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Desde 2003, 0 24 de abril é

reservado para homenas.’eaj um dos
pratos mais famosos do pais

pesar de a data de hoje, especificamente, fazer

alusdo a um dos pratos mais amados do brasi-

leiro, 0 churrasco, a verdade € que a iguaria €

bem-vinda em qualquer dia, em diferentes oca-
sities. Afinal, promover uma churrasqueada ou ir a uma
churrascaria é sindnimo de comer bem e de reunir ami-
gos. Normalmente associado @ regido Sul do pais, princi-
palmente ao Rio Grande do Sul, onde € considerado uma
comida tipica, o churrasco atravessou fronteiras estaduais
e até nacionais. Hoje é possivel encontrar estabefecimen-
tos especializados em servir carnes em diferentes regines
do pais, mas também em nagies como os Estados Unidos,
Inglaterra, ltdlia e China.

Apesar de jd existirem até churrascarias veganas, as
carnes — especialmente a bovina — continuam a ser as
principais estrelas das ocasides em que o prato € servido.
0 Brasil se destaca como um dos principais produtores e
consumidores mundiais delas. Segundo matéria publicada
no site da Embrapa, em 2020 o rebanho bovino brasileiro
foi 0 maior do mundo, representando 14,3% do mundial,
com 217 milhdes de cabecas. Se consideradas as produ-
coes de aves e de suinos, o pais passa a ocupar a lerceira
posicio mundial no mercado internacional, com uma pro-
ducdo que corresponde a 9,2%, em 2020, ou 29 milhdes
de toneladas, atrds da China e dos Estados Unidos. Quanto
A0 consumo, estima-se que ainda somos os terceiros maio-
res consumidores de carne bovina do mundo, por exemplo,
Nao i toa. O produto brasileiro é de alta qualidade.

ZEBUD
Segundo Rivaldo Machado Borges Junior, presidente da
Associacdo Brasileira dos Criadores de Zebu (ABCZ), hoje
estima-se que cerca de 90% do rebanho nacional de bovi-
nos seja composto por animais Zebu ou azebuados, até por
uma questio de adaptabilidade aos wripicos que essa espé-
cie tem. “0u seja, o Zebu, por suas caractersticas genéticas
¢ fenotipicas, consegue, dentro da realidade brasileira, con-
verter o capim em proteina nobre”, diz Borges Junior. Ele
o destaca o sistema de produgdo ado-
Ve rsao tado no Brasil, bastante adaptado i
on _I | ne realidade do pais, o que faz dele um
dos i
umia vez que 4 troca de carbono den-
tro da fotossintese do capim é muito
significativa. Além disso, os produto-
res estio sempre buscando formas de

mais sustentiveis do mundo,

Je celebrar Uma Paixao brasilelr

desenvolver uma pecudria cada vez mais produtiva, utili-
zando menos espaco para as criagoes. |i no que se refere
A qualidade da carne, segundo ele, em termos nutricionais
e de sabor, a camne de Zebu se caracteriza por ter o ‘bom
colesterol’ e também pela disponibilidade da gordura, que
também & importante, em sua parte externa, o que estd
diretamente relacionado a mais suculéncia, além de um

A Data

Dia do Churrasco foi criado pela lei 11.929, de 20 de

junha de 2003 (publicada no DOE n® 118, de 23 de
junho de 2003), no Rio Grande do Sul. Ela estabelece o
churrasco como “prato tipico” daguele estado. De acordo
com o texto da lei, “entende-se por churrasco a gaticha a
carne temperada com sal grosso, levada a assar a0 calor
produzido por brasas de madeira carbonizada ou in
‘natura, em espetos ou disposta em grelha, e sob controle
manual”.

sabor muito mais caracteristico,

Com relagdo aos cuidados para o
consumidor garantir que estd con-
sumindo uma carne de qualidade,
Borges Jinior explica que “isso estd
diretamente ligado a procedéncia do
produto que, mais facilmente, conse-
guimos acompanhar com as carnes
embaladas. Mas nada nos impede de
também questionar os estabeleci-
mentos, quando adguirimos a pro-
teina diretamente no gancho. E esse
& um tema exiremamente relevante,
sendo uma das atvais bandeiras da
ABCZ, que tem desenvolvido uma sé-
rie de aces com foco na transparén-
cia dessas informagdes, para gue
o consumidor saiba, além
da procedéncia daque-
le produto, se a carne
l.il.H:‘ EIL’ consome
diariamente € de
Zebu puro ou cruza-
mento, e € fruto de
um grande trabalho
de melhoramento ge-
nético, em um sistema
de producdo sustentdvel”,
relata.

