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Conservazione del cibo

• Essiccazione, liofilizzazione
• Salatura a secco o salamoia
• Riscaldamento, Pasteurizzazione, Cottura
• Affumicatura
• Immersione in olio
• Immersione in ambiente acido
• Dolcificazione con zucchero o miele
• Refrigerazione
• Inscatolamento
• Fermentazione lattica
• Fermentazione alcolica
• Alcolizzazione

































Bacalao ("Baccalà") o Bacalhau, Bacalhaos,
Baccalieu, Baccalar, era un'isola fantasma
rappresentata in molte mappe dell'inizio del
XVI secolo. Si presume che si riferisca a
Terranova. Il nome appare per la prima volta
nel 1508, ma ci sono racconti precedenti.





Il nome stesso indica lo scopo al quale in
antico era destinata, cioè quello di agevolare
il trasporto del sale: dal Mare Adriatico, per i
popoli che guardavano il versante orientale
dell'Appennino, dal Mar Tirreno per quelli
della bassa Sabina; in tal caso la meta ultima
doveva essere il litorale presso la foce del
Tevere, dove fino dal tempo dei re esistevano
vaste saline.





















Domande semplici, risposte rigorose

• “È caratteristico della scienza ridurre incessantemente il

numero di fenomeni inspiegabili. Si osserva, per esempio, che i

frutti carnosi non sono suscettibili di fermentazione

fintantoché la loro epidermide rimane illesa. D'altra parte, essi

fermentano molto facilmente quando essi sono accatastati in

cumuli e immersi nel loro succo di saccarina. La massa si

scalda, si gonfia, si libera gas acido carbonico, lo zucchero

scompare e viene sostituito da alcool”.























PELATI!
CON LA BUCCIA NON SAREBBERO STATI COSI’ DIGERIBILI















Bene
E adesso che cosa ci 

attende?


