


پاستوریزهکنسرودودیآویزاننمک سود
کردن

کمپوت
کردنکردن

صنعتیسنتی

کردن کردن کردن

.در روش صنعتی مقدار زیادی مواد غذایی در کارخانه ها و در زمان کم تهیه می شود
.در روش سنتی از روش های طبیعی استفاده می شود و این روش زمان بیشتری می برد

خشک کردن، نمک زدن و آویزان کردن در مکان سرد و سایه

منجمد کردن و کنسرو کردن



صنعتی
نمی توان

نمی باشد
خشک کردن



دودی کردن_کردن نمک سود : روش های قدیمی
کنسرو کردن_منجمد کردن : روش های جدید

پختن و غلیظ کردن

نمک زدن
منجمد کردنکنسرو کردن

خشک کردن
پاستوریزه کردن

گذشتهاکنونهردوهردو



برگه_لواشک 

.اکنون در کارخانه ها با گرمکن های برقی و صنعتی و به مقدار زیاد تهیه می شوند

منجمد کردن_خشک کردن 

وقت گیربودن و کم بودن مواد خوراکی: معایب. طبیعی و مفید و سالم تر بود: مزایا

.تا دیرتر خراب شود، در مکان سرد و سایه

.چون بیسکویت آب ندارد و خشک است



.از یخچال های طبیعی و سرداب ها استفاده می کردند

هلو_زردآلو _آلبالو 

منجمد کردن_خشک کردن 




