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مقدمه

هنر پخت و پز، ســفره‌آرایی و پذیرایی از هنرهایی هستند که به نوعی پیشرفت فرهنگی آن جامعه را 
نشــان می‌دهند و این هنر می‌تواند به مراحل بالایی از ظرافت و زیبایی برســد که اعضای خانواده ضمن 

سهیم بودن، از آن لذت ببرند.
هيچ قريحه‌ای بدون آموزش به جايی نمي‌رسد و كسي نيست که نتواند قريحه‌ي نهفته‌ي خود را بيدار 
کند، بنابراين هرکس، با مختصر ذوقی که دارد، مي‌تواند از طریق آموزش دیدن، خود را نوعی هنرمند 
به حســاب آورد. همه‌ي رشــته‌های هنری دارای دو جنبه‌ي نظری و عملی اســت. منظور از جنبه نظری 
مطالبی  اســت که انســان مي‌تواند از کتاب يا از زبان استاد يا تفکرخودش بياموزد ولی جنبه‌ي عملی هر 

هنری بر نظری غلبه دارد به نحوی که بدون کار عملی ممکن نيست هنرجو به جايی برسد.
اين پودمان با هدف آموزش نظری و عملی، که لازم و ملزوم يکديگرند، تدوين شده است. در اينجا 

از تمام کسانی که در انتشار اين کتاب ما را ياری كرده‌اند، قدردانی میك‌نيم.

      مؤلف



راهنماي استفاده از پودمان

ازآنجــا كه دختــرانِ امروز، مادران فــرداي جامعه خواهند بود، به‌دســت آوردن مهارت‌هــاي لازم در زمينه‌ي 
مديريت و برنامه‌ريزي خانواده براي داشــتن خانواده‌ي ســالم و توسعه‌ي اجتماعي و اقتصادي كشور نقش به سزايي 
دارد. ازاينرو، رشته‌ي مهارتي ” مديريت و برنامه ريزيِ خانواده “ در شاخه‌ي كاردانش با افزايش توانمنديِ دختران 
درخصوص برنامه‌ريزي امورخانواده، خوداشــتغالي و تأسيس كارگاه‌هاي خانگي، افزايش خوداتكايي و اعتماد به 

نفس و ارتقاي سطح سلامت خانواده، از اهميت خاصي برخوردار است.
”مديريت و برنامه‌ريزي امورخانواده“، ”مهارت‌هاي سالم زيستن“ و ”هنر درخانه“ سه استاندارد مهارتي اين رشته 

هستند كه براساس مجموعه اي به هم پيوسته از پودمان‌هاي مهارتي تهيه وتنظيم شده‌اند. 
مجموعه‌ي پودمان‌هاي استاندارد ”مديريت و برنامه ريزي امورخانواده“، هنرجو را قادر مي كند براساس نيازهاي 
خانــواده و با توجه به درآمد و شــرايط اقتصادي، اجتماعي و فرهنگي برنامه ريــزي امور خانواده‌ي خود را برعهده 
گيرد، توازن در دخل و خرج را رعايت كند، ازعهده‌ي تعليم و تربيت فرزند برآید، از حقوق خود و خانواده بهره

مند شود  و روابط سالمِ انساني و اخلاقي را برقرار سازد.
مجموعه‌ي پودمان‌هاي اســتاندارد ”مهارت‌هاي سالم زيســتن“ هنرجو را قادر ميك‌ند، مهارت‌هاي لازم را براي 
تأمين ســامت خانواده در زمينه‌هاي مختلف بهداشتي مانند بهداشت فردي، بهداشت محيط، بهداشت مواد غذايي، 
بهداشــت رواني، نظام عرضه‌ي خدمات بهداشــتي و درماني، بهداشــت مادر وكودك، بهداشــت بلوغ، بهداشت 
ســالمندان، كم‌كهاي اوليه، حوادث خانگي، شناســايي برخي بيماري‌ها، مراقبت از بيماران و آموزش بهداشــت 

درمحيط خانه و خانواده به كار بندد.
مجموعه‌ي پودمان‌هاي استاندارد ”هنر درخانه“، هنرجو را قادر ميك‌ند مهارت‌هاي آشپزي، شيريني‌پزي، پذيرايي 
از ميهمان‌، خياطي، گلدوزي، بافتني، گلســازي، آراستگي شخصي، چيدمان وسايل منزل، كاربرد و‌ نگه‌داري لوازم 

خانگي و پرورش گل‌ و گياه را در منزل به كار بندد.



توصيه مي‌شــود براي اســتفاده از پودمان‌هاي مهارتي به منظور اجراي مطلوب آموزش‌ها به نكته‌هاي زير توجه 
كنيد:

با مطالعه‌ي هدف كلي، فهرست وسايل و تجهيزات موردنياز، جدول زمان‌بندي و مهارت‌هاي پيش نياز برنامه‌ي 
آموزشي خود را تنظيم كنيد.

 پيش آزمون‌هاي ابتداي هر واحد كار را بررســي كنيد. اين كار اطلاعات و مهارت‌هاي ورودي را ارزيابي و 
براي شروع برنامه‌ي‌ آموزشي انگيزه و تمركز بيشتري ايجاد ميك‌ند.

 به انتظارهاي آموزشي هر واحد كار با مطالعه‌ي دقيق هدف‌هاي رفتاري توجه كنيد.
 محتواي آموزشــي هر واحد كار براساس روش‌هاي فعال ياددهي - يادگيري تدوين شده و شامل پرسش‌هاي 
انگيزشــي، فعاليت‌هاي عملي، مباحث نظري، جدول‌ها، نمودارها و تصاوير مرتبط با موضوع اســت كه با توجه به 

هدف‌هاي رفتاري تدوين شده‌است.
 به منظور افزايش بازدهي آموزشي توصيه مي‌شود، کارهاي عملي فردي و ‌گروهي را ‌دركنار مطالعه‌ي مطالب 

نظري انجام ‌دهيد. اين فعاليت‌هاي عملي شامل بازديد، تحقيق، تمرين عملي و ... است.
 در هر واحد كار مطالبي تحت عنوان ”بيشــتر بدانيد“ گنجانده شــده كه مطالعه‌ي آن صرفاً براي كسب اطلاع 

بيشتر توصيه مي شود و جزء برنامه‌ي آموزشي نيست.
 در هــر واحــد كار، نكته هايي با اهميتِ بيشــتر با عنــوان ”توجه“، ” نكته“ و ”آيا مي دانيد“ طراحي شــده كه 

نشان‌دهنده‌ي تأكيد بر اهميت مطلب است.
 در پايان هر واحد كار، چكيده‌ي واحد كار، آزمون‌هاي پاياني نظري و عملي براي ارزشيابي بخش‌هاي نظري 

و عملي مطرح شده‌است.
 پاســخنامه‌ي پيش‌آزمون و آزمون پاياني نظري هر واحد كار در بخش پيوســت‌ها آمده است. توصيه مي شود 
به منظور ارزيابي ميزان يادگيري محتواي هر واحد كار ابتدا به پرسش‌ها پاسخ دهيد، بعد به پاسخ نامه مراجعهك‌نيد. 
چنان‌چه پاســخ‌دهي شــما به ‌آزمون پاياني رضايت بخش نبود، پيش از ‎‏‎آغاز واحد كار بعدي مجدداً آن را مطالعه 

ك‌نيد.
 در بخش پيوســت‌ها پس از معرفي منابع مؤلف يا مؤلفان، بخش ديگري نيز با عنوان ”براي مطالعه‌ي بيشــتر“ 
آمده اســت. در اين بخش كتاب‌ها، نرم افزارها و پايگاه‌هاي اينترنتي كه به يادگيري بيشــتر هنرجو كمك ميك‌ند، 

معرفي شده است. چنان‌چه اين منابع براي هر واحد كار متفاوت باشد، در پايان آن واحد ذكر مي‌شود. 
اميدواريــم كــه هنرجويان عزيز در به‌دســت آوردن مهارت‌هاي لازم علاقه مندانه بكوشــند تــا مادراني آگاه، 

خانواده‌‌اي سالم و صاحب فرزندانی تندرست شوند.



هدف کلی:

توانایی پخت و پز و پذیرایی از میهمان

زمان )ساعت(

جمععملی نظری

117 ساعت87 ساعت 30 ساعت 



واحد کار اول
ابزار و وسایل پخت غذا و شیرینی
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فهرست وسایل و تجهیزات مورد نیاز

فعاليت عملي )2( فعاليت عملي )1( وسايل و تجهيزات مورد نياز 

* *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينك

* *  تهويه 

* *  ميز غذاخوري تاشو

* *  آينه ي آموزشي

* *  وايت برد پايه دار

* *  صندلي مخصوص معلم )بلند با رويه‌ی چرمي(

*  صندلي انتظار پلاستيكي

* *  جعبه ي كمك هاي اوليه با تجهيزات كامل

*  يخچال و فريزر

 پلوپز هشت نفره

 آرام پز هشت نفره

 چرخ گوشت

 ديگ زود پز

*  همزن برقي 

 آسياب برقي 

 مخلوط كن

 مايكروويو

* *  كتاب آشپزي

* *  كپسول آتش نشاني

* *  ترازو

*  ظرف براي آماده سازي خامه
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مقدمه: 
در اي��ن واحد كار ش��ما ب��ا ابزار و وس��ايل پخت 
غذا، اصطلاحات ض��روري در پخت غذا و روش‌هاي 
مختلف پخت و نگه داري مواد غذايي آشنا مي‌شويد.

