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Americanos son los portadores estándar del "barbacoa".
Los patios traseros y parques en los Estados Unidos están
llenos de personas  que se reúnen alrededor de carne
bañada en salsa.

Aunque las habilidades de asado de los estadounidenses pueden ser famosas, muchos 
afirmarían que no puede competir con la cultura del asado a la parrilla de, por ejemplo, Argentina
o Sudáfrica.
No se  está claro de dónde viene el término "barbacoa" - una explicación es que proviene de
"barbacoa", un término utilizado por  los exploradores españoles para describir la técnica de
cocina de los indígenas Taino del Caribe.
En cualquier caso, la barbacoa tal  como la conocemos hoy en día abarca varios métodos de
cocción: en parrillas, sobre fosas de fuego, bajo tierra y  en hornos de arcilla.
Hay variaciones regionales y costumbres en destinos de América del Sur a África a Asia.
Lea para obtener  más pruebas de que la experiencia de barbacoa sabrosa y llena de baba es
una tradición universal, no solo una  estadounidense.
La braai sudafricana ("barbacoa" en afrikáans) es la costumbre culinaria número uno de la nación.
Aquí, la reunión frecuente de amigos  y familiares sobre cortes jugosos de filete, salchichas y
pollos sosaties (espetados) corta a través de todas las líneas raciales  y socioeconómicas.
Y no hay lugar que haga "Domingo Divertido" como los townships, donde los shisa nyama
("quema carne" en zulú)  elevan la experiencia de la braai con carniceros, cocineros, bebidas y DJ
que comienzan la fiesta. El nativo de Chicago  y el modelo Unique Love pasó tres años viviendo
en Ciudad del Cabo y recuerda con cariño su primera shisa  nyama.
"Tener una barbacoa en Mzoli's Meat de Ciudad del Cabo se sintió como en casa", dice ella.
"Después de comer,  nunca quise irme porque el ambiente de la comunidad se sintió
reconfortante."
Aunque su lugar como el mayor consumidor de carne  de res del mundo fluctúa cada año,
muchos afirmarían que Argentina siempre será la gran dama de las carnes asadas.  Al igual que
la cultura de la braai de Sudáfrica, la afición de Argentina por la parrilla está más arraigada  que
en los Estados Unidos.
Asistir a una reunión sociable y abrumadora de asado (barbacoa) casi cada semana es la norma.
Aunque  una variedad de carnes y cortes se pueden experimentar en cualquier reunión, el
argentino Guillermo Pernot, socio gerente de Cuba  Libre Restaurant & Rum Bar, insiste: "Para el
mejor asado, uno debe cocinar una salchicha dulce de cerdo y res,  hígado, intestinos dulces y



morcillas".
Otros consejos de asado del dos veces ganador del premio James Beard incluyen usar sal gruesa
 para cubrir las carnes y tener el "indispensable" chimichurri - una salsa y marinada que
generalmente consiste en perejil, ajo,  orégano, vinagre y chile en polvo - a mano.
El yakitori, un favorito en Japón, consiste en trozos de pollo ensartados  en palillos de bambú y
cocidos sobre una capa humeante de carbón.
Las variaciones de yakitori se etiquetan por partes de  pollo (tiras de piel de pollo constituyen
"towikawa" y "negima" consiste en muslo con puerros).
Su definición se ha expandido para  incluir cualquier alimento a la parrilla, ensartado, incluidos los
vegetales, el marisco, el cerdo y la res. Mientras hay varias  formas de disfrutar del yakitori
auténtico en Japón, el bloguero de viajes Tanya Spaulding comparte sus consejos para una
máxima

Líderes de Milán acusados de declarar la guerra al helado en
medio de su lucha contra la "vida nocturna salvaje"

 Los líderes de Milán han sido acusados de desatar una guerra contra el helado en su intento  de
combatir la "vida nocturna salvaje" en la ciudad del norte de Italia.
Marco Granelli,  teniente de alcalde de seguridad pública, recientemente anunció una propuesta
para prohibir la venta de comida para llevar después de  la medianoche en los distritos de vida
nocturna populares de la ciudad.
Bares y restaurantes  también tendrían que cerrar las áreas al aire libre a partir de la 12:30 am en
días laborables y a  la 1:30 am los fines de semana en la esperanza de que las calles queden
despejadas de personas, lo que  traerá paz y tranquilidad a los residentes. La redada, si se
aprueba, entraría en vigor el próximo mes hasta principios  de noviembre.

El helado como parte integral de la cultura italiana

Aunque la pizza también se  encuentra entre el vasto arreglo de comida para llevar objetivo de la
prohibición, reunirse para un helado tarde en la  noche es una parte tan intrínseca de la cultura
italiana que la perspectiva de que el postre esté bajo ataque  es un paso demasiado lejos para
muchos.

La tradición de un paseo nocturno seguido de un helado

 Marco Barbieri, secretario general de la unidad de Milán de Confcommercio, la asociación de
minoristas italianos, le dijo al  Observador que interferir con este  hábito cultural haría que la gente
no estuviera contenta.
"¿Qué hace una familia italiana promedio  en el verano? Salen a caminar después de cenar y se
toman un helado", dijo Barbieri. "Es una tradición clásica  y, por lo tanto, está claro que si
interfiere con este tipo de hábito cultural, la gente no estará feliz". 

Una prohibición que no resuelve el problema

Aunque Barbieri es simpático con el problema de aquellos  que viven en áreas de vida nocturna
ruidosas, dijo que prohibir la comida para llevar no resuelve el problema. 
"Una regla que prohíba a la gente beber una botella de agua o comer un helado  o una pizza
mientras da un paseo en Darsena no resolverá nada porque la gente seguirá quedándose
afuera", dijo. 



Informações do documento:
Autor: symphonyinn.com
Assunto: galera bet sacar
Palavras-chave: galera bet sacar - symphonyinn.com
Data de lançamento de: 2024-07-21

"¿Cree que un joven de 25 años se irá a casa a la hora de medianoche  simplemente porque no
puede obtener para llevar? ¿Y qué pasa con los turistas que quieren comer un helado después de
 la media noche? ¿Este gobierno se ha dado cuenta de lo que está haciendo?"
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