Sobre os cortes de carne bovina mais recomendados
para o churrasco, o presidente a ABCZ conta que, no setor,
se diz que “do Zebu se aproveita tudo, até o berro™. Assim,
todos os cortes sio nobres para se fazer um bom churrasco.
Mas, ¢ claro, alguns sio mais populares, como maminha,
fraldinha, alcatra, contrafilé e a famosa picanha.
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ACESSORIOS

Para fazer bonito na churrascada

Uma série de utensilios
podem ajudar o assador a
terum melhor resultado
na preparacao

star bem-equipado na hora de

fazer 0 churrasco pode fazer

toda a diferenga no resultado.

Acessorios e utensilios adequa-
dos ajudam o churrasqueiro da hora de
fazer o fogo ao momento de servir as
carnes.

Um item indispensivel ¢ a faca.
Daniel Alano, presidente da Associa-
cio Gaticha de Cutelaria (AGC), maior
entidade dedicada 4 arte de forjar esse
utensilio na América Latina, com 198
associados, diz que escolher a melhor
para usar no churrasco depende, por
exemplo, da quantidade de pessoas a serem servidas, “A faca
mais comum utilizada no Rio Grande do Sul é a chamada
Garicha, ji reconhecida como parte da cultura do Estado, Para
servir um churrasco para a Familia por exemplo, vocé pode
usar uma faca Gatcha de sete polegadas, que facilita o manu-
sein”, explica ele. J4 se a churrascada for das grandes, com 30
pessoas por exemplo, pode-se optar por uma Lingua de Chi-
mango, faca mais comprida, com 11 ou 12 polegadas, o que vai
permitir cortar e fatiar a carne com mais rapidez. “Outra faca
comum ¢ a Chef, mais utilizada por cozinheiros. Normalmente
ela é feita de ago inox e € mais leve, sendo adaptada para ser
manuseada por mais tempo”, diz Alano.

Umna dica para escolher a faca diz respeito justamente &
duracio do evento em que a carne serd servida e ao tama-
nho das pecas assadas. Facas pesadas, por exemplo, nio sio
recomendadas para eventos de longa duragio, porque no dia
seguinte o churrasqueiro provavelmente estard com dor no
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Dicas para
aumentar
a vida otil
das facas

aniel Alano, presidente da
Associacdo Gaidcha de Cutelaria

(AGC), di algumas dicas simples
que podem contribuir para aumentar a

® Nunca corte a carne ou outros
alimentos sobre zsuperﬁl,‘ies que sejam
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punhao, “0 cabo da faca diz muito, ¢ o melhor varia de acordo
com o tamanho da pessoa e da sua mao. A gente diz que
o cabo deve encaixar ‘como uma luva' na mao,
ele deve ser sentido como uma extensio do
brago, para gue haja conforto na hora de
cortar a came. Entilo, para escolher é
importante pegar na faca, sentir o peso
dela, para que a pessoa sinta conforto
na empunhadura”, recomenda Alano.
A Associagdo Gadcha de Cutelaria red-
ne principalmente pessoas que fabricam
facas de forma artesanal. Ha pecas que
chegam a custar mais de R§ 10 mil, conforme
os materiais usados — algumas levam até

ouro. A AGC deve lancar, no final do proximo més, o sen site
(www.agers.com.br), onde serd possivel encontrar o contato de
todos os associados e fazer encomendas direto com eles. Por

tao ou mais duras do que o ago que
ha nas facas, como, por exemplo,
bandejas de inox. Utilize tibuas de
bambu, de madeira ou de plistico.

® Na hora de lavar, nunca utilize
a parte verde da esponja.

® Nunca passe palha de ago na
faca. Esse procedimento vai afetar
o fio dela. Se o utensilio estiver
oxidado, deixe assim: a faca fica
bonita, ou “platinada”, como dizem
o0s gaiichos.

® Procure lavar a faca com dgua
morna (ndo muito quente)

® Niio deixe a faca guardada
na bainha de couro. O couro tem
sal e ele oxida o utensilio mais
rapidamente.

® Passe desingripante ou silicone

na faca quando for guardi-la. Isso
tdad.

a sua long

enguanto, quem guiser saber mais sobre produtos e produto-
res pode recorrer ao Instagram (@age.rs),

A indiistria também estd do lado dos amantes do chur-
rasco, A Tramontina, por exemplo, oferece diversos recursos
para o assador. A comecar pela churrasqueira TCP 400, em
ago inox com bandeja para carviio em ago esmaltado, que
proporciona economia de carnvio e é muito Ficil de montar
e de usar. A fabricante também lancou a Linha Churrasco
Black, que entre as suas pecas tem a faca para desossar com
limina em aco inox escurecido e cabo de madeira. Com seis
polegadas, ela foi desenvolvida com materiais de alta quali-
dade e facilita separar a carne do osso ou tirar sua gordura,
pois a [amina de ago inox escurecide conta com alto poder
de corte. Seu cabo é em madeira e possui rebites que propor-
cionam um manuseio muito mais firme e um toque ristico i
peca. Jd a faca para fatiar Tramontina Charrasco Black tem
12 polegadas e € ideal para fatiar ou fazer porcdes de grandes
pedacos de carne. Seus sulcos reduzem o atrito entre & came
¢ a limina,

