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Mania de brasileir

Mais do que carne na brasa, prato esta associado a comemoracao

m seu livro “A Saga da Comida”, o socidlogo e

professor Gabriel Bolaffi pondera ser mais do que

provavel que o homem, tendo aprendido a domi-
nar o fogo, adotou os churrascos e grelhados como a
primeira forma de consumir a carne nio crua. No
Brasil, a partir da Regiao Sul, onde surgiu em co-
munidades indigenas catequizadas por jesuitas, no
século 17, o churrasco se espalhou e hoje é pratica-
mente sinénimo de confraternizagio entre amigos
e familiares.

Até porque, seus atrativos ndo se limitam as
carnes. No Brasil, grande parte das churrascarias
mantém bufés de entrada com tamanha varie-
dade de saladas e petiscos que fazem até o mais

radical dos vegetarianos ter d4gua na boca.
Sem contar que muitos dos acompanha-
mentos sdo classicos da culindria interna-
cional, como massas, bacalhoadas, paellas
e sushis.
Outro diferencial desses templos da gula
é o tradicional rodizio, também conhecido
como espeto corrido, que, segundo o blog Cultu-
ra Popular, teria sido criado no inicio de déca-
da de 1980 para atender, em restaurantes de beira
de estrada, caminhoneiros que desejavam comer
carne sem ter de esperar ou pagar muito por isso.
O fato de o acesso a esses atrativos estar limitado,
em razao da pandemia, nao impede os brasileiros

ViewApart
de apreciarem um bom churrasco. Afinal, as churras-
queiras estdo disponiveis em praticamente todas as
areas de lazer, seja em quintais ou de condominios,
em varandas gourmets de apartamentos. Portanto, se o
que falta é apenas um bom motivo pra saborear carnes
suculentas safdas da brasa, o fato de hoje ser o Dia Na-
cional do Churrasco j justifica a comemoragao!

A carne em boa companhia

1ém de bom papo e descontracio, churrascos tam-
bém envolvem outrosacompanhamentos que, curio-
samente, variam de acordo com as regides do pais: vao de
mandioca cozida, no interior paulista, a salada de batatas
com maionese, no Rio Grande do Sul — onde, alids, a
sobra do churrasco costuma virar arroz de carreteiro.
Além desses coadjuvantes, outros bastante comuns
para acompanhar grelhados e assados sdo arroz bran-
co ou biro-biro, salada de folhas ou de tomates com
cebola, farofa e pao - inclusive de alho. H4 ainda quem
ndo dispense queijo coalho, banana e até polenta e chu-
crute — caso de algumas regides do Rio Grande do Sul
influenciadas por imigrantes italianos e alemaes. Para
beber, as preferéncias nao sao tao diversas assim: cerveja
e caipirinha, pra quem ¢ de dlcool. Para ouvir, 0 que mais
combina €, sem duvida, um samba de qualidade. J4 os
molhos e pimentas sao atragao a parte (vejana pagina 6.)
: Y B ~

rocharibeiro

Um corte para cada gosto

Aescolha da carne ¢ o principal fator de sucesso — ou fra-
casso — de um churrasco. Ainda que nem todas as pesso-
as apreciem os mesmos sabores e texturas, o risco de errar ¢
menor se a preferéncia for pelas partes traseiras do boi, onde
se concentram os chamados corte nobres, mais suculentos
e macios (confira, a seguir, as caracteristicas de cada um).

Outra dica é comprar carnes de boa procedéncia. Ani-
mais bem alimentados, que tenham sido criados de forma
sauddvel, fazem diferenca no produto final. Assim, antes
de ir &s compras, vale a pena pes-
quisar as empresas produtoras e
trocar ideias com especialistas.
Quanto aos temperos, os chur-
rasqueiros mais tradicionais
defendem que carne boa s6 pre-
cisa mesmo ¢ de sal. Segundo eles, o
animal foi criado e bem alimentado durante
toda a vida justamente para que tenha um
sabor especial — que nio deve ser ofuscado
por vérios temperos.

