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TRADIGAO E FUTURO
HA NOVE DECADAS

a exatos 90 anos, nascia o Banrisul, uma institui¢do financeira que, ao lon-

go destas nove décadas, passou por muitas transformagdes — a exemplo do

que ocorreu em todas as dreas do conhecimento e das relagdes, por todos 0s

cantos do planeta. Se mudaram as tecnologias; se as ferramentas de crédito
e financiamento do desenvolvimento regional se sofisticaram; se 0 mundo ficou mais ra-
pido, mais virtual, uma coisa ndo mudou: a necessidade das pessoas e das empresas de
contarem com organizag0es fortes ao seu lado, que Ihes oferegam produtos e servigos
adequados a geragdo de desenvolvimento, tanto para individuos quanto para o coletivo, 0
social. E o Banrisul vem, ao longo do tempo, adaptando-se as constantes transformacgdes
das sociedades, em especial a gatcha.

0 que também ndo mudou, desde entdo, foi a paixdo dos homens e das mulheres da
nossa terra pelo churrasco. E nem poderia ser diferente. Esta iguaria, que remonta aos
primeiros tempos da ocupagdo e povoamento de nosso territdrio, expressa, como talvez
nenhum outro elemento cultural, a nossa esséncia. Estar ao redor do fogo, comparti-
Ihando vivéncias, aquecendo a alma e degustando os melhores assados, com carnes

origindrias dos ricos campos sul-rio-grandenses, onde muito bem se aquerenciaram as

racas britanicas que chegaram ao Estado quase na mesma época do nascimento do
Banrisul, ¢ um hdbito repleto de significados para todos nés, gauchos.

E assim sendo, o Banrisul ndo poderia deixar de apoiar o projeto Os gatichos e o
churrasco — uma jornada ao redor do fogo. O livro e a exposi¢do fotografica que fazem
parte desta iniciativa sdo um deleite para os olhos e para a alma: imagens belissimas,
textos inspirados, retratando as diferentes e peculiares formas de se preparar o assado
Rio Grande adentro, que remetem a nossa formagdo cultural.

0 Rio Grande mudou, 0 mundo se transformou, o Banrisul se aprimorou. Mas a
jornada do churrasco e dos gatichos ao redor do fogo segue seu curso. E nds queremos
continuar ao lado daqueles que cultivam essa tradigdo, como temos feito desde que tri-
lhamos nossos primeiros passos, no hoje aparentemente longinquo 1928. Esta histdria
estd apenas comegando. Boa leitura, boa degustagdo!

BANCO DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL




CLARICE CHWARTZMANN
CURADORA

UMA JORNADA SEM FIM

O livro Os gatichos e o churrasco — uma jornada ao redor do fogo
de certa forma nasceu por acaso — ao menos no formato em que a obra
chega, agora, as suas maos. Isto porque em 2016, quando fui entrevista-
da pelo jornalista e escritor Ricardo Bueno, que pretendia elaborar um
perfil meu para um livro sobre o tema, percebi que havia, ali, uma opor-
tunidade: a de aprofundar os conteudos e a abordagem sobre uma ativi-
dade que vinha vivenciando de forma muito intensa ha pelo menos dois
anos. Em razao do projeto “A Churrasqueira”, criado em 2014, estava
envolvida com viagens pelo interior do Rio Grande do Sul e Brasil afora,
participando de eventos e ministrando cursos sobre churrasco.

Formada em Publicidade e Propaganda, e depois de ter trabalhado
mais de 30 anos na area de marketing, comunicagdo e cultura, ha-
via decidido abandonar a minha area — e, assim, tornei-me assadora
profissional. Obviamente, levei comigo para a beira da churrasqueira
a inquietacao cultural e a fascinacao pela historia da evolucao da hu-
manidade ao redor do fogo. Sempre me senti seduzida pela alquimia
que Nao apenas transforma os alimentos, mas também o estado de
espirito das pessoas. Em sintese, no momento daquela entrevista, eu
estava no lugar certo e na hora certa.

Nasci em Passo Fundo, uma cidade do interior do Rio Grande do Sul,
e aprendi a fazer churrasco quando ainda era bem pequena. Assim como
acontece com a maioria dos gauchos, e mesmo sendo menina, sempre
me senti envolvida por essa cultura profundamente arraigada em nosso
DNA: para nos, gauchos e gauchas, é absolutamente natural que, ainda
criancas, ja estejamos ao redor do fogo, aguardando para saborear um
naco de carne assada ou roer um 0sso de costela, sentindo o calor que
emana das brasas, seja no fogo de chdo ou em uma churrasqueira.

A verdade é que nenhum outro Estado brasileiro possui tanta di-
versidade cultural, ao menos quando o assunto é churrasco, como o
Rio Grande do Sul. E tudo gracas as diferentes imigracées que aqui
aportaram, mas também ao compartilhamento de saberes nas fron-
teiras e, ainda, a cultura da pecuaria, tdo presente em nossa formacao
historica. Assim, cada canto do Rio Grande preserva caracteristicas
peculiares nos cortes, nos acompanhamentos e na forma de prepa-
rar a carne. Isto porque os homens e mulheres que para ca vieram,
oriundos de diferentes partes do mundo, absorveram o jeito de ser




dos gauchos (desde tempos imemoriais reunidos ao redor do fogo), ao
mesmo tempo em que agregaram nacos de sua cultura gastronémica
original, gerando um universo particular de sabores e saberes da cha-
ma, de resultado impar e muito potente.

Entretanto, ao olhar para dentro do Rio Grande do Sul, e mesmo du-
rante minhas frequentes viagens para fora do Estado, comecei a perce-
ber que, na pratica, nds, gauchos, ndo conheciamos, realmente, a riqueza
e a diversidade cultural e historica do churrasco, nem tampouco enten-
diamos, na pratica, o porqué de sermos referéncia nacional, € mesmo
internacional, quando o assunto é esta faceta da gastronomia da brasa.

Foi assim que eu e o Ricardo, com o0 apoio inestimavel e o incentivo
permanente do Flavio Enninger, da Quattro Projetos, e acompanhados
da talentosa e sempre animada fotégrafa Carin Mandelli, decidimos sair
em busca das mais relevantes nuances que marcam a jornada do gaucho
ao redor do fogo. Enquanto estivéssemos viajando, a designer Luciane
Trindade, encarregada da direcao de arte, desenvolveria o lindo proje-
to grafico do livro, aguardando nosso retorno para iniciar a editoracao.
[niciavamos, ali, uma sequéncia de viagens por diferentes regides do Rio
Grande do Sul, derramando nosso olhar curioso e apaixonado sobre
algumas das fatias mais emblematicas de uma exclusiva miscigenacao
cultural e historica, de forma a que elas pudessem traduzir o que busca-
vamos registrar neste livro. De pronto, percebemos que seria impossivel
reunir, em uma sé publicacdo, todas as riquezas e sutilezas que fazem
a magia da culinaria do fogo em nossa terra, mas concluimos, de outra
parte, que os muitos personagens retratados neste livro seriam capazes
de aportar aos leitores historias e memoarias afetivas de significativos
momentos desta longa jornada, a qual, registre-se, segue seu curso — e,
assim, outros livros poderao se juntar a este, no futuro.

Em sintese, esta obra oferece um olhar intenso sobre a fascinan-
te jornada ao redor do fogo que so6 o culto dos gauchos ao churrasco
nos proporciona. Mais do que isso: queremos compartilhar com os
leitores o que aprendemos sobre a nossa alma, a qual, tal e qual a
brasa e a chama dos assados, segue livre, misteriosa e magica. E o que
€ melhor: esta é uma jornada que comecou ha muito tempo, mas que,
felizmente, nao da sinais de que um dia tera fim.

QUE A ALMA GAUCHA E A BRASA DOS ASSADOS SIGAM LIVRES




RICARDO BUENO
JORNALISTA E ESCRITOR

A CASA E NOSSA, PODE CHEGAR

Tenho repetido que ser um apaixonado pelas palavras, com a
missdo de contar histérias, é um privilégio. Isto porque sou remu-
nerado para fazer o que mais gosto, e ainda por cima tenho um pro-
posito: falar com pessoas e sobre pessoas, contribuindo de alguma
forma para que elas possam melhor compreender a si proprias e
ao mundo que as cerca — o de hoje, o0 de amanha e, também, o de
ontem. Acontece que, nas ultimas décadas — em 2018, comemorei
30 anos da formatura em Jornalismo —, tenho sentido, na pratica,
os efeitos da reflexao filosofica que diz: quanto mais sabemos, mais
percebemos o tamanho de nossa ignorancia. Longe de ser motivo de
desanimo, ela tem sido um enorme estimulo para seguir na estrada,
pesquisando, aprendendo, mapeando novos caminhos a trilhar.

Descobrir e revelar as peculiaridades do jeito de preparar o as-
sado (cortes, utensilios, salga, fogo) em diferentes regides do Rio
Grande do Sul, conectando estas técnicas e saberes ao seu contexto
histoérico e cultural, para (re)contar a saga dos gauchos e do chur-
rasco em sua incandescente jornada ao redor do fogo, foi das tarefas
mais bonitas as quais tive a oportunidade de me dedicar, em tempos
recentes. E olha que tenho me envolvido com temas apaixonantes...

Isto porque sou um amante do ritual do churrasco desde sempre,
0 que, infelizmente, ndo fez de mim um eximio assador (no maximo,
mediano). De outra parte, ainda ndo fiz o curso de Historia, mas te-
nho estudado bastante, para melhor construir os livros que tenho
escrito. Neste projeto, churrasco e historia se unem, e eu me sinto,
mais uma vez, privilegiado por ser o narrador de tantas coisas belas
que tivemos o prazer de acompanhar, e aqui, compartilhar.

Ao recuperarmos alguns dos mais saborosos capitulos desta
historia, resultado de uma miscigenacao impar de culturas, temos a
pretensao de aquecer os coracdes dos gauchos, esperando fazé-los
pulsar de forma ainda mais intensa a cada vez que se referirem a
este ritual milenar que nos desperta sentimentos atavicos de con-
vivio e pertencimento. E ainda que esta seja a celebracao de uma
trajetoria genuinamente gaucha, todos os brasileiros estao, demo-
craticamente, convidados a participar. Podem ir chegando: a casa é
nossa, e sempre tem lugar para mais um. Bom churrasco!
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0 FOGO E A CARNE: O HOMO SAPIENS NUNCA MAIS FOI O MESMO DEPOIS DESTE ENCONTRO

esde tempos imemoriais, quando NOSSos ancestrais apren-

deram a fazer fogo e, tempos depois, passaram a assar as

carnes dos animais selvagens que abatiam, o ato de reunir-

se em grupos para compartilhar o alimento preparado na

chama ou na brasa tornou-se essencial para o ser huma-

no. Para além do impacto de um mais facil mastigar e dige-

Tir, estar ao redor do fogo configurava um ritual, um momento de troca

de vivéncias, de saberes, ou mesmo de siléncio e contemplacao, mirando

as bruxuleantes labaredas, em meio a escuriddao dos tempos de outrora.

Naqueles primeiros tempos, a alimentacao humana era essencial-

mente vegetariana, baseada principalmente no consumo de frutos e de

algumas folhas. Mas entdo adveio a possiblidade de ingerir a carne, e

uma vez experimentada, esta incorporou-se definitivamente aos habitos

alimentares de nossos antepassados, ainda no tempo das cavernas. A

este respeito, ha um texto bastante conhecido na internet, o qual vem

sendo replicado em diferentes sites sobre a gastronomia do fogo. Ele diz:

“Depois da descoberta desse sabor, qualquer animal que andasse por

cima da terra, cruzasse os ares ou deslizasse sob as aguas dos Tios era
prenuncio de um farto banquete”.

Havia um problema, entretanto: a carne crua era de dificil mastigacdo

e, mesmo, de trabalhosa digestdo. Entao, um dia, o acaso gerou a cen-

telha que mudaria para sempre a historia do homo sapiens. Acredita-se
que isso possa ter ocorrido por iniciativa de um individuo que, sabe-se 1a
por qual razao, em determinado momento resolveu chamuscar as carnes
que tinha acabado de cacar, colocando-as sobre o fogo (ha algum tempo
domesticado, registre-se). Mas a hipotese dada como a mais provavel é a
de que um raio tenha provocado um incéndio perto de onde havia sobras
de um animal morto. O impacto foi extraordinario: além de melhorar sen-
sivelmente o sabor e facilitar a degluticdo, a carne assada se revelou boa
para consumo muitos dias depois. Esse assado do acaso, preparado pela
acao da natureza, é uma espécie de ancestral do churrasco, que, assim,
pode ser considerado o mais antigo dos pratos da culinaria mundial.

No livro Pegando fogo, o antropologo biologico Richard Wranghan
discorre a respeito das circunstancias por meio das quais cozinhar nos
tornou, efetivamente, humanos. E neste contexto, a carne tem papel de
intenso protagonismo. Entre tantas afirmacoes, em meio a detalhadas
explicagdes sobre a fisiologia dos seres humanos e do melhor aprovei-
tamento das proteinas da carne assada, que passaram a ser canalizadas
para o desenvolvimento de nosso cérebro, Wranghan assegura que “o
fogo faz um trabalho que de outro modo nossos corpos teriam que fazer.
(...) 0 cozimento fornece invariavelmente mais energia. (...) O aquecimen-
to (...) aumenta a quantidade de energia que nossos corpos obtém do ali-
mento”. Por isso, defende Wranghan, “somos 0s macacos cozinheiros, as
criaturas da chama”. E cita Carleton S. Coon, autor do livro The history
of man: “E de todo provavel que a introducéo do cozimento tenha sido o
fator decisivo na passagem do homem de uma existéncia essencialmen-
te animal para uma mais plenamente humana.”

O passo seguinte na mudanca definitiva nos habitos alimentares dos
nossos antepassados foi a domesticacao de rebanhos bovinos, suinos,
Caprinos e ovinos, o que garantiu o abastecimento seguro de carne. As-
sim, o homem deixou de ficar na dependéncia da sorte em suas cacadas
para, a partir de entao, ter um melhor controle sobre suas provisoes. E o
convivio ao redor do fogo so fez ganhar em importancia, ganhando con-
tornos de momento de compartilhar as novidades sobre um jeito novo

de ser e estar no mundo, mais fixado a terra e aos valores gregarios.



0 GADO CHEGA AO SUL

Um salto na linha do tempo e nos multiplos desdobramentos da cul-
tura da brasa nos remetera as origens do churrasco em terras brasileiras
e, mais especificamente, no Rio Grande do Sul, onde a jornada ao redor
do fogo, efetivamente, teve inicio em nosso pais. Antes de mais nada, €
preciso referir que o habito de assar, ou a0 menos chamuscar a carne
(coquear), existiu em toda a América do Sul muito antes do descobri-
mento do Brasil (ou achamento, como preferem alguns historiadores,
considerando que estas terras ja eram habitadas pelos indios muito an-
tes da chegada dos europeus). Registros histdricos se referem ao codcai,
um assado primitivo, e ao codcatuca, carne no espeto ou colocada so-
bre galhos entrecruzados, como se fossem uma grelha primitiva, equi-
pamento usado pelos indios. Os indigenas também tinham o habito de
colocar cinza sobre a carne crua, para atenuar o gosto forte.

Do ponto de vista da presenca eurocéntrica na América do Sul,
tudo comeca nos inicios do século XVl (@anos 1600) e tem ligacao di-
reta com o trabalho missionario da Companhia de Jesus em um con-
tinente que comecava a ser ocupado por hispanicos, de um lado (a
ocidente), e por portugueses, de outro (a oriente). As Missées cria-
das pelos jesuitas, de inicio nas cercanias de onde hoje é o Paraguai
e a Argentina, logo se tornaram alvo dos bandeirantes portugueses,
que viram nos aldeamentos ou reducdes uma oportunidade de cap-
turar milhares de indios para o trabalho escravo nas lavouras de
cana-de-acucar. Padres e nativos, obviamente, tentaram resistir, em
batalhas desiguais e de consequéncias tragicas, como se vera.

E foi em meio a estas lutas de resisténcia dos indios aldeados e dos
missionarios ao ataque dos cacadores de indigenas que surgiu a figura
de um padre jesuita que se tornaria, sem saber, um icone da cultura
gaucha. Ele se chamava Cristovao de Mendonga, e foi o responsavel
por trazer da Argentina para a margem esquerda do rio Uruguai (do
lado “brasileiro”) as primeiras cabecas de gado (e também cavalos e
ovinos). Eram animais da raca franqueiro, de origem africana, a pri-
meira a ocupar aquele que seria o territério do Rio Grande do Sul.