 هدف‌‌هاي ‌رفتاري
انتظار مي‌رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد کار، بتواند به هدف‌هاي زير دست يابد:

با ابزار و وسایل پخت و پز کار کند. 	-1
اصطلاحات متداول در آشپزی و شیرینی پزی را شرح دهد. 	-2

انواع گوشت را نام ببرد. 	-3
روش‌های نگه‌داری مواد غذایی را شرح دهد. 	-4

روش‌های مختلف پخت را توضيح دهد. 	-5

 پيش آزمون واحد کار اول
چند نوع اجاق گاز می‌شناسید؟ نام ببرید. 	-1

روش کار با همزن برقی را شرح دهید؟ 	-2
مفهوم اصطلاح خلال کردن چیست؟ 	-3

مشخصات برنج مرغوب را بیان كنيد؟ 	-4
دو مورد از مشخصات ماهی تازه را بيان كنيد؟ 	-5

درباره‌ي محاسن استفاده از زودپز توضيح دهید؟ 	-6
برای حفظ ارزش غذایی از کدام روش پخت استفاده كنيم؟ 	-7

بهترین روش بازکردن یخ مواد فریزری چیست؟ 	-8
گوشت‌ها به چند دسته تقسیم می‌شوند؟ دو نمونه نام ببرید. 	-9
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1-1  شناسایی اصول کار با ابزار و وسایل 
پخت غذا و شیرینی

1-1-1  اجاق گاز فردار

این اجاق گازها در دو نوع خانگی و صنعتی عرضه 
می‌شوند.

الف( اجاق‌های فردارخانگی: اين اجاق‌ها باید 
دارای ایمنی‌های لازم از جمله شمعک، ترموکوپل1 و 
فندک باشــند. بعضی از اجــاق گازهای فردار خانگی 
دارای شــعله پائین و بالا هســتند. از شــعله‌ي بالا برای 
برشــته کردن )گريل( مرغ، ماهی و ســایر مواد غذایی 
اســتفاده میك‌نند. بعضی از انواع آن جوجه‌گردان نیز 
دارد. درجه‌بندی فر بعضــی از اجاق گازهای فردار بر 
مبنای درجه‌ي فارنهایت و بعضی‌ها از شــماره‌های1 تا 
8 درجه‌بندی شــده است و در اکثر غذاها و شیرینی‌ها 
ازطبقه‌ي وســط فر و حــرارت350  درجه‌ي فارنهایت 
یا175 درجه‌ي ســانتی‌گراد اســتفاده می‌شود. به طور 

1- Thermocouple 
 :ترموکوبل : رجوع شود به صفحه 176 کتاب کاربرد و نگهداریی لوازم خانگی

کلی  اجاق فردار مناســب بهترین وســیله برای برشــته 
کردن و پخت انواع غذاها و شیرینی‌هاست. 

در ایــن پودمــان در همــه جــا از درجــه حرارت 
سانتی‌گراد یا فارنهایت استفاده شده است و برای تبدیل 

درجات به یکدیگر از فرمول زیر استفاده می‌شود.
5 9C (F 32) F C 32
9 5

= − × = × یا+

میزان گرماC سانتی‌گرادF فارنهایت

225
250
300

110
120
150

ملایم

325
350

163
گرم175

375
400

190
کمی داغ200

425
450

220
خیلی داغ240

جدول آشنایی با درجات فِر

در استفاده از اجاق گازهای فردار خانگی 
باید به نكته‌هاي زیر توجه داشته باشیم:

هرگــز قابلمه‌های خیلی ســنگین، کــه باعث  	-1
شکسته شدن لوله‌های ظریف گاز می‌شود، روی اجاق 

گاز نگذاريد.
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از ش��وینده‌های قوی )گازپاک ��کن( به طور  	-2
مستقیم روی گاز استفاده نكنيد.

از ش��يلنگ بلندتر از1/5 متر برای رسانیدن گاز  	-3
به اجاق گاز استفاده نكنيد.

اجاق گاز را در مسیر جریان باد نگذاريد. 	-4
همیشه دقت داشته باشید شمعک روشن باشد. 	-5

برای تبدیل اجاق گازهای فردار ازسیستم گاز  	-6
کپسولی به گازش��هری دقت داشته باشید که  این کار 

توسط متخصص انجام پذیرد.
ب( اجاق گازهای فِ�ر دارصنعتی: این اجاق 
گازها معمولاً تمام استیل و از نوع مقاوم است و علاوه 
بر داش��تن ش��عله‌های بزرگ متعدد روی گاز، دارای 
یک سی��نی چدنی اس��ت و از آن به طور مستقیم برای 
سرخ کردن انواع سبزی‌ها، سوسیس، استیک، همبرگر  

استفاده می‌شود.
 باید دقت داش��ته باشی��د که بعد از اس��تفاده کاملًا 
تمیز ش��ود. این گازها معمولاً بسیار س��نگین‌اند و باید 
درجايي ثابت قرار داده  ش��وند  ��که به جابه‌جایی نیاز 

نداشته باشد.
2-1-1 زودپز 

د��یگ زودپز ��کیی از وس��ایل مه��م و ضروری 
آشپزخانه اس��ت که از نظرشک��ل، نوع فلز، نوع در و 

سوپاپ با هم متفاوت‌اند.

در انتخ�اب زود پ�ز بای�د به نكته‌ه�اي زیر 
توجه کرد:

از بهترین نوع فلز مانند آلومینیم فشرده و استیل  	-1
مقاوم باشد.

لاستیک آن محکم و از نوع مناسب باشد. 	-2
دارای س��وپاپ و در‌بن��دی محکم و مناس��ب  	-3

باشد.
هن�گام اس�تفاده از زودپز ب�ه نكته‌های زير 

توجه کنید:
هن��گام ریختن مواد لعاب��دار مانند گندم و جو  	-1
مراقب باشی��د تا س��وپاپ زودپز پ��س از جوش آمدن 

حرکت داشته باشد و صدای آن نیز مشخص باشد.
1/3 فضای آن خالی باشد. 	- 2

هنگام بازکردن زودپز صبر كنيد تا هوای آن از  	-3
طریق سوپاپ کاملًا تخلیه شود.

هرگز برای بازکردن و خنک کردن زودپز آن  	-4
را زیر آب سرد قرار ندهید.
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سوراخ سوپاپ را پس از هر بار پخت وپز بررسی  	-5
کنید و با برس بشويید تا از باز بودن آن مطمئن شويد.

اگر داخل زودپز چیزی مانند پیاز سرخ کردید  	-6
ناگه��ان آب س��رد در آن نریزید زیرا ا��ین کار باعث 
می‌شود به تدریج کف و دیوارهای زودپز آسیب ببیند 
و قطعات��ی از فلز بدن��ه به تدریج کنده ش��ود و حالت 

غیربهداشتی و غیراستاندارد پیدا کند.
موارد استفاده و محاسن زودپز: 	

در زمان��ی که ب��رای پختن غذاها مانند گوش��ت و 
حبوبات وقت به اندازه‌ي کافی نداشته باشید می‌توانید 
از زودپزاس��تفاده كنيد تا دركمتري��ن زمان به نتیجه‌ي 
مطلوب برسید و ارزش غذایی آن هم حفظ شود توجه 

کنید تا پایان زمان پخت در زودپز را باز نکنید.
3-1-1 آرام‌پز

آرام‌پزها از نظر نوع قابلمه‌ی درون دستگاه دو نوع 
است:

الف( سرامکیی با در شیشه‌ای
ب( فلزی با در فایبر گلاس شیشه‌ای

در سیس��تم آرام‌پز،کاه��ش آب ت��ا ح��دود یک 
سانتی‌متر در 8 ساعت طبیعی است. 

منظور این اس��ت که گوش��ت و مواد غذایی دیگر 
مانند حبوبات با یکفیت خوب پخته می‌ش��ود ولی آب 
آن ز��یاد تبخیر نمی‌ش��ود، لذا با��ید آب خورش‌ها و 

خوراک‌ها زیاد نباشد.

4-1-1 پلوپز 

زمانی که فرصت برای آبکش کردن برنج نداش��ته 
باشید، بهترین روش، درس��ت کردن کته با استفاده از 
پلوپزاس��ت. ابتدا برنج را به مقدار مص��رف مورد نیاز 
بش��وئید و در قابلمه‌ي پلوپز بريزيد. لازم است به ازای 
هرپیمانه برنج ایرانی مرغوب خیس شده دست كم دو 
پیمانه آب و به اندازه‌ي کافی نمک و روغن اضافه كنيد.
در زمان استفاده از پلوپز باید به نكته‌هاي زير توجه کنید:
پلوپ��ز را روی س��طح صاف بگذارید و سی��م  	-1

اتصال را به بدنه‌ي اصلی و پریز برق متصل كنيد.
پلوپ��ز را روش��ن کنید. در م��دت زمان پخت  	-2
چراغ راهنما روش��ن اس��ت و پ��س از خاتمه‌ي زمان 

پخت، شروع به خاموش و روشن شدن میک‌ند.
پ��س از خاتمه‌ی کار پلوپز را خاموش نمائید و  	-3

سیم اتصال را از پریز جدا کنید.
بعد از هر بار استفاده، دیگ را با اسفنج و مایع پاک  	-4
کننده بشوئید وسطح بیرونی بدنه را با پارچه‌ي مرطوب 
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آغشته به مواد پاک کننده، تمیز و بلافاصله خشک کنید.
 محاسن استفاده از پلوپز:

پخ��ت را آس��ان میک‌ند و احت��یاج به ظروف  	-1
متعدد برای آبکش کردن و پخت برنج ندارد.

