dourar.

so gastronomico € a unido
de tradigdo com constante
modernizagao.

Atualmente, dois consulto-
res prestam servico paraaper-
feigoar os processos tanto de
produgdo como de servigo
nos restaurantes. Sao os pro-
fessores do curso de Gastrono-
mia da UniSantos, Michele
Leiko Uemura e Rodrigo
Anunciato.

Maisrecentemente, foi cria-
da uma érea externa para
eventos. “Esse espago tem
uma cozinha e um bar pré-
prios e separados da édrea in-
terna e pode serusado para as
mais diversas festas”, conta
Michele.

SERVICO: ESTRELA DE OUROFC
AV.REIALBERTO, 372, PONTA DA PRAIA -
SANTOS. TELEFONE: 3261-2179.
FUNCIONAMENTO: ALMOGO NO BUFE, DE
SEGUNDA A SEXTA (R$ 44,00 0QUILO) E FINS
DESEMANA E FERIADOS (R$ 57,00). ALMOCO
NO BUFE DE SUSHIS E SASHIMIS (R$ 62,00 DE
SEGUNDA A SEXTA E R$ 67,00, FINS DE
SEMANA E FERIADOS). FESTIVAL ORIENTAL,
NOMEZANINO, DE TERGA A QUINTA, DAS
19H30 AS23H30 (R$ 67,00). HA AINDA
JANTARA LA CARTE NOPISO TERREO DE
TERGAA SABADO.