[sso ocorreu por volta de 1634, e logo em seguida, em 1640, devi-

do ao furor do ataque dos bandeirantes as reducoes, os jesuitas de-

IMAGEM DO GADO RUSTICO, CHAMADO FRANQUEIRO, O PRIMEIRO A HABITAR O RIO GRANDE DO SUL

cidiram voltar para o outro lado do rio, retornando para o territorio
espanhol. Levaram com eles alguns poucos indios, ja que a maioria
foi escravizado — e deixaram por aqui, soltas e livres para procria-
rem a vontade, milhares de cabecas de gado. Em pouco tempo, elas
se tornaram milhoes, espalhadas pelas chamadas Vacarias del Mar,
na parte central do atual estado gaucho.

Este gado, de um lado, seria, durante muitos anos, o principal ali-
mento de homens solitarios que vagavam pelo pampa, sem rumo e sem
paradeiro. Eram filhos desdenhados, resultado da miscigenacdo de lu-
so-brasileiros e hispano-americanos com as indias. Chamados guascas,
gaudérios ou, ainda, gauchos, tempos depois seriam conhecidos como
gauchos, que costumavam se alimentar quase que apenas de grandes
pedacos de carne espetados em galhos pontudos, cravados em redor
de uma vala ou, entdo, colocados ao redor do braseiro, resultado do
fogo feito diretamente no chdo, eventualmente protegido por algumas
pedras. Ali, a carne assava durante horas, enquanto os gauchos saiam
campo afora. Eram os primeiros churrascos sendo assados, uma pratica

que se perpetuaria no tempo e voaria longe, no vento da civilizacao.



iNDIOS FORAM 0S
PRIMEIROS PEGES DAS
ESTANCIAS MONTADAS
PELOS JESUITAS

Mas cabe dizer que, a0 mesmo tempo, este gado xucro, dito chi-
marrao (ou cimarron, termo também usado na época para identificar
cachorros sem dono), iria se tornar alvo da cobica de quem o pudes-
se abater, nao em razdo da carne, que em boa parte era desperdica-
da, mas do valioso couro, vendido a peso de ouro para exportacdo a
Europa. E muitos destes gauchos que andejavam sem rumo, quase
sempre solitarios e ensimesmados, passariam a abater os animais
e a extrair o couro, entregando-o a quem melhor lhes pagasse pelo
servico. Como refere a historiadora Sandra Jatahy Pesavento, es-
tes gauchos “sem rei, sem fé e sem lei” dividem espaco nao apenas
com portugueses, mas também com “indios aldeados, que vinham
vaqueirar para os padres, e ‘acioneros’ de Santa Fé, Corrientes e
Buenos Aires, que preavam os animais com permissdo das autorida-
des espanholas”. Dito de outra forma: gauchos andarilhos e contra-
bandistas eram vistos como cumprindo quase o0 mesmo papel.

Tanta volupia predatoria estava devastando o rebanho, e foi
entdo que os padres jesuitas resolveram retornar ao Rio Grande
do Sul, cruzando o rio Uruguai, novamente. A partir de 1682, fun-
daram aqueles que ficariam conhecidos como Sete Povos das Mis-
soes (leia detalhes no box nas pag. 26 e 27). Além de domesticarem
0 gado bravio, os jesuitas, temerosos de que houvesse a rapida
extin¢cao dos rebanhos, separaram uma parte dos animais e os le-
varam para o Nordeste do Rio Grande do Sul, formando uma nova
reserva chamada Vacaria dos Pinhais, ou Campos de Vacaria, em
local menos suscetivel a sanha dos preadores. Isto porque a regiao
dos Campos de Cima da Serra era (e durante muito tempo assim
permaneceu) de dificil acesso, ladeada por matos fechados, a oes-
te, e por enormes pareddes rochosos, a leste, como a proteger os

campos localizados a até 1.400 metros de altitude.

MATE E PEOES DE ESTANCIA

Para além de ser a porta de entrada do gado, é importante refe-
Tir que a regido das Missoes era ocupada, predominantemente, por
indios guaranis, 0s quais eram consumidores de uma infusdo pre-

parada a partir de folhas de uma erva que, desidratada, triturada e

0 ASSADO NA VALA, UTILIZANDO-SE ESPETOS FEITOS COM GALHOS PONTUDOS, E UMA MEMORIA CULTURAL QUE VEM SENDO RESGATADA

misturada com agua em geral quente, mas por vezes fria, resultava
em uma bebida ténica que espantava o cansaco. Era o chimarrao, ou
mate, dali em diante acompanhamento indispensavel dos gauchos,
antes, durante e depois do churrasco.

O nome “mate” teria vindo do altiplano andino, onde a cuia tinha
0 nome de matti. Ja a planta, mais conhecida como ilex paraguaien-
sis, estava disponivel em grande quantidade (os chamados ervais) na
regiao e seria a matéria-prima de uma rentavel industria, gracas as
tecnologias trazidas pelos missionarios da Companhia de Jesus.

Na convivéncia com os indios guaranis, 0s jesuitas encontraram
muitos pontos de harmonia, mas se depararam, como seria de se imagi-
nar, com importantes diferencas culturais e antropologicas. Entre elas, o
habito dos nativos de comer a carne quase crua, 0 que gerava preocupa-
cao com possiveis contaminagdes por vermes. O maximo que os indios

faziam até entdo era colocar alguns pedacos de carne em cima de uma



espécie de grelha, chamada mocaéta, na qual, na pratica, nao assavam,
e, sim, defumavam a refeicao. Em outras ocasides, usavam cinza para
mascarar o gosto forte da carne em estado natural. O padre Antonio
Sepp, de atuacao marcante no periodo das Missoes, teria assim registra-
do: “Sao tao dados ao consumo de carne que a comem sempre sem sal —
porque nao o tém —, sem pao, meio crua e sangrenta, e nés nao podemos
desacostuma-los desse mau costume por mais que nos esforcemos.” A
insisténcia dos jesuitas era para que a0 Tenos passassem a carne pela
chama, como forma de fazer uma assepsia, ainda que superficial.

O professor José Roberto Oliveira, profundo estudioso e apaixonado
pelo tema das Missoes, defende a ideia de que a gastronomia do Brasil
que mais cresce mundialmente é a do churrasco de espeto, e nao tem
duvida em afirmar que este cendrio se deve, em grande parte, ao que
pioneiramente ocorreu nas reducoes. Mestre em Desenvolvimento pela
Unijui (Universidade Regional do Noroeste do Rio Grande do Sul) e Es-
pecialista em Administracao, Oliveira afirma: “No periodo das reducoes,
0s jesuitas, por diversas vezes, escrevem sobre 0 modo com que oS in-
dios assavam a carne, alimento tdo importante para a manutencao dos
povos guaranis”. Ele cita, mais uma vez, registro do padre Antonio Sepp:
“De espeto de assar serve a primeira vara que cai na mao. Nela espetam
a carne, que comecam a devorar, enquanto esta assando do outro lado.
Assim, cozinheiro e assado terminam juntos, e, enquanto o indio espeta
na vara o pedaco seguinte de carne, ja comeca a sentir fome”.

Cabe destacar, ainda, outras contribuicées dos guaranis a culinaria
regional, algumas delas como acompanhamentos do churrasco que fo-
ram sendo preservados ao longo dos anos, geracao apos geracao. Entre
eles, pode-se citar a mandioca, o aipim e a batata, que ja na época faziam
parte das refeicoes e eram servidos com a carne assada na vala.

O modelo econémico incluia o estabelecimento de estancias
para criacao do gado, as quais tinham seu raio de acao muito além da
sede propriamente dita das reducdes (confira no mapa os limites das
estancias). Com isso, o projeto jesuita estendeu-se por quase todo
o territério gaucho, em especial na regiao do Pampa. O foco era o
comércio de couro, via Buenos Aires, atividade econémica extrema-

mente rentavel, assim como a exportacao de erva-mate, batizada na
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época de ouro verde, comercializada tanto para a Europa (na forma
de chd), quanto para paises da América do Sul, como Peru e Chile.
A vida nas estancias encontrou nos indios uma mao-de-obra talen-
tosa. Logo eles aprenderam a lidar com o gado, servindo-se de ferramen-
tas fabricadas em ferro, inicialmente, e depois aco, gracas a implantacao
de altos-fornos pelos jesuitas. Conhecedores da fauna local, os indios se
ocupavam de proteger os rebanhos da acdo das oncas que faziam parte

do habitat natural. Na pratica, eles foram os primeiros peoes gauchos.

PORTO
ALEGRE



BREVE HISTORIA DAS MISSOES

A primeira etapa da implantacao das redug@es
(assim chamadas por serem um espaco delimita-
do de convivio de uma comunidade, por meio dos
chamados aldeamentos) se inicia em 1609, com
a fundagdo da reducdo de San Ignacio Iguazu,
no atual Paraguai. Em 1626, seria fundada Sao
Nicolau, a primeira reducdo localizada na margem
esquerda do rio Uruguai, ou seja, naquele que,
em tese, era territorio luso-brasileiro e, mais tarde,
seria 0 Rio Grande do Sul. Por isso S&o Nicolau é
considerada a primeira “queréncia gaucha", uma
vez que ndo se tinha noticia, até entdo, de qual-
quer tipo de fixagdo de europeus na ponta mais
meridional das novas terras, ao sul do Brasil.

Ocorre que, nem bem 0s jesuitas haviam se
instalado na regido chamada Guaird, e ja se viram
atacados ferozmente pelos bandeirantes paulis-
tas, que buscavam a m&o de obra indigena para
trabalhar nas lavouras de acuicar no Nordeste bra-
sileiro, em razdo da interrupcdo momentanea do
trafico de escravos trazidos da Africa.

Ainda assim, juntamente com Sdo Nicolau,
varias outras experiéncias de redugdes (18, no
total) foram instaladas na area mais central do
territorio sul-rio-grandense entre 1626 e 1640,
mas tiveram vida breve. Como n&o cessava, e até
se tornava mais intensa, a furia dos ataques luso
-brasileiros (auxiliados pelos indios tupis, oposito-
res dos guaranis), 0s jesuitas desistiram momen-
taneamente do projeto, cruzaram as margens do
rio Uruguai e retornaram para territorio argentino,
levando com eles alguns indigenas. S retorna-

riam mais de 40 anos depois, quando se inicia
a segunda, e mais importante, fase das Missges.

A espléndida experiéncia dos Sete Povos das
MissBes se deu com as fundages das reductes
de Sdo Borja (1682), Sdo Nicolau (na verdade re-
ocupada em 1687, pois havia sido fundada em
1626, e logo depois abandonada), Sdo Miguel
(erguida em 1687 e atualmente 0 mais impor-
tante sitio preservado com registros da experién-
cla missioneira), Sdo Luiz Gonzaga (1687), Sdo
Lourengo (1690), Sdo Jodo Batista (1697) e
Santo Angelo (1707). Além destas, haviam mais
15 redugBes na Argentina, entre as provincias de
Misiones e Corrientes, e outras oito no Paraguai,
entre os Departamentos de Itapua e Misiones.

A experiéncia das MissGes terminou por en-
contrar fortes resisténcias. E Sandra Pesavento,
mais uma vez, quem refere que “criando unida-
des economicamente desenvolvidas, praticamente
autébnomas (...) a Companhia de Jesus tornou-se
POUCO a pouco uma ameaga. Generalizou-se 0 bo-
ato (...) que os padres estariam com intencdo de
fundar um ‘Império Teocrdtico na América’. (...) 0s
jesuitas acabaram sendo expulsos (...) da América
em 1768". Foi 0 dpice das chamadas Guerras
Guaraniticas, resultado da resisténcia dos indios
aldeados, que ndo aceitaram o0s termos do Trata-
do de Madrid, de 1750, em que 0s portugueses
entregavam a Colonia de Sacramento, tendo em
contrapartida o direito sobre a area das Missdes,
até ali sob dominio espanhol. Nos combates fra-
tricidas, acabou perecendo, em 7 de fevereiro de

17586, o principal e mais destacado lider indige-
na, Sepé Tiaraju, que, mais do que qualquer outro
guarani, fez valer o borddo “esta terra tem dono!”.
A frase esta no pdrtico de entrada de S&o Miguel
das Missoes, e sintetiza a corajosa resisténcia ao
ataque das tropas lusas e espanholas, que se
uniram para destruir o sonho de uma civilizagdo
igualitaria e considerada por muitos a que mais
se aproximou do conceito de utopia de Thomas
Morus. A propdsito, o fildsofo Montesquieu, em
seu livro O Espirito das Leis, afirmou que a Re-
publica Guarani foi, na época, “0 Unico estado
industrial da América do Sul".

SAO MIGUEL E 0 SITIO MAIS BEM PRESERVADO DA EXPERIENCIA JESUITICA NOS SETE POVOS

0 que pouca gente sabe € que Sepé, além de
ter sido canonizado popularmente, a0 emprestar seu
nome ao municipio de Sdo Sepé, &, também, oficial-
mente considerado “herdi guarani missioneiro rio-
grandense” pela Lei Estadual n® 12.366 e, mais do
que isso, “Herdi da Pétria Brasileira” pela Lei Federal
12.032/09.

Atualmente, junto as ruinas de Sdo Miguel,
declaradas Patrimonio Cultural da Humanidade
em 1983 pela Unesco, diariamente é apresen-
tado o espetdculo “Som e Luz", que conta a saga
missioneira. Uma histdria que ainda estd para ser
contada em toda a sua dimensdo épica e utdpica.



TROPEIROS E FOGO DE CHAO

Excetuada a experiéncia dos Sete Povos das Missoes (destruidos
em definitivo em 1756, ao final das Guerras Guaraniticas), o historia-
dor Dante de Laytano, a exemplo de varios outros estudiosos do tema,
identifica na presenca dos tropeiros o primeiro ciclo efetivo de ocupa-
cao do Estado. Ainda que em parte os tropeiros também conduzissem o
chamado “gado em pé”, para abate, eles se tornariam mais conhecidos
pela conducao de tropas de mulas para Sorocaba, onde eram vendidas e
levadas para as Minas Gerais. Mais tarde, estas mulas seriam equipadas
com bruacas, e por meio delas se faria a troca de mantimentos entre
diferentes regides do Estado e, mesmo, com o litoral catarinense, “serra
abaixo e serra acima”, no jargao dos tropeiros. Lenta e gradualmente, os
caminhos por onde estes homens passavam (e, em especial, seus pontos
tradicionais de parada) se transformaram em pequenos povoamentos.

O segundo ciclo de ocupacao, refere Laytano, “foi o do inverna-
dor, que ja era semindmade e se obrigava a parar no caminho para
engordar o gado e proteger-se do inverno”. Assim como ocorreu nos
caminhos percorridos pelos tropeiros, foram brotando comunidades
ao redor dos nucleos invernadores. E como os tropeiros, também os
invernadores e seus pedes tinham no gado assado sua dieta princi-
pal, agora salgado. Na falta de sal para temperar a carne, copiavam
uma pratica dos indios: o costume de colocar mantas do alimento
sob o arreamento, no lombo do cavalo, enquanto cavalgavam, a cha-
mada “carona”. No ponto de parada, devidamente salgada pelo suor
do animal, a carne estava pronta para ir ao fogo.

Como se V&, o churrasco tornou-se fio condutor da formacao do
territorio sul-rio-grandense e prosseguiu nesse papel durante o terceiro
ciclo da fixacao a terra, a chamada “civilizacdo do estancieiro”. Agora ja
era uma larguissima fazenda organizada, na qual a peonada saia para
distantes lides de gado, que duravam semanas, meses, e cuja alimenta-
cao era o churrasco, nutritivo e facil de fazer, com carne a mao.

