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			Nota do editor

			Com uma linguagem acessível, leve e dinâmica, esta obra fornece a base para a compreensão da arte do churrasco. Marcos Bassi deixa transparecer nesta publicação, de fins didáticos, seu carisma e sua grande habilidade como artesão da carne, por meio de uma detalhada entrevista concedida ao escritor e jornalista Chico Barbosa.

			Marcos Bassi trata aqui dos principais cortes elaborados há muito tempo em seu renomado restaurante e transmite aos leitores – sejam eles leigos, açougueiros, donos de casa ou churrasqueiros de fim de semana – o conhecimento adquirido em décadas de prática no trato com a carne.

			Inicialmente, o leitor encontra uma retrospectiva do caminho profissional percorrido por Bassi e, em seguida, adentra o mundo técnico, dos instrumentos ao preparo propriamente dito das entradas e do churrasco.

			Com um projeto gráfico que facilita a visualização imediata do assunto desejado pelo leitor (manipulação das peças brutas, manipulação das ferramentas, formas de temperar, formas de assar a carne, etc.), este livro é um guia atraente e prático. 

			O Senac São Paulo reafirma, assim, seu compromisso em disseminar os conhecimentos sobre a cultura gastronômica brasileira.

		


		
			Prefácio

			Marcos Bassi, uma referência gastronômica

			O churrasco sempre foi uma paixão em minha vida. Recém-nascido, ainda no colo de minha mãe, dona Kina, eu acompanhava, nos fins de semana, o trabalho de churrasquear do meu pai, o paulista Orlando de Oliveira, e do meu tio, o gaúcho Kasper. Assim que comecei a andar já fui convocado para ajudar. Fiz do churrasco uma tradição entre os amigos e a família, e fui sofisticando aos poucos o que eu havia aprendido quando criança. 

			Por volta dos anos 1960, havia certa dificuldade para se encontrar uma boa carne, macia e saborosa. Um amigo em São Paulo indicou a Casa de Carnes Bassi, na rua Humaitá, na Bela Vista. Lá eu conheci o Marcos Guardabassi, falante, sonhador, conhecedor profundo de cortes de carne de todo o mundo e um exímio manipulador e criador de cortes tipicamente nacionais, como a fraldinha. Como a variedade que o Marcos oferecia era grande, escolhi algumas carnes tradicionais para testar. O Marcos anotou o pedido e o endereço e disse para que eu não me preocupasse, que ele mandaria entregar em minha casa, no Joá, Rio de Janeiro. Como as carnes não chegavam em minha casa, fiquei preocupado. Já estava comprando alguma coisa para substituí-las quando me avisaram que um senhor havia chegado trazendo uma encomenda para mim. Era o Marcos em pessoa. Em diversas caixas de isopor, ele trouxe uma variedade de carnes muito maior do que a minha encomenda. Todas fresquinhas e lindas, perfeitamente arrumadas, como se fossem joias. E eram. Além da variedade, a quantidade dava para um batalhão. Eu não tinha nenhuma intimidade com o Marcos, mas ele, com o seu jeitão descontraído, foi entrando e tomando conta da casa, conquistando os empregados e agindo como se fôssemos amigos de infância. Fomos para a churrasqueira, e o Marcos assumiu o comando. Acendeu o fogo e abriu uma mala com todos os apetrechos necessários para um bom churrasco, desprezando os meus utensílios. Os convidados foram chegando e, em minutos, tornaram-se íntimos do Marcos, que exibia suas carnes, suas habilidades e sua simpatia. O churrasco foi um sucesso, é óbvio. Eu e o Marcos nos tornamos amigos, e ele se tornou amigo também de todo o grupo. 

			O grandalhão Marcos Guardabassi é uma delicadeza no trato com todos, conhecidos ou não. Exagerado e generoso, ele distribui afeto a todos com a mesma fartura que ele serve à mesa. Certamente esse amor que o Marcos tem pelas pessoas foi transferido para as carnes, que ele trata com um misto de respeito, carinho e entusiasmo. Essas características fizeram dele o maior expert do gênero no país, fazendo-o merecedor inconteste do título “o artesão da carne”. 

			Neste livro, o leitor vai encontrar um pouco da fascinante história do Marcos Guardabassi, uma descrição detalhada dos melhores cortes de carne e instruções simples e claras para se fazer um bom churrasco – a aula mais perfeita sobre o assunto: o estilo Bassi de preparar e servir. Marcos, com o seu Templo da Carne, sua personalidade e sua competência, foi o responsável pela mudança em nossa cultura do ato de comer carne, tor­nando-se uma referência gastronômica no Brasil. 