ارزش غذایی برنج در این روش از بین نمی‌رود. 	-2
برنج به قابلمه‌ي پلوپز نمی‌چسبد و از نظررنگ  	-3
و نوع ته دیگ نيز می‌توانید زمان را تنظیم و از ته دیگ 

دل‌خواه برخوردار باشید.

5-1-1 بخارپز
بخارپز دس��تگاهي برقی است که در آن محفظه‌ای 
ب��رای ریختن آب دارد و ظرفی س��بد مانند به صورت 

طبقه‌ای در آن قرار می‌گیرد. 
ب��ا توجه به نوع س��بزی‌ها یا س��ایر م��واد غذایی به 
بخارپ��ز زمان پخت داده می‌ش��ود و پس از آن غذای 

پخته شده مصرف مي‌شود.
 مزایای بخارپزکردن

غذا خوش‌مزه‌تر می‌ش��ود، ز��یرا آب خود را  	-1
ازدست نداده است.

ویتامین‌های غذا بیش‌ترحفظ می‌شود. 	-2
زمان پخت خیلی طولانی نیست. 	-3

7-1-1 مايکروویو
مايکروویو دارای چهار نوع است:

1( مايکروویو ساده
2( مايکروویو گریل‌دار

3( مايکروویو داراي سیستم حرارتی )کانوکشن(1
4( مايکروویو بخارپزدار

آشنایی کلی با ماکيروویو 	
در مايکروو��یو از ام��واج الکترومغناطیس)م��وج 
رادیویی( با ط��ول موج کوتاه و فرکانس زیاد مش��ابه 
امواج مايکرویو برای فرستنده‌های رادیویی وتلفن‌های 

همراه استفاده می‌كنند.
ازخواص امواج مايکروویو این اس��ت که توس��ط 
فل��زات منعکس می‌ش��ود و از کاغذ، شیش��ه، چینی، 
س��رامیک، موادپلاس��تکیی و چوب عب��ور میک‌ند و 

1- انتق��ال گرم��ا در ماي��ع، عم��ل انتق��ال ح��رارت ب��ا جري��ان گاز ي��ا مايع: 
.convection
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توس��ط مواد غذایی جذب می‌ش��ود. به محض این که 
ام��واج مايکروویو با فلزاتی مثل آهن، آلومینیم و مس 
تماس پیدا میک‌نند، از س��طح آن‌ها منعکس می‌شود و 
ایج��اد جرقه میک‌ند، در نتیجه مواد غذایی را نمی‌توان 

در ظرف فلزی گرم کرد. 
بهتر��ین ن��وع ظروف ب��رای مايکروو��یو، ظروف 

پیرکس، شیشه‌ای وسرامیک است.
            

 بیش‌تر بدانیم
مفهوم برشته کردن)grill(: حرارت دادن از بالا به 

صورتی که سطح غذا یا شیرینی برشته شود.
تعر��یف کانوکش��ن: به سیس��تمی حرارت��ی گفته  
می‌شود،که درجه‌بندی آن مانند فر بر حسب سانتی‌گراد 
و فارنهایت می‌باش��د و در برخی از انواع ماکیروویوها 

وجود دارد.
نکات ایمنی درباره‌ي مایکروویوها:

الف( هرگز ماکیروویو را بدون غذا روشن نکنید.
ب( ظ��روف فلزی و س��فال بدون لع��اب را به كار 

نبريد.
ج( هن��گام گرم کردن مایعات در ل��یوان یا فنجان 

مراقب باشید سرریز نشود.
د( هرگز روغن را در ماکیروویو گرم نکنید.

هـ(غ��ذا را در ظ��رف کاملًا دربس��ته در دس��تگاه 
نگذارید.

و( برای گرم کردن کنسرو، محتوای قوطی را پس 

از بازکردن در ظروف مناسبی بریزید و در ماکیروویو 
بگذاريد.

ی( هن��گام تمیز��کردن، دس��تگاه را از ب��رق جدا 
سازید.

ه( در زم��ان اس��تفاده از دس��تگاه، از آن فاصل��ه 
بگیرید.
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پیمانه‌های اندازه‌گیری:

1 ،  1
2

 ، 1
3

 ، 1
4

1- 	پیمانه‌های 
2- لیوان‌های مخصوص اندازه‌گیری:

ا��ین لیوان‌ها، معم��ولاً دارای شیش��ه‌ي مقاوم و در 
مقاب��ل حرارت نشک��ن اس��ت و جنس آن‌ه��ا چینی، 
آلومینیم، ملامین و فایبرگلاس است که گاهی مدّرج 

وگاهی ساده و دارای لبه‌ي مخصوص است.
اگر پیمانه‌های اندازه گیری در دسترس نباشد، می‌توان 
از لیوان‌های معمولی برای اندازه گیری اس��تفاده کرد. 
به این صورت که مواد خش��ک قن��ادی را پس از 

الک کردن در لیوان بريزيد.
 نبا��ید موادي مثل آرد را فش��رده کرد، بلکه کافی 

است سطح آن را صاف کنید.
اگر بخواهید موادی مانند روغن جامد را اندازه‌گیری 

کنید ابتدا روغن را آب کنید و سپس اندازه بگيريد. 
برای مواد چس��بنده مانند ش��ربت‌ها یا عسل، لیوان 
��یا پیمان��ه‌ي اندازه‌گیری را ابتدا کاملًا چرب، س��پس  

اندازه‌گیری کنید. 

وزن‌ برخی مواد و معادل آن‌ها با پیمانه عبارت‌اند از:
یک پیمانه آب= 200ميلي ليتر 
یک پیمانه شیر = 200میلی لیتر

یک پیمانه روغن مایع = 200 گرم
یک پیمانه شکر =200 گرم
یک پیمانه برنج =200 گرم
یک پیمانه آرد = 125 گرم

وزن برخ��ی از م��واد و مع��ادل آن‌ه��ا ب��ا قاش��ق 
سوپ‌خوری عبارت‌اند از:

یک قاشق سوپ‌خوری آرد = 25 گرم
یک قاشق سوپ‌خوری شکر = 25 گرم

یک قاشق سوپ‌خوری نمک = 25 گرم
یک قاشق‌سوپ‌خوری‌روغن آب کرده = 20 گرم

8-1-1 ترازو 
ترازو دارای انواع مختلفی است که به چهارنوع آن 

در زير اشاره شده است.

ترازوهای ساده‌ي خانگی 	-1
ترازوه��ای کف��ه ‌دار معمولی با س��نگ ها در       	-2

وزن ‌هاي  مختلف
ترازوهای ساده‌ي صنعتی 	-3

ترازوهای دیجیتالی 	-4
از ميان ترازوهای نام برده ش��ده دو نوع آن برای ما 

بیش‌ترقابل استفاده است.
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ترازوهای ساده‌ي خانگی: 	-1
معمولا دارای پایه‌اي م��درج و در اندازه‌های يك 
یکلویی تا ده یکلویی است. صفحه‌ي روی این ترازوها 
بش��قابی یا کاس��ه‌ای اس��ت. پس باید دقت کنید مواد 
س��نگین‌تر از حد مجاز در آن نریزید زیرا ممکن است 

فنر آن پاره شود.
ترازوهای کفه دار معمولی باس�نگ در  	-2

وزن‌هاي مختلف:
از این نوع ترازو با جنس‌ها و شکل‌های مختلف نیز 

وجود دارد ولی اساس کار همه‌ي آن‌ها کیی است.
دو کفه دارد کیی ب��رای مواد و دیگری برای قرار 
دادن سنگ‌ها. آسیب‌پذیری این ترازوها نسبت به نوع 

بالا کمتراست.

 فعالیت عملی1
نیم یکلوگرم آرد را با ترازو اندازه‌گیری کنید.

2-1 آش�نایی با اصطلاحات آش�پزی و 
شیرینی‌پزی

1-2-1 جا افتادن غذا: این اصطلاح معمولاً 
در پخت غذاهای ایرانی و خورش به كارمي‌رود. وقتی 
غذا پخته ش��د حرارت را ملایم كنيد تا آب تبخیرشود 
و روغ��ن روی آن بیفت��د و غلیظ ش��ود، آن‌گاه موقع 

مصرف است.

منظ��م  برش‌ه��اي  ک�ردن:  2-2-1 خالل‌ 
سی��ب‌زمینی، پیاز و گوش��ت به قطعات باریک و نسبتاً 

بلند را خلال گویند.
3-2-1 کب�اب کردن: پختن گوش��ت مرغ، 
ماهی، میگو با سیخ روی آتش را کباب کردن گویند.

4-2-1 کزدادن: پس ازکندن پرِطیور  یا پاک 
��کردن کله و پاچه، براي برط��رف کردن موهای ریز، 
آن را روی آتش یاشعله‌ي گاز می‌گیرند تا این پرها  یا 

موها سوزانده شود. این اصطلاح را کزدادن گویند.
5-2-1 بیات کردن: به خوابانیدن گوش��ت، 
م��رغ، ماهی و ميگ��و در موادی مانند پ��یاز، آب‌لیمو،  
زعفران و نمک و ماس��ت، که باعث تردیا مزه‌دارشدن 

آن ماده غذایی ‌شود، بیات کردن می‌گویند.
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6-2-1 قوام آوردن: اصطــاح قوام آوردن 
معمولاً درپختن مرباّها و شــربت‌ها بــه كار مي‌رود. به 
این صورت که وقتی شــربت یا مربـّـا از حالت آبکی 
درآمد و روبه غلیظی رفت، مقداری از آن را در ظرفی 
می‌ریزیم و  می‌گذاریم سرد شود و با دوانگشت آن را 
امتحان می‌کنیم. باید بین دو انگشــت ایجاد نخ کند و  

این حد قوام آوردن آن است. 