PicANHA ©

Preferida entre os churrasqueiros, tem sabor acentu-
ado, em virtude da capa de gordura, e pode ser assada
inteira ou fatiada. O ideal é temperd-la apenas com
sal — de preferéncia, grosso.
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CosteLa ©
E o corte com mais variedade de texturas, sabores e
aromas em uma mesma pega. A carne ¢ fibrosa e co-
berta por generosa camada de gordura, o que demanda
mais tempo para o preparo.
ALcATRA ©
Macia e com pouca gordura, pode ser assada inteira
no espeto ou na grelha. Evite cortes finos, pois a carne
pode ressecar.
FILE miGNON @
E o corte bovino
mais macio, embora
seu sabor neutro e a
falta de gordura nao
costumem agradar os
churrasqueiros mais
tradicionais.
CONTRA-FILE ©

Macia e de sabor
acentuado, pode ser servi-
da mal passada ou ao pon-
to e deve ser assada em alta
temperatura para nao ficar dura.
FRALDINHA @

Muito saborosa, é 6tima para ser preparada assada ou
na grelha, devendo sempre ser cortada em tiras grossas.

/online/churrasco
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Brasil era o terceiro maior consumidor de carne
bovina em 2019, com 24,7 quilos por pessoa no ano

evantamento da Federagdo
L da Agricultura do Rio Gran-
de do Sul (Farsul), baseado

em dados da Organizagio paraa
Cooperagio e Desenvolvimento
Econémico (OCDE), revela que,
em 2019, o Brasil era o tercei-
ro maior consumidor de carne
bovina do mundo, atrds apenas
de Argentina e Estados Unidos.
Nagquele ano, cada brasileiro, se-
gundo o estudo, consumiu 24,7
quilos. A quantidade s6 nao foi
maior do que a de frango, que
totalizou 42,84 quilos por pessoa
em 2019, de acordo com a As-
sociagdo Brasileira de Proteina
Animal (ABPA) - que também
divulgou o dado referente a sui-
nos: 15,30 quilos por pessoa/ano.
Muitos argumentos contam a
favor da proteina animal: a carne
bovina contém grande quantida-
de de nutrientes - como zinco,
que ajuda a fortalecer o sistema
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imunoldgico, e ferro, mineral
que exerce papel vital em mui-
tas fungoes biologicas -, além
de proteinas e vitaminas, princi-
palmente as do complexo B, que
atuam na formacio de células
vermelhas do sangue e na ma-
nutencdo do sistema
nervoso central.
A gordura da
carne verme-
lha também ¢
essencial, se
consumida

sem exagero,

na medida em
que auxilia a ab-
sor¢do de vitaminas

soluveis e a sintese de hor-
moénios, além de ser ainda fonte
de energia.

J4 a carne de frango € rica em
niacina (vitamina B3), essencial
para a prote¢o contra o cincer,
e selénio, que também ajuda na
protegdo contra a doenga. A vi-
tamina B6 do frango, por sua
vez, mantém a saude do coragio
em dia. Além disso, a carne de

42,84

quilos de
frango

consumidos

por pessoa
em 2019

ChrisGora
frango ajuda a manter baixos os
niveis de homocisteina - subs-
tancia que, em niveis elevados,
pode causar danos as paredes
dos vasos sanguineos. Para quem
quer manter ou perder peso, o
frango também ¢ aliado, pois

sua carne contém pouca
gordura e menos ca-
lorias do que carnes
como a bovinaea
suina. Isso sem
contar que ¢ uma
excelente fonte de
proteinas.
A carne suina
também confere be-
neficios que vao além
do sabor. Alguns cortes po-
dem ser menos gordurosos do
que o frango e a carne bovina,
como o lombo e o pernil. Qutra
razdo para consumi-la é o fato
de ser rica em micronutrientes
fundamentais para o bom fun-
cionamento do organismo - a
exemplo de vitaminas do Com-
plexo B, potéssio, ferro, selénio
e zinco.

dualidade
garantida

om vistas a agregar valor a pro-

dugao dos pecuaristas que in-
vestem em genética diferenciada
e manejos nutricional e sanitdrio
adequados, a Confederagao da Agri-
cultura e Pecudria do Brasil (CNA) tem
trabalhado para reunir em uma tnica
base de dados todos os programas de certificagdo de racas bovinas
- cujo propésito é estimular a produgo de carne de alta qualidade,
buscando atender aos mais exigentes consumidores.

Um deles é o Carne Angus Certificada, desenvolvido pela Asso-
ciagdo Brasileira de Angus, que promove a identifica¢io diferen-
ciada da carcaga nas unidades frigorificas certificadas, a partir da
inspe¢do dos animais nos currais - para atestar o padréo racial - e
na linha de abate, onde sdo avaliados individualmente quanto &
conformagéo da carcaga, idade e grau de acabamento. Sao certi-
ficados apenas os animais que atendem a todos os pré-requisitos
de qualidade. As marcas recebem o selo de certificagio que asse-
guram o alto padrio de qualidade de todo o processo, incluindo
ainda desossa, embalagem e expedigao.