O século XVIIL (@anos 1700) teria a marca da incessante disputa entre
portugueses e espanhois pela demarcacao das fronteiras, conflitos que
pareciam interminaveis e chegariam ao século XIX, quando finalmente,

em 1828, o Uruguai (que havia sido incorporado ao territério brasileiro,

0 GAUCHO VAQUEANO, SEU INSEPARAVEL CHIMARRAO E A CHALEIRA NO FOGO DE CHAO, EM MURAL DE ALDO LOCATELLI

com o nome de Provincia Cisplatina, em 1820) conquista sua indepen-
déncia. A verdade é que, em meados do século XIX (anos 1800), a mo-
dalidade do fogo de chao como técnica de preparo dos assados estava
definitivamente consagrada, o que se confirma pelo depoimento do na-
turalista Saint Hilaire, de 1821: “Logo chegando ao lugar onde pisei, meu
soldado fez uma grande fogueira; cortou a carne em compridos pedacos
da espessura de um dedo, fez ponta em uma vara de cerca de dois pés
de comprimento e enfiou-o a guisa de espeto em um dos pedacos de

carne, e quando julgou suficientemente assado, expos o outro lado. Ao



¥

CHARQUEADAS TROUXERAM PODER E RIQUEZA AQ ESTADO, MAS A CUSTA DO SOFRIMENTO DOS NEGROS ESCRAVOS
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fim de um quarto de hora esse assado podia ser comido, parecendo uma
espécie de beefsteak suculento, porém de extrema dureza.”

Cabe citar, como importante atividade derivada da pecuaria gaticha,
a industria do charque, que de fins dos anos 1700 até o inicio dos anos
1900 gerou poder e riqueza na regiao sul do Estado, em especial nas
cercanias de Pelotas e Rio Grande, mas também beneficiando a regiao
de Rio Pardo. E mais uma entre tantas atividades compartilhadas pelos
sul-rio-grandenses com os hispanicos, pois ja existia na regiao de Bue-
nos Aires desde os anos 1600, tendo posteriormente se espalhado para
0 atual Uruguai e, depois, Rio Grande do Sul. O charque aqui produzido
alimentava a mao de obra escrava em Minas, no Nordeste e até mesmo
no Rio de Janeiro, e aqui se desenvolveu gracas ao trabalho dos negros,
mantidos em condicdes no mais das vezes bastante cruéis.

O fato é que, com a doacdo de mais e mais terras para colonos ou

soldados portugueses, e o consequente estabelecimento de novas es-
tancias, o churrasco tornou-se, definitivamente, um habito, e foi sendo
aperfeicoado. Surgiram cortes como a costela, a paleta e o0 matambre
- este Ultimo nome proveniente do espanhol mata hambre (mata fome),
pelo fato de ser o primeiro apos o abate da rés, um pedaco de carne duro

e de cozimento demorado.

0 BIOMA PAMPA, A GENETICA, A JORNADA

E fundamental registrar que o gado que entrou no Rio Grande do
Sul pela mao dos jesuitas, e depois espalhou-se literalmente campo
afora, nao poderia ter encontrado melhor acolhida da natureza: o
chamado bioma Pampa, na regido da Campanha, tem caracteristi-
cas inigualdveis, do ponto de vista da qualidade das pastagens. Uma
alimentacado privilegiada seria decisiva para a qualidade da carne

fornecida por aqueles enormes rebanhos, ainda que rusticos. Pam-
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pa este que, a proposito, se espalha pelo territdrio argentino e uru-
guaio, e nao por outra razao ali também se encontra, desde tempos
imemoriais, gado da melhor qualidade. Pois foi no inicio dos anos
1900 que um fato novo agregou ainda mais valor a cadeia produtiva
da pecuaria gaucha, de resto uma atividade francamente arraigada
ao dia a dia, desde o inicio do processo de ocupacao e povoamento
de nosso territério, como vimos.

Estamos nos referindo a chegada das racas britanicas ao territo-
rio gaucho, no inicio do século XX, vindas do Uruguai. No caso, eram
exemplares de hereford, angus e devon, estes ultimos introduzidos
na regiao de Pedras Altas, Alegrete e Bagé pelo criador Joaquim
Francisco de Assis Brasil. Facilmente adaptaveis ao clima subtropi-
cal, estes animais acrescentariam um novo patamar de qualidade aos
rebanhos, por terem caracteristicas de marmoreio (a gordura entre
as fibras que confere maciez, sabor e suculéncia) muito superiores
as dos zebuinos, por exemplo, que predominam nas demais regioes
do Brasil, de clima mais ameno. A carne gaucha, portanto, iniciaria
ali, juntamente com a profissionalizacao da gestao das fazendas, do
ponto de vista de genética, sanidade, manejo e alimentacdao, um pro-
cesso de qualificacao que chegaria aos dias de hoje, posicionando o
Estado entre os fornecedores da melhor carne do pais. Foi em razdo
de seu decisivo papel no desenvolvimento da pecuaria gaucha que
Assis Brasil passou a emprestar seu nome ao Parque de Exposicoes
de Esteio, onde se realiza, anualmente, a mais importante feira do
agronegadcio da Ameérica Latina, a Expointer.

A chegada de grandes levas de imigrantes, em especial alemades e
italianos, veio acompanhada de uma inusitada miscigenacao cultural:
a0 mesmo tempo em que se adaptaram a cultura do lugar, aportaram,
também na gastronomia e no jeito de assar a carne, diferentes sabe-
res, ndo apenas No que se refere a temperos, mas também fazendo-a
partilhar espaco com variedades até entao inimaginaveis de acom-
panhamentos. Todo este caldo de cultura redundaria no surgimento
das churrascarias e, mais adiante, na popularizacao do sistema de
rodizio (espeto corrido). E assim o churrasco se tornaria uma iguaria

de amplo alcance junto aos homens e mulheres, nao mais apenas nos

A LIDA COM O GADO E 0 USO DA CORDA DE COURO PARA LAGAR, EM OBRA DE CARLOS DELLEPIANE CALCENA (1868)

campos, mas também na cidade, sendo preparado em todos os luga-
res, Nas pracgas, N0s parques, Nas casas e mesmo Nnos apartamentos,
0s quais, ha pouco mais de 40 anos, passaram a, obrigatoriamente,
prever em seus projetos arquitetonicos uma churrasqueira — caso
contrario, nao encontrariam comprador.

O que eventualmente pode ter se perdido, em meio a essa traje-
toria de paixdo intensa pelo habito de reunir os amigos, enquanto a
carne € levada ao fogo, sao os muitos jeitos de se preparar um chur-
rasco Rio Grande do Sul adentro, alguns dos quais boa parte dos pro-
prios gauchos desconhece. Sao sutilezas nos cortes, nas técnicas do
manejo do fogo, na salga, que variam de regidao para regiao, de acordo
com o contexto histérico e antropologico do lugar. Trata-se de um
saber que vem sendo passado de geracao em geracao, eventualmente
adaptado aqui e ali, mas sem perder sua esséncia e sua raiz. Alguns
nacos desta belissima faceta comportamental de nossa historia serao
apresentados nos capitulos deste livro. Ainda que fartos e saborosos,
de certa forma constituem uma espécie de matambre (mata hambre),
Ou seja, sao quase um aperitivo, pois ha muito mais a aportar e com-

partilhar no futuro que vira, nesta eterna jornada ao redor do fogo.






LAGOA VERMELHA E
BERGO DE EXIMIOS
ASSADORES E AMANTES
DO CHURRASCO

ode até parecer um pouco pretensioso uma cidade gau-

cha, entre tantas que cultivam o melhor das tradicdes e

da cultura sul-rio-grandense, autointitular-se Capital Na-

cional do Churrasco. Mas L.agoa Vermelha, se assim o faz,

€ porque tem 1a suas razdes — e nao sao poucas. Localiza-

da nos Campos de Cima da Serra (a porcao mais alta do

Estado, e por isso, também, a mais fTia), a cidade literalmente “respi-

ra” churrasco nos domingos. E ndo é por causa das churrascarias e

suas chaminés a pleno vapor, como seria de se imaginar. Alias, quase
nao ha estabelecimentos comerciais deste tipo na cidade. Estranho?

A explicacdo se divide em duas etapas: a primeira, é que qua-

se todo lagoense, com raras excecdes, € um assador praticante, ou

seja, dificilmente deixa de preparar um churrasco aos domingos,

reunindo familia e amigos; a segunda, € que os acougues locais, além

de venderem muita carne in natura durante a semana, aos domingos

assam e comercializam uma quantidade impressionante de churras-

co, encomendado de véspera por avidos consumidores e preparado



DOS ESPETOS RETANGULARES, VEIO A EXPRESSAO “QUATRO TOMBOS': VIRAR QUATRO VEZES

em enormes churrasqueiras, sempre seguindo a tradicao local, ou
seja: sdo cortes diferenciados, com maior quantidade de carne que o
usual em outras regides (falaremos mais a seguir) e utilizando espe-
tos de madeira, tudo assado em fogo alto, quando ndo na labareda.
Ademais, Lagoa Vermelha conta em seu calendario de eventos com
diversos momentos dedicados a cultura gaucha, em geral, e as ligacoes
de muitos anos com a pecudria e o churrasco. Dignos de nota sao o Se-
minario Serrano sobre Pecuaria de Corte nos Campos de Cima da Serra,
o Simposio da Carne Devon, o Rodeio Crioulo Internacional e a Festa
Nacional do Churrasco/Mostra de Doces e Comida Caseira. lsso sem
falar que Lagoa sedia ha quase 25 anos os encontros da Confraria do
Matambre, criada em 1994 e hoje denominada Confraria do Matambras-
so. De inicio, as reunides aconteciam apenas nas segundas-feiras, mas
atualmente os confrades também estao juntos nas sextas, ou a qualquer
momento, quando acharem por bem estarem em volta do fogo, poten-
cializando ainda mais o calor humano. Ha quem diga que, no inverno, a

chama na churrasqueira da confraria quase ndo se apaga.

CALENDARIO DE EVENTOS SOBRE CHURRASCO E EXTENSO




A IGUARIA E TAO
APRECIADA QUE, MUITAS
VEZES, TORNA-SE 0
PRATO PRINCIPAL

O matambre, a proposito, gracas a toda essa paixdo local, é

dificil de encontrar nas casas de carnes, tal a procura. E preciso

encomendar com antecedéncia. De aperitivo (a palavra, como vi-
mos, vem de mata hambre, matar a fome em castelhano, pois é a
primeira parte retirada, junto com a costela, apds a rés ser carne-
ada), virou prato principal para muitos lagoenses. Ndo sao raros os
que se deslocam pela regiao, para adquirir o matambre em outras
cidades proximas, onde a vantagem ¢é o valor bem mais em conta,
por ndo ser tao apreciada quanto em Lagoa. Mais adiante, falare-
mos sobre o modo como o matambre é preparado e consumido
com voracidade na Capital Nacional do Churrasco. De momento, é
possivel afirmar que, mais do que a fome, o matambre sacia a von-
tade dos lagoenses de estar em boa companhia, ao mesmo tempo
em que mata a sede da convivéncia.

Mas de onde tera vindo tanta paixao pelos assados, habito culti-
vado com tamanha autenticidade e prazer? A origem esta no chama-
do ciclo do tropeirismo, que se iniciou no século XVIIl (anos 1700).
Na época, portugueses e espanhois ainda estavam as voltas com

uma sequéncia de guerras para definicao do territério da ponta sul



AGOUGUEIROS DE
LAGOA SRO EXPERTS

NA DESOSSA E NO
‘CHARQUEAR' A CARNE:
0 OBJETIVO E DEIXA-LA
COM ACABAMENTO
ESPECIFICO DOS CORTES
TRADICIONAIS NA REGIAO

TROPEIROS ABRIRAM ROTAS NOS CAMPOS DE CIMA DA SERRA

do hemisfério. Nao estava bem claro ainda o que seria Argentina,
Uruguai e Brasil, fronteiras que s6 foram definidas em meados do
século XIX. Ao mesmo tempo, o declinio da producao acucareira no
Nordeste brasileiro coincidiu com a descoberta do manancial de ri-
queza naquelas que viriam a ser denominadas Minas Gerais.

Acontece que a atividade mineradora demandava alto volume
de mao de obra, e era preciso alimentar toda essa gente — tarefa
que, anos mais tarde, seria cumprida, de maneira significativa, pela
exportacao do charque produzido na metade sul gaucha, mais exa-
tamente na regido de Pelotas (veja capitulo sobre o tema). Ademais,
os terrenos ingremes e acidentados das minas exigiam um tipo es-
pecifico de animal para transporte das cargas, trabalho para o qual
as mulas se prestavam naturalmente. Vai dai que se inicia por essa
época uma intensa atividade de conducao de tropas de mulas até
Sorocaba (hoje estado de Sao Paulo), de onde outros tropeiros as
conduziam até Minas Gerais.

Também desta época é o movimento de expansao do rebanho
bovino na regiao conhecida como Vacaria dos Pinhais. Eram milha-

res, se nao milhdes de cabecas de gado franqueiro, introduzido nos
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DESOSSAR A COSTELA
EM FIOS E HERANCA
CULTURAL (ACIMA).
APESAR DA CONSISTENCIA,
MATAMBRE (ABAIXO)
TAMBEM E PREPARADO
NO ESPETO
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CORTES EM PEDACOS MAIORES SAQ HERANGA DOS TROPEIROS

Campos de Cima da Serra pelo padre jesuita Cristévao de Mendonca,
0 mesmo que, a partir de 1634, havia sido responsavel pela conducao
destes animais até a regido das Missoes, trazendo-os da Argentina.
Das Missoes, o gado procriou e se espalhou por todo o atual terri-
torio gaucho de forma espantosa. Com a proliferacdo no numero de
cabecas de gado circulando soltas na futura Provincia de Sao Pedro,
a regiao passaria a ser visada por tropeiros e contrabandistas do
centro do pais, que se tornaram figuras
corriqueiras, ndao apenas nos Campos de
Cima da Serra, mas em boa parte do ter-
ritério gaucho. E Lagoa Vermelha estava
bem no caminho das tropas, fossem de
mulas ou de gado bovino, legais ou con-
trabandeadas.

As jornadas dos tropeiros eram lon-
gas, e preparar enormes pedacos de
carne, espetados em varas de madeira
colocadas em torno de braseiros cerca-
dos por pedras, ou inclinados proximos
a valas abertas no chdo, era uma manei-

ra pratica de se alimentar. Consta que, em razdo do custo do sal,
ndo era incomum que mantas de carne fossem colocadas sobre o
lombo das mulas ou dos cavalos, de maneira a serem “temperadas”
pelo contato com o suor dos animais, antes de serem assadas. Aos
poucos, como so fizesse aumentar o transito de tropeiros, prea-
dores de gado e soldados em luta contra os espanhois, o governo
portugués comecou a doar terras, as chamadas sesmarias — e en-
tdo os homens cuja rotina era o ir e vir comecaram a se fixar na
regiao, contribuindo para o povoamento e ocupacao do territério e

refreando, de alguma forma, a presenca dos espanhaois.
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MATAMBRE (ACIMA) E COSTELA (AO LADO): PREFERENCIAS QUASE UNANIMES NA SERRA

Destes tempos, da época das primeiras estancias, veio o costume de,
logo apos o abate do gado, a costela ser cortada no sentido do 0sso, em
grandes pedacos, que eram espetados em tiras finas de madeira, retira-
das da mata, pois a tarefa de assar, assim, tornava-se mais facil. Aconte-
ce que em Lagoa essa tradicao nao se perdeu no tempo, e € cultivada até
hoje. Mas ha outras peculiaridades nos cortes usuais mais apreciados na
cidade, que também eram os preferidos pelos tropeiros do passado. A
costela minga, por exemplo, vem acompanhada da ripa e do contra-filé.
Com o vazio, vem o t-bone e, também, uma parte do contra-filé. O corte
que reune alcatra e maminha ganhou o nome de “chapéu de bispo”. Do
dianteiro, tira-se o granito, ou ponta do peito, uma peca grande que ne-
cessita de mais tempo no calor para ficar bem assada.

E ha ainda que se mencionar a linguica campeira, preparada a par-
tir das sobras da carne que resultam do charqueamento (processo de
emparelhar os cortes da carne). Cortadas a faca, em pedacos bem pe-

quenos que lembram um guisado, estas sobras de luxo ganham a compa-

LINGUIGA E PREPARADA A PARTIR DE SOBRAS DE LUXO
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nhia de um percentual de graxa, tempero verde, salsa, cebolinha e alho,
tudo bem picado, misturado e, s6 entdo, colocado na tripa bovina (antes,
de forma manual, e atualmente com a ajuda de equipamento especifico
para esse fim). Por fim, cabe mencionar a carne oreada, que tem muitos
apreciadores em Lagoa Vermelha. E parecida com o charque, mas dife-
rencia-se deste por nao ser tao seca, ficando na salga por menos tempo
e sendo exposta ao vento e a sombra (e nao ao sol), em geral de um dia
para o outro, para entao ser assada 0 mais brevemente possivel.