			J. B. de Oliveira Sobrinho (Boni)




		
			Apresentação

			Uma aula sobre carnes e churrasco

			A intimidade com o ingrediente na minha vida vem muito antes do ofício de cozinhar. Sou filho e neto de pescadores e caçadores. É curioso pensar como esses modelos de homens, talvez brutos e selvagens, fizeram parte do alicerce do meu caráter e, por extensão, dos fundamentos da minha profissão. Uma pessoa de incontestável importância na minha formação como indivíduo, que muitas vezes citei e faço questão de reafirmar, foi o Cláudio Guardabassi, o Claudião, com quem trabalhei, não em uma cozinha, como se poderia supor, mas em uma escola de mergulho. 

			Os anos se passaram e vim conhecer seu irmão, ninguém menos do que o Marcos Guardabassi, ou apenas Bassi – para mim, Marcão. Com este, sim, divido um inte­resse comum, a comida, embora ele me remeta àquele mesmo perfil rústico de pessoa que moldou minha forma de ser. Marcão, a exemplo do irmão, mostrou-se­ uma revelação na minha vida, agora profissional. Não estou falando do churrasqueiro. Estou falando do açougueiro. Estou falando do homem que, antes de saber cozinhar, detém a propriedade e o polimento que só o ofício lhe traz. Marcão é um cara que conhece profundamente uma raça, uma carcaça e cada pedaço dela – uma sabedoria que veio do empirismo, da lida com a carne, com a faca, com o boi em pé. Detentor de uma oratória fora do comum, sabe traduzir para o público de diferentes formações todo esse savoir faire, esse saber não só prático, mas instintivo.

			Ainda debutando na profissão, tive a sorte de vê-lo pisar em um palco com uma carcaça bovina inteira e explicar desde a diferença entre as raças e a seleção das peças dentro da indústria frigorífica até os cortes e seu uso na churrasqueira ou no fogão. Ao mesmo tempo em que nos apresentava “achados”, como o steak do açougueiro e o bombom de alcatra, derrubava por terra mitos, como o de que existe “carne de segunda”; a qualidade depende também do emprego correto que se faz da peça. Talvez esse tenha sido um dos momentos mais elucidativos da minha vida profissional e, principalmente, do contato com a carne bovina. 

			Os anos se passaram e eu tive uma segunda alegria: levar uma turma de chefs para assistir a uma palestra do Marcão, incluindo, desta vez, degustação. Ou seja, ele não desmontou uma carcaça, mas sim a cabeça de cozinheiros, profissionais de grande calibre. Fez cada um de nós entender com mais profundidade uma mensagem que ele já havia deixado anos antes: a gastronomia não é fazer o que ninguém fez; é fazer o que todo mundo faz de uma forma melhor. 

			Marcos Bassi, um profissional decisivo na história da carne gourmet no Brasil, ainda me ensina. E tenho certeza de que este livro carrega uma aula sobre carnes e churrasco que uma pessoa “normal”, não necessariamente um profissional, pode acompanhar. Um bom ingrediente dirigido por um bom mestre é tudo o que a cozinha precisa. Isso não é banal, isso é basal!

			Alex Atala
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			Do Mercadão para o mundo

			Marcos Bassi é sinônimo de carnes nobres no Brasil de ponta a ponta e, a julgar pelos milhões de buscas e acessos de seus vídeos no YouTube, também nos quatro cantos do planeta. Dono de uma trajetória ímpar quando o assunto é empreendedorismo, ele é exemplo raro, senão único, no seu segmento de trabalho em razão da habilidade e da competência em transformar um ofício descreditado e sem glamour em atividade reconhecida e de prestígio, e, a partir daí, em uma referência no setor alimentício, com ramificações que envolvem produção e consumo de carne. 

			De aprendiz de açougueiro nos primórdios da adolescência, quando iniciou sua carreira no Mercado Municipal de São Paulo (o chamado Mercadão), passou a ser reconhecido, ainda jovem, como hábil produtor, processador e distribuidor, até se tornar a personalidade didática e midiática que é hoje, dado às palestras e aos programas de rádio e TV, dos quais há décadas participa, tirando dúvidas dos espectadores. 
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