7-2-1 جرم‌گیری شکر: اصلاح جرم‌گیری 
معمــولاً در پختن مرباها و شــربت‌ها بــه کار می‌رود. 
زمانی که شــکر و آب در حال جوشیدن است به ازاء 
هر کیلو شــکر یک عدد سفیده اضافه می‌کنیم. بعد از 
مدتی سفیده تخم مرغ همراه جرم شکر در سطح قابلمه 
جمع شده با کف‌گیر آن را جدا می‌کنیم و شربت را از 

صافی ریز رد می‌کنیم.
8-2-1 فرم گرفتن خامه: فرم1 گرفتن خامه 
حالتی است که با زدن خامه در آن باید به وجودآید تا 
برای مالیدن برروی کیک‌ها و شیرینی‌ها و تزيین انواع 
کِرِم و ژله آماده شود. به این طریق که برای هر250گرم 
  1

4
1  لیوان پودر قند و 

4
خامه2 عدد سفیده‌ي تخم مرغ، 

قاشق چایخوری وانیل را به این طریق مخلوط می‌کنیم:

form = 1- شكل

اول سفیده و پودر قند و وانیل را با قاشق مخلوط  	
می‌کنیم، سپس، خامه‌ي محلی ســالم را که حتماً باید 
تازه باشــد داخل آن می‌ریزیم و ظــرف حاوی آن را 
بــرروی آب و یــخ قرار می‌دهیم و با همزن شــروع به 

همزدن می‌کنیم تا فرم بگیرد و سفت شود. 

وقتی خامه را به کمک همزن هم می‌زنید  تا حدی 
ادامه دهید کــه اثر میله‌های همزن به صورت خطوطی 
روی خامه معلوم شــود . اگر بیش‌تر هم بزنید خامه به 

کره تبدیل می‌شود.
نکته: در صورت اســتفاده از خامه‌ی پاستوریزه از 

سفیده تخم مرغ استفاده نمی‌شود.

فعالیت عملی2
نیم کیلو خامه را آماده‌سازی کنید.

شدن  سفیده: سفت  شدن  سفت   1-2-9
ســفیده حالتی است که برای تهیه‌ي اغلب شیرینی‌ها و 
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تزيین شیرینی از آن استفاده می‌شود. 
ب��رای این کار اولاً باید ظ��رف و همزن کاملًا تمیز 
باشد، ثانیاً  به حدی زده شود که از ظرف نریزد. ضمناً 
سفیده را باید در ظرف‌های لعابی، ملامین، چینی زد و 

از ظرف‌های روحی یا مسی مطلقاً خودداری کرد.
10-2-1 سفت شدن زرده:  زرده‌ي تخم‌مرغ 
را که به مصرف یکک‌ها یا س��ایرغذاها و شی��رینی‌ها 
می‌رسانند، با زدن به كمك همزن، سفت و کرم رنگ 
می‌ش��ودکه این کار به کاس��تن بوی زخ��م تخم مرغ 
کمک میک‌ند وقتی از زرده با قاشق بر می‌داریم کاملًا 

کش پیدا میک‌ند.

11-2-1 شکرک زدن:
 زمانی مربا یا شربتی شکرک می‌زند که بیش از حد 
لازم جوشانده شود یا آن که ترشی آن کم باشد. برای 
رفع آن باید شربت یا مربا را با کمی آب جوش و مقداری 
جوهرلیمو دوباره جوش��اند تا شکرک آن از بین برود.

12-2-1 کارام�ل1 ک�ردن:  کارامل کردن 
 1- جسمي قهوه‌اي رنگ كه از حرارت دادن زياد قند به دست مي‌آيد

)caramel(
2- پودینگ

شک��رآن اس��ت که شک��ر را در ظرفی روی حرارت 
ملایم قرار بدهیم بدون این که قاشق یا وسیله‌ي دیگري 
داخل آن کنیم. سپس ظرف را آرام روی شعله حرکت 
می‌دهیم تا ذرات شک��ر آب ش��ود. يادآوري مي‌شود 

رنگ آن بايد كاراملي شده باشد.
13-2-1 ورآم�دن:  این اصطال�ح درباره‌ي 
خمیرها به کار می‌رود. خمیرهاییک‌ه دارای مایة‌ی خمیر 
است بعد از دو ساعت بالا می‌آید و پف میک‌ند و حجم 
آن دو برابرمي‌شود. این عمل باعث پوکی نان می‌شود.
14-2-1 بویون)استاک(: آب گوشت یا مرغ.
15-2-1 کاناپ)kanap(: ساندویچ روباز.

 :)benmary( 16-2-1 روشِ بن‌م�اری
روش حرارت دادن غیرمستقیم روی بخارآب

نوع��ی   :)mitloph( میتل�ف   1-2-17
پودینگ گوشت  است.

18-2-1 پتُاژ )potag(: سوپ غلیظ.
19-2-1 کنس�ومه )konsome(: سوپ 

رقیق.
ان��واع  ب��ا   :)greaten( گرات�ن   1-2-20
سبزی‌های پخته شده و مرغ و گوشت ماهی و میگوي 

مخلوط با سُس سفید و پنیرکشدار تهیه می‌شود.
21-2-1 برُش)borsh(: نوعی سوپ روسی.

22-2-1 گری�ل کردن: کباب کردن در فربا 
حرارت رو.

ازخانواده  23-2-1 راویول�ی وکانلون�ی: 
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پاستا هستند.
24-2-1 پ�وره:  پخت��ه وله ش��ده س��بزی‌ها و 

حبوبات و میوه‌ها.
3-1 اصول به کارگیری راهنمای آشپزی

 به فهرست راهنمای آشپزی مراجعه کنید.
 دستور العمل تهیهی‌ا پخت را مطالعه کنید.

 مواد اولیه‌ی مورد نیاز را تهیه و آماده‌سازی کنید.
 مواد اولیه را پس از تطبیق با اندازه‌های مورد نیاز 

به طور دقیق وزن کنید. 
4-1 آشنایی با مواد غذایی

هرم��اده‌ي غذایی اعم از گوش��ت، برن��ج، ماهی، 
س��بزی‌ها، حبوب��ات، غال�ت، انواع چاش��نی ها )آب 
لیمو، رب، زعفران، ادویه( سُ��س ها،یکفیت مطلوب و 

نامطلوب دارند.
1-4-1 برنج: برنج در ایران انواع مختلفی دارد 
مانند برنج دم سیاه، صدری، طارم، بی‌نام، خزر و آمل 
و غي��ره آن‌ها. ا��ین برنج‌ها در بازار وج��ود دارند ولی 
قیمت‌ آن‌ها متفاوت اس��ت. به طورکلی کلیه‌ي برنج‌ها 
از نظر ارزش غذایی تفاوت��ی با کیدیگر ندارند و باید 
به اندازه‌ي مورد نیاز بدن از آن‌ها اس��تفاده كرد. برنج 
مرغوب معمولاً، کشی��ده‌تر، بوی آن مطبوع، رنگ آن 

سفیدتر و بدون خرده برنج است.

برنج آمل 

برنج صدری

برنج طارم

برنج خزر
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2-4-1 گوشت: گوشت‌ها انواع مختلفی دارند  
به طور کلی به دو دسته تقسیم می‌شوند:

ب(گوشت سفید الف(گوشت قرمز	
الف( گوشــت قرمز: شــامل انواع گوشت‌های 
گوســفند، گوساله و شــکار است.گوشــت‌های قرمز 
تازه دارای رنگی روشن و بافتی محکم و خوش‌رنگ 

است. بوی خاصی هم ندارد. 
در حالی که اگر مانده باشــد رنــگ بافت‌های آن 
رو بــه کبودی مــی‌رود، بافــت آن نرم اســت و بوی 
نامطبوعی دارد. قســمت‌های مختلف گوشــت فقط از 
نظــر میزان چربی متفاوت‌اند و با توجه به میزان درآمد 
و وضــع اقتصــادی خانــواده می‌توان از قســمت‌های 
مختلف گوشــت استفاده کرد )برای انواع خوراک‌ها، 

خورش‌ها، کباب‌ها و غیر آن ها(.
ب( گوشت سفید: شــامل انواع گوشت ماکیان 
)مــرغ، اردک و بوقلمــون( ماهی و میگوســت که در 
زمان تازگی خوش رنگ است و بافت محکمی دارد. 