Outra iniciativa no mesmo sentido ¢ o Programa Carne Certifi-
cada Hereford, conduzido pela Associacio Brasileira de Hereford e
Braford (ABHB). A ideia é garantir mais seguranca e transparéncia
ao consumidor e permitir a ampliagdo e conquista de mercados
internacionais.

Além de Angus e Hereford,a CNA mantém cadastrados progra-
mas das ragas Rubia Gallega, Devon, Charolés, Wagyu e Nelore,
que envolvem 12 mil produtores beneficiados e mais de 1 milhao
de carcagas certificadas.

12,

produtores
beneficiados
por programas
de certificacao

Chancela
carimbada

selo Servico de Inspecio Fe-
deral (SIF), carimbado em
produtos de origem animal, indica

que foram inspecionados e estio
aptos para o consumo. Institui-
do em 1915, o SIF é reconhecido
mundialmente como forma de
assegurar a certificagio sanitéria
dos produtos, proteger a satide do
consumidor brasileiro e atender

a0s requisitos sanitarios exigidos
pelo mercado internacional para
a exportagdo. Em 2019, mais de 5
bilhdes de animais foram inspe-
cionados, de acordo com o Mi-
nistério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (Mapa).
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leerentes formas de se deliciar

Consumido também em
outros paises, churrasco
revela a diversidade
cultural do Brasil

mbora seja xod6 nacional, o chur-
Erasco ¢ saboreado em muitas outras

partes do mundo - claro, com suas
particularidades. No México, a chamada
barbacoa ¢ uma forma de cozinhar a car-
ne lentamente em uma fogueira ou buraco
cavado no chio, e nos Estados Unidos e em
paises europeus, como mostram os filmes,
é comum as familias assarem salsichas,
hamburgueres e cortes de frango, sempre
regados por molho barbecue, em churras-
queiras no quintal.

Dois outros tipos de churrasco nio
50 tdo estranhos assim aos brasileiros:
os kebabs, espetinhos grelhados tipicos da
Turquia, e o churrasco grego, feito a par-
tir de varios bifes de carne bovina ou de
frango, empilhados e assados em um espeto

giratorio e servidos em nacos, normalmente
como recheio de pao.

Em razao da dimensao e diversidade cul-
tural do Brasil, ha muitas formas de fazer
churrasco. No Rio Grande do Sul, ainda é
comum respeitar a tradi¢do e assar, prin-
cipalmente a costela - que divide com a
picanha a preferéncia regional -, em um
fogo feito no chdo, ou seja, sem o uso de
churrasqueira, o que confere intenso sabor
defumado a carne.

Maminha,
picanha
e alcatra
prevalecem no
Sudeste

delobol
Na Regido Sudes-
te, 0s cortes mais po-
pulares sao picanha,
alcatra e maminha,
além de suinos, em geral
assados em espetos. Se o chur-
rasco reunir poucas pessoas, especialmente
os paulistas nao se acanham em montar es-
petinhos alternando pedagos pequenos de
carne com cebola e tomate, o que costuma
causar indigna¢do nos gauchos. Nas pragas

de pequenas cidades do estado ainda hoje é
comum a permanéncia de carrinhos e bar-
raquinhas de espetinhos, e, na capital, food
trucks de churrasco estao sempre estacio-
nados em eventos ao ar livre. Qutro habito
bastante enraizado sdo as churrasqueiras
verticais instaladas em rotisserias e pada-
rias exibindo espetos giratorios de frango.
J4 no Norte e Nordeste do pais, a carne
de sol na brasa ¢ muito apreciada. Mais
macia e menos salgada do que a car-
ne seca ou carne de charque, por
ter menor tempo de cura, ela re-
sulta de um processo de salga e
secagem, em local coberto e com
boa ventilagio, de cortes bovinos.
Ha varias formas de prepard-la na
brasa, uma das quais bem simples:
tempere um quilo de coxdo duro com
cerca de 70 gramas de sal fino, cuidando pa-
ra que ndo fique muito salgada. Em seguida,
leve a camara fria (freezer) e deixe por dois
dias. Apos esse periodo, coloque na brasa,
pincelando com manteiga - de preferéncia,
do sertdo - enquanto assa.

