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Культура ферментации, брожения — это тоже технология. В каждой культуре 

ферментация используется по-разному. Это могут быть: 

 маринованные огурчики 

 традиционное норвежское блюдо сюрстремминг 

 корейский деликатес хонгео 

 

 
 

 

Культурные различия очень ярко проявляются в использовании ферментации  

в национальной кухне. То, что вы едите, в том числе продукты брожения, определяет 

вашу культуру 

 

 

Не менее важна алкогольная культура. Алкоголь — очень важный продукт 

ферментации, который вывел ее на промышленный уровень. 



 

 

Все началось с изготовления вина, пива, сакэ, а потом масштаб стал совершенно 

иным. Изменения в технологиях ферментации, изначально имевшие целью 

усовершенствование производства алкоголя, дали начало новым технологиям  

в ферментации, а также в других сферах.  

 

 

Ферментация продвигает технологии вперед 

 

 

Начавшись с изготовления алкоголя, использование ферментации распространилось  

и на другие области, включая химическую промышленность. 

Одна из главных вещей, которые мы не осознаем, думая о микроорганизмах, —  это 

их роль в превращении сырья в побочные продукты, такие как алкоголь или пищевые 

добавки типа лимонной кислоты, а также лекарства типа пенициллина, о котором мы 

говорили в прошлом видео.  

Удивительно, что самые обычные бактерии, которые мы можем увидеть в своей 

ванной, могут использоваться для изготовления огромного спектра полезных 

промышленных химикатов. Промышленная ферментация используется в производстве                                                               

окружающих нас химических и иных продуктов. 

 


