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O pescado na culinaria japonesa e
tema de de concurso da UniSantos

DA REDAGAO

O tema deste ano do Simposio
de Controle de Qualidade do
Pescado (Simcope), que acon-
tece de 9 a 11 de outubro, é
Estratégias para aumentar o
consumo de pescados. Dentro
dessa tematica, o curso de gas-
tronomia da Universidade Ca-
tolica de Santos (UniSantos),
em parceria com o Instituto de
Pesca, promoveu o concurso O
pescado como ponto central na
culindria Japonesa. A
premiagao sera durante o Sim-
posio, na Expo Center Norte,
queeste ano serealiza em para-
lelo com a Feira Asian & Japan
Food Show.

No concurso, em primeiro
lugar ficou o Guioza de Salmao,
preparado pela aluna Latifa
Saaman Bessa. Na segunda co-
locacido, o Sake Ramen Burger
com maionese de wasabi, dos
alunos Gisele Santos de Souza
e Rafael Coutinho Ferreira, se-
guidos pelo Linguado do Orien-
te com creme de cabocha ver-
melha, das alunas Camila
Simoes e Hilda Ferreira.

O objetivo era preparar pra-
tos nos quais o peixe fosse a
estrela, mas dentro das prepa-
racoes japonesas e seguindo as
técnicas corretas de elabora-

FERNANDALUZ

Alunos prepararam pratos nos quais a estrela era o peixe

¢ao. Para a coordenadora do
curso de Gastronomia, Rosan-
gela Bampa Schattan, todos os
participantes superaram as ex-
pectativas. “Eles se dedicaram
e levaram a proposta muito a
sério”. A coordenadora do Si-
mcope, pesquisadora do Insti-
tuto de Pesca, Rubia Yumi To-
mita, foi uma das juradas e
explicou que todos os partici-

pantes poderao fazer uma ofi-
cina de culindria japonesa
com o chef Shinya Koike du-
rante o Simpdsio, em Sao Pau-
lo. Ainda compuseram o juri,
o chef Marcio Okumura, a
diretora técnica do centro de
Pesquisa do Pescado Mari-
nho, Cristiane Rodrigues Nei-
va, a editora do Boa Mesa,
Fernanda Lopes, e Maria Ri-
ta de Cassia Natasi, da Uni-
Santos. Os professores Rodri-
go Anunciato, Michele Leiko
Uemura e Valdete Lemes Sti-
vanin orientaram os alunos.



