Задание для туристического сайта написать материал о кухне разных народов мира, есть блюда, когда люди едят обычное сырое мясо. На примере стран Африки, конкретно, Эфиопии, нужно занимательно рассказать о таком.
Эфиопия — это, пожалуй, «столица» поедания сырого мяса в Африке (и в мире). Там это культ. Блюда «Китфо» (фарш со специями и маслом) и «Тере сыга» (длинные полоски сырого мяса, которые отрезают ножом прямо перед ртом) — это национальная гордость.
Почему именно в Эфиопии это так развито?

Существует легенда, объясняющая феномен «Тере сыга» (сырых полосок мяса). В XVI веке, во время войн с завоевателями, эфиопские воины прятались в ущельях. Они поняли, что дым от костров выдает их позиции врагу. Поэтому они начали есть мясо сырым, чтобы не разжигать огонь. Со временем привычка превратилась в традицию, а традиция — в деликатес, который сейчас подают на свадьбах и праздниках как символ достатка.
Однако традиция употребления сырого мяса или крови встречается и у других народов континента, хотя и в разных формах. Вот где еще в Африке едят сырое мясо:
1. Судан (Народная кухня)

Соседи Эфиопии имеют схожие вкусы. В Судане очень популярны блюда из сырых субпродуктов (внутренностей).

· Марара (Maraara): Это своеобразный салат-закуска. Берут сырые легкие, печень и желудок овцы или козла. Их мелко нарезают, обильно поливают соком лайма, добавляют острый перец чили, лук и арахисовое масло. Кислота лайма и острота перца выполняют роль маринада, слегка «готовя» мясо химически.
· Умфитит (Umfitit): Похожее блюдо, тоже из сырых внутренностей, которое часто едят с суданским хлебом (кисра). Считается, что это придает сил.
2. Кения и Танзания (Народы Масаи и Самбуру)

У знаменитых воинов-кочевников масаи отношение к сырому продукту ритуальное и прагматичное.

· Кровь с молоком: Масаи известны тем, что пьют сырую кровь быков (не убивая животное, а делая надрез на артерии), смешивая ее с молоком. Это основной источник белка и жидкости во время долгих переходов по саванне.
· Сырое мясо и жир: Во время церемоний посвящения в воины (мораны) или во время болезни масаи могут есть сырое мясо или пить растопленный жир, чтобы восстановить силы и повысить гемоглобин. В обычной жизни они все же чаще жарят мясо на огне.
3. Египет (и частично Ливанское влияние)

Хотя в Северной Африке мясо чаще тушат или жарят (кебабы), здесь встречается блюдо, пришедшее из Леванта, но прижившееся в местной культуре.

· Киббе Найе (Kibbeh Nayyeh): Это блюдо популярно среди египтян, особенно в богатых домах или ресторанах левантийской кухни. Это сырая баранина самого высокого качества, которую перетирают в пасту (почти пюре) с булгуром (дробленой пшеницей), луком, мятой и оливковым маслом. Едят с хлебом.
4. Южная Африка (Культура вяления)

Здесь важно сделать оговорку. В ЮАР не едят парное сырое мясо кусками, как в Эфиопии, но там существует культ мяса без термической обработки.

· Билтонг (Biltong): Это сырое мясо, которое вялят (сушат) со специями и уксусом. Технически оно не вареное и не жареное. Это наследие голландских поселенцев (африканеров) и коренных народов (койсан), которым нужно было сохранять еду в жару. Это главная закуска этого региона.

Важно знать: В большинстве стран Западной и Центральной Африки (Нигерия, Конго, Гана) сырое мясо есть не принято и считается опасным из-за климата и высокого риска паразитов. Там мясо обычно прожаривают очень сильно («well done») или тушат часами в острых соусах.
Как люди едят сырое мясо и не умирают?

В современной гастрономии (например, карпаччо в ресторане) используют меры предосторожности, которые снижают риски, но не убирают их полностью:

1. Глубокая заморозка: Промышленная заморозка мяса до -20°C и ниже на несколько дней убивает большинство паразитов (но не всех бактерий!).

2. Контроль: Ветеринарный контроль туш на бойнях.

3. Свежесть: Мясо нарезают прямо перед подачей, чтобы бактерии не успели размножиться.

4. Специи: Острый перец (как в эфиопском мита мита), уксус, лимонный сок, алкоголь — все это создает агрессивную среду для бактерий, хотя и не стерилизует мясо полностью.
Итог: В Эфиопии местные жители, по сути, “платят” за свою традицию регулярным приемом глистогонных препаратов. Туристам же пробовать такие блюда стоит только на свой страх и риск, выбирая ТОЛЬКО проверенные места.