__ HOIA DF ALIMINIO

da sua rotina, brazendo mais praticidade.
para o seu dia a dia. Conhega nossos
produl:es que Fazem 0 sgu churrasce

qursadBila 1y na - rocur es

CONTEM 18 ACTNOEDORES - POOBUTO NATY
-
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Destino certo aos amantes

da carne

Casas especializadas dispéem de
cortes nobres e outros itens que
garantem o sucesso do churrasco

rodutos de boa qualidade para churrasco podem

ser encontrados tanto em agougues tradicionais

de bairro quanto nas chamadas boutiques de car-
ne. A diferenca entre os dois ¢ que o primeiro costuma
comprar o boi inteiro e, portanto, coloca a disposi¢ao
do publico todos os cortes. J4 as casas especializadas
privilegiam os cortes selecionados, os chamados pre-
mium, cuja proposta ¢ proporcionar uma experiéncia
de maior valor agregado aos clientes.

Além da grande variedade de carnes, as boutiques em
geral oferecem outros itens do universo do churrasco,
como carvio, gel acendedor, grelhas e espetos, e até
acompanhamentos de marcas préprias, incluindo fa-
rofas, temperos e molhos. E possivel ainda montar kits
com cortes especiais para presentear amigos - 6tima
ideia nestes tempos de pandemia, em que as pessoas
tém ficado mais tempo em casa nos fins de semana.
Nas lojas Swift, por exemplo, o cliente pode escolher
o0s itens ou optar por kits ja montados, como de espeti-
nhos. No site da empresa é possivel consultar a unidade
mais proxima e os hordrios de funcionamento e fazer
as compras — o que pode se dar ainda pelo Watshapp,
televendas e aplicativo.

Uma busca na internet também ajuda a
localizar outras boutiques especializadas
em carnes nobres, a exemplo da Empoério
481, que tem como proposta ofertar ex-
celéncia aos consumidores via busca per-
manente por qualidade. No site da empresa
(www.emporio481.com.br), é possivel conferir

os cortes diversos a disposi;ﬁo, assim como kits
prontos, acompanhamentos e até acessorios para o
preparo do melhor churrasco.

kits
podem ser
montados ou
adquiridos
prontos

y SimpleFoto

Algumas lojas mantém
profissionais especializa-
dos para indicar os cortes
mais apropriados a cada
ocasido, a quantidade ide-
al e os acompanhamentos.
O mesmo suporte pode
ser obtido de agouguei-
ros experientes em casas
mais simples, porém con-
fidveis.

J4 quem nio abre mio
da comodidade pode pe-
dir seu churrasco em casa.
Se estiver em Sdo Paulo,
essa 4 uma tarefa facil, a
julgar pela quantidade de
renomadas churrascarias
sediadas na capital. Al-
gumas recorrentemente
citadas nos rankings de
publicagdes especializa-
das sdo Fogo de Chio,
com as unidades Jardins

{11 3062-2223), Center Norte,
Moema e Bandeirantes; NB Steak,
com trés unidades em Sao Paulo -
Campo Belo, Faria Lima (11 3031-
1204) e JK, sendo que esta ultima
sé adota delivery nos fins de semana;
Varanda Grill, com as unidades Jardins

(11 3887-8870), JK e Faria Lima; e Jardineira

Grill (11 3048-0299).

Além de sabor,

Tramontina - Divulga¢ao

praticidade e beleza a mesa

Oritual que envolve o
churrasco inclui aces-
sorios e utensilios que,
além de praticos, conferem
beleza & mesa e agugam o
prazer de saborear um
bom prato. Uma das em-
presas que investem nesse
conceito ¢ a Tramontina,
que, sob a submarca Tra-
montina Churrasco, agrega
mais de 400 produtos, en-
tre churrasqueiras, grelhas,
espetos, facas, talheres, té-
buas e carros para servir,
entre outros. A linha, que
jd representa em média 5%
do faturamento da compa-
nhia, vem crescendo 25% a
cada ano - ritmo que ndo

arrefeceu nem mesmo no
decorrer da pandemia,
quando os churrascos,
embora em grupos meno-
res, até se intensificaram.
Segundo a empresa, esse
desempenho é fruto dos in-
vestimentos em campanhas
de marketing feitos nos ul-
timos quatro anos, da am-
pliagdo do numero deitens,
da qualidade dos produtos
e da forca da marca.

