LA SALAGIONE

La salagione é una tecnica antichissima per conservare i pesci. Si possono salare a secco, cospargendo il prodotto di sale, o in umido (salamoia): acciughe, sardine. sgombri, merluzzi, aringhe. Per quanto riguarda le acciughe, il metodo di lavorazione industriale, prende spunto dai sistemi tradizionali che si applicano tuttora a livello domestico. L'aspetto interessante sta nell'aggiunta, nella salamoia, di ocra rossa, per ravvivare il colore delle carni e nella continua pressione applicata ai pesci durante la salagione, allo scopo di far uscire il grasso e parte dell'acqua presente. La fase di maturazione del pesce salato (6-12 mesi) é particolarmente delicata ed é necessaria molta attenzione alla temperatura di conservazione e al grado di concentrazione salina. Oggi la salatura é spesso abbinata ad altre tecniche conservative, come la sterilizzazione o l'essicamento.
