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W
Seki (China)

Existe uma variedade enorme de comidas na China e elas
costumam ser diferentes de regido para regiio. Mais o Norte, o
guioza e o macarrio Zha jiang mian sio bastante famosos. J&, ao
sul, costumam consumir arroz acompanhando de alguma mistura.
Em Guangdong, o chd e os doces sdo muito conhecidos. A comida
de Sichuan, por sua vez, tem como caracteristica principal a
pimenta! Os pratos costumam ser bem ardidos. O mais famoso
entre eles € o Hudguo, mais conhecido como Hot Pot, e o Leng Guo
Chuan Chuan

Kane (Australia)

A cultura alimentar da Australia é fortemente influenciada pela
imigracgdo, e por isso, no dia a dia, consome-se pratos de diversas
partes do mundo. Por exemplo, hd o fish & chips e as tortas de
carne (meat pies) de influéncia briténica, o sushi e o ldmen vindos
do Japio, além da culindria chinesa, entre muitas outras.
Entretanto, o que é especialmente popular e considerado um
simbolo australiano é o churrasco. E comum reunir familia e amigos
no quintal de casa ou em parques para assar carne bovina,
cordeiro, linguicas e frutos do mar, compartilhando a refeicio em
um ambiente descontraido. Outro alimento tipico é o Vegemite, um
famoso produto fermentado de sabor salgado. Muitos australianos
0 passam no pio torrado e o consomem no café da manha.

Marina (Brasil)

O Brasil € um pais diverso, com influéncias indigenas, europeias,
africanas, japonesas e de muitas outras regiées do mundo. A soma
dessas influéncias com as caracteristicas territoriais do pais deu
origem a culindria tipicamente brasileira. Essa cultura
gastrondmica varia de regido para regidao, mas, de modo geral, o
Prato Feito faz parte da alimentacio didria dos brasileiros. Ele
costuma incluir arroz temperado com éleo, alho e sal, feijao, carne
e salada. Na Provincia de Mie existem diversos restaurantes
brasileiros — nio deixe de experimentar!

Envie seu comentario!

Nao deixe de compartilhar a 7 } L
sua opinidao com a gente.
Pode ser que o seu

comentario seja publicado na :
proxima edigao © M u e ti Cu e t u
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