
املا ی خلاق 
درس نهم 

6 6 7 7

فلفلدان

قندان 

نمکدان 

قلمدان

یخدان

به عهده دانش آموز



خشک کردن –منجمد کردن 

کمپوت کردن–



در روش سنتی از 

گرمای خورشید استفاده 
مدت زمان –می شود 

طولانی صرف می شود 
آلودگی در آن زیاد –

.است 

در روش صنعتی  

تمام مواد در زمان 

کوتاه با  دستگاه 
. خشک می شود



.با شش تنفس می کنند 

خیارشور –پنیر 





خیار شور 

ماهی

ترشی کلم 

ترشی لیته 

میوه خشک            رب گوجه             منجمد کردن گوشت 

لواشک                 مربا کردن            منجمد کردن مرغ 

نمک : شکر         خیار شور : مربا 



سنتی                               صنعتی

خشک کردن    آویزان کردن     دودی کردن       کمپوت کردن    کنسرو کردن   استرلیزه کردن 

.در روش صنعتی مقدار زیاد در زمان کم تولید می شود اما در روش سنتی تهیه بسیار زمان می برد -1

. در روش صنعتی از گرمای مصنوعی و کارخانه ها استفاده می شود اما روش سنتی دستی و طبیعی است -2



آویزان کردن در سایه و سرداب–نمک زدن –خشک کردن 

منجمد کردن  





صنعتی 

نمی توان

نمی باشد

خشک کردن 

پختن و غلیظ کردن  

نمک زدن 

کنسرو  کردن          منجمد کردن

خشک کردن  

پاستوریزه کردن  



هر دو                هر دو                    اکنون                  گذشته    

خشک کردن –نمک زدن –دودی کردن : روش قدیمی 

منجمد کردن–کنسرو کردن : روش جدید 

برگه ی زردآلو–لواشک 

اکنون در کارخانه ها با گرمکن های برقی و صنعتی در مقدار زیاد تهیه می شود اما در گذشته با گرمای نور خوشید تهیه 

.می شد 



منجمد کردن –خشک کردن 

.مقدار آن زیاد نبود و بسیار وقت گیر بود : معایب .   طبیعی و مفید بود : مزایا 

.تا دیرتر خراب شود –در مکان های سرد و سایه 

.زیرا  بیسکوییت آب ندارد و خشک است 