بوی تازگی آن مشــخص است. اما گوشت مرغ فاسد 
دارای بافت‌های سســت و نرم، کبودی و بوی نامطبوع 
است. از قســمت های مختلف گوشــت ماکیان برای 
پخت غذاهای مختلف مانند انواع خوراک ها، شنیسل، 

خورش‌ها، جوجه‌کباب و... استفاده ميك‌نند.
 ماهــی: ماهــی دارای انواع مختلفی اســت که از 
رودخانه‌ها و دریاهای خزر و خلیج فارس صيدميك‌نند. 
گاهی نیز از کشــورهای دیگر وارد می‌شود. بعضی از 
ماهی‌ها  درحوضچه‌های خاص، پرورش داده می‌شود.
مانند ماهی قزل‌آلا، انواع ماهی‌های دریای جنوب شامل 
ماهی راشــکو، هامور، سنگسر، ســرخو، شیر، زبيدی، 
شوریده، قباد، حلوای سفید و سیاه است. بعضی از این 
ماهی‌ها از مزه‌ي بهتری برخوردارند و به همین نســبت 
نیزگران‌ترند ولی با توجه به این‌که ماهی دارای خواص 
زیادی اســت، باید از هر نوع آن که مقدور باشد، تهیه 
و اســتفاده كرد. ماهی را به صورت سرخ شده، کباب 

شده، تنوری، شنیسل و بخارپز استفاده  می کنند.
انــواع ماهی‌هــای دریای خزر عبارت‌انــد از ماهی 
ســفید، کپور، کفــال، صدف، اردک ماهــی، کولی، 

کیلکا، آزاد، ازون برون و فیل ماهی. 
سه نوع آخر ماهی‌های خاویاری‌اند. بلوگا استرِژن 
)فيل ماهي(، اســترا اســترژن )تاس ماهي( و ســوروگا 
اســترِژن )اوزون برون( از منابــع مهم ثروت ملي ايران 

است.
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سرخو

سنگسر

سنگسر زرد )لنگرود(

ماهی آزاد دریا

ماهی آزاد پرورشی

ماهی سفید پرورشی

دی
دو

د 
سفی

ی 
ماه

ماهی سفید دریا

کپور

داغی )طلال(

قباد

شیر

کفشک گرد )راست رخ(

شوریده

ماهی تازه باید دارای مشخصات زیر باشد:
فلس براق با جلای فلزی 	.1

آبشش صورتی مایل به قرمز روشن 	.2
باف��ت محکم)��که وقت��ی انگش��ت را ب��ر آن  	.3

می‌فشاریم سریع به جای خود برمی گردد.(
چشمان پر و براق 	.4

بوی تازگی ماهی 	.5
 میگو: میگو نیزکیی دیگر از انواع گوش��ت‌های 
س��فید و دریایی اس��ت که دارای ان��واع ویتامین‌ها و 
املاح مفید اس��ت و مرغوبیت آن علاوه بر تازگی نوع 
آن از نظردرشتی و ریزی اس��ت. معمولاً میگو هر چه 
درشت‌تر باش��د دارای قیمت بيش��تری است. از ميگو 
خوراک‌ه��ای مختلف مانن��د کباب، شنيس��ل، بنيه و 

سوخاری و کوکتل )آب پز( تهیه میک‌نند.
3-4-1 روغ�ن و انواع آن: روغن‌ها دارای 
انواع مختلف گیاهی و حیوانی است و به صورت جامد 
يا مایع‌اند. امروزه روغن‌های مایع گیاهی بر روغن‌های 

جامد حیوانی برتری دارند. 

روغن‌ه��ا از نظ��ر بهداش��تي با��ید درمکان‌ه��ای 
مناس��بی)دور از گرما و نور( نگه‌داری ش��وند. از نظر 
مص��رف باید دقت کنیم در دمای بسی��ار بالا از روغن 
اس��تفاده نکنیم، زیرا ثابت ش��ده که روغن‌ها در دمای 
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بالا سمی ایجاد میک‌نند که سرطان‌زا است. 
ماگارین نوعی کره گیاهی شبیه روغن نباتی جامد 
اس��ت که به آن مقداری شی��ر و ویتامین D، A اضافه 

می‌شود تا به آن طعم ومزه‌ي مطلوب تری دهد.
5-1 روش‌های نگه‌داری مواد غذایی

از زمان‌های گذش��ته تا کنون ب��رای نگه‌داری مواد 
غذا��یی از روش‌هاي مختلف اس��تفاده كرده‌اند. با این 
کار می‌توان آن دس��ته از مواد غذا��یی را که در تمام 
فصول وج��ود ندارند ��یا خیلی گران‌ترن��د در همه‌ي 

فصول داشته باشند. این روش‌ها عبارت‌اند از:
1-5-1 تهیه‌ي شور: نمک ماده‌اي نگه‌دارنده 
اس��ت و از آن ب��رای نگه‌داری م��واد مختلف��ی مانند 
حبوبات، غال�ت بعضی میوه‌ها، ان��واع ماهی، میگو و 

گاهی اوقات گوشت‌های قرمزاستفاده می‌كنند. 
ش��ورکردن بعضی از میوه‌ها مانند خیار و سبزی‌ها 

مانند هویج، گل کلم، کرفس و... نیز متداول است.

2-5-1 تهيه‌ي مربا وکمپوت: تهیه‌ي مربا و 

کمپ��وت نیز در واقع کیی از روش‌های نگه‌داری میوه 
است. آن‌ها دارای طعم و مزه‌ي مطبوعی نیز هستند.

3-5-1 خش�ک کردن انواع سبزی‌ها: 
خشک کردن کیی از روش‌های نگه‌داری سبزی‌ها است. 
پيش از اين در زمستان سبزی کمتر پیدا می‌شد و یا 

خیلی گران بود. 
از ا��ین رو اکث��ر خان��واده ها س��بزی‌هاي مصرفي 
زمستان را در تابستان خشک می کردند. خشک کردن 
بعضی از سبزی‌ها مانند نعناع، ترخون، مرزه، شنبلیله و 

شوید هنوز متداول است.
بهترین روش برای خش��ک کردن سبزی، خشک 
کردن آن‌ها درسایه است ولی باید خیلی مراقب باشیم 
س��بزی‌ها روی هم ق��رار نگیرند زیرا ا��ین کار باعث 

پوسیدگی یا کپک زدن آن‌ها می‌شود. 
روش خشک کردن به این صورت است که پس از 
پاک کردن وشستن س��بزی، آن‌ها را روی پارچه پهن 

- به دلیل وجود نمک 
زیاد در این نوع 

محصولات بهتر است 
کمتر استفاده شود.
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میک‌نیم. بهتراس��ت آن‌ها را در قسمتی از منزل که هوا 
جريان دارد پهن كنيم تا سبزی هرچه سریع‌تر آب خود 
را از دس��ت بدهد و با یکفیت بهترخشک شود. اگر از 
پنکه نيز اس��تفاده کنیم، یکفیت مطلوب‌تر می‌شود. در 
طول مدت خشک کردن با پنکه به هیچ وجه سبزی را 
زیر و رو نکنید تا باد پنکه آن را جابه جا نکند. س��بزی 
را پس از خش��ک کردن در شیشه های در بسته بریزد 
و در جای خشک، خنک و تاریک نگه داری کنید تا 

سبز و معطر باقی بماند.
4-5-1 خش�ک کردن میوه‌ها: میوه‌ها را 
هم مانند سبزی‌ها خش��ک میک‌نیم.  با این تفاوت که 

میوه‌ها زیاد نیاز به خرد کردن ندارند. 
در روش خشک کردن با یکفیت خوب باید به سه 

نکته توجه کنیم:
مواد خش��ک کردن��ی روی پارچ��ه به ردیف  	-1

چيده شود و روی هم نيز قرار نگیرد.
محیط نس��بتاً خنک و تا حد امکان س��ایه باشد  	-2
)البته براي میوه‌ها از آفتاب هم می‌توان استفاده کرد(.

سرعت خشک کردن را با جریان باد پنکه زیاد  	-3
کنیم

4- برای جلوگیری از ورود حش��رات و گرد وغبار 
روی آن‌ها را با تنظیف بپوشانیم.

میوه‌هایی مانن��د زردآلو، انگور، انجیر، آلو، توت، 
حتی موز و یکوی را می توان خشک کرد.

 امروزه برای خش��ک کردن میوه و سبزی از روش 

صنعتی اس��تفاده می‌ش��ود که به دلیل بهداشتی بودن، 
س��رعت بالاتر و یکفیت مطلوب‌تر جایگزین مناس��بی 

برای روش سنتی است.
5-5-1 دودی ک�ردن: دودی کردن کیی از 
روش‌های نگ��ه‌داری مواد غذایی مانن��د ماهی، برنج، 
سوسی��س، کالباس و غیرآن اس��ت. البته در سال‌های 
اخیر دودی کردن از نظر بهداش��تی تأیید نش��ده است. 
در این جا به دودی کردن ماهی، که به طور س��نتی 
طرفداران زیادی در بین مردم ایران به خصوص گیلان 

و مازندران دارد، می‌پردازیم. 
معمولاً ماهی‌های س��فید، کپور، کفال و آزاد را در 
فضاهای بس��ته آویزان می‌كنند )البته شک��م ماهی باید 
کاماًل� خالی و تمیز ش��ود( و آن را در محیط چربی یا 

گوگرد می‌سوزانند.
گرمای محیط به تدریج ماهی را خش��ک و دودی 
می‌كن��د. م��واد غذایی دودی ش��ده نیاز ب��ه نگه‌داری 
در یخچ��ال ن��دارد و هزینه‌ای نيز باب��ت نگه‌داری آن 

پرداخت نمی‌شود.
6-5-1 فریز کردن: کیی دیگر از روش‌های 
نگ��ه‌داری مواد غذایی در س��ال‌های اخیر، فریز کردن 
اس��ت که طول عمر مناس��بی به م��واد غذایی می‌دهد. 
فریز��کردن مواد غذا��یی مختلف با ه��م فرق میک‌ند 
گوشت‌ها، مرغ، ماهی، میگو در طبقات بالا و سبزی‌ها، 

نان و غیره در طبقات پايین‌ترگذاشته می‌شود.
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ب��رای نگ��ه‌داری م��واد غذا��یی در فر��یزر باید به 
نكته‌هاي زير توجه شود:

بس��ته‌بندی‌ها تا حد امكان نازک و برای کیبار  	-1
مصرف باشد.