Entre os produtos da li-
nha especifica para chur-
rasco destacam-se facas,
talheres e utensilios com
cabos em Polywood - ma-
deira tratada -, que podem
ir & maquina de lavar lou-

cas, resistem a altas tempe-
raturas e tém garantia de
cinco anos contra defeitos
de fabrica¢do. Outro é a
Churrasqueira Tonel TCP
400, de ago inox, ficil de
montar e limpar, com um
design exclusivo, que con-
centra todo o calor no ali-
mento, deixando-o mais
nutritivo e saboroso, com
um baixo consumo de car-
vao.

Ao completar 110 anos,
em maio, a Tramontinha
quer ser reconhecida co-
mo a principal marca de
utensilios e acessérios para
churrasco, nio s6 no mer-
cado interno como em ou-

tros internacionais relevan-
tes, como Europa, Estados
Unidos, América Latina e
Australia. Entre os planos
da empresa, para isso, estd
o langamento, em junho, da
cole¢io Churrasco Black,
linha composta por facas,
cutelo, garras para chur-
rasco, moedores de sal e
pimenta, tdbua, disco para
grelhar, grelhas, facas e gar-
fo trinchante, pegador, es-
cova para limpeza de grelha
e espatula. Desenhada para
os amantes do churrasco,
os produtos combinam a
robustez do ago inox coma
rusticidade do acabamento
escurecido.
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Estrela da festa em diferentes

versoes

Local dainstalacao é o
principal critério para
definir a churrasqueira
mais adequada

iante da grande variedade dis-

ponivel no mercado, escolher a

churrasqueira certa requer pla-
nejamento, para que se adeque ao
ambiente em que serd instala-
da. A tradicional, acesa com
carvio e/ou lenha, retém
mais o sabor caracteristico
de defumado, porém solta
mais fumaga, o que a torna
recomendada para ambien-
tes abertos. A churrasqueira
a bafo segue a mesma linha,
embora a emissdo de fumaga seja
menor. Ela é indicada, no entanto, para o
preparo de carnes que precisam de mais
tempo no fogo, como a costela e o cupim.

Ja os equipamentos elétricos e a gds sdo
ideais para apartamentos ou outros am-
bientes fechados, pois nio esfumagam.
Eles também sdo mais faceis de acen-
der e controlar a temperatura, mas, em
compensagio, nao deixam tio marcante
o sabor do churrasco. O mesmo ocorre
com os modelos supercompactos que vio
direto ao fogdo: sdo antiaderentes, nio
precisam de 6leo e sdo faceis de limpar e
guardar. No entanto, nio proporcionam
o mesmo prazer de um churrasco tipico.
Ao procurar uma churrasqueira para

manter no apartamento ¢é preciso con-
siderar ainda outros dois aspectos. O
primeiro é o espago disponivel para ela,
de forma que nio fique no meio do cami-
nho e atrapalhe a circulagio das pessoas.
O segundo é o tamanho, que deve ser
compativel com a quantidade de pessoas
que costumam usufruir as confraterniza-
¢oes. Modelos menores permitem prepa-
rar churrascos para até oito pessoas e sdo
ideais para ambientes pequenos.

SEGURANGA

Acender a churrasqueira também ¢
um desafio, especialmente para os ini-
ciantes na arte de preparar churrasco.
Por questdo de seguranca, nio € reco-

25,

Aumento
das vendas
durante a
pandemia

mendada a utilizagdo

de dlcool liquido, que

produz chama brusca e

tempordria, nem em gel,

que, além do mais, ¢ inefi-

ciente. E, para evitar fuligem, na-

da de jornal. Até porque, hé no mercado

produtos especificos para acender o fogo
sem sujeira e perigo.

A Fiat Lux, por exemplo, mantém em
seu portfélio seis acendedores de chur-
rasqueira em trés diferentes formatos:
bastdo, sélido em pastilhas e também
em gel. Eles oferecem tamanho grau de
seguranc¢a que, segundo a gerente de
marketing da Swedish Match do Brasil -
detentora da marca —, Camila Sili, nunca
foi reportado incidente grave em relagao
a utilizagdo dos produtos. “Todas as nos-
sas embalagens contam com as devidas
orientacdes de uso e instrugdes de se-
guranga para que nossos consumidores
sigam sempre aproveitando com muita
praticidade seus momentos de lazer”,
explica.

