
     6월 음식을 오래 보관하기 위한 저장법
 

  음식물쓰레기를 줄이기 위한 실천 전략으로 저장방법은 매우 중요하다. 
  음식을 만들기 전 재료를 신선하게 유지하는 것뿐만 아니라 만든 음식을 오랫동안 유지 보관할 수 
있다면 쓰레기 발생은 줄어들 것이다. 예전부터 음식을 오랫동안 보존하기 위한 다양한 방법이 있
었는데 주로 온도와 습도를 조절하는 방법이다. 

 건조법은 수분을 제거하는 가장 기본적인 방법으로 과일, 어류, 육류에 두루 사용되었다. 
 냉장법, 저온저장법, 냉동법은 모두 재료와 음식에 따라 온도를 조절하여 음식의 저장기간을 늘리는 
방법이다. 

 염장법, 당장법, 초절임법은 소금, 설탕, 식초 등을 이용해서 미생물의 활동을 저지시켜 음식의 저
장기간을 늘리는 방법이다. 

 훈연법, 가열살균법도 연기와 열을 이용해서 미생물의 활동을 저지시키는 방법이다. 
 발효에 의한 저장법은 유용한 미생물의 작용에 의해 소화되기 쉬운 상태로 음식을 변화시킨 것이다. 
한국의 주요 발효식품으로는 전통장류인 간장ㆍ된장ㆍ고추장ㆍ청국장 등과 채소류 발효식품으로 

 김치ㆍ절임류, 수산물 발효식품인 젓갈, 그리고 주류와 식초 등이 주종을 이루고 있다. 또한, 주류, 
빵류, 식초, 발효유제품(치즈ㆍ버터ㆍ요구르트 등) 등도 이에 해당된다.

  ※ 움 저장법[mud cellar storage]
  땅 속에 움을 만들어 그곳에 농작물을 보관하는 식품저장법, 수확한 
  농작물은 실외에 그대로 방치할 경우 싹이 나거나 썩을 우려가 
  있고 겨울철이면 냉해를 입기 쉽다. 따라서 수확한 즉시 바람이 
  잘 통하는 그늘진 곳에 두었다가 땅 속에 움을 만들어 그곳에 보관 
해야 수확 당시의 상태를 장기간 유지할 수 있다.

                                                              [출처] 움저장법 ㅣ 두산백과
    ※기능성 냉장고
   냉장고도 컨버전스 제품이 등장했다. 냉장고의 기능이 독립적으로 떨어져 나와 다양한 기능성 냉장고가 등
장했다. 특별한 기능을 강조한 냉장고로, 특정물품을 보관하는데 가장 적합한 온도와 수분을 유지시키는 역
할을 한다. 본래 소규모 기업이 필요에 따라 만들었던 냉장고로 역사를 거슬러 올라가기는 어려우나 대중적
인 제품으로는 1995년 처음 시판된 김치냉장고가 시초이다. 이후 화장품 냉장고와 와인냉장고가 등장했으
며, 쌀냉장고와 반찬냉장고, 맥주냉장고, 꽃냉장고 등 다양한 제품이 개발되었다. 혈액보관냉장고, 시체보관
냉장고, DNA보관냉장고 등 의학용도 많이 개발되어 있다. 
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