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uando scaldiamo un alimento forniamo
ad esso energia sotto forma di calore.
11 calore accelera il processo di interazione
e trasformazione permanente delle molecole
che costituiscono la materia prima degli
alimenti. Il risultato in cucina dipende

Metodi antichi e moderni per cucinare gli alimenti: a) pietre roventi,
b) combustione di legno, ¢) forno ad induzione, d) forno a microonde

e conoscenze fisiche sul calore e I'invenzione di molti

diversi strumenti per scaldare e raffreddare i cibi hanno Scopri con 1ot
aperto orizzonti nuovi all’arte di produrre buon cibo e conservarlo quﬂnﬂlﬁs‘c‘1
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