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Meca santista completa
dez anos de criacao

Receita representa a tradicéo caigara e ingredientes homenageando imigrantes

Filé de meca grelhado,
risoto de pupunha e farofa
de banana. Com esta com-
posicao de sabores, ha 10
anos, a Cidade ganhava
um prato turistico: a meca
santista. Em 25 de outu-
bro de 2005, em workshop
promovido pela Prefeitura,
UniSantos e o Sindicato de
Hotéis, Restaurantes, Ba-
res e Similares da Baixada
Santista e Vale do Ribeira,
foi apresentada a receita
criada pelo chef e profes-
sor de gastronomia, Rodri-
go Anunciato.

“Recebi uma pesquisa
feita com turistas, apon-

tando que a meca, a ba-
nana e pupunha eram os
trés ingredientes que, na
opiniao deles, mais tinham
a ver com Santos. Em dois
dias criei o prato e o apre-
sentei durante o evento”,
relembra Anunciato.

HOMENAGEM

O chef de cozinha con-
tou também que, aléem
de representar a tradicao
da cozinha caigara, hou-
ve uma preocupacgao em
homenagear colonias es-
trangeiras que integram a
realidade local. “Os em-
butidos na farofa repre-

sentam os portugueses, o
arroz arborio remete aos
italianos e a meca tem re-
lacdo com os japoneses,
povo que € eximio pesca-
dor desta espécie”.

Se ja ndo bastasse ser
um prato delicioso, o con-
sumo da meca € indica-
do para quem tem proble-
mas com colesterol, pelo
alto indice HDL na carne
do peixe. O palmito pu-
punha é rico em betaca-
roteno, importante antio-
xidante na prevengéo do
cancer e de doengas do
coragdo. Ja a banana é
uma das principais fontes

naturais de potassio.

ONDE COMER?

Santistas e turistas po-
dem saborear a Meca
Santista nos restaurantes
Almeida, Babbo Américo,
Canal 4, J. Garcia, Giovan-
ni, Mar del Plata, Mauricio,
Paulista Café, Picolo, Tas-
ca do Porto, entre outros.

Em comemoragdo aos
10 anos do prato turisti-
co, o Estagao Bistrd res-
taurante-escola vai ofe-
recer a Meca Santista
aos seus clientes, a pre-
¢o promocional, no sa-
bado.



