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¥ HAPPY HOUR

41nos anos 1980, Marcos Bassi, uma das grandes

referéncias em churrasco, dizia: “N3o existe car-
ne de segunda, mas boi de segunda”. “Meu pai era
um génio, sabia que a qualidade davida e daalimen-
tagdo do animalrefletiam significativamente no sa-
bor, no marmoreio (quantidade de gordura intra-
muscular, responsével pela maciez e sabor) e em ou-
trosaspectos da carne”, contaa orgulhosa filha dele,
Tatiana. Mesmo com a morte de Bassi, em 2013, o
ensinamento ficou, cresceu e apareceu. De uns dez
anos para cé, a pecuaria brasileira avangou e passou
a explorar outras racas de boi, como Angus. O pro-
grama criado em 2005 pelo governo para certificar
essa raga, oriunda do norte da Europa e com mais
marmoreio e maciez, aumentou seu consumo em
21%em 2015, comparado ao anoanterior, segundo a
Associagdo Brasileirade Angus.

Esse progresso aumentou o repertério de carnes
conhecidas pelo ptblico, que até entdo so colocava
picanha, fraldinha e filé-mignon na grelha. Cortes
como shoulder steak, rib eye, sete de paleta, bife de

patinho, bife de cox@o duro e outros comegarama fi- -

gurar emacgougues e, claro, restaurantes.

VIDA MANSA, SOMBRA E AGUA FRESCA
Uma coisa é uninime: o que fez o piiblico enxergar
essas alternativas foi a existéncia de um gado criado
com cuidado. A Beef Passion, uma das marcas mais
citadas entre os chefs que se preocupam com a pro-
cedénciadacarnebovina, tem quatro fazendas (duas
no Mato Grosso e outras duas no interior de Sao Pau-
lo) com centenas de cabegas de gado das ragas Angus
e Kobe Passion, uma versio brasileira dajaponesa e
muito apreciada Kobe. Os animais vivem livres en-
tre o pasto e bosques com &rvores frutiferas. A agua
que eles consomem sai de pogos artesianos e é cons-
tantemente oxigenada, uma medida para evitar a
proliferagdo de fungos e bactérias que possam com-
prometer sua satide. A alimentacdo é feita a base de
milho e ragdo de produgéo propria, para assegurar a
satide dos bichos até o abate, que s6 ocorre depois de
eles passarem algumas horas ouvindo musica classi-
ca, para que fiquemrelaxados.
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Esse cuidado pode parecer frescura, mas é onde
se originam os maiores predicados da carne, segun-
do Amalia Sechis, umadas proprietarias: “A gente se
preocupa em produzir uma carne ndo s6 gostosa,
mas que sejabenéficaasatde também. Nosso bife de
patinho tem menos gordura do que um filé de peito
de frango”, argumenta. A produgéo sustentavel foi
reconhecida com o certificado internacional Rain-
forest Alliance e gerou parcerias comaUniversidade
Estadual Paulista (Unesp). Umestudo dainstituigdo
constatou que dois tergos da gordura das carnes da
empresa sdo insaturadas, gragas a esse zelo,

TA NA MESA!

Na pratica, o que isso significa para o setor e para o
consumidor final? “Quando o gado é bem criado,
bem alimentado, podemos aproveitar sua carne por
inteiro”, diz Amalia. Ouseja: de um “boibom”, é pos-
sfvel extrair, consumir todos os cortes de carne e ir
muito além da separac¢do simplista entre “de primei-
ra” (picanha, filé-mignon, fraldinha) e “de segunda”
(coxdo duro, patinho, acém).

Amaturidade na pecudriabrasileira ampliou as
possibilidades para os restaurantes. No Agougue
Central, casa paulistana de Alex Atala inaugurada
em abril de 2016, o foco é servir cortes néo conven-
cionais de ragcas Angus e Wagyu, um cruzamento
entre Angus e Nelore. “Aqui, aproveitamos o boiin-
teiro. Servimos bife de patinho grelhado, fazemos
caldo com os ossos e usamos a gordura do boi na fri-
tadeira”, conta Alejandro Peyrou, chef dolocal.

Para Tatiana Bassi, no entanto, ndo é precisoin-
ventar moda se o assunto é churrasco. “A consistén-
cia, o marmoreio, alocalizagfo da gordura... Todos
esses elementos convergem nos cortes que mais usa-
mos. O que vai expandir a partir de agora é a pecua-
ria, vai estimular o uso de outros cortes em casa, vai
evoluir as ragas de boi etc.”, afirma. Segundo ela, a
criagio de gado sustentével estd se popularizando, e
os cozinheiros sdo os maiores aliados na divulgacéo
desses outros cortes. “Com a ajuda deles, podemos
equilibrar essa cultura e passar a consumir o boiin-
teiro”, endossa Tatiana. NATALIA HORITA
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