روی بس��ته‌بندی‌ها نوع گوش��ت، سبزی و غیر  	-2
آن‌ها  مش��خص باش��د تا هنگام برداشتن دچار مشکل 

نشویم.
روی بس��ته‌بندی‌ها تار��یخ بزنیم تا زمان فس��اد  	-3

آن‌ها را متوجه شویم.
س��بزی‌ها را ت��ا حدامكان به ص��ورت خام در  	-4

فریزر نگه داری نکنیم.
میوه‌ه��ا را تا حد امكان یا در ش��هد فرو ببریم یا  	-5

کمی به آن شکر بزنیم، سپس در فریزر نگه‌داری کنیم.

 بیش‌تر بدانیم
برای اینک‌ه سبزی‌ها عطر و طعم خود را نگه دارند 
و مدت زیادی در فریزر سالم باقی بمانند باید نكته‌هاي 

زیر را رعایت كرد.
آم��اده ��کردن: باي��د س��بزي‌ها را از بهترین و  	-1
تازه‌تر��ین ن��وع آن انتخ��اب كرد و فقط س��بزی‌هايي 
را ب��رای یخ زدن آم��اده کنید که به منظ��ور پختن به 

کارمی‌روند.
بس��ته‌بندی: ظروف شیشه‌ای، فلزی، پلاستکیی  	-2
که در آن‌ها کاملًا بسته می‌شود و جریان هوا را غیرقابل 
نفوذ می‌س��ازد برای این کار مناسب است. یکسه های 

پلاستکیی نیز برای این کار به کاربرده می‌شود.
مراعات فضای خالی: بعد از گذاشتن سبزي‌ها  	-3
در ظ��روف مخص��وص یا یکس��ه‌هاي پلاس��تکیی دو 
س��انتی‌متر فضای خالی در بالای ظرف یا یکسه در نظر 
بگیرید. زیرا س��بزي هنگام ��یخ زدن از هم باز و حجم 

آن زیاد می‌شود.
ظ��روف  روی  همیش��ه  لازم:  ی	ادداش��ت‌های  -4
مخصوص فریزر یا یکسه‌هاي پلاستکیی  تاریخ، روز، 

نوع سبزی و مورد مصرف آن را یادداشت کنید.
درجه‌ی حرارت فریزر: فریزر را همیش��ه روی  	-5

درجه‌ي صفر و یا زیر صفر نگه دارید.
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قاع�ده‌ي کلی برای آماده کردن گوش�ت 
جهت فریز کردن:

گوش��ت را از بهتر��ین ن��وع آن ب��رای فریزكردن 
انتخ��اب کن��ید. بعد از شس��تن و تمیزك��ردن آن را به 
اندازه‌ي دفعات مصرف و برحس��ب مصارف مختلف 
جدا کن��ید. هرچه بس��ته های گوش��ت کوچک تر و 
نازک تر باشد، عمل یخ زدن سریع تر انجام مي‌گيرد، 
در نتیجه گوش��ت بهتر می‌ماند. بین ورقه های گوشت 
بریده از قبیل استیک، بیفتک یا کباب یک ورقه کاغذ 

روغنی بگذاريد. 
گوش��ت ها را باید در نایلون غیرقاب��ل نفوذ کاملًا 
بپیچ��ید به طوری که هوا در آن نفوذ نکند. روی آن‌ها 
را برچس��ب بزن��ید و تاریخ و نوع گوش��ت و مصرف 

موردنظر را یادداشت کنید. 
مدت ماندن گوش��ت یخ زده، بسته به نوع گوشت 
متفاوت اس��ت، بهترین شی��وه‌ی خروج از انجماد قرار 

دادن گوش��ت در پایین‌ترین طبقه‌ی یخچال  می‌باشد . 
توجه داشته باشی��د که خونابه با گوشت استفاده شود. 
مدت ق��راردادن گوش��ت در این حالت قب��ل از طبخ 
بس��تگی به ضخامت ت��وده‌ی آن دارد. هر قدر توده‌ی 
گوشت حجیم‌تر باش��د به زمان بیش‌تری برای خروج 

از انجماد نیاز دارد.
6-1 روش‌ه�ای پخ�ت و توصیه‌ه�ای 

مربوط به پخت صحیح غذا
به طور کل��ی باید دارای برنام��ه‌ي غذایی متنوعی 
باشی��د تا برای خوردن غذا هم ذوق داشته باشيد و هم 
از خوردن غذا لذت ببريد. در روش‌های معرفی ش��ده 
ب��رای پخت غ��ذا، بهترین روش آن اس��ت که ماده‌ي 
غذایی در کمترین زمان به بهترین یکفیت پخت برسد 
ت��ا هم ارزش‌های غذایی، هم شک��ل ظاهرآن مطلوب 
گردد.  هم‌چنین لازم است، ضمن توجه به حفظ ارزش 
ه��ای غذایی،یکفیت وتنوع و مزه‌ي بهتر غذا را هم در 
نظرگرف��ت. به طور کلی اگر در پخ��ت اکثر غذاها از 
روش کباب کردن با حفظ همه‌ي نكته‌هاي بهداش��تی 
و آب پز��کردن با آب کم و م��دت کوتاه به صورت 
متناوب اس��تفاده کنید، از سلامت بیش‌تری برخوردار 
خواهید شد. برای کس��ب اطلاعات بیش‌تر به پودمان 

تغذیه و بهداشت مواد غذایی مراجعه کنيد.
1-6-1 روش آرام پخت�ن: در این روش از 
آرام‌پزکه نحوه‌ي پخت با آن در بخش معرفی وس��ایل 
توضیح داده شده است یا از روش پخت آرام در قابلمه 
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و روی شعله‌ي بسیار کم یا روی شعله‌پخشک‌ن استفاده 
می‌كنند. 

در روش اخیر، مواد غذایی در قابلمه‌هایی که دارای 
درهای س��نگین است، ریخته می‌شود تا آب آن‌ها زود 

تمام نشود. 

2-6-1- روش بخارپزکردن: در این روش 
روی مواد غذایی مس��تقیماً آب ریخته نمی‌ش��ود بلکه 

فقط بخار آب باعث پخت آن می‌شود.

3-6-1 روش تف�ت دادن مواد غذایی: 
موادی مانن��د انواع س��بزي‌ها برای خورش‌ه��ا، انواع 
گوشت‌ها، مرغ، ماهی، میگو را معمولاً در روغن تفت 

می‌دهند )در روغن کمی سرخ میک‌نند(. 

فقط باید هنگام س��رخ کردن به نكته‌هاي زیر توجه 
کنیم:

موادغذا��یی راهمراه باروغ��ن در تابه بریزید و  	-1
س��رخ کنید )يعني ابتدا روغ��ن رادردرجه‌ی حرارت 

زیاد داغ نکنید و بعد مواد را در آن بریزید(
مواد غذایی را زیاد سرخ نکنید. 	-2

 روش‌های مختلف سرخ کردن
الف( سرخ کردن در تابه 

ب( سرخ کردن درسرخ کن
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4-6-1 روش‌پخت‌بااشعه‌ی مایکروويو: 

موارد کاربرد ماکیروویو:
پخت سبزي‌ها و سوپ، به جوش آمدن، پخت  	-1

كيك، ماهی، گرم کردن غذاهای مختلف
پخ��ت م��رغ، داغ ��کردن ش��ير، آب ��کردن  	-2

شکلات.
گ��رم کردن مواد پخته ش��ده و منجمد، پخت،  	-3

جاافتادن غذا، پخت‌پودینگ‌ها.
ی	خ‌زدا��یی مواد خام، گرم کردن نان، خش��ک  -4

کردن مواد غذایی، دم کشیدن غذا.
نرمک‌ردن کره، گرم نگه‌داشتن غذا 	-5

قب��ل از اقدام به پخت غذا یا گرم کردن مایعات در 
داخل ماکیروویو به نكته‌هاي ایمنی زیرتوجه کنید:

پس ازگذاش��تن غذا در داخل دس��تگاه آن را  	-1
روش��ن کنید، زیرا دیواره‌های دس��تگاه ممکن اس��ت 

صدمه ببینند.
همیشه ظرفي آب در داخل دستگاه بگذاريد. 	-2

ازمايكرووي��و ب��دون سی��نی گردان اس��تفاده  	-3
نکنید.

همیشه مايكروويو را پایکزه نگه دارید. 	-4
زمان پخت در مايكروويو با توجه به س��ه عامل زیر 

متغیر است:
 کمیتّ و غلظت غذا

 حجم آب موجود در غذا
 دمای اولیه

5-6-1 روش آب‌پز کردن:
 از روش آب‌پز کردن برای پخت انواع گوش��ت، 
م��رغ، ماهی و س��بزي‌ها می توانید اس��تفاده کنید. این 

روش از نظر بهداشتی تأیید شده است.
در این روش باید به نكته‌هاي زیر توجه کنیم:

1- ابتدا آب را جوش می‌آوریم، سپس سبزیجات 
را اضافه میک‌نیم.

در پخت س��بزي ها آب زیاد نریزید، تا مجبور  	-2
نشوید آب آن را دور بریزید.

مواد غذایی را با ش��عله‌ي بالا و در زمان کوتاه  	-3
بپزید.

برای پخت س��بزي‌ها و گوش��ت‌های قرمز، نمک 
را در آخر کار اضافه کن��ید. برای آب‌پزکردن مرغ و 
ماهی حتماً نمک آن را اول بريزيد و با آب بسی��ار کم 

آن را بپزید. 

