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A vida (e a morte)

de Brownie

Na semana passada - vencendo certa
relutdncia da familia e até de mim
mesmo- resolvi repassar o comando:
¢ hora de insensibilizar e abater o
Brownie. Acabou assim, pelo menos
por enquanto, minhabreve experién-
cia de pecuarista. Volto ac desafio de
ser apenas cozinheiro.

O Brownie foi meu primeiro boi. E
ndo foi um boi qualquer. Ja pelo san-
gue,cosmopolita: 50%dewagyujapo-
nesa, 25% de angus australiano, 25%
de nelore brasileira. Mistura dosada
pelo visiondrio criador Ricardo Se-
chis, que eu costumo definir como

“escultor de boi”, ap6s anos na busca
deum equilibrioideal tantonocresci-
mento do animal quanto no seu futu-
ro produto, a carne.

Brownie teve 31 meses de vida mui-
to boa. Ficou com a mée até se soltar
sozinho no pasto, em ambiente certi-
ficado de acordo com os padrdes so-
cioambientais mais avancados do
mundo (pela Rainforest Alliance)
com dgua pura de nascentes protegi-
das pelamarta nativa. Além de receber
os cuidados das melhores praticas de
bem-estar animal, de vez em quando
recebia visitas antiestresse do pro-
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Brownie. Boi sera usado inteiro

prio Ricardo, que também atua como
psicélogo de rebanho.

Em meadosdoano passado,deixou
opasto paraumspa bovinoaoar livre,
onde era borrifado com dgua e prote-
gidodosol,comendoavontade amen-
doim, milho cultivado com o adubo
organico da propria fazenda e farelos
variados. Uma racdo que, de acordo
com estudos recentes da academia,
leva a um inedito e surpreendente
equilibrio, na carne, entre dcidos gra-

Xos Omega 3 e Omega 6: praticamente
o sonho de um cardiologista. O bem-
estar e a harmonia com a equipe o
levarama obter, em abril, a nota masxd-
ma (5) em docilidade. Junto com a
alimentacdo, isso contribuiu paraum
crescimento considerado excepcio-
nal: atingiu 920 quilos!

Agora, ¢ comigo. Quando vocé
acompanha o milagre que se da nafa-
zenda,quandovocécompartilhaoor-
gulho dos que cuidam do animal,
quandovoce seanimaa cadafotooua
cadavisita comaexplosio dos muscu-
los e o brilho do pelo, ai comega a en-
tender o tremendo privilégio e a res-
ponsabilidade que € preparar esse gi-
gante, todo, para virar, um dia, seu
alimenrto.

Usareiassimcadagramade seucor-
po,inclusivegordura, cartilagens, ten-
dées e ossos, para estudar, pesquisar
e aprender como pedemos maximi-
zar nossa capacidade de aproveita-
mento de um animal de qualidade, e

logo compartilhar esse aprendizado.
Por isso a desossa foi realizada com
critériosdiferentes daqueles conven-
cionais, para espanto do frigorifico.
Usareiocrueocozido,acuraeamaru-
racdo, o cutelo e o moedor, a forcada
brasae adelicadezadabaixatempera-
tura, até extrair aultima gota de cola-
geno e derreter altima fibra.

Ter um boi jd me fez rever concei-
tos e aexperiénciaimpactouafamilia
toda. S6issojdvaleuapena. Masacho
que vai me obrigar amelhorar bastan-
te na cozinha e contribuir para que
outros também melhorem.

Estoulouco paracomecar, mas pre-
cisorespeitaraprimeiraregraquepre-
tendo testar: antes mesmo de uma
maturagdo mais avangada, de acordo
com cada pecga, esperar logo dez dias
paradeixara enzima calpaina desem-
penhar plenamente seu efeito de que-
bra das proteinas. Valeu, Brownie.
Nem sua vida nem sua morte terdo

sido em vio.




