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Por milénios ela foi a plebeia ‘lenha’, vindo do nobre carvalho ou do vil cavaco. Mas isso
esta mudando. Chefs e mestres churrasqueiros aprenderam gue o sucesso da grelha
comeca com a escolha da madeira certa

Olivia Fraga

N
Uma carta de lenhas como esta abaixo- em que cada alimento & assado com um tipo de madeira - GRADUA
esta longe de virar realidade em S0 Paulo. Por agui, ainda é dificil conseguir fugir do pinho e do
gucalipto certificados, as duas variedades mais comuns nos restaurantes. .
Veja tambem:
= Temperar a comida? Nido, o bom & temperar a brasa ¢
Mas & lenha estd ganhando espago nas cazinhas profissionais e motiva experiéncias Alain
interessantes. Mos praximos meses, a capital tera dois novaos restaurantes em gue a lenha sera
grande atragdo. O primeiro a abrir as portas sera o Brasero Amatdu, com inauguracao prevista
para o inicio de agosto, nos Jarding (F. Jose Maria Lisboa, 1.065). O outro deve comegar a
funcionar no fim deste ano, soh o comando do chef Jeffersan Rueda, na vila Nova Conceigio. ]
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Para garantir a autenticidade de sabor dos pratos do Brasero Amat<u, 05 proprietarios, que tém
trés restaurantes no Pais Basco espanhol, tentaram importar o carvalho da Espanha, mas os
custas tarnararmn a ideia inviavel. O3 chefs André Camilo e Gustavo Ubarana terdo de usar pinho e
eucalipto e redefinir pontos de cozimento e o aroma das carmes. "Estamos pensando em importar
carvalho argenting, se o custo compensar”, diz a socia brasileira Monica Freitas, tambem dona o'0
Pote do Rei.

0 Braseiro Amat<u guer ganhar o publico recém-convertido & arte de tapear, com porgdes para
dividir, carnes, ostras e peixes, todos trabalhados na brasa.

Jefferson Rueda ja estd testando diferentes combinagdes de brasa para o restaurante “italo-

o . - .
caipira’ gue tern £omo 50cio Marcelo Fernandes, dono do Kinoshita, do Clos de Tapas e da T —
Mercearia do Frances. _

O chef esta usando madeira de frutiferas citricas e ervas aromaticas como tomilho, louro e alecrim
para temperar a hrasa. "viisso em restaurantes europeus mas tambem no mata. O cozinheiro joga
folhas ou galhos no final da cocgdo e 'abafa’ a comida cam uma tampa, prendenda a fumacga, a
mein caminho da defurnagan”, diz Jefferson Rueda.

E uma nova era da lenha, gue comega a ser estudada e (bem) tratada por chefs no mundo todo
(leia abaixo) para despertar outros aromas e sutilezas de sabor antes ignorados.

Ciuem entende de grelha sabe gue a escolha da lenha e imprescindivel para despertar ou
acentuar caracteristicas dos alimentas. Citricos, pungentes, herhaceos ou florais: cada espécie
carrega pontos de queima e de brasa diferentes entre si.

"Urmn verdadeiro ‘asador' conhece as combinagdes que ressaltam sabares", diz Gabriella Barretta,
do Chou. Em seu restaurante, ela usa eucalipto certificado, que considera pouco aromatico e de
fogo wiva, resistente. Mas quanda quer impregnar o assada de autros aromas, carre ao sitin da
mae, no interior de S&0 Paulo, 3 procura de galhos de laranjeira para adicionar 2 brasa. "Mos
Estados Unidos @ mais facil. Existe uma inddstria de aparas, diversas tipos de madeira vendidos
em saquinhos. E sa escolher e experimentar.”
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