6-6-1 روش کبابی کردن
برای کبابی ��کردن می‌توان از روش‌ها و وس��ایل 

مختلف استفاده کرد:
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ال��ف( روش س��نتی: یعنی اس��تفاده از آتش زغال 
برای کباب کردن گوشت، مرغ، ماهی، سیب‌زمینی و 

بادنجان 
ب( روش امروزی یعنی اس��تفاده از کباب پزهای 

برقی و گازی
ج( روش گریل کردن در فر

د( روش گریل کردن در ماکیروویو
در روش س��نتی، کب��اب دارای طع��م و م��زه‌ي 
مطبوع‌تری می‌ش��ود. ولی امروزه با زندگی شهرنشینی  
این روش چندان مقدور نیست. در این روش باید دقت 
داش��ت تا زغال کاملًا س��رخ و بدون دود یا بوی نفت  

باشد.
در صورت اس��تفاده از کباب پز باید دقت داش��ته 
باشید که درجه‌ي حرارت خیلی زياد نباشد و گوشت‌ها 

آرام آرام بپزد تا مغزآن نيز پخته شود. 
کباب پزهای برقی ازگازی تمیزتر و بهتراست ولی 

با صرفه نیست.
در روش گر��یل ��کردن در ف��ر م��اده‌ي غذا��یی 
ب��ه صورت آزاد در سی��نی فر یا در جوجه س��رخ کن 
مخصوص فرگذاش��ته مي‌شود و در زمان نسبتاً طولانی 

و با درجه‌ی حرارت متوسط فر کباب می‌شود. 
در روش گریل کردن در مايكروويو، قطعات مرغ 
باید کوچک وکاملًا چرب ش��ده باشد. یکفیت كباب 
گوشت قرمز در مايكروويو اصلًا خوب نیست. به طور 
کلی باید دقت داش��ته باشی��د که موادی را که کبابی 

میک‌نید، حرارت مناسب داشته باشد تا مغز پخت شود 
و فقط سطح آن برشته نشود. کباب را باید کمی آبدار 
برداش��ت تا هم خوش‌مزه‌تر و ه��م دارای ارزش‌های 

غذایی بیش‌تری باشد.

چيكده	

1- اس��تفاده‌ی صحیح از ابزار و وس��ایل پخت غذا 
مانند اج��اق گاز، زودپز،آرام‌پز، بخار پز و ماکیروویو 

در پخت و پز حائز اهمیت است.
2- 	اندازه گیری مواد و دقیق بودن آن بسی��ار مهم 
اس��ت. چون با کم و زیاد ش��دن موادی مثل قند وآرد 
وغ��یره فرمول ته��یه آن‌ها به هم می‌خورد و نس��خه‌ي 
مطل��وب به دس��ت نمی‌آ��ید. هم‌چن��ین نبا��ید برای 
اندازه‌گ��یری موادی مث��ل آرد، پیمانه را فش��رد، زیرا 

میزان پیمانه به هم می‌خورد.
3-	 در آش��پزی می‌ت��وان از کتاب‌ه��ای راهنمای 
آش��پزی اس��تفاده كرد. در انتخاب مواد دقت به عمل 
آید و مواد مرغوب و نامرغوب را بشناسی��م تا یکفیت 
غذایی بهتری داشته باشیم. مواد غذایی را تا زمان معینی 

نگه‌داري کنیم.
4- 	ب��ا به کارب��ردن روش‌های نگه‌داري )خش��ک 
کردن، مربا کردن، فریزکردن و غیر آن‌ها( روش‌های 
پخت )آرام‌پز، اس��تفاده از زودپز، پختن با دستگاه‌های 
ماکیروويو( س��عی میک‌نیم  ارزش‌ه��ای غذایی حفظ 
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شود و همگی از سلامت کامل بهره‌مند شويم.
5- 	در انتخــاب گوشــت و روش پخــت آن دقت 

کافی به عمل آورید.  
بــرای مثال، به گوشــت‌های ســفید قبــل از پخت 
وگوشــت‌ها ی قرمــز در اواخر پخت، نمــك اضافه 

می‌شود.

 آزمون پاياني نظري واحد كار اول
1- نحوه‌ی شکل گرفتن خامه را تشریح کند.

2- مشخصات برنج مرغوب را بيان كند.
3- چند نوع برنج را نام ببرد.

4- دو نــوع ماهی شــمال و دو نوع ماهی جنوب را 
نام ببرد.

5- چهار نوع روش پخت را نام ببرد.

 آزمون پاياني عملي واحد کار اول
1- فرم گرفتن خامه را عملًا نشان دهد.

2-  نحوه‌ي پخت نوعي غذا از کی کتاب آشپزی 
را بررسی و گزارش آن را تهیه کند.

3- از دو نمونــه آرد موجــود آرد مرغوب‌تــر را 
انتخاب كند.



واحد کار دوم
غذاهای ایرانی و فرنگی
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ت عملي )5(
فعالي

ت عملي )4(
فعالي

ت عملي )3(
فعالي

ت عملي )2(
فعالي

ت عملي )1(
فعالي

وسايل و تجهيزات مورد نياز 

* * * * *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينك

* * * * *  تهويه 

* * * * *  ميز غذاخوري تاشو

* * * * *  ميز كار آشپزخانه 

* * * * *  ميز كار استيل

* * * * *  آينه ي آموزشي 

* * * * *  وايت برد پايه دار

* * * * *  صندلي مخصوص معلم)بلند با رويه‌ی چرمي(

* * * * *  صندلي انتظار پلاستيكي

* * * * *  فندك اتمي

* * * * *  اجاق گاز پنج شعله ي فردار

* * * * *  اجاق گاز پنج شعله ي بدون فر

* * * * *  رگلاتور گازي 

* * * * * كپسول گاز يازده كیلویی

* * * * *  آبگرم‌كن

* * * * *  جعبه كمك هاي اوليه با تجهيزات كامل

* * * * *  يخچال و فريزر

*  پلوپز هشت نفره

* *  آرام پز هشت نفره

* *  چرخ گوشت

* * * *  ديگ زود پز

 همزن برقي 

 آسياب برقي 

 مخلوط كن

 مايكروويو) در صورت امكان(

فهرست وسایل و تجهیزات مورد نیاز
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ت عملي )5(
فعالي

ت عملي )4(
فعالي

ت عملي )3(
فعالي

ت عملي )2(
فعالي

ت عملي )1(
فعالي

وسايل و تجهيزات مورد نياز 

* * * * *  چاي ساز برقي 

* * * * *  كتري شيردار يا قوري  

* * * * *  سرويس قاشق چنگال

* * * *  مرغ خوري پيركس دردار 

* *  پيركس تخت سه تكه 

*  پيركس دردار سه تكه گرد

* * *  كاسه ي پيركس )چهار اندازه(

* *  كاسه ي پلاستيكي دردار

* *  كاسه هاي لعابي

*  كاسه هاي استيل و ملامين

* * * * *  سرويس كامل چدني 18 نفره

 قابلمه هاي لعابي و آلومينيومي

* * * * *  سرويس 9 پارچه ي قابلمه ي تفلون

* * * * *  سرويس ملاقه و كف گير دستي 

* * * * *  ماهي‌تابه

* * *  ظروف پلاستيكي دردار

* *  ظروف حبوبات بزرگ

* * * * *  ظروف نمك و ادويه

* * * * *  شيشه هاي دردار

* * * *  سيني گرد )ديس پلوخوري(

 سيني مستطيل پايه دار

*  ساطور 

 گوشت كوب 

 استيك كوب

* * * * *  چاقو

* * * * *  كارد آشپزخانه

* * * * *  آبكش يا لگن استيل
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ت عملي )5(
فعالي

ت عملي )4(
فعالي

ت عملي )3(
فعالي

ت عملي )2(
فعالي

ت عملي )1(
فعالي

وسايل و تجهيزات مورد نياز 

* * * *  قيچي مخصوص آشپزخانه  

* * * *  آبكش آلوميينيومي   

* * * * *  تختة گوشت متوسط شيشه اي 

* * * *  تخته چوبي سبزي خرد كني پلاستيك فشرده

* *  سبزي خرد كن 

*  هاون)برنجي و سنگي(

* * * * *  پارچ

* * * * *  ليوان )شش عدد(

* * * * *  سطل دردار براي نگه داري مواد غذايي 

* * * * *  سطل زباله ي بزرگ 

* * * * *  پيمانه‌ي اندازه گيري 

*  همزن دستي 

* * * * *  درباز كن قوطي كنسرو شيشه

* * * * *  حوله و دست گيره و پارچه هاي تنظيف

* * * * *  روميزي 

* * * * *  ترازوي آشپزخانه 

* * * * *  رنده )ريز و درشت(

* * * * *  شعله پخش كن روي گاز 

*  كيسه ي خامه با ماسوره هاي متنوع

*  الك ريز و درشت

* * * * *  كتاب آشپزي 

* * * * *  كپسول آتش نشاني 
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 هدف‌‌هاي ‌رفتاري
انتظار مي‌رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد کار، بتواند به هدف‌هاي زير دست يابد:

زمان آبکش کردن برنج را تشخیص دهد. 	-1
مراحل پخت انواع پلو را شرح دهد. 	-2

انواع پلو )پلوی ساده، لوبیا پلو، و ته‌چین( را بپزد. 	-3
روش پخت انواع خورش را شرح دهد. 	-4

انواع چاشني خورش‌ها را نام ببرد. 	-5
خورش كرفس، قيمه و فسنجان را بپزد. 	-6

غذاهای سنتی را نام ببرد. 	-7
انواع غذاهای سنتی )آبگوشت، آش‌رشته،کباب کوبیده، تاس کباب و دلمه فلفل وگوجه فرنگی( را بپزد. 	-8

چند نوع غذای محلی نام ببرد. 	-9
10- انواع غذاهای محلی )بریانی، قلیه ماهی و میرزا قاسمی( را بپزد.

