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A magia do churrasco

Gamargo resliza cursos de churresco por todo o Brasi

Sinonimo de reuni@o entre amigos e familiares,
churrasco e uma paixao entre os brasileiros,
ate mesmo no Japao. Conheca algumas dicas
de preparo desta delicia [ texto: Thassia Ohphata ]

origem do churrasco & incer-

ta. Nao se sabe exatamente

quando e muito menos quem

o criou. No entanto, € ine-
gavel gue brasileiro e churrasco sao
uma combinacao perfeita, que tem
ate fama internacional. Reunir os
amigos e a familia para um churrasco
€ sempre uma boa e saborosa opcéo,
principalmente no verao, que agrada
a todos, de criancas a adultos.

Celia Haga, 52, de Oizumi
(Gunmal, & uma daguelas gue nao
dispensa uma boa carne assada na
brasa. Ainda mais se o churrasco
for de uma bela costela com osso.
"Adoro churrasco, isso vem de
familia. Aprendi com o meu pai, que
Sempre assava a carne em casa’,
recorda. "Nos finais de semana,
minha familia se reunia na chacara
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para uma churrascada. Tinha todo
tipo de carne”, conta ela, com sau-
dades daquela epoca.

Hoje, preparar um churrasco
no Japao, ja nao é taao dificil, como
ha alguns anos. Quando chegou ao
arquipelago, ha 15 anos, Célia se
lembra das dificuldades. “Quandao vim
para ca, 0 que mais sentia falta era
o churrasco”, confessa ela

Alguns anos depois, voltou
a passeio para o Brasil. O primeiro
pedido a familia foi nada mais do que
uma caprichada churrascada. "Tinha
trés coisas que gueria muito comer:
a costela com o0sso, o carneiro e
bisteca com osso”, enumera.

Sempre que pode, ela faz
guestao de preparar uma costela
temperada — a parte preferida dela
—com muito alho, cebola e outros
condimentos. “Todos gostam da
carne so com sal. Gosto dela bem
temperada”, |ustifica.

E como preparar um bam
churrasco? Nao ha segredos, ensina
0 gaucho Mauro Abreu de Camargo,
que ministra cursos de churrasco
por todo o Brasil. "Basta praticar,
investigar e amar o churrasco”,
revela o especialista, gue por meio
do projeto Embaixador do Churrasco
tenta disseminar e gualificar a cul-
tura e 0 consumo desta iguaria tao
adorada em todo o Brasil.

O primeiro passo é saber
escolher e conhecer bem as carnes
que serao assadas. "Preferencial-
mente, utilize carne resfriada e nao
congelada, pois ao descongelar, ela
perde muito suco. Cortes mais ma-




cios vao ao fogo forte mais proximao
da brasa, mas nao deixe encostar na
carne”, explica o gatcho.

Para temperar, somente o0
sal grosso e suficiente, afirma Ca-
margo. "Ele e neutro, e cada corte
tem um sabor especifico, assim
conseguiremos deixar esse sabor in-
dividual prevalecer”, justifica. "Agora
se tivermos s0 picanha, por exemplo,
pode se fazer ao alho e dleo, na cer-
veja, aos guatro queijos e assim por
diante”, acrescenta.

Nas pecas maiores, o sal
grosso pode ser utilizado a vontade,
mas sem esfregar Ja nas porcoes
MEenores, comao as carnes assadas
em tiras, entrecot [corte localiza-
do proximo a costela do boi e muito
apreciada pelos argentinos e uru-
guaios) e picanha fatiada, coloca-se
menos sal grosso e pode também ser
utilizado o sal grosso moido médio.

Muito além da carne bovina

Alem do preparc da carne
bovina, Camargo também da dicas do
preparo de frango e linguica, ingre-
dientes que também estao sempre
presentes numa churrascada.

Para o frango, ele sugere
marina-lo com um tempero imido
(sugestao: cerveja, sal e ervas a
gostol. "Asse-o no fogo meédio afas-
tado da brasa, no segundo andar da
churrasqueira”, explica. Por ser um
produto facilmente perecivel sem re-
frigeracao, ele aconselha a comprar
o frango congelado e sempre sem
tempero. "E sempre melhor que vocé
tempere ao seu gosto.”

Ja para o preparo da linguiga,
a atencao deve estar voltada a pro-
cedencia do produto. "As melhores
sao aguelas preparadas com cortes
selecionados como lombo de suino,
por exemplo”, revela o gatcho.

Para agueles que querem uma
opgao mais leve, a dica & o preparo
de legumes e verduras, comuns nos
churrascos japoneses, como cogume-
los, milho e cebola. "Eles ficam muito

gostosos na churrasgueira e podem
ser envolvidos no papel aluminio.
Depois de macios, o preparo pode ser
finalizado sem o papel, por cerca de
um minuto”, ensina Camargo.

Preparo do fogo

Saber preparar corretamen-
te a churrasqueira e o carvao tam-
bem e essencial para ter uma boa
e deliciosa carne. "Antes de come-
gar g assar, e impartante limpar a
churrasqueira e retirar as cinzas do
ultimo churrasco. A umidade acumu-
lada vai dificultar o preparo do foga”,
destaca o churrasgueiro.

Quando comprar o carvao,
escolha sempre as embalagens com
pedacos maiores e o fogo deve ser
aceso com acendedores proprios
para evitar acidentes e gueimaduras.
"Preferencialmente cologue o carvao
em um dos cantos da churrasqueirs,
para fazer o efeito de forno. As trés
paredes vao esquentar e acumular
mais calor”, explica ele.

O fogo deve ser feito com
antecedéncia, cerca de 30 minutos
antes de comecar a assar as car-
nes, para que a brasa figue livre das
gases toxicos emitidos pela queima
do carvao.

Ponto da carne

O tempo de preparo de cada
carne varia de acordo com o tipo
dos mesmos, segundo o especialis-
ta. No caso dos bovinos, a picanha
e o contra-file, ficam melhores mal
passados’. Estes cortes devem ser
preparados na brasa intensa, sem-
pre no primeiro ou segundo andar
da churrasqgueira.

Ja as carnes gue possuem
gordura entremeada, como o entrecot,
costela, cupim e ponte do peito, séo
indicadas para aqueles gue gostam
delas bem passadas. "A carne deve
ser sempre servida quente, no siste-
ma 'boca a boca’, ou seja, da boca da
churrasgueira para a boca do consumi-
dor, sem escalas,", brinca ele
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