Em Lagoa Vermelha, recomenda a tradicao que se usem espetos
de madeira (eram de guamirim, mas atualmente, atendendo exigén-
cias ambientais, sao fabricados a partir da madeira da araucaria ou
de pinus de reflorestamento), no formato retangular (1,5cm de es-

pessura). Uma ponteira de metal é essencial para perfurar a carne

ESPETOS DE MADEIRA SAO MARCA DOS ASSADOS DE LAGOA

PONTEIRA DE METAL (NO ALTO)

E ESSENCIAL PARA BEM
ACOMODAR A CARNE NOS ESPETOS
RETANGULARES (AO LADO)
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A MANTA DO MATAMBRE
(ACIMA), SUBMETIDA A
LABAREDA, SE ENRIGECE E
GANHA OUTRO ASPECTO

e desliza-la pela madeira. Para a linguica campeira, é como se dois
espetos fossem sobrepostos, deixando-se uma abertura na parte
central, onde se encaixa a linguica enrodilhada; depois, unem-se as
outras duas pontas dos espetos com um fino arame.

Na hora de assar, além da preferéncia por fogo alto, ou mesmo la-
bareda, o método mais seguido, independente do que tiver sido espe-
tado, é o dos chamados “quatro tombos”: a primeira posicao se chama
“costelado”, ou seja, a carne é colocada na churrasqueira na vertical,
€ na sequéncia, se vai virando o espeto, sem mexer muito, esperando
apenas que a carne ganhe aspecto de dourado para mudar a posicao.

O matambre, novamente, é um caso especial: por ter o formato
de um losango e se parecer com uma folha de papel ou de tecido
(bastante mole, sem 0ss0), ha quem coloque um fino pedaco de ma-
deira, na perpendicular ao espeto, de forma a deixar suas laterais
estendidas. Mas ndo é incomum, mesmo com as abas caidas para
baixo, ser submetido desse jeito a acdo da labareda: vai-se virando o
espeto continuamente, de forma a que, com a acao do calor, a manta
de gordura rapidamente se contraia, dando formato de um enorme

bife a peca, que entdo é assada até o ponto ideal.

NAO MEXER MUITO NOS ESPETOS E UM DOS MANDAMENTOS




LINGUIGA CAMPEIRA E
FEITA COM A SOBRA DO
CHARQUEAMENTO, QUE £
PICADA A FACA

TRADICIONAL METODO DE ASSAR E DESCRITO EM LIVRO

Se nao houver disponibilidade de churrasqueira, ou na falta de
tijolos, no campo ou, ainda, nos Centros de Tradicdo Gaucha (CTGs),
0s espetos de madeira em geral sao colocados lado a lado, apoiados
em vardes que, por sua vez, tém nas extremidades apoios em forma
de Y. O fogo tanto pode ser feito na vala ou diretamente ao chao.

Oscar Menna Barreto Grau foi o idealizador da Festa Nacional
do Churrasco, cuja primeira edicao ocorreu em 1983 e, desde entao,
repete-se a cada dois anos. Ele é autor, ao lado de llvandro Barreto
de Melo, do livro Churrasco de Lagoa Vermelha — a arte, o segredo,
o seu tradicional preparo. Entusiasta do jeito lagoense de ser e de
assar, Grau costuma repetir que na cidade ha uma bica cuja agua

teria propriedades especiais. “Bebendo da agua da bica, aqui fica”,
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CORTES, ESPETOS DE
MADEIRA, LABAREDA E
CARNE DE QUALIDADE
DAO SABOR ESPECIAL AO
CHURRASCO DE LAGOA

o4

é o ditado que repete. O caso dele proprio é emblematico: nasceu
em Santa Maria, passou pela cidade para ficar 90 dias, mas esta em
Lagoa Vermelha ha mais de 50 anos — e de la ndo pretende sair tao
cedo. Se é por causa da agua da bica, ou em razdo do convivio de
décadas com tantos adeptos do jeito Lagoa Vermelha de cultivar a
paixdo pelo churrasco, ele nao sabe dizer. Tampouco faz diferenca.
Na duvida, ndo custa ir até 13, conferir tanto a agua da bica quando
o sabor do inigualavel churrasco lagoense. Dificil vai ser deixar a
cidade sem vontade de voltar, levando na bagagem fartas porcoes
de saudade, aquecidas na chama do coracao e temperadas com o

auténtico estilo gaucho de receber e assar de Lagoa.

VISITANTES SE RENDEM A AGUA DA BICA E AO CHURRASCO




APARADOS

o7




PAISAGENS
DESLUMBRANTES
SUGEREM SILENCIO E
CONTEMPLAGAO

4 muitas razdes para se conhecer Cambara do Sul,
uma das emblematicas cidades da regiao conhecida
como Campos de Cima da Serra, porcao mais eleva-
da do territorio gaucho, a nordeste do mapa do Rio
Grande do Sul. A comecar por suas paisagens des-
lumbrantes, de tirar o félego. Sdo diversos canions e
cachoeiras, configurando uma natureza belissima que abriga abun-
dante flora e fauna. Os canions, a propoésito, que nada mais sdo
do que a terra “fatiada” pela acao do tempo, é que deram a regiao
uma denominacdo especifica: Aparados. Faz todo o sentido, quan-
do se tem a oportunidade de contemplar as fendas esculpidas pela
natureza séculos atras. Ha outras profundidades, entretanto, que
fazem de Cambara um lugar especial. Sdo aquelas que dizem res-
peito ao habito ancestral de estar ao redor do fogo, ndao apenas
para se aquecer em meio as temperaturas baixas que caracterizam
a regido, mas também, e talvez principalmente, para preparar um
assado, sem pressa — e nunca so, ainda que, por vezes, se possa

ficar calado, mesmo ao lado de boa companhia.



NA SERRA, TEMPERA-SE A CARNE QUE SE ASSA NO FOGO DE CHAQ APENAS COM SAL GROSSO

Afinal de contas, “onde tem fogo, tu nunca estas sozinho”, sentencia
Marcelo Sartori, gerente do Parador Casa da Montanha e eximio assa-
dor. “Ele estrala, chia, conversa contigo”, completa Marcelo, responsa-
vel por um ritual que todos os sabados vem se repetindo, ha meses. Ao
redor do fogo de chao, feito com lenha de acacia, desde cedo da manha
ele prepara um churrasco nos moldes tradicionais: o0 dos homens que
circulavam pelos Aparados da Serra no principio do povoamento do Rio
Grande do Sul, nos séculos XVIl e XVl (anos 1600 e 1700). Herdeiro da-
quele espirito desbravador, que incluia longas jornadas a conduzir tro-
pas de mulas e de gado rumo ao Sudeste do pais, Marcelo é uma espécie
de filosofo do ritual da brasa. Tal e qual os tropeiros de idos tempos, ele
fala pausada e lentamente, como se conversasse CoOnsigo mesmo — mas
€ sO impressao, porque prosear com alguém, ainda que sem deitar fala-
¢do, faz parte da esséncia dos assados.

Em suas reflexdes, em busca da alquimia do preparo do auténtico
churrasco gaucho na regido, Marcelo se refere, muitas vezes, ao tem-

Po, ao vento, a terra — e obviamente ao fogo. Isto porque os tropeiros

0 ASSADOR NUNCA ESTA SO: 0 FOGO ESTRALA, CHIA, CONVERSA
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ABOBORA CABOTIA
RECHEADA COM

QUEIJO SERRANO:
ACOMPANHAMENTO TIPICO
NA REGIAO DOS APARADOS
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0S TROPEIROS ERAM ASSADORES DO TEMPO:

OBSERVAVAM A CARNE, O FOGO, O VENTO

eram assadores do tempo: o tempo do assado. E como se assassem
com os olhos, observando a carne, o fogo, a intensidade e a direcao
do vento. Da época dos tropeiros, preserva-se em Cambara o ritu-
al: depois de acordar bem cedo, é preciso observar como esta o clima
(as nuvens, o céu, a temperatura); vestir bombacha, bota, lenco, cami-
sa e chapéu, mais a inseparavel faca na guaiaca. Entdo, é preparado o
chimarrdo. Em seguida, acende-se o fogo, sorve-se mais um mate, e
chega a hora de espetar a carne, salgar — e dé-lhe chimarrao. A pon-
teira de metal é acessorio importante para “abrir espaco”, de modo
que os grandes nacos deslizem mais facilmente pelo espeto de madei-
ra — possivelmente camboim (como a de um espeto em V que Marce-

lo guarda com carinho), mas também pode ser eucalipto vermelho.




E as carnes? Quais cortes? Hoje, os tradicionais: costela, vazio e pica-
nha, além da paleta de ovelha (porque era mais barata e facil de preparar
em meio as tropeadas), mais a linguica feita com carne de porco cortada
a faca. O sal grosso ¢ apenas largado por cima — e ele basta.

“Qual o segredo do assado de fogo de chdo?”, é um questiona-
mento que repete quem visita Cambara, em busca de desvendar os
mistérios do churrasco daqueles campos de altitude. Sdo dois, ape-
nas, mas que, em sua aparente simplicidade, carregam uma sabedo-
ria que vem de centenas e centenas de anos: para acertar, é preciso,
antes, errar — ndo uma, mas muitas vezes; além disso, deve-se estar
atento ao tempo e a temperatura. E que tempo é esse? O tempo
de acender o fogo, depois espetar as carnes, fixar os espetos ao

redor das brasas — e a partir dai nao mexer mais: agora é cuidar

ATE SE ACERTAR 0O PONTO DA CARNE, £ PRECISO ERRAR

FOGO, TEMPO E CONTEMPLACAO

TEMPERAM O FAZER DO
CHURRASCO EM CAMBARA
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LEGUMES DEFUMADOS ACRESCENTAM SABORES E DIVERSIDADE, ASSIM COMO O LIMAO SIGILIANO

so do calor, aproximando ou afastando as brasas, agrupando-as ou
espalhando-as, dependendo da intensidade do fogo e da direcdo do
vento. A costela so sera virada ao final, para dourar a face oposta.

Em um lindo sabado de céu limpo e sem vento nos Aparados,
mais uma revelacdo: “Eu gosto de fogo. Hoje, vai meio metro de le-
nha”, sentencia Marcelo, arrancando um meio sorriso de Samuel
Antunes, 25 anos, natural de Trés Passos e parceiro inseparavel do
assador. Samuel ja sabe das coisas, mas € sempre tempo de apren-
der, de saber que, nos idos tempos dos tropeiros, apesar da costela
de janela e do vazio serem os cortes preferidos, “tudo era carne’:
era preciso aproveitar cada porcao de alimento. S6 depois vieram os
cortes mais sofisticados, raramente do dianteiro — tendéncia que, a
proposito, comeca a ser revertida na modernidade.

O fato é que Samuel e Marcelo compartilham a paixao pela brasa
e por assados. E enquanto fogo e tempo se encarregam de trans-
formar a carne crua em suculenta iguaria, ambos se aquietam, con-
templam o fogo de chao e os espetos na volta, como se fosse uma

espécie de oracao, de prece, de meditacao.

CONTEMPLAR O FOGO DE CHAO SE PARECE COM UMA PRECE




A GORDURA PINGA NA BRASA E EXALA UM PERFUME QUE

E QUASE UM FEITIGO PARA OS AMANTES DO CHURRASCO

0S APETRECHOS (AO
LADO E ABAIX0) SAO TAO
ESSENCIAIS QUANTO

0 CHIMARRAO (ACIMA)

Quando se aproxima o final da manha, é hora de cuidar dos
acompanhamentos, dispostos em uma espécie de trempe de ferro,
junto as brasas. A abobora cabotia é preparada em duas versodes:
uma inteira, colocada direto na brasa, outra enrolada em papel alu-
minio depois de ser recheada com queijo artesanal serrano (pro-
duzido apenas ali, nos Campos de Cima da Serra, a partir de leite
cru tirado de gado de corte) e linguica campeira. Pimentdo vermelho
e verde, espigas de milho, berinjelas e abobrinhas complementam
as opcoes a serem servidas com a carne que, a essas alturas, esta
hidratada pela gordura que escorre dela para ela mesma, a assegu-
rar-lhe sabor e maciez. Por vezes, o liquido pinga na brasa, exalando

um perfume que é quase um feitico para os amantes do churrasco.
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SUCULENTO MATAMBRE
(ACIMA) E TENRA
COSTELA (ABAIXO):
LEGADOS A SEREM
PRESERVADOS
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AOS ASSADORES DE HOJE, CABE ZELAR PELA CHAMA

O limao siciliano, cortado ao meio e com as metades abertas viradas
para a brasa, doura breves minutos na grelha, e entra em cena como
acabamento do matambrito, ou barriga de porco, uma delicia que se
encarrega de abrir de vez o apetite dos comensais.

Em sintese, estar em Cambara e saborear um churrasco no fogo de
chao é viver, hoje, a ancestralidade de um rito ao redor da brasa que ha
séculos aquece o presente, ilumina a tradicdo e o passado e, a0 mesmo

tempo, é farol que sinaliza para o horizon-
te futuro dos assados que virdo. E se tele-
transportar ao tempo em que tropeiros ou
soldados, em determinado momento, per-
ceberam que era hora de deitar raizes no
solo, a terra que, aos poucos, aprendiam a
amar: era o chao que acolhia o fogo, assa-
va o alimento e provia de energia a missao
de povoar o territorio. Estavam como que a
semear um pais, até ali apenas um esboco
de nacdo, um conceito de povo que recém
engatinhava, ao menos no extremo sul, em
meio as disputas entre luso-portugueses
e hispano-americanos. Mas aqueles tropeiros e assadores sabiam que
Brasil vem de brasa: era so assoprar, e tudo incandesceria. E entdo co-
mecaram a chegar 0s acorianos, juntando-se a portugueses, indios e ne-
gros, mais tarde italianos, alemaes, entre muitos outros imigrantes, uma
particular miscigenacao de culturas a formar um povo so: o gaucho, ou
melhor, o gaucho, andarilho de tempos passados que, depois de muito
andejar por estas paragens, aprenderia a domar seu instinto némade,
mas também o fogo, o vento e o tempo. E que deixaria aos assadores
contemporaneos uma heranca: a tarefa de zelar pela preservacdo desta

ancestral jornada ao redor do fogo.







ANGICO DE MAIS DE
200 ANOS (A DIREITA)
COMPOE 0 CENARIO DO
PAMPA EM LIVRAMENTO

ant’Ana do Livramento tem lugar cativo no rol das cida-

des-simbolo da cultura gaucha, em geral, e dos assados,

em particular. A comecar pelo fato de que ali se encontra a

mais emblematica das fronteiras secas do Brasil. Fundada

em 1823 e elevada a categoria de municipio em 1857, Livra-

mento tem uma das maiores extensoes territoriais entre
as cidades gauchas e € irma-gémea, poderia se dizer univitelina, da uru-
guaia Rivera, da qual se separa (ou a qual se une) por umarua. O lugar é a
mais perfeita expressao da integracdo das culturas de dois paises, cujas
raizes sdo compartilhadas em muitos aspectos. Vém dessa relacao fran-
ca e amistosa as designacoes Fronteira da Paz ou La Mas Hermana de
Todas L as Fronteras del Mundo. Ali se comunga, entre muitas outras, a
paixdo pelos assados e, também, pelo sorver da infusdo da erva-mate em
agua quente, habito praticado por uruguaios de todas as geracoes com
tal gosto e prazer que possivelmente supere a mesma paixao também
presente em territério verde-amarelo.