A marca vai além para assegurar o su-
cesso da festa, dispondo de espetos de
bambu e filme de poliéster. Os produtos
dedicados a churrasco respondem em
média por 12% do mix da companhia,
que ainda oferece outros itens facilita-
dores de preparativos, como papel alu-
minio, filme de PVC, palitos de dente
em bambu e madeira de bétula, além, é
claro, dos tradicionais fésforos.

De acordo com Camila, durante a pan-
demia houve um aumento consideravel
nas vendas, de aproximadamente 25%

na média, o que ela atribui & maior uti-

lizagdo e consumo de produtos domés-
ticos em virtude do isolamento social e

da maior concentragdo das familias em

casa.

“A Fiat Lux é a marca sinénimo

de grande qualidade para
os consumidores hd mais
de 115 anos. Hoje, ¢ muito
mais que fésforos!”, garante
a executiva, explicando que,
a partir de 1998 foi iniciado
um movimento de amplia-
¢do do portfélio para além
dos fésforos e, atualmente,
a marca oferece ao merca-
do brasileiro uma grande
variedade de produtos, em
dez diferentes categorias.
$6 no ano passado cinco
itens foram lancados pa-
ra complementar o mix de
bazar: protetor para fogao,
papel manteiga, filme de po-
liéster para churrasco, sacos
para assar e sacos pldsticos
para alimentos. Para este ano, o plano é
manter o ritmo de expansdo, com uma
novidade que fortalecerd a linha de pro-
dutos para churrasco. “Esperamos que
seja um sucesso!’,

nd3000

» anima-se Camila.

Mesmo isolados

sempre estamos

em boa companhia.
24 de abril. Dia do Churrasco.
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Comlem entos ﬂ

Sabores para

todas as

ideologias

Molhos podem ser usados tanto para
acompanhar carnes quanto vegetais,
paes e queijos

¢ para temperar a carne o recomendado € usar apenas

sal, para consumi-la, os molhos sdo indispensdveis.

Dos mais leves aos picantes, eles podem ser usufruidos
também por vegetarianos, que ndo precisam abrir mao da
confraternizago — afinal, a churrasqueira pode ter espaco
para todos. Confira a seguir alguns molhos saborosos e
faceis de fazer que acrescentam sabor ao churrasco.

VINAGRETE

A base de tomate, cebola e cheiro-verde picadinhos,
temperados com limao (ou vinagre), sal e azeite, 0 mais
tradicional molho para churrasco de Sao Paulo pode ser
incrementado com pimenta-do-reino e coentro.
MANTEIGA DE ERVAS

Saborosa, vai bem com peixes. Prepara-la ¢ simples:

basta misturar um tablete
de manteiga em tempera-
tura ambiente com salsi-
nha, manjericio, tomilho e
alecrim desidratados e acrescentar uma colher (café) de
vinho branco.

MOLHO DE MOSTARDA

Excelente para acompanhar frango, ¢ uma mistura de
mostarda amarela com creme de leite, na proporgao de um
para meia.

MoLHO DE ALFAVACA (MANJERICAO)

Bata no liquidificador 30 folhas de alfavaca, 1 copo de
odleo, 1 copo de vinagre, 1 cebola grande picada, 1 dente de
alho, 1 lata de extrato de tomate pequena, 2 colheres (sopa)
de cachagca, 1 colher (sopa) de sal, 2 pimentas vermelhas
sem sementes e pimenta-do-reino a gosto. Como rende bas-
tante, pode ser guardado na geladeirae consumido também
nas refeigdes.

Barsecue
Muito comum nos Estados Unidos e na Europa, vaibem

Nadianb

principalmente com carne suina. E fcil de encontrar nos
mercados, mas a receita nio é complicada: 1 xicara de agu-
car mascavo, % xicara de molho inglés, 1 xicara de molho
de tomate ao sugo, 2 colheres (sopa) de mostarda, 2 dentes
de alho amassados e % colher (chd) de sal. Coloque todos
os ingredientes em uma frigideira em fogo médio e mexa
até apurar.
CHIMICHURRI

Tipico molho argentino/uruguaio, pode ser usado tanto
para marinar a carne quanto para acompanhd-la depois
de assada. E um mix de ervas acrescido de cebola, alho,
pimentas, mostarda em po, vinagre e azeite. Vale a pena
compra-lo jé pronto - liquido ou desidratado -, pois, além
da dificuldade de encontrar todos os ingredientes em um
mesmo local, a quantidade de folhas em cada mago é muito
grande, o que pode resultar em desperdicio.

