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Conservar el mar

Desde tiempos inmemoriales, los pueblos han utilizado técnicas variadas para conservar los alimentos.
Existen antecedentes de conservacion de alimentos en anforas realizada en la época clasica, pero cuando
A es con la invencion de las conservas en botes de cristal, a principios del siglo
XIX, y su posterior desarrollo a partir del sistema de la pasteurizacion. Con la invencion de este sistema, se
revoluciono6 el B para su posterior consumo.

Este sistema de conservacion tuvo un importante desarrollo en Espafia, donde pronto surgieron
C que evolucionaron transformandose en las primeras industrias conserveras,
de origen artesanal. La riqueza pesquera del litoral y de la huerta en Espafia proporcionaba una exuberancia
de materia prima. La larga vida de las conservas y su posibilidad de mantenerse durante meses y meses en las
cocinas sin requerir ningun tipo de cuidado especial, hace de las conservas un D
espaioles.

Las conservas de productos del mar E al 80 % en tierras gallegas, famosas
por la riqueza pesquera de sus aguas frias y su tradicion marinera. Otras areas elaboradoras son el Pais Vasco
y Cantabria, fundamentalmente para el bonito y las anchoas, quiza los F de este
sector. Destaca también la zona del Estrecho, en Cadiz, en el extremo sur del pais, con una tradicion en artes
de pesca que se remontan a los fenicios y que han perdurado hasta nuestros dias.

producto imprescindible en los hogares
productos gourmet mas emblematicos
verdaderamente se consolida esta actividad
pequeiios negocios familiares especializados
se concentran en un porcentaje superior

buen numero de pequenas industrias
panorama de la conservacion de los alimentos
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