Em Livramento, reina soberana a carne de ovelha, pois ali se en-
contra o maior rebanho ovino do Brasil (cerca de 400 mil cabecas),
engordado quase que somente com as ricas pastagens do Pampa.
Pampa, a proposito, que é mais um dos exclusivos e privilegiados
compartilhamentos dos gauchos com os hermanos: o Rio Grande do
Sul é o unico Estado brasileiro, junto com parte dos territorios da

Argentina e do Uruguai, a fazer parte desta particular regidao do pla-



CERROS FAZEM PARTE
DA PAISAGEM DO BIOMA
PAMPA, QUE APRESENTA
CONDIGOES ESPECIAIS
PARA A PECUARIA
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neta, um bioma variado e rico, com caracteristicas especialissimas
para a criacao de gado. Também conhecido como Campos Sulinos
ou Campos do Sul, o Pampa ocupa uma area total de 700 mil quil6-
metros quadrados. O nome da regidao vem de um termo de origem
quichua (indigenas da América do Sul) que significa “regiao plana”,
ainda que a area abrigue também florestas nas margens dos rios, ar-
bustos, leguminosas (150 espécies), bromélias e até cactos (70 tipos).
Na vegetacao diversificada, vivem centenas de espécies animais.
Voltando ao habito de consumir a carne de ovelha: ele vem de lon-
ge, dos tempos em que, em meio as guerras interminaveis entre por-

tugueses e espanhdis, era mais pratico “matar um consumo”, como se
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diz por 13, pois a ovelha é menor e mais barata em relagao a uma rés
inteira, que seria outra opcdo para alimentar os soldados ou tropeiros
que andavam de um lado para o outro em meio aos ventos que costu-
mam soprar naquelas bandas. Em Livramento, portanto, nao se pode-
ria falar de “influéncia” uruguaia. Mais certo seria dizer que, filhos de
uma mesma matriz historica, gauchos e gauchos compartilham sabe-
res desde os idos dos séculos XV1 e XVl (anos 1600 e 1700).

De outra parte, quem pensa que a carne de gado ¢ mera coad-
juvante na regido, engana-se. “Se tivesse que escolher, meu corte
preferido seria a costela”, afirma, convicto, Ruy Cavalheiro Rodri-

gues. Aos 70 anos, nascido em Livramento, seu Ruy é funcionario

GAUCHOS £ GAUCHOS

COMPARTILHAM SABERES

DESDE 1600-1700




A COSTELA (NO ALTO)

£ UMA DAS PREFERENCIAS
DA FRONTEIRA. ACIMA,

A DIREITA, A CESTA ONDE
SE QUEIMA A LENHA QUE
VAI GERAR 0 BRASEIRO

FAZENDA PALOMAS ESTA LOCALIZADA BEM PERTO

DO ICONICO CERRO DE MESMO NOME

da Fazenda Palomas, localizada bem proxima do iconico cerro de
mesmo nome (existem muitos por 13), um belissimo local que recebe
turistas para apresentar-lhes todos os sabores e cores da regiao da
Campanha. O proprietario, Atilio lbargoyen, de ascendéncia basca, é
especialista em cortes nobres de ovelha e acolhe a todos com tama-
nha simpatia e raro brilho no olhar que tornam indisfarcavel a paixao
pelo que faz e pelo lugar em que escolheu para viver e bem receber.

Foi ali que seu Ruy comecou a trabalhar em 1962, quando tinha
perto de 15 anos, de inicio como tratorista, depois inseminador, até
chegar a funcao de faz-tudo, o que inclui olhares sobre a plantacao
de soja do lugar. E é sob as béncaos de um frondoso angico com mais

de 200 anos que seu Ruy profere a declaragdo de amor a costela,



0 SORRISO FRANCO DE
ATILIO IBARGOYEN (ABAIXO)
E 0S VARIADOS TIPOS DE
MIUDOS (AO LADO)

REGRA E EVITAR DESPERDICIO: QUASE TUDO VAI AO FOGO

tudo em meio ao preparo de um churrasco em que demonstrara aos
visitantes da ocasiao um dos conceitos que vigora na fronteira com
0 Uruguai: quase nada se desperdica, praticamente tudo se aprovei-
ta no assado na grelha. O ritual é semelhante ao da parrilla uruguaia,
iguaria oferecida em inumeros restaurantes de Rivera, quase sempre
harmonizada com os bons vinhos da regido (os brasileiros, inclusi-
ve, mas destaque para qualquer tannat de procedéncia uruguaia) ou
cervejas pilsen de sabor peculiar, como Quilmes, Nortena e Zilertal,
para citar apenas algumas entre as mais prestigiadas marcas.

A funcao comandada por seu Ruy, com o prestimoso auxilio de Fer-
nando Machado, 36 anos, também funcionario da fazenda, comeca com

a lenha sendo colocada em um queimador lateral, espécie de grade de
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CORTES NOBRES DIVIDEM
ESPAGO COM MIUDOS
VARIADOS, EM UM ASSADO
EM QUE SE BUSCA 0
MAXIMO APROVEITAMENTO
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SEU RUY NAO SOSSEGA: VIRA 0S NACOS, MEXE NA BRASA

metal ou cesta onde a madeira arde. Exatamente como fazem os uru-
guaios e argentinos. Aos poucos, o braseiro que resulta da queima vai
caindo, e entdo € puxado para baixo da parte maior da estrutura de
metal, onde ja repousam, além das tradicionais costela, picanha e vazio,
também nacos de coalheira, figado, tripa gorda, coracao, rim, ubere e a
tenra molleja (a pronuncia da palavra espanhola é mojérra, pois os dois
“L” tem som de “J” e 0 “J” tem som de “R” duplo). Esta ultima é um entre
0s muitos miudos da carne de gado aproveitados no churrasco da fron-

teira. Em portugués, o corte se chama timo e

¢ uma glandula localizada no pescoco do boi.

Sal grosso ou outro tempero? Nenhum,
nada. Vai ser so depois de muito calor absor-
vido pelas carnes que se iniciara o ritual de
aspergir salmoura aos assados, ja bem mais
perto de tudo estar pronto para servir.

Ao longo de uma hora e meia, quase
duas horas, seu Ruy ndo sossega, cami-
nhando o tempo todo ao redor da grelha,
também chamada de trempe, estrutura me-
talica cujas varetas tém uma espécie de tri-

Tho que conduz a gordura para uma canaleta, evitando que os liquidos
pinguem na brasa e levantem labaredas. Olhos voltados o tempo todo
para a carne, seu Ruy vira os nacos com frequéncia, puxa o braseiro
mais para ca ou para la, afasta as carnes do calor para, em seguida,
reaproxima-las de onde o braseiro esta mais intenso.

Ao fim do ritual de prazeres olfativos e gustativos, a pergunta
que fica é: o que importa que a viagem mais longa que seu Ruy ja
fez tenha sido até ali, em Rosario do Sul, a meros 100 quilometros
de Livramento? O saber do tempo, do vento, dos assados e da hos-
pitalidade ele aprendeu sem se afastar de sua terra-natal. E o que é

melhor: faz questao de compartilhar.




CRIATIVIDADE, SIM, MAS SEM SE AFASTAR DA AUTENTICIDADE

UM TOQUE ARABE NOS ASSADOS DO PAMPA

Como quase todo descendente de arabe, Nasser Zeidan é um ta-
lentoso comerciante. Filho de pais palestinos, 40 anos completados
em 2018, ele, entretanto, é conhecido por um seleto grupo de amigos
como um assador talentosissimo e criativo, sem se distanciar da au-
tenticidade fronteirica. Em sua bela casa em estilo islamico, localizada
na entrada de Livramento, sdo frequentes as ocasides em que o anexo
ao fundo do terreno reune extasiados comensais, apaixonados pelos
assados preparados com maestria por Nasser em uma churrasqueira
tipo uruguaia, mas personalizada de acordo com o gosto do dono. O
queimador, por exemplo, esta localizado bem no meio da estrutura
(e ndo na lateral, como é mais usual), restando cerca de 1,5 metro de
cada lado para a disposicao das carnes. Adicionalmente, Nasser pediu
para que se construisse uma pequena mureta de tijolos na frente da
grelha, com 15cm de altura, que protege o assador do calor excessivo.

Dificil é escolher qual das opcdes gastrondémicas é a mais delicio-

sa entre as tantas que Nasser cria ou adapta. O certo é que qualquer

A CHURRASQUEIRA
ONDE NASSER ASSA
DELICIOSAS LINGUICAS E
PERSONALIZADA, COM O
QUEIMADOR AO GENTRO
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MATAMBRE PREPARADO NO
FORNO E FINALIZADO NA
BRASA E GANHA DELICIOSA
COBERTURA COM
ROCHEFORT E REQUELJAO

uma delas é resultado de uma mesma conviccao: “O pessoal aqui € um
pouco conservador, quase sO se come costela, o que, inclusive, aponta
para o fato de que a preferéncia é por carnes mais bem passadas, pois
€ assim que se serve a costela. Ja eu gosto de criar, e sempre com foco
em finalizar no fogo. Porque eu gosto mesmo é da brasa”, enfatiza
Nasser, as voltas com os preparativos de seu especialissimo matam-
bre, temperado com leite, limao, alho, orégano e adobo, enrolado em
papel aluminio e colocado para cozinhar em um forno de pao, para
depois ser finalizado no fogo bem forte, na chama mesmo. Na hora
de servir, o toque final: a cobertura do matambre é feita com uma
mistura de queijo rochefort com requeijdo, que arranca suspiros entre
os presentes. Outras de suas especialidades sdo o rim recheado com
pimentao, assim como o peito de frango temperado apenas com limdo

na hora de ir para a grelha (para garantir a suculéncia), e s6 depois

"SEMPRE FINALIZO NO FOGO. EU GOSTO MESMO E DA BRASA'




CORDEIRO RECHEADO
COM GRAO DE BICO E
PINOLES (A ESQUERDA)
DIVIDE ATENGOES COM
COSTELINHA (ACIMA) E
CEBOLA NA CHAPA (NO ALTO)

temperado com sal fino e outros temperos, bem como a costelinha
de ovelha, cortada em tiras bem fininhas. Mas o cordeiro desossado e
recheado com grao de bico, arroz pré-cozido e temperos da Palestina,
servido com pinoles (espécie de minipinhao), é dos deuses — ou de
Nasser, melhor dizendo.

Os acompanhamentos, preparados com o auxilio da esposa, Leila,
inseparavel parceira de assados, sdo atestado da confluéncia de cul-

turas na cidade em que o conceito de fronteira foi reescrito a beira

do fogo. E Leila quem da o toque particular, por exemplo, em um in-

comparavel hommus (pasta de grao de bico), servido com pdo arabe
levemente aquecido na grelha. Destaque, ainda, para o tomate corta-
do em fatias bem grossas e a cebola assada e servida em uma chapa
aquecida, para manter o calor. Do lado de la do balcao, feliz da vida
ao recepcionar as visitas frequentes, Leila divide espaco com Arley
Chalup Machado Oliveira, nascido no Uruguai, mas residente no Bra-

sil ha mais de 10 anos e auxiliar de Nasser nos assados na brasa ha




0 PALESTINO NASSER E A JUDIA CLARICE SAQ

IRMAOS QUE COMPARTILHAM A PAIXAQ PELA CHAMA

bem mais tempo do que isso. E assim que Nasser, Leila e Arley for-
mam um trio multifacetado e caracteristico de Livramento: eles, mais
do que ninguém, sabem que a comunhao entre os povos ¢ possivel e
viavel por meio da chama. Nao foi por acaso, portanto, que na oca-
sido da entrevista para este livro, Nasser, palestino de origem, posou
para uma linda foto ao lado da churrasqueira Clarice Chwartzmann,
de origem judaica. Nem poderia ser diferente: afinal de contas, sao
irmaos que comungam a paixdo pelo fogo, a mesma que nos une des-
te tempos imemoriais, muito antes dos homens inventarem a palavra
“0dio” ou o conceito de inimigo. Nasser e Clarice sabem: a chama

aproxima, a brasa une.
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COSTELINHA (ACIMA)

E HOMMUS SAO
HARMONIZADOS EM UMA
REFEICAO QUE APROXIMA
COMENSAIS DE

TODAS AS ORIGENS







CHARQUE EXPORTADO
ERA PAGO COM 0 AGUCAR
QUE GEROU A CULTURA
DOCEIRA DE PELQOTAS
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ue Pelotas é a terra de maravilhosos quitutes, como

quindins, pastéis de Santa Clara, bem-casados, cama-

feus, amanteigados, figos em calda, aboboras cristaliza-

das, entre tantos outros, quase todo mundo sabe. E nem

foi por outra razao que a tradicdo doceira da cidade e da

regiao foi declarada Patrimonio Imaterial Cultural Brasi-
leiro este ano, pelo Instituto do Patriménio Historico e Artistico Na-
cional (Iphan). O que muita gente possivelmente nao saiba é que toda
essa historia tem origem no sal, mais exatamente na carne do gado do
Pampa gaucho. Estamos nos referindo ao ciclo do charque.

A carne salgada que passou a ser levada de navio em grandes
quantidades para o Nordeste, a partir do final dos anos 1700 e durante
boa parte dos 1800, muitas vezes era paga com 0 agucar proveniente
das lavouras da cana. E foi assim que se iniciou, em paralelo, uma
cultura doceira no Sul do Brasil Colonia, por meio da mao talentosa
das escravas negras e das senhoras portuguesas, mais tarde receben-
do as contribuicoes de outras culturas, como das imigracdes alema e
francesa. Reza a lenda que o acucar disponivel ndo era em tdo grande
quantidade, e por isso os doces levavam um tantinho menos do que as
receitas tradicionais — e essa seria, entdao, uma das marcas futuras dos

quitutes de Pelotas: doces, sim, mas sem exageros.



ASSADO NA GRELHA,

AS MARGENS DO SAO
GONGALO: MEMORIAS DE
UMA CULTURA DA BRASA

CICLO DO CHARQUE TROUXE RIQUEZA E DESENVOLVIMENTO

?‘m e o O

Se é verdade ou ndo, poeticamente falando se pode dizer que sal
e sol, carne e acucar dividiram o protagonismo de uma cultura mul-
tifacetada, portuguesa e hispanica: a dos doces e a da pecuaria — e
dos assados. O sabor local eminentemente salgado se deu durante o
ciclo do charque, quando desembarcaram na regido (e no Rio Grande
do Sul, como um todo) riqueza e desenvolvimento, ainda que a con-
trapartida tenha sido o cruel uso da mao de obra escrava, mantida
em condicOes de trabalho degradantes. O fato é que, também ali,
perto dos canais de escoamento da carne salgada, desenvolveu-se
uma cultura de paixdo pelos assados e de proximidade com a chama.

Registre-se, a proposito, que mesmo o nome da principal cidade
da regido tem a ver com a questdo do gado. Foi em 1758 que um pe-
daco de terra conhecido como Rincao das Pelotas acabou doado ao
comandante Thomaz Luiz Osorio, dragao da Guarda Imperial que,
na época, era encarregado de defender Rio Grande dos arroubos
hispanicos. O rincdo era assim chamado porque, pelas aguas que o
cercavam (dos arroios Pelotas e Guamirim, do canal de Sao Gongalo

e da laguna dos Patos), trafegavam botes feitos por indios némades,
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MARCIO E CHEF DE COZINHA, MAS TEM NA MEMORIA AFETIVA A PAIXAQ PELOS ASSADOS

equipados com um couro esticado por cima de galhos de corticeira,
as chamadas pelotas. No texto de introducao deste livro, vimos que
0 couro e, em uma segunda etapa, o sebo e a graxa eram, de ini-
cio, mais valorizados que a prépria carne dos rebanhos que por aqui
procriavam livremente.

E foi as margens do canal Sdo Goncalo, de frente para as aguas
que acompanharam a chegada dos primeiros portugueses e, depois,
o ir-e-vir dos navios carregados de charque, que o chef Marcio Avila,
nascido e criado em Pelotas (herdeiro da tradicdo dos avos, adeptos
da culinaria do fogo), preparou um churrasco para a equipe de re-
portagem deste livro. Com direito a um inusitado acompanhamento
e a uma doce surpresa, no final. Foram os unicos toques de sofis-
ticacao e contemporaneidade de Marcio, que ndo é propriamente

um assador profissional, mas traz em seu DNA a cultura da chama,

“PELOTAS” TINHAM COURO ESTICADO POR CIMA DE GALHOS




dos assados dos tempos de antigamente, preparado por gente que
viveu bem perto da fronteira com o Uruguai, cenario de disputas
pelo territorio, durante séculos, mas também de compartilhamento
de saberes entre luso-brasileiros e hispano-americanos, ai incluido
0 gosto pelos assados.