Churrasqueira também é lugar de vegetal

uem nio consome proteina ani-
mal ndo precisa se sentir uma
banana fora do cacho em um
churrasco. Nem se limitar a consumir
acompanhamentos, como pio de alho,
queijo coalho e saladas, ainda que sejam
deliciosos. Muitos vegetais e frutas fazem
sucesso ao serem levados 4 churrasquei-
ra - que, alids, pode ser adicional, para
que os vegetarianos sejam poupados até
mesmo do cheiro da carne, que costuma
impregnar outros alimentos quando pre-
parados no mesmo equipamento.
Alguns legumes podem ser assados ou
grelhados em cortes longitudinais, como
abobrinha e berinjela, ou em pedagos,
alternados, em espetinhos, com tomate,
cebola, cogumelos, brécolis e couve-flor
- esses dois ultimos ja escaldados. Uma
dica antes de levar a berinjela a grelha
¢ deixa-la de molho em dgua e sal para
perder o amargor.
Aspargos, palmitos, pimentdes e to-
mates grelhados também ficam delicio-

bhofack2

sos, principalmente se acompanhados de
molhos que proporcionem a harmoniza-
¢éo de sabores - caso de manteiga com
palmito e ervas com tomate. O mesmo
vale para a batata, que pode ir para a
brasa embalada em papel aluminio e de-
pois consumida com azeite e alcaparras.

Uma cabega de alho na grelha adquire
maciez e sabor tostado, e cebolas intei-
ras ganham dogura. Outro alimento que
combina com fogo ¢ o milho verde, que
pode ser preparado 4 moda mexicana, em
que a espiga inteira, depois de assada, é
envolta em maionese e, em seguida, em
queijo ralado.

Assim como ja conquistaram espago
nos cardapios de varias redes de lancho-

Encerramento com
chave de ouro

Vérias frutas também tém o sabor
acentuado se levadas a churrasqueira,
e podem até se transformar em sobremesa
leve a ser servida depois da comilanga,
agradando tanto os vegetarianos quanto
os carnivoros. Maga, pera, péssego, me-

netes, os hamburgueres de plantas tam-
bém caem bem no churrasco. De diferen-
tes marcas, elaborados a partir de grdo de
bico, ervilha, aveia, quinoa, beterraba e
outros ingredientes, eles podem ser facil-
mente encontrados em supermercados,
assim como salsichas e linguicas vegeta-
rianas - algumas até com a proposta de
textura e sabor equivalentes ao de lingui-
¢a de pernil

lancia e morango grelhados podem re-
ceber caldas — de mel ou chocolate, por
exemplo. J4 banana e abacaxi ganham
sabor com uma pitada de agticar cristal
e canela ou acompanhados de pistache
picado e pimenta rosa.
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O churrasco perfeito e sem erros

Alguns cuidados podem fazer a diferenca
para que a confraternizacao seja inesquecivel

Nem mais,
nem menos

( :alcular corretamente a
quantidade de carne evi-
ta o constrangimento de dei-

esmo aqueles que ndo tém gran-  sal em um prato e jo-
de familiaridade com a cozinha
podem se sair bem no preparo

do churrasco ao seguir algumas dicas

gue mais um punhado
sobre ela. Deixe-a pro-
xima do calor da brasa

bésicas e evitar descuidos. Confira:

Nio coloque carvao demais na chur-
rasqueira. Deixe apenas uma pequena
parte sob o espeto ou grelha e vd acres-

centando mais, aos poucos.

Para que a brasa esteja pronta para
receber a carne, ou seja, com coloragao
branca ou cinza clara, ¢ preciso pelo
menos uma hora de contato do carvéo
com o fogo. Assim, esse tempo deve ser
considerado na organizagdo do

churrasco.

Nio coloque sal de-
mais na carne. O melhor
¢é usar sal mais grosso
em cortes maiores e
menos grosso em pe-
¢as menores — pode ser
batido no liquidificador.
Acomode a carne em cima do

500g

Quantidade
estimada de
carne para cada

por uns cinco minutos
e, antes de colocar para
grelhar ou assar, remo-
va o excesso de sal.

Quando a carne es-
tiver pronta, o ideal é
deixa-la descansar por
uns cinco minutos an-
tes de servir, de forma
que o suco retorne ao
interior do corte e ele

ganhe maciez.