A linha também oferece uma grelha em ago carbono ni-

trocarbonetado (ela passa pelo exclusivo processo Durpro-
tect, que oferece maior resistineia 4 abrasdo e reduz a
possibilidade de corrosdo, sendo assim, de maior
vida util) e com cabos de madeira. Ela pode
ser exposta a altas temperaturas e € plana,
sendo que metade da drea Gl wm barras
priximas e a outra metade bamas espaca-
das, o que permite o preparo de alimentos
diversos simultaneamente. Para limpar a
grelha, pode-se recorrer a4 escova feita es-
pecialmente para elas.

Outro produto wtil sio as garras multiuso

(no Rio Grande do Sul costumam ser chamadas de
‘garras de urso”) Tramontina Churrasco Black em
ABS 02, pecas duriveis e resistentes. Com design anatdmico,
elas auxiliam na hora de desfiar e cortar cames, ou misturar
eservir saladas.

0 melhor espefo

piua escolher o melhor espeto, a primeira provi-
«déncia a ser tomada € avaliar o tamanho da chur-
rasqueira para selecionar aquele com o comprimento
certo. Tsso evita que o cabo se queime e garante um
manusein facilitado. Outra coisa a se levar em conta
& 0 tipo de carne 4 ser preparada. Para espetar co-
racdo de galinha, sobrecoxas, coxinhas da asa, pio
de alho ou linguigas, pode-se optar por um espeto
simples, que ¢ composto por uma haste apenas. Espe-
t0s duplos (com duas hastes) stio recomendados para
cortes grandes que exigem mais sustentagio. Os tri-
plos podem ser usados para costelas, por exemplo, ou
ainda para espetar grandes quantidades de coragio
de galinha. As hastes dos espetos também podem ser
chatas ou eilindricas, mais ou menos espessas. Para
aperitivos, as mais finas sio as recomendadas, Para
pecas maiores, opte pelas mais grossas.
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DiCAS

Orientacoes para fazer
bonito na churrasqueira

Sesguindo recomendacoes simeles, é possivel obter o melhor

resultado no preparo das carnes

azer churrasco é uma arte e um divertimento. Ha virias

I'm]lu.s na intemet a l.ll.!t‘ 5 p(.HJL‘ recorrer |mm }.ILI.'“."EIT

orentacdes para um melhor preparo. As aqui reunidas

foram extraidas de materiais preparados pela Perdigio
(https://www.perdigao.com br/nabrasa/dicas/) e pela Santa
Massa (hitpsy/blogsantamassa.com.br/materiais-gratuitos/).
Confira:

Fog0 - ofogo da churrasqueira deve ser aceso com bastan-
te antecedéncia, algo em torno de 40 minutos antes de colocar
a carne. Isso porque o carviio, que € normalmente usado pelos
brasileiros no preparo do churrasco, libera fumaca que pode
mudar o aroma e ¢ gosto do alimento.

Disfancia — segundo publicagio disponivel no blog da
Santa Massa, um ponto que demanda atencfio € a distincia
entre a came e a brasa. Se houver muita proximidade entre
ambas, corre-se o risco de o alimento ficar queimado por fora
e cru por dentro. Por outro lado, se estiver muito distante, a
came pode perder o sabor, Por isso, & preciso encontrar o equi-
librio.

Descanso - descansar a carne antes de servi-la pode ser
um diferencial. Ou seja, vale a pena esperar um pouco depois
de tirar a peca da churrasqueira e oferecé-la aos convidados. O
tempo de descanso varia conforme o corte. Pode ir de segun-
dos, se for fino, 2 alguns minutos, se a peca for das maiores,
Com a esperd, o suco que existe na carne volta a se distribuir
dentro dela de maneira uniforme, tormando-a mais suculenta.

Brasas — para nio deixar o churrasco seco, o ideal € man-

ter o braseiro “médio”. Se
|1:ru\'ur muitas I.?f'd.\EL'i, a reco-
mendagao ¢ espalhi-las para
os lados da churrasqueira.

Corte — para a carne ficar
mais macia, o recomendado é
fazer o corte contra as fibras,
No caso da came de frango,
por exemplo, ndo existe essa
preocupacao, e ele pode ser
feito de qualquer maneira.