No preparo do churrasco, nao por acaso Marcio adotou uma téc-
nica que é um hibrido entre a dos assadores que usam a trempe e a
brasa (como vimos ser comum em Sant’Ana do Livramento, na fron-
teira com o Uruguai) e o estilo do fogo de chao, em que ha maior pre-
senca da labareda. “Eu gosto de fogo, s6 a brasa nao basta”, explica
Marcio, atualmente a frente de um bistré onde, a noite, faz questao
de preparar seus pratos quase que s6 na chama, pouca coisa nos

fogdes e fornos a gas.

"EU GOSTO DF FOGO, LABAREDA. SO A BRASA NAQ BASTA'

TREMPE E FOGO DF CHAQ
COMBINAM COM BRASA.
MARCIO GOSTA DE USAR
A ESTRUTURA DE METAL,
MAS, AO CONTRARIO

DA MAIORIA, PREFERE A
LENHA QUEIMANDO FORTE



COSTELA "QUATRO DEDOS"
E A PREFERIDA, MAS VEM

PERDENDO ESPAGO PARA A
“DE JANELA", EM PELOTAS

O fogo a que Marcio se refere e cultiva em geral é realmente inten-
so. A chama, nao raro, perpassa as grades de ferro, diferentemente do
que acontece quando se prioriza 0 manejo apenas das brasas, tipico da
regidao do Pampa. Entretanto, ele cuidadosamente mantém nas laterais
os tocos de madeira que ardem com intensidade, de forma a reservar
0 eixo central da estrutura de metal para reunir as carnes que prepara:
vazio, picanha e a sua preferida, a costela. “O acougueiro me disse que
fazia quatro meses que nao vendia uma costela quatro dedos de largura,
como pedi”, relata. [sto porque também em Pelotas, a exemplo de outras
regides do Estado, a preferéncia do momento parecem ser mesmo as ti-
rinhas bem finas (influéncia do asado de tira dos hermanos), ou, ao con-

trario, a costela de janela, assada inteira, como no tempo dos tropeiros.

EM LUGAR DO MANEJO DAS BRASAS, 0 CULTO A CHAMA




SIMPLICIDADE E TRADIGAO:
CEBOLAS ASSAM INTEIRAS (AO
LADO E IMAGEM MAIOR). ABAIXO,
MORCELA, OU MORCILHA

No jeito Marcio de assar, ndo ha espaco para a complexidade. Sai de
cena o chef e quem assume o comando sao as memorias atdvicas, dos
tempos da infancia, que nao se apagam jamais. “Nao tem truque, nem
magia. Prefiro o simples, como os churrascos em que a gente comia na
tabua mesmo, as carnes acompanhadas com pao, linguica campeira com
carne de porco cortada a faca, matambre, morcilha e costela. Picanha, so
aos domingos, e olhe 13", relembra. A simplicidade se expressa também
no preparo da cebola, jogada direto na brasa, depois se extraindo dela
apenas o miolo, assado e adocicado.

Mas se estamos na terra do charque, ele ndo poderia faltar, ainda
que possa parecer estranha a combinacao. A chapa quente, aqueci-

da pelo fogo ardente que assa a carne ao lado, recebe a panela onde

NO CHURRASCO, CHEF SE RENDE AS MEMORIAS ATAVICAS




NA CHAPA QUENTE QUE
AQUECEU A PANELA DO

CHARQUE, O TOQUE FINAL:

MAGAS AQ DOCE DE LEITE
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¢é depositada o vazio picado, preparado de véspera, s6 com sal fino.
Em seguida, entram em cena cebola, alho, tomate, pimenta dedo-de-
moca e pimenta preta moida na hora, além de folhas de louro. Dos
deuses. Enquanto o charque cozinha, a gordura das carnes pinga
na brasa. “Ja fica todo mundo nervoso com esse cheirinho, nao é?”,
diverte-se Marcio.

Por fim, a chave de ouro: nada melhor que um doce, como man-
da a tradicdo de Pelotas, mas preparado, também, com o sabor da
chama. Assim que a manteiga derrete, macas sdao colocadas na cha-
pa quente, sob fogo intenso. Em seguida, Marcio derrama doce de
leite sobre elas. Tudo muito simples, tudo muito saboroso. Um mix
entre o tradicional e o contemporaneo, com sabor de miscigenacao,
de compartilhamento de saberes. Ao final, quem se derrete sao os
comensais, extasiados com a riqueza de cheiros, gostos e sabores
degustados a beira do Sdao Goncalo, tudo proporcionado pela magia
que s6 a chama pode oferecer.

“0O fogo te solta, é meio como o alcool, embriaga. O fogo aquece a

amizade, traz proximidade”, resume Marcio. De fato, Marcio. De fato.

‘0 FOGO EMBRIAGA, AQUECE A AMIZADE, TRAZ PROXIMIDADE'




0 INICIO DO CICLO DO CHARQUE

Tudo se inicia quando, por volta de 1780, che-
ga ao Rio Grande do Sul o charqueador cearense
José Pinto Martins, que fugia da histdrica seca que
assolava o Nordeste brasileiro desde 1777. Além
de 34 escravos, entre 0s quais carneadores, cam-
peiros, salgadores, sebeiros e graxeiros, Martins
aportou na localidade com equipamentos dignos
de uma saladeria profissional — ao menos na com-
paracdo com 0 modo como o charque era produzi-
do até entdo no Brasil, de forma artesanal e para
consumo local, sem grandes diferengas em relacao
a pratica ancestral dos indigenas, de salgar a carne
e deixd-la exposta ao sol para secar, de maneira a
garantir sua durabilidade. Apesar dos avancos, a
infraestrutura ndo era tdo especializada quanto a
instalada nos vizinhos hispanicos desde 0s anos
1600, que trabalhavam de forma industrializada
e com mao de obra assalariada, além de contarem
com isengGes nos tributos para exportacdo. Ainda
assim, 0 novo modo de producdo foi suficiente para
dinamizar a economia gaticha, estimulando outros
empreendedores a se dedicarem ao segmento. O
rincdo, poucos anos depois, jd em 1812, viu-se
elevado a condicdo de freguesia, com 0 nome de
Sdo Francisco de Paula (homo6nima, portanto, da
localidade dos Gampos de Cima da Serra), logo
depois vila, em 1832, até tornar-se a cidade de
Pelotas, em 1835.

INDUSTRIA GAUCHA, AINDA
QUE MENOS SOFISTICADA,
NA COMPARACAQ COM

A DO URUGUAI E DA
ARGENTINA, IMPULSIONOU
A ECONOMIA DO ESTADO



ROLETES




FLORES DA CUNHA E A CIDADE GAUCHA QUE MAIS SE DEDICA A PRESERVAGAQ DA CULTURA DO MENAROSTO
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4 parou para pensar que Leonardo Da Vinci, de alguma forma,

esta presente cada vez que vocé aciona 0 motor que movimen-

ta os espetos de sua churrasqueira (se vocé tiver um destes

equipamentos instalado, claro), ou, ainda, cada vez que vai a

uma churrascaria que trabalha com o sistema de espetos gira-

torios no preparo das carnes? Pois saiba que é do genial italiano
a autoria da estrutura que deu origem a uma das técnicas mais antigas
de preparo de carnes na brasa: o girarrostro, ou menarosto, Como é mais
conhecido em Flores da Cunha, na Serra gaucha.

A cidade de colonizacao italiana é a principal responsavel pela pre-
servacao deste saber-fazer ancestral, que vem sendo passado de gera-
¢ao em geracao desde que os imigrantes comecaram a chegar ao Rio
Grande do Sul, em 1875. Utilizando um sistema de acionamento a motor
de enormes roletes, aos quais sao afixados dezenas de espetos, assam-
se diferentes tipos de carnes: hoje, codorna, coelho, leitdao (porco) e fran-

80, todas elas temperadas de um dia para o outro com manjerona, salvia,




cebola, alho, alecrim, sal fino e pimenta no vinagre. Antes de serem ser-
vidas, as carnes giram em torno das brasas por cerca de cinco horas. Ao
final da jornada, um sabor inigualavel é oferecido aos comensais, porque,
com o movimento dos roletes, as carnes de cima derramam o suco delas
proprias sobre os pedacos que estao na parte de baixo, em um ciclo vir-
tuoso e delicioso de tempero e retempero.

Entretanto, o menarosto, como refere Maria Beatriz Dal Pont, es-
tudiosa da gastronomia e autora do projeto de Implantacao da Escola
de Gastronomia da Universidade de Caxias do Sul (UCS), é muito mais
do que uma receita: “Trata-se de uma pratica cultural, um patrimoénio
imaterial que identifica um saber-fazer secular”. Nao por acaso, a re-
ceita atual do menarosto é similar a do spiedo bresciano, prato tipico

da cidade de Bréscia, na regiao da Lombardia. E de Bréscia vieram

"E UMA PRATICA CULTURAL, UM SABER-FAZER SFCULAR'

AS DEZENAS DE ESPETOS
QUE GIRAM POR CINCO
HORAS NOS ROLETES
EXIGEM DOIS DIAS DE
TRABALHO INTENSO



DONA INES E SEU BENE CONTAGIAM SUAS EQUIPES COM A ALEGRIA DE SEREM 0OS GUARDIOES DE UMA CULTURA SECULAR

muitos italianos que fundaram, em territorio gaucho, a cidade de Nova
Bréscia — ndo por acaso, conhecida por ser uma “exportadora” de as-
sadores talentosos e empreendedores de sucesso nas churrascarias
que adotam o sistema de rodizio.

Voltando ao menarosto: como explica Maria Beatriz, “na receita
originaria de Bréscia, carnes diversas, como porco, gado, frango, co-
elho e passarinhos sdo espetados em pedacos, entremeados de sal-
via, toucinho e ervas, banhados com uma mistura de manteiga, sal e
gordura do cozimento da carne, enquanto sao assados em fogo feito
com lenha de videiras e oliveiras. A carne € servida com polenta e
salada em eventos comunitarios, onde se celebra a tradicdo”. Exata-
mente como passou a ocorrer em territério gaucho, a partir de 1875.

Gissely Lovatto Vailatti, professora de Histéria, relembra que o uso
de temperos para conservar as carnes vem de muito tempo, até porque

apenas em 1980 a energia elétrica chegou a muitas localidades do inte-

A ADIGAO DOS TEMPEROS NOS PANELGES (ACIMA E NA PAG. AO LADO, A ESQUERDA) SEGUE UMA SEQUENCIA SUPERVISIONADA DE PERTO POR SEU BENE

rior de Flores da Cunha. Ela acrescenta que, logo que aqui chegaram, os
italianos se alimentavam de muita caca, incluindo passaros e ratées do
banhado. De inicio, apenas estas carnes eram assadas em fogo de chao,
preparado com lenha, e sé mais tarde se passou a usar latas e latoes
para acomodar a brasa. O girarosto tradicional, com varios espetos em
um rolete, foi adotado um pouco mais tarde, em geral sendo montado
no patio das casas. “A caca era mais utilizada para estes assados porque
a vaca era importante moeda de troca, ja que dela se podia extrair o leite
e fabricar queijo e, ainda, comercializar os bezerros. Ja o porco fornecia

a banha, também importante fonte de renda”, explica a professora.

GUARDIOES DO SABER-FAZER
Em Otavio Rocha, distrito de Flores da Cunha, mais exatamente
na localidade de Travessao Carvalho, dois primos sdo atualmente os

guardides deste saber-fazer milenar, que reune os italianos em volta

DE INICIO, SO A CAGA ERA
UTILIZADA NOS ASSADOS, POIS
0 GADO ERA IMPORTANTE

FONTE DE RENDA




0 EXERCITO FEMININO COMANDADO POR DONA INES PREPARA S COADJUVANTES ESSENCIAIS PARA O SUCESSO DO MENAROSTO

AGNOLINI, RADICCI COM

BACON, SALADA DE BATATAS,

POLENTA £ MACARRAOQ

NAO PODEM FALTAR
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das brasas e do fogo atavico ancestral. Eles estao a frente do exército
de 15 homens e 15 mulheres que preparam os pratos a serem servidos
em festas comunitarias para, em média, 950 pessoas. Enquanto Be-
nedito Pauletti, 63 anos, comanda o time masculino responsavel pelo
preparo das carnes, Inés Bombardelli Pauletti, 70, lidera o grupo fe-
minino que se dedica aos acompanhamentos, coadjuvantes essenciais
para o sucesso dos eventos e para a satisfacao dos presentes.

Um dia antes da iguaria principal ser servida, e enquanto os homens
lavam, cortam e temperam as carnes, as mulheres estao as voltas com as
etapas preliminares que envolvem a producao de pratos como sopa de ag-
nolini, radicci com bacon, salada de batatas, polenta e macarrao. Sem falar
No pdo caseiro, assado ali mesmo, na estrutura que pertence a Paroquia
Sao Marcos, a qual engloba, além de Travessao Carvalho, as localidades

de Sao Francisco, Linha 60, Nova Brasilia, Santa Justina e Sdo Luiz.




A COLOCAGAO DAS
CARNES BEM APERTADAS
NOS ESPETOS EXIGE,
DEPOIS, ATENGAO COM
0 PONTO DO ASSADO

SABERES E SEGREDOS ESTAO A ESPERA DOS SUCESSORES

Seu Benedito e dona Inés comungam o privilégio de serem as
referéncias da comunidade quando o assunto é menarosto, e de ou-
tra parte ambos compartilham uma mesma ansiedade: a de encon-
trar sucessores que ndao deixem essa tradicao se perder na linha do
tempo. “Exige dedicacao, porque é muita responsabilidade”, diz seu
Benedito. “Quem vai ficar com os meus cadernos de receitas, que
herdei da dona Leondina Molon, hoje com 81 anos, que me antece-
deu? Ninguém quer assumir”, lamenta dona Inés, que pretende se
“aposentar” assim que encontrar quem a substitua.

A preocupacao de ambos faz algum sentido, porque ha saberes e se-
gredos que precisam ser repassados a quem possa zelar por eles. O corte
da carne de coelho, por exemplo, tem suas sutilezas, e por isso sé seu Be-
nedito da conta da tarefa, assim como € essencial a retirada de um peque-
no sebo da codorna, que pode torna-la um pouco indigesta. Sdo detalhes
que ndo escapam ao olhar atento de seu Benedito — ou Bené, para os mais
intimos. Ele tem a expectativa do filho, Kleber, 40 anos, assumir seu lugar,
quando ndo tiver mais condicdes de enfrentar a maratona de dois dias de
trabalho intenso. Enquanto isso nao acontece, seu Bené explica que o as-
pecto de maior atencdo é sempre com o ponto do assado, pois as carnes

sdo colocadas nos espetos bem juntas, quase sem espaco entre elas.
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0S ENORMES SALOES PAROQUIAIS DE FLORES DA GUNHA COSTUMAM FICAR LOTADOS EM DIA DE MENAROSTO

NO CHURRASCO DA EQUIPE, O

TEMPERO DO MENAROSTO DA

SABOR A COSTELA E AQ VAZIO

Se de um lado preparar os 750 quilos de carne, acondicionadas
em enormes paneldes de aluminio, onde varam a noite marinando
no tempero, ¢ uma trabalheira danada, de outro tem suas compen-
sacoes. O animado lanche servido no meio da tarde a todos os volun-
tarios é tipicamente italiano, com direito a café preto, paes, geleias,
grostoli e até mesmo vinho. Sem falar no churrasco no almogo de
sexta-feira, véspera da festa da noite. A costela e o0 vazio sdo prepa-
rados com o mesmo tempero do menarosto, adicionando-se apenas
um pouco de sal grosso. A churrasqueira, a proposito, € equipada
com espetos giratorios, herdeiros do sistema milenar do rolete.

E em meio a tanta agitacao, prepondera o principal elemento: o pri-
vilégio de estar ao redor do fogo, em um amplo congracamento que so a
brasa é capaz de proporcionar. Uma chama milenar que atravessou sécu-
los, cruzou oceanos e mantém reunidas comunidades inteiras em torno

do sabor de um assado genuino e saboroso, a girar e a girar, eternamente.



LEONARDO DA VINCI

A estrutura giratdria que deu origem aos atuais
roletes de metal foi desenhada por Leonardo Da Vinci.
Era usada ao ar livre, em campanhas e guerras, ja
que 0s nobres e senhores feudais viajavam constan-
temente para visitar seus dominios ou estavam em
batalhas para defendé-os. O desenho original deste
equipamento (ilustragdo acima) esta no famoso Co-
dice Atlantico, de Da Vinci, uma cole¢do de 12 volu-
mes que Se encontra em exposicdo permanente na
Biblioteca Ambrosiana, em Mildo. Embora o desenho
leonardiano contenha algumas diferencas — como,
por exemplo, uma chaming encimada por uma hélice
movida pelo ar quente emanado do fogo, que fazia
girar 0s espetos mecanicamente —, 0 mecanismo
sustentador dos espetos é similar ao usado em Flores
da Cunha nos dias de haje.