Explorar as técnicas de
grelha da carne garante su-
culéncia e sabor. Em ge-
ral, as carnes devem ser
colocadas bem préximas
da brasa do carvao por
um tempo curto, de cinco
a 15 minutos, para que a su-
perficie fique selada, mas seu

homem

interior ndo resseque. Para quem gosta
de carne mal passada, esse tempo é sufi-
ciente. J& as carnes mais grossas ou que

serdo servidas bem passadas devem ser
transferidas, depois de seladas, para um
ponto mais distante do fogo, para serem
grelhadas de forma homogénea.

A carne nao deve ser virada o tempo
todo. Cada corte tem seu tempo para
chegar ao ponto. O ideal é virar apenas

xar com fome os convidados
retardatarios. Para nio errar,
deve-se considerar o nimero
de pessoas que participario
do churrasco e estimar 500
gramas para cada homem,
300 gramas para cada mu-
Iher e 200 gramas para cada
crianga — contando que ha-
verd entradas e acompanha-
mentos

uma vez antes de servir.

Nio fure a carne — nem mesmo a lin-
guica. O liquido retido no interior do
corte é que garante a suculéncia.

Néo jogue agua na churrasqueira pa-
ra controlar o fogo. Em vez disso, espalhe
o carvido ou use cinzas de churrasco an-
terior — portanto, guarde um pouco para
o proximo churrasco.

Cerveja também
tem adeptos fiéis

Assim como o churrasco, a
cerveja remete a coletivi-
dade e comemoragio, além de
incrementar em 1,6% o Produ-
to Interno Bruto (PIB) nacio-
nal, de acordo com Associagio
Brasileira Da Indastria de Cer-
veja — CervBrasil. E, se o Brasil
ocupa a 17¢ posicio no ranking
global de consumo, embora seja
o terceiro maior produtor, ain-
da segundo a entidade, a bebida
é a campea quando se trata da
fidelidade de seus apreciado-
res, que, em geral, privilegiam
a qualidade em detrimento da
quantidade.

Eles estao sintonizados & reco-
mendag¢do mais recorrente dos

cervejeiros, de beber menos,
mas melhor, ou seja, dar prefe-
réncia a uma marca de qualida-
de, que preza pela escolha dos
ingredientes, para acompanhar
o0s bons momentos.

Outra dica dos especialistas,
com a qual nem todos con-
cordam, é ndo beber a cerveja
gelada demais (abaixo de 0°),
sob pena de mascarar seus sa-
bor e aroma originais. Espuma
também é importante, segundo
eles, pois, composta por com-
ponentes de lupulo, proteinas e
acucares, confere a bebida um
aroma especial. Além disso,
ajuda a manter a temperatura

do liquido no copo e evita o  indesejaveis.

contato do fermentado com o
ar, minimizando a sua oxidaco,
que leva 4 formagio de aromas

ArturVerkhovetski

De acordo com a CervBrasil,
se consumida com moderagio,
a cerveja ainda proporciona be-
neficios a satade: pode reduzir

em até 40% o risco
de desenvolver
calculos re-
nais; aumen-
tar o bom co-
lesterol e, as-
sim, diminuir
as chances de
derrames; e fa-
vorecer a saude dos
08508, por conter silicio.
Para as mulheres que passam
por menopausa, também atua
como uma espécie de repositor
hormonal na medida em que
contém bioflavonéides, que tém
propriedades muito similares ao
estrogénio.
Independentemente da quan-
tidade, no entanto, churrasquei-
ros e cervejeiros nao podem es-
quecer que alcool e dire¢do ndo
combinam. Assim, se for dirigir,
nao beba. Ou, melhor ainda, op-
te pela cerveja zero alcool.

Posicao
brasileira em
consumo de

cerveja
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TRAMONTINA £ _ [

o proizer de fazer bonito

ERRADOENAO
FAZER DO SEU JEITO.

A grelhu n&o tem mais limites. Tem espaco puru cmne,
!egumss frutas da terra e I‘rutos do mar.

- Cada dia & uma chunce de experimentar um novo corte.
Novas ¢ol mblnclg&es, temperos e técnicas. E preciso entender
as tya_dlgq_es sim e, print;lpulmgvnte,, que seu pqladar pede.

Porque, mais do que nunca, existeumaregra =
a ser seguida: fazer o churrasco do seu jeito.

eSPEIT <2 CHUBRASC e