Ponto — para a came ficar mais macia, o ideal & que ela seja
40 ponto ou ao ponto para malpassada. Ji no caso de linguicas e
frangn, € importante que eles figuem no ponto a bem-passadas.

Frutas e vegetais - fruts que vio bem na churrasqueira
incluem abacaxi (que pode ser incrementado com mel ¢ canela),
pera, magit e banana. No caso de vegetais, pode-se investir em
berinjel, cebola e tomate.

Linguica com aueiio — para quem aprecia essa iguaria, a
dica € ndo furar a linguica durante o seu prepato. Além de reter
0 queijo, essa pritica vai garantir 4 suculéncia dela.

Tempero - para evitar erros, uma boa altemnativa é lempe-
rar a carne apenas com sal grosso e servir & parte algum molho
como acompanhamento. A dica € apostar em molho de queijo
e chimichurr, duas opcdes que harmonizam muito bem com
churrasco

As opcoes para arrender on-line

Mt aeecton

Fil quem quer virar um churras-
queire de mio cheia, uma boa
opcio pode ser a de buscar meios
especializados no assunto na inter-
nét. No Youtube hd um grande nu-
mero de possibilidades de canais que
ddo dicas sobre o preparo de carnes,
Um deles € o Churrasqueadas, que
promete proporcionar acesso fe—
ceitas, dicas e curiosidades sobre o
mundo do churrasco. 0 canal mos-
tra que churraseo nio é 86 came ¢
sal grosso. O Churrasqueadas tem
mais de 3,5 milhdes de seguidores no
Facebook, 1,4 milhidn no YouTube e
800 mil no Instagram. Hi também a

possibilidade de acessar o site: www.
churrasqueadas.com.br,

Hi também a TvChurrasco (no
Youtube ou no www.ivchurrasco,
com.br), enjo propdsito é mostrar
que qualquer pessoa pode aprender
a preparar o prato deliciosamente,
assado ou grelhado,

Comandado por Larissa Morales,
formada em gastronomia, hi tam-
bém o Larica na Brasa. O canal ca-
pitaneado pela chel, apaixonada por
carnes, traz dicas de cortes, acompa-
nhamentos e receitas. Novos conteti-
dos sfio postados as segundas, quar-
tas e sextas, is 20h.

Acompanhamentos
enriquecem o cardapio

Nem s6 de carnes é leita uma churrascada. Os acompanha-
mentos ocupam um lugar especial 4 mesa. Alguns ji viraram
tradigiio. Por exemplo, o pio de alho, que € preparado no espeto
ou sobre @ grelha, & altamente demando pelos apreciadores da
churrasqueira. HA muitas variacdes desse "pdo recheado”, que
normalmente traz manteig, queijo ¢, é claro, alho. No mercado €
possivel encontrar opedes apimentadas. Pode-se incrementar esse
acompanhamento com a introdugio de folhas de manjericio oo
bacon.

Outro sucesso das churrascadas é a sakada de maionese, gue
pode ser facilmente preparada em casa, com o uso de ovos e olee/
azeite. Como base do prato, o mais comim ¢ utilizar batatas, mas
hi quem apele para a mandioca cozida. Um acompanhamento
hastante tradicional em Sdo Paulo € a vinagrete. Ela é feita com
tomate, cebola e cheiro-verde picadinhos, temperados com limio
{ou vinagre), sal e azeite, e pode ser incrementado com pimen-
ta-do-reino e coentro. 0 ¢hgl Arnaldo Mariano, que ji passou por
cozinhas famosas de 530 Paulo, como as do Barnaldo Lucrécia e
do Mestico, dd uma dica para quem pensa em levar peives s bra-
sas: 4 manteiga de ervas. O seu preparo € muito simples: misture
um tablete de manteiga em temperatura ambiente com salsinha,
manjericio, tomilho e alecrim desidratados ¢ acrescente uma co-
Ther (café) de vinho branco.

Arnaldo destaca, também, que 0s norfe-americanos, por
exemplo, adoram um molho barbecue. Trata-se de uma excelente
opgio para acompanhar cames de porco. £ possivel comprar esse
molho pronto, em supermercados, mas para guem guiser botar a
méo namassa, a receita € a seguinte: uma xicara de agicar mas-
cavo, meja xicara de molho inglés, uma xicara de molho de toma-
te o sugo, duas colheres (sopa) de mostarda, dois dentes de alho
amassados e meia colher (cha) de sal. Basta colocar todos esses
ingredientes numa frigideira, em fogo médio, e mexer até apurar.

Para acompanhar pecas de frango, o chef sugere um molho
de mostarda, bastante simples. Para fazé-lo, basta misturar mos-
tarda amarela com creme de leite, na proporgio de uma dose
para meia,
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