Nos séculos XVI e XVII, existiam em uso na Eu-
ropa estruturas que giravam mecanicamente, cha-
madas de giraspiedi ou girarrosto, feitos de metal
ou de madeira. A carne vinha espetada por inteiro
0u, No caso de pequenos animais de caga, como
passarinhos, em pedacos entremeados de legu-
mes, verduras e toucinho.

Fonte: Maria Beatriz Dal Pont

GRANDES (AO LADO) OU
PEQUENOS (IMAGENS
ACIMA), ROLETES SAO
LEGADO DE UMA CULTURA
ITALIANA DA BRASA
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RACAS BRITANICAS

AQUI SE ACLIMATARAM,
OFERECENDO CARNES DE
QUALIDADE SUPERIOR

ma das leis universais do churrasco diz que um assa-
dor ruim é capaz de estragar qualquer carne, por me-
Thor que seja o produto, mas em compensacao nao ha
nada que o mais eximio dos churrasqueiros possa fa-
zer se a carne for ruim. Esta é a base filoséfica de um
processo de qualificagcdo dos rebanhos gauchos e da
carne industrializada no Rio Grande do Sul, que vem tomando gran-
de impulso em especial nos ultimos 15 anos. A visdo de que existe um
enorme mercado para um produto de qualidade superior, ainda que
a precos mais elevados, tem unido a cadeia produtiva, o que significa
maior aproximacado e sinergia de propositos entre autoridades de
vigilancia sanitaria, criadores, frigorificos, agcougues e supermerca-
dos e, mesmo, butiques especializadas na comercializacao de cortes
nobres. E o melhor lugar para que esta unido de forcas aconteca é o
territorio gaucho, onde a jornada ao redor do fogo se iniciou.

Vimos que o Rio Grande do Sul, desde os anos 1600 — quando aqui
adentraram as primeiras cabecas de gado rustico, da raca franqueiro,
trazidas da Argentina pelo padre jesuita Cristovao de Mendonca, dan-
do origem a enormes rebanhos que mudariam a historia da pecudria no
Brasil —, foi sempre um protagonista importante no segmento de car-
ne. Foi também em terras sul-rio-grandenses que se aclimataram com

naturalidade as racas europeias importadas por Assis Brasil, nos anos




BIOMA PAMPA OFERECE O MELHOR
ALIMENTO PARA 0S ANIMAIS

1900, as quais, por suas caracteristicas genéticas, por si so ja garanti-
riam maior maciez, sabor e suculéncia a carne. Mas havia mais: estes
animais encontrariam no Bioma Pampa uma privilegiada oferta de pas-
tagens, gracas ao clima, solo e relevo de um territorio compartilhado,
privilegiadamente, apenas por gavichos, uruguaios e argentinos. E esta
genética diferenciada e esta trajetoria de lida com rebanhos de alto pa-
drdo que criadores de todo o Brasil, 0s quais majoritariamente investem
em racas de origem indiana, de menor maciez e qualidade, tem buscado
agregar aos seus plantéis, por meio da inseminacao artificial, cruzando
vacas zebuinas com touros de racas britanicas.

Reconhecimento a parte, os criadores gauchos sabem que o se-
gredo é entender que tudo que é bom sempre pode ficar melhor, e por
isso seguem se dedicando a busca da qualificacdo crescente do pro-

duto oferecido, seja pela crescente oferta de genética de qualidade,

i

g e

seja por meio da venda do produto final com maior valor agregado. A
qualificacado, entretanto, nao pode se dar a qualquer preco. Ao menos
esta ¢ a filosofia do criador Fernando Costabeber, da Fazenda Pulqué-
ria, em Sao Sepé, a poucos quildometros de Santa Maria, na regido cen-
tral do Estado. Ali, os cerca de 6 mil animais comercializados a cada
ano sao criados soltos no campo, alimentando-se de pastagens como
aveia e azevém, mas tendo racao a vontade, disponivel nos diferentes
piquetes (sdo 70 toneladas oferecidas por dia). Tecnicamente falan-
do, o que a Fazenda Pulquéria faz é definido como “terminacao de
bovinos de corte, com precocidade e excelente acabamento, produ-
zindo carnes de sabor e maciez premium”. Adquirindo os animais bem
jovens, preferencialmente na fronteira com o Uruguai e a Argentina
(Uruguaiana, Sant’Ana do Livramento e Quarai), Fernando garante:

“Nao faz sentido ganhar dinheiro a custa do sofrimento dos animais”.

GENETICA PRIVILEGIADA

DO GADO DO SUL SE

EXPANDE BRASIL AFORA




NENHUM ALIMENTO OFERECE REMUNERAGAQ SENSORIAL TAQ RICA AO TAPETE OLFATIVO QUANTO O CHURRASCO
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Estudioso da formacao historica e cultural dos gauchos, Costabeber
tem um perfil diferenciado, ligeiramente distinto de outros colegas de
atividade. “Dizem que o que engorda o boi é o olhar do dono, nao? Pois
eu trabalho e moro na fazenda, como fazem a maior parte dos criadores
australianos, por exemplo, e ao contrario de muitos daqui, que preferem
viver na cidade. Alias, eu ndo trabalho: me divirto, pois acredito que é
preciso colocar a alma no negocio”. Um dos diferenciais de seu sistema
de criacdo, que ele assegura ser unico no Brasil e que exige a maxima
atencao, é o compromisso com a entrega: “Sao cerca de 140 animais co-
mercializados por semana. Comecei aos poucos, e fomos aprimorando,
de forma a sempre podermos cumprir com a palavra”.

Fernando, ademais, € um apaixonado por churrasco e pelas ca-
racteristicas sensoriais que a carne assada desperta. Ele cita o pro-
fessor Pedro de Felicio, da Universidade de Sao Paulo (USP), para
registrar que “nenhum outro alimento oferece uma remuneracao

sensorial tdo rica ao nosso tapete olfativo privilegiado quanto uma

'E PRECISO COLOCAR ALMA NO NEGOCIO, MORAR NA FAZENDA'




CARNE INDUSTRIALIZADA
PELO FRIGORIFICO SILVA
TEM ORIGEM EM ANIMAIS
ABATIDOS COM MENOS
DE DOIS ANOS

carne sendo assada e a gordura pingando na brasa. Era assim que os
primeiros homens que colocaram a carne no fogo sentiam, e, afinal
de contas, todos os nossos grandes prazeres sdo ancestrais”. Para
completar, Fernando nao tem duvidas em afirmar: “O gaucho é o
povo em que se registra a maior influéncia e presenca da carne de

gado em todo o mundo.”

FRIGORIFICO TOP

Bem pertinho da Fazenda Pulquéria, e portanto na estratégica
regido central do Estado, com diferenciais particulares para a lo-
gistica do mercado em que atua, o Frigorifico Silva é o maior do Rio
Grande do Sul e um dos maiores do Brasil no que se refere ao nu-
mero de abates. Inaugurado em 1972, tem, desde sempre, a marca do

pioneirismo e da preocupacao com a qualidade de seus processos. E

um dos icones da qualidade da carne gaucha vendida para as maio-
res redes de autosservico do Brasil, estando, também, habilitado a
exportar para mais de 70 paises.

lvon da Silva Junior, que dirige o frigorifico, ndo esconde o brilho
no olhar e fala de maneira sempre entusiasmada sobre sua empresa,
nao raras vezes oferecendo churrascos aos visitantes, no quiosque
anexo a fabrica. E a melhor forma de poder compartilhar, in loco, a
qualidade da carne que comercializa. Ele lembra que o Frigorifico Silva
foi o primeiro do Brasil a literalmente “dar nome aos bois”, adotando o
uso de marca propria e, depois, a implantar o processo de embalagens
a vacuo. Hoje, o Silva tem a Unica fabrica de bifes do Brasil, montada
a partir de projeto encomendado na Alemanha.

A maior parte dos animais abatidos pela equipe de lvon tém menos

de dois anos, o que garante maior qualidade ao produto. O gado é ad-

GADO £ ADQUIRIDO EM SUA
MAIORIA NO PAMPA, MAS

TAMBEM NO PLANALTO




EMPRESA DE SANTA MARIA FOI A PRIMEIRA A “DAR NOME AOS BOIS", CRIANDO MARCA PROPRIA HA DECADAS

MELHORES PRATICAS

BUSCAM REDUZIR AQ MAXIMO

SOFRIMENTO DOS ANIMAIS

quirido, em sua maioria, na regido do Pampa, mas também no Planalto
Central e Noroeste gaucho, sempre com vantagens na logistica.

O Frigorifico Silva da preferéncia para o beneficiamento de car-
ne das racas hereford e angus, em razdo de suas caracteristicas de
marmoreio (a gordura interna que garante maciez, sabor e suculén-
Cia e que é quase inexistente nas racas indianas, como zebu e nelore,
que predominam em outras regides brasileiras). E busca as melhores
praticas no que se refere ao trato com os animais, a saber: a posicao
estratégica garante menor tempo de transporte entre o fornecedor e
o local de processamento, reduzindo o estresse dos rebanhos; além
disso, ha cuidados como a colocacdo de barras de metal nos bretes,
em formato circular, minimizando lesées no gado; também conta
com mangueiras protegidas pela sombra, para reduzir o efeito do

calor intenso de Santa Maria, em especial no auge do verao. Ndo por



HIGIENE E QUALIDADE

DO PRODUTO ASSEGURAM
RENTABILIDADE, SEMPRE
COM FOCO NO CLIENTE

outra razao o frigorifico é o unico que deixa as portas abertas para
que seus fornecedores acompanhem o abate, se assim o desejarem.

Natural de Sant’Ana do Livramento, o veterinario Miguel Potis Bar-
tolome Linardakis atua no Frigorifico Silva no comando do Servico de
Inspecdo Federal (SIF) e é um entusiasta dos processos que avaliza dia-
riamente. “Temos tido resultados extraordinarios, todos puxando para o
mesmo lado, apostando na transparéncia e em um relacionamento cor-
dial e de urbanidade. Afinal de contas, ambas as partes sabem que higie-
ne e qualidade asseguram rentabilidade, mas o principal é um produto
ideal para consumo”, refere. “A fiscalizacdo cabe orientar, cobrar e, se
for o caso, também punir”, acrescenta, lembrando que 100% da respon-
sabilidade sobre a seguranca alimentar é da empresa. Linardakis descre-
ve a estrutura tecnologica disponivel no frigorifico, em que monitores
informam os dados de cada lote industrializado, com um detalhado raio
x da sanidade dos rebanhos — 0s quais, a proposito, sdo 80% de origem

de programas de carne certificada, ele lembra.

FISCALIZAGAO E ALIADA DA BUSCA PELA EXCELENCIA
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MARMOREIO ASSEGURA
SABOR, MACIEZ E
SUCULENCIA DA CARNE
QUE VAI AO FOGO

Uma visita ao Frigorifico Silva permite constatar a cuidadosa pre-
ocupacao com a qualidade, atestada pelos exames laboratoriais e pela
aposta na moderna tecnologia de embalamento a vacuo, que, além
de proteger contra a contaminacdo, garante também maior sabor,
frescor e textura ideal para a carne. A customizacdo dos produtos
(chamada porcionamento) esta em sinergia com o processo de ATM
(sigla em inglés para atmosfera modificada), tecnologia que garante a
qualidade sem necessidade de congelamento ou uso de conservantes.

O roteiro pela fabrica é rico em informacgoes, e o entusiasmo esta
expresso nas palavras de qualquer colaborador que esteja guiando os vi-
sitantes, mas o melhor momento continua sendo, ao final, sentar em um
dos bancos de madeira das mesas proximas a churrasqueira equipada
com grelha. E ali, ao lado da chama da lenha que arde no queimador, que
um colaborador do frigorifico prepara, com maestria, nacos de entrecot,
t-bone, picanha, prime 1ib, maminha, vazio e costela quatro dedos, todos
da marca Best Beef. Churrasco com satisfacdo garantida, em mais uma

etapa da missao de narrar a jornada dos gauchos ao redor do fogo.

CARNE DE QUALIDADE £ CHAVE PARA UM ASSADO SABOROSO




SABEDORIA INDIGENA, FOGO ETERNO

0 criador Fernando Costabeber gosta de con-
tar que Pulquéria foi a denominagdo escolhida para
a propriedade que é de sua familia hd 40 anos
porque este seria 0 nome de uma india que teria
sido mulher de Sepé Tiaraju, cacique guarani mor-
to e supliciado na tragica batalha de Caiboaté, em
17586, na regido do atual municipio de Sdo Gabriel.
A alma de Pulquéria seguiria presente em uma ca-
verna localizada em outra fazenda, bem proxima
dali, onde se especula que o corpo de Sepé também
possa ter sido enterrado.

A respeito do espirito de Sepé, cabe referir que,
a0 menos No pensamento popular, ele ja é santo, e
por iSso empresta seu nome para 0 municipio de pou-
co mais de 24 mil habitantes onde estd localizada a
fazenda de Fernando. Em S&o Sepé, acrescente-se,
também fica a Fazenda Boqueirdo, onde um fogo de
chdo arde desde por volta dos anos 1800, sem se
apagar jamais. Sua origem seriam 0s acampamentos
dos tropeiros que por ali passavam e, quando iam
embora, tratavam de deixar grandes toras queiman-
do, mantendo o braseiro aceso, de forma a auxiliar os
(ue viessem pelo caminho: ali poderiam encontrar o
fogo adiantado, protegendo-se dos frios e aquecendo
a dgua do chimarrdo.

Depois, foram as sucessivas geragdes da fami-
lia SimOes Pires que decidiram assumir a guarda do
fogo. Hoje protegidas em um galpdo cujo teto esta
enegrecido pelo efeito da fumaca de mais de dois sé-

culos, € como se aquelas brasas fossem eternas, tal e
qual o espirito de luta de Sepé e de milhares de outros
guaranis, que resistiram 0 quanto puderam a sanha
de portugueses e espanhdis. E curioso registrar que
lusos e hispanicos, apesar de durante centenas de
anos terem se engalfinhado em conflitos pela ocu-
pacdo do territdrio, resolveram se unir nas Guerras
Guaraniticas. E tudo para destruir o projeto utdpico
de convivencia fraterna das reducdes jesuiticas que
reuniam milhares de indios. Também pudera: por sua
inusitada harmonia e gestdo democrdtica, aquele
modelo quebrava paradigmas e colocava em risco
a ordem instituida pelo homem branco na Europa e
nos Novos mundos.

E por isso que Sepé, assim como o fogo de chdo
que arde hd mais de 200 anos, segue Vvivo, N&o ape-
nas por ter sido um bravo guerreiro, mas porque 0s
indigenas acreditam que Deus esta presente na ener-
gia vital de cada homem e mulher, assim como cada
homem e mulher tem uma porcdo divina e eterna, e
é assim que estd em Deus. E uma visdo de mundo
que explica por que o homem branco € tido como
sendo “do negdcio”, enquanto 0s guaranis buscam
uma ligacdo maior com a natureza, e sdo ditos como
“do dcio”. O homem branco tem dificuldade de aceitar
que os indigenas acreditam estar neste mundo para
sentir, para se polir, para buscar uma comunhao com
0 superior, enquanto nds, ao que parece, aqui esta-
mos apenas para acumular. Um dia chegaremos 187






VARIEDADE DE
CORTES NOS ASSADOS
ESTA LIGADA A
IMIGRAGAO ITALIANA

omo referimos brevemente na introducao, foi em me-

ados do século XX (anos 1900) que o churrasco gau-

cho passou a incorporar uma variedade de cortes mais

nobres, além da tradicionalissima costela, do classico

matambre e da apreciada ripa. E quando entram em

cena, por exemplo, a picanha e o vazio (ou fraldinha),
garantindo, assim, melhor aproveitamento comercial de cada rés. A
novidade veio de maneira simultanea a uma série de inovacgoes in-
troduzidas pela imigracdo italiana na culinaria gaucha, a partir de
sua presenca na Serra do nordeste gaucho, desde 1875. Para os ita-
lianos, a carne de gado era servida apenas em dia de festa, e merecia,
portanto, atencoes especiais.

