Ogni preparazione é acco
le tecniche di conservazione r

‘agnata da una dicitura che indica
resentate attraverso gli ingredienti utilizzati
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Disidratazione (sale) e conservazione sott’olio
Disidratazione (sale), essiccazione e fermentazione (limone)
Disidratazione, affumicatura e azione antimicrobica (composti dell’affumicatura)
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Riduzione dell’attivita dell’acqua (salamoia) e fermentazione (produzione di acidi)
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Disidratazione (sale) e azione antimicrobica (stagionatura/aria)

Disidratazione (alta concentrazione di solidi) e acidita (basso pH)
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Disidratazione (sale e perdita di acqua) e stagionatura (azione microbica controllata)
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Disidratazione, azione acida/zuccherina e stagionatura

Disidratazione e cottura (carne e mandorle), antimicrobico naturale (cannella, chiodi di garofano),
azione zuccherina (zucchero e miele)
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