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Editorial

En pleno verano hacer una carne asada es mas que una
obligacion en varias partes del pais, sobre todo al norte, en
Monterrey para ser mas precisos.

De acuerdo con la Asociacion de Engordadores de Ganado
Bovino del Noroeste', el consumo nacional anual per cépita
de carne de res es de 15.2 kg, pero en Nuevo Ledn el
consumo oscila entre los 30 a 35 kg, y en clases pudientes
el consumo puede llegar hasta los 95 kg por afo. Si hay

J juego de futbol, sobre todo el clasico Tigres contra Rayados,

los cortes de carne practicamente se terminan en las
carnicerias.

La tradicional carne asada regia no es mas que la
continuacion de una antigua tradicién que se podria

remontar a la era paleolitica, donde las tribus se reunian alrededor de fogatas a comer la
carne que a algun curioso puso a asar en el fuego, mejorando su sabor, y su digestibilidad
(ademas de la hidrolisis de la colagena). El fuego y la consecuente coccion de los alimentos
permitio el desarrollo fisico-evolutivo de nuestros antepasados (el almidén en los cereales
no es digerible crudo, la hidrolisis de las cadenas de amilosa y

amilopectina permiten su digestién, y aprovechamiento como
fuente de energia).

Desde la caida del rayo cerca del monolito en 2001: Odisea del
espacio la reunion alrededor del fuego es una tradicidn, si bien
hoy es alrededor de un asador, no deja de ser una ocasion para
celebrar con familia y amigos, sobre todo ahora que la
contingencia sanitaria por el Covid Ros.lo permite ye
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