Os cortes eram preparados de véspera, ficando imersos em vi-
nha d’alhos. Uma vez assados, eram servidos com acompanhamen-
tos que um velho gaudério jamais admitiria: sopa de capeletti, salada
de batatas com maionese, polenta frita, cebola em conserva, para
citar apenas alguns. O assado dos “gringos” incluia, também, frango
e carne de porco, além de linguicas, salsichdes e outros embutidos,
0s ultimos como especialidades aportadas pelos imigrantes alemaes

desde sua chegada, em 1824.




ITALIANOS INOVARAM
NAO SO NAS CARNES,

MAS TAMBEM NOS
ACOMPANHAMENTOS

Esta variedade de opcdes, preparadas em porcdes menores (na
comparacao com os cortes mais robustos que os tropeiros e os pe-
Oes de fazenda assavam no fogo de chao), daria origem, anos mais
tarde, por volta dos anos 1960-70, ao sistema de espeto corrido, ou
rodizio de carnes, sobre o qual falaremos a seguir.

Antes de chegarmos la, cabe destacar, mais uma vez, o papel de Jo-
aquim Francisco de Assis Brasil, que introduziu no Estado, no inicio dos
anos 1900, racas britanicas trazidas do Uruguai e da Argentina. Eram os
primeiros tempos de rebanhos cuja carne teria qualidades superiores,
dando inicio a um aprimoramento genético sem precedentes, pioneiro
No pais e embrido da profissionalizacao da pecuaria gaucha, que atinge
seu apice nos dias de hoje (confira detalhes no texto de introducéo e no
capitulo especifico sobre o tema). O que pouca gente sabe é que, tam-
bém na primeira metade do século XX, nasceu a primeira churrascaria

do Brasil, e, de novo, filha do pioneirismo gaucho.

ENTRADA DE RAGAS BRITANICAS QUALIFICOU REBANHOS




ANTONIO AITA FOI O PRECURSOR DA INCLUSAO DE CHURRASCO NO CARDAPIO DOS RESTAURANTES

Em 1935, o restaurante de Concheta e Antonio Aita, localizado narua
Dr. Timoteo, em Porto Alegre, passaria por uma revolucao: ao cardapio
das prestigiadas refeicoes de comida caseira, que a cada dia faziam mais
sucesso, seria acrescentado, aos domingos, o churrasco. E tudo porque
Antonio, o proprietario, era eximio assador. Sua fama era tanta que foi
convidado para preparar a churrascada que marcaria as comemoracoes
do centenario da Revolucao Farroupilha, simultanea a inauguracao do
parque que ficaria mais conhecido como Redencao, em Porto Alegre. O
pedido (ou convocacdo) veio diretamente do entdao governador do Es-
tado, Flores da Cunha. Foi gracas ao sucesso da empreitada que o hoje
Restaurante Santo Anténio entrou para a historia como a primeira casa

do Brasil a oferecer churrasco no cardapio.

CHURRASCADA NA REDENGAO GEROU A IDEIA PIONEIRA




ESPETO CORRIDO
POPULARIZOU O
CONSUMO DO
CHURRASCO

ESPETOS EM RITMO ACELERADO

Como mencionamos de inicio, a segunda metade do século XX, mais
exatamente a década de 1960, registraria o surgimento de uma revolu-
ciondria maneira de servir o churrasco em restaurantes, iniciativa, mais
uma vez, protagonizada por gauchos: o espeto corrido, ou rodizio de
carnes. Exatamente a cargo de quem ficou a primazia, é questdao que
gera acalorados debates até hoje. O mais provavel é que diferentes ini-
ciativas com o mesmo intuito tenham surgido quase simultaneamente
nessa época, boa parte delas tendo a frente assadores e proprietarios
de pequenos empreendimentos que decidiram tentar a vida nos gran-
des centros, deixando Nova Bréscia, pequena cidade encravada na serra
gaucha, a 167 km de Porto Alegre. Nao por acaso, a cidade exibe em sua
praca principal a estatua de um churrasqueiro com avental branco, faca
e espeto nas maos. Cabe lembrar, como referimos no capitulo sobre o
menarosto, que foi em Bréscia, na ltalia, que se popularizou o uso do es-
peto giratorio no preparo dos assados, equipamento que seria decisivo

para o sucesso dos novos empreendimentos.

DE NOVA BRESCIA TERIAM SAIDO 0S INOVADORES DO RODIZIO
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Um dos notorios protagonistas desta histéria é Albino Ongaratto,
que ainda jovem deixou sua cidade-natal com a esposa e cinco filhos
em direcdo ao interior de Sdao Paulo, desacreditado por muitos e sem
saber bem como iria sobreviver. Tentou a sorte na cidade de Jacupi-
ranga, sem sucesso, e mais tarde, apostando a sorte numa churras-
caria em Registro, viu o negécio prosperar. Teria sido 13, a0 menos
segundo a Associacao das Churrascarias do Estado de Sao Paulo, que
nasceu o sistema de rodizio, em meados da década de 1960. Conta-se
que, um dia, um atrapalhado garcom trocou os pratos de varias mesas:
quem havia pedido galeto, recebeu costela, e o filé foi servido no lugar
da linguica. Os clientes comecaram a reclamar, e a confusao foi gene-
ralizada. Ongaratto, para resolver a situacao, teria determinado que
Se passasse a servir todos os pratos do cardapio, em todas as mesas.
Ainsatisfacdo dos clientes logo foi revertida. Nascia um novo sistema
de atendimento que rapidamente se disseminou pais afora e hoje é
conhecido e apreciado internacionalmente.

Ap0s esse episodio, Ongaratto inaugurou outras churrascarias
em Sao Paulo e no Parana. Para dar continuidade aos negocios, seus
conhecimentos foram passados para o unico filho homem, Mairos
Luiz Ongaratto, que anos mais tarde também os repassou ao filho,
Alessandro Z. Ongaratto.

Ha quem diga que a historia é outra: um sobrinho de Ongaratto,
Jandir Caumo, ex-caminhoneiro, € quem teria sido o inventor do espeto
corrido, implantado em uma churrascaria da qual se tornou sécio, con-
vidado, alias, pelo proprio tio. A Blumenauense, no municipio de Qua-
tro Barras, a 23 quilometros de Curitiba (PR), teria adotado o rodizio de
carnes inspirada em um restaurante de Caxias do Sul, na Serra gaucha,

que ha tempos adotava o costume de trocar as bandejas colocadas dire-

ALBINO ONGARATTO £ UM SOBRINHO, JANDIR CAUMO, SAQ

TIDOS COMO POSSIVEIS MENTORES DO NOVO SISTEMA




CHURRASCARIAS
BLUMENAUENSE E MATIAS
ESTARIAM ENTRE AS
PRIMEIRAS A ADOTAR RODIZIO

tamente nas mesas, quando as porc¢des esfriavam. Faz sentido. A pratica
de reposicdao dos acompanhamentos sempre foi a marca das galeterias
da Serra, hoje existentes também na Capital e regido metropolitana, ex-
pandindo, assim, a cultura da brasa dos italianos por meio do galeto al
primo canto (o frango abatido com um més de vida), servido a vontade
com o ja mencionado acompanhamento de sopa de capeletti, polenta
frita, espaguete, maionese e radicci com bacon, tendo sagu e pudim de
leite como sobremesas classicas. A iguaria é herdeira das passarinhadas
dos primeiros tempos dos imigrantes recém-chegados as novas terras,
que aqui replicaram o habito de seus ascendentes italianos.

E ha, ainda, a historia contada por Adilvio Conte, sécio da Chur-
rascaria Matias, de Sapiranga, a 61 quilometros de Porto Alegre. Ele
garante que o sistema foi concebido pelo antigo dono, o churras-
queiro Edwino Guilherme Mates, mais conhecido como seu Matias.
A “invencdo” seria do comeco dos anos 1960, e esta versdo teria
recebido o aval do ja falecido Antonio Augusto Fagundes, profundo

conhecedor do folclore e da culinaria gaucha.

REPOSICAO DE ACOMPANHAMENTOS VEIO DAS GALETERIAS

157



GRELHAS NOS ESPAGOS
GOURMET E SOFISTICAGAO
NOS RESTAURANTES SAO
TENDENCIAS DO MOMENTO

0 CHURRASCO CONTEMPORANEO: A JORNADA CONTINUA

Autoria a parte, o espeto corrido virou uma febre, popularizando a
carne assada a moda gaucha e servida em sistema de rodizio, a precos
populares. Ao longo do tempo, foi incorporando melhorias, como o bufé
de saladas e, mais tarde, o sistema de sinalizacao para 0s garcons pros-
seguirem ou interromperem o servico. Sem falar na oferta crescente de
outras opcoes de carnes, como picanha no alho e 6leo, cupim, costela
12 horas e coracao de galinha, além de pao temperado, abacaxi e queijo,
todos assados e servidos no espeto.

A churrascaria Fogo de Chao foi das primeiras a surfar na onda do ro-
dizio, e ao posicionar-se como local sofisticado, no inicio dos anos 1980,
galgou reconhecimento crescente pela qualidade dos servicos, expandiu-
se Brasil afora e terminou por chegar a diversos paises, comecando pelos
Estados Unidos. Em sua esteira, nasceram muitas casas sofisticadas, com
cortes diferenciados, como coracao da picanha e carne de javali, além de

amplas cartas de vinhos e sobremesas elaboradas.

A paixdo dos gauchos pelo churrasco e a crescente urbanizacao do
pais levou, inclusive, a uma alteracdo nos projetos arquitetonicos dos
edificios gauchos, a partir dos anos 1980: os apartamentos que nao pre-
vissem uma churrasqueira, na sacada, ou mesmo dentro da cozinha, por
menores que fossem suas dimensodes, tinham menor apelo comercial.
Mais recentemente, a inclusdao de espacos gourmets, equipados com
churrasqueiras e grelhas, tornou-se regra no planejamento das areas de
convivio nos prédios residenciais das grandes cidades.

Curioso é pensar que, diante de tantos séculos de relacdo intrinseca
dos gauchos com a carne na brasa, somente em 2003 tenha surgido uma
legislacdo (Lei Estadual n° 11.929, de 20 de junho daquele ano) declaran-
do o churrasco como prato tipico do Rio Grande do Sul e o chimarrao
como bebida simbolo do Estado. Na ocasido, 24 de abril foi declarado
“Dia do Churrasco e do Chimarrao”. A data faz referéncia a fundacao
do pioneiro 35 CTG, em 1948. A referida lei, a proposito, determina que

“entende-se por churrasco a gaucha a carne temperada com sal grosso,
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levada a assar ao calor produzido por brasas de madeira carbonizada
ou in natura, em espetos ou disposta em grelha, e sob controle manual’.

Na pratica, ha muitas formas de se assar um bom e auténtico chur-
rasco, e seria pretensioso denominar uma ou outra como certa ou erra-
da. Registre-se, a titulo de exemplo, a crescente preferéncia contempo-
ranea, nos centros urbanos gauchos e Brasil afora, pelo uso da grelha,
em lugar dos espetos. Possivelmente ela seja resultado da nossa proxi-
midade com os hermanos argentinos e uruguaios, adeptos desta técnica
no preparo no estilo parrilla, mas também é consequéncia dos conheci-
mentos que se popularizam a respeito das melhores técnicas e cuidados
essenciais: “furar” a carne com o uso de espetos daria margem a perda
de liquidos essenciais para o preparo de um assado perfeito.

A qualidade e variedade crescente dos cortes oferecidos nos super-
mercados, em embalagens a vacuo, a partir da sofisticacdo dos proces-
sos de gestao da cadeia produtiva, incluem as butiques de carne, que
acompanham a alimentacdo do animal, o tempo de confinamento, a raca
e aidade em que € abatido. Tudo contribui para elevar o nivel de atencao
na hora de se comprar e, depois, assar. E como se os churrasqueiros
estivessem elevando seu patamar de entendimento do processo, con-
siderando aspectos como marmoreio da carne (gordura interna que se
parece com o marmore, dai a palavra), origem, temperatura ideal, tipos
de salga etc. Em paralelo, novidades como a carne dry aged vao conquis-
tando espaco: as pecas descansam em uma camara fria com umidade
reduzida e, com o tempo, perdem agua e ganham uma casca escura; a
medida que o tempo passa, vao tendo seu tamanho original reduzido, o
que redunda em precos altos, mas sabor inigualavel. Sabor e preco ele-
vado também sao caracteristicas da carne do boi da raca wagyu, original
do Japao, mas ja criado no Brasil: o quilo pode custar R$ 400.

Ao mesmo tempo, a propagacao, no Rio Grande do Sul e Brasil afo-

ra, dos muitos festivais de assados, em que diferentes cortes e técnicas

ASSADORES ESTAO MAIS ATENTOS A CARNE DE QUALIDADE
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DO QUE TENDENCIAS,

FATO CONSUMADO

compartilham um mesmo espaco e oferecem um leque variado de sabo-
res, com as carnes podendo ser harmonizadas, por exemplo, com cerve-
jas artesanais, sinaliza para uma amplitude ainda maior de fas da carne
preparada sobre as brasas. “Os eventos gastrondmicos cresceram no
mundo todo, e os de churrasco ganharam mais destaque, porque trazem
uma atmosfera democratica, que reune todo tipo de pessoa”, disse a Fo-
lha de S. Paulo Felipe Aversa, cocriador da Churrascada, uma das iniciati-
vas pioneiras no segmento. A influéncia do argentino Francis Mallmann,
criador do chamado “churrasco patagonico” e autor do iconico livro Sete
fogos, € perceptivel em muitas destas ocasioes.

Sem falar no nimero cada vez maior de mulheres pilotando as chur-
rasqueiras e conduzindo os assados. Afinal de contas, se muitos homens
sairam da beira do fogo e se apropriaram da cozinha, como gourmets e
chefs, por que as mulheres ndo poderiam fazer o caminho inverso? Ja o
fizeram, com o mesmo talento e paixdo, deitando por terra a questdo de
género quando o assunto é estar perto do fogo, junto da chama. Clarice
Chwartzmann, curadora deste livro (foto a esquerda), foi uma das pio-
neiras do segmento, lancando em 2014 o projeto A Churrasqueira, que

inclui cursos em que ensina as mulheres a preparar o churrasco.

FESTIVAIS ABRIGAM UMA AMPLA DIVERSIDADE DE TECNICAS




CHURRASCO NOS REMETE
AS NOSSAS ORIGENS
ANCESTRAIS, A NOSSA
ESSENCIA GREGARIA

Em sintese, em nossos dias, ha espaco para as multiplas facetas do
churrasco: em casa, com amigos, usando-se espeto ou grelha, sal grosso
ou fino, carvao ou lenha, brasa ou labareda, harmonizando a carne com
caipirinha, vinho ou cerveja (ou as trés op¢des, desde que consumidas mo-
deradamente, € claro); nas pracas e parques, seja em churrasqueiras de
tijolos, em tonéis cortados ao meio, em equipamentos de metal, portateis,
a 8as; nas churrascarias “top” (ambientes requintados e carnes especiais)
ou nas “pop” (sem picanha e com toalha de papel encerado), ou, ainda, nos
rodizios com ambientacdo tipica e apresentacoes do folclore gaucho; nas
casas que comercializam carne assada por encomenda e suas enormes e
constantes filas nos finais de semana; nos espacos gourmet dos edificios,
mas também nos sitios, nas fazendas, nas casas de campo ou de praia; as-
sados por jovens, adultos, gente de qualquer idade. Pouco importa.

Em qualquer situacao, € a jornada ao redor do fogo que faz com que
0s gauchos sejam sindnimo de churrasco — e o churrasco seja sinéonimo
de gaucho — ha mais de 400 anos, uma paixao compartilhada, resultado
da miscigenacao de culturas que s6 os gauchos tiveram, a qual conta-
gia outros povos, sem dar sinais de perder a intensidade, ao contrario.
Trata-se de uma chama viva e calorosa, que aquece a alma e nos remete
as Nossas origens ancestrais, a esséncia gregaria e de convivio que nos

distingue e nos faz mais humanos - e a cada churrasco, mais gauchos.

JORNADA DOS GAUCHOS AO REDOR DO FOGO AQUECE A ALMA
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