 پيش آزمون واحد کار دوم
منظور از خوابانیدن برنج در آب نمک غلیظ چیست؟ 	-1

ب( برای خوب دم کشیدن برنج 		 الف( برای سفیدکردن برنج
د( برای مزه‌دار شدن برنج ج( برای قدکشیدن ومقاوم شدن برنج	

پیاز داغِ مناسب برای خورش‌ها چگونه تهیه می‌شود؟ 	-2
طرز تهیه‌ی پلوی ساده را شرح دهید؟ 	-3

برای تزیین ته‌چین از چه موادی می‌توان استفاده کرد؟ 	-4
دو نوع غذای محلی را نام ببرید؟ 	-5

در تهیه‌ی کدام خوراک سس سفید و پنیر پیتزا به کار می‌رود؟ 	-6
د(رولت گوشت ج(پیتزا	 ب( لازانیا	 الف( ماکارونی	

در تهیه‌ی کتلت چه موادی به کار می‌رود؟ 	-7
زمان اضافه کردن نمک به خورش‌ها که با مرغ تهیه می‌شود : 	-8

د( بعد از پخت ج( اوایل پخت	 ب( اواسط پخت	 الف( اواخرپخت	
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مقدمه
دراین بخش با آن دس��ته ازم��واد غذایی که در هر 
وع��ده‌ی غذا از آن‌ها اس��تفاده میک‌نیم و نحوه‌ی تهیه 

آن‌ها آشنا می‌شویم.
آشنایی با غذاهای سنتی و تدارک آن در منزل مهم 
اس��ت. خورش‌ها و خوراک‌های محل��ی از نظر پخت 

مطابق سلیقه‌ی هموطنان تهیه می‌شود.

1-2- مراحل پخت پلو
الف( نحوه‌ی خیسانیدن برنج:

برنج را ابتدا پ��اک میک‌نیم. اگر آن را برای پخت 
کته به کار می‌بریم باید نیم ساعت قبل از پخت با آب 
نیم گرم بشوییم و بخیسانیم اگر برای پخت پلو یا چلو 
آن را ب��ه کار می‌بریم بهتر اس��ت در صورت مرغوب 
بودن برنج آن را 24 س��اعت قبل ب��ا آب گرم چندین 
دفعه )بدون چنگ زدن( بشوییم تا آب آن کاملًا زلال 
شود، بعد مقداری آبِ نیم گرم، به طوری که روی آن 
را کاملًا بگیرد، بریزیم. س��پس برای هر یک یکلوگرم 
برنج مقداری حدود200-300 گرم نمک سنگ را در 
پارچه بپیچ��یم و روی آن قرارمی‌دهیم. این کار به قد 

کشیدن و مقاوم شدن برنج کمک میک‌ند. اگر فرصتِ 
زیادی نباشد برنج را سه، چهار ساعت، با نمک بیش‌تر 

و آب گرم‌تر می‌خیسانیم.
ب( آبکش کردن برنج: 

گاز   روی  و  می‌ریز��یم  مناس��بی آب  ظ��رفِ  در 
می‌گذاریم. نمک سنگ را از روی برنج برمی‌داریم و 
آب نم��ک را خالی میک‌نیم. پس از جوش آمدن آبِ 
داخل قابلمه برنج را داخل آن می‌ریزیم تا جوش آید.
هر چه برنج مرغوب‌تر باش��د زمانِ جوشانیدن برنج 
بیش‌ترخواهد ب��ود. در نیمه‌های پخت برنج یک لیوان 
آبِ نس��بتاً س��رد روی برنج بریزید تا به قدکشیدن آن 
کم��ک کند. وقتی که پس از آزمایش متوجه ش��دیم 
مغز برنج ازخشک��ی درآمده اس��ت، آن را در آبکش        
می‌ریزیم  باکمی آبِ ولرم می‌شوییم، تا شوری مناسب 

داشته باشد. اکنون برنج آماده‌ی دم کردن است.
ج( دم کردن برنج:

در قدیم که برنج را روی آتش دم میک‌ردند، روی 
در دیگ را نیز آتش می‌گذاشتند. برای دم کردن برنج 
به ته دیگ یا قابلمه کمی روغن می‌ریزیم. سپس برنج 
را می‌ریز��یم و دور قابلمه را جم��ع میک‌نیم. درقابلمه 
را  می‌گذار��یم و روی حرارت ملا��یم گاز یا در فر با 
درجه‌ی حرارت 175درجه‌ی سانتی‌گراد می‌گذاریم. 
پس از بالا آمدن بخار بهتر اس��ت کمی روغن را گرم 
کنیم و  روی برنج بریزیم تا کاملًا دانه‌های برنج از هم 
جدا ش��ود. مدت حدود40-45 دقیق��ه برای دم کردن 
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پلوی سفید مناسب است.
2-2 نحوه‌ی پخت انواع پلو

1-2-2 پخت�ن پلوی س�اده: در مبحث مراحل 
پخت پلو توضيح داده شد.

2-2-2 طرز تهیه‌ی لوبیاپلو: 
مواد لازم برای 6 نفر: 

1 یکلو برنج	
750 گرم گوشت مغز ران	
500 گرم لوبیاسبز	
3 قاشق سوپ‌خوری پیاز تفت داده شده 	
3 قاشق سوپ‌خوری  رب گوجه فرنگی	
نمک، زردچوبه و زعفران	 به مقدار لازم
به مقدار لازم   روغن	

طرزتهیه:
 گوشت را مانند گوشتِ قیمه ریز خرد    میک‌نیم و 
با کمی روغن تفت می‌دهیم و  می‌گذاریم نیم‌پز شود. 
لوبیا را��که نخ‌های آن را گرفت��ه و تمیزکرده‌ایم خرد 
میک‌نیم و با کمی روغن تفت   می‌دهیم و به گوش��ت 
اضافه میک‌نیم. رب گوجه فرنگی را در کیی دو قاشق 
روغن تفت می‌دهیم و با پیاز داغ به مواد اضافه میک‌نیم. 
نم��ک و زردچوبه و زعفران را ه��م اضافه میک‌نیم و  
می‌گذاریم تمام موادپخته شود. برنج را آماده وآبکش 
مي كني��م داخل قابلم��ه کمی روغ��ن می‌ریزیم. ابتدا 
مقداری از برنج س��پس مقداری از م��واد را می‌ریزیم. 
این کار را تکرار میک‌نیم تا برنج و مواد تمام شود. بعد 

روی حرارت‌می‌گذاریم‌تابرنج‌بخار دهد. 
سپس روغن باقی‌مانده را داغ میک‌نیم و  بر سطح برنج 
)لوبیا پلو( می‌ریزیم و دم کنی را روی آن قرارمی‌دهیم 
به مدت یک ساعت برنج را با شعله‌ی ملایم دم میک‌نیم.

3-2-2 نحوه‌ی پخت ته‌چین:
الف( برنج را به روش پلوی ساده آماده کنید،

ب( طرزتهیه‌ی ته چین.

مواداولیه:
پیاز خام                                        1 عدد متوسط
1یکلو برنج	
1/5 یکلو مرغ	
200گرم روغن مایع	
200گرم ماست غلیظ	
5 عدد زرده‌ی تخم مرغ	
به مقدار لازم زعفران ساییده	
100 گرم زرشک پلویی	
100 گرم خلال پسته	
نمک و زرد چوبه 	 به مقدار لازم

طرزتهیه:
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 مرغ را با کمی آب، نمک و زردچوبه و پیاز بپزید تا 
آب آن تبخیرشــود و به اندازه‌ی نیم لیوان برسد. مرغ را 
از پوســت و استخوان جدا کند. مواظب باشید له و زیاد 

خرد نشود.
برنج را هم که قبلًا به طریق آبکش آماده کرده‌ایم. 
دقت شــود برنج کمی زودتر از برنج ساده آبکش شود. 
حال زرده های تخم مرغ را با ماســت و زعفران و کمی 
نمک و آب مرغ مخلوط می‌کنیم و خوب می‌زنیم. سپس 
روغن مایع را اضافه می‌کنیم و فقط یک بار هم می‌زنیم 
زیرا اگر زیاد زده شــود روغن جذب ماست می‌شود و 
ته‌چین می‌چسبد. برنج آبکش شده را در مایه می‌ریزیم، 
آرام با قاشــق مخلوط می‌کنیم، نيمــي از آن‌را در کفِ 
ظرف پیرکس یا قابلمه می‌ریزیم و رویش تکه‌های مرغ 
را می‌چینیم و با پشــتِ قاشق کمی فشار می‌دهیم. سپس 
بقیه‌ی مواد را می‌ریزیم و ســطح آن را با قاشــق صاف 
می‌کنیم )اگردر ظرف پیرکس بود حتماً سرظرف کمی 
خالی باشد که هنگام پخت جای دم داشته باشد(. رویش 
فویل)ورق آلومینیم( می‌کشــیم یا درِِ آن را  می‌گذاریم  
و در فر با حرارت350 درجــه فارنهایت یا175درجه‌ی 
سانتی‌گراد به مدت1/5 تا 2 ساعت می‌پزیم. اگر قابلمه 
روی شــعله‌ی ملایــم گاز اســت در آن را می‌بندیم، تا 
با حــرارت ملایم،ته‌چیــن پخته و ته آن طلایی شــود. 
ســپس بر روی ســینی دل‌خواه برمی‌گردانیم. رویش را 
با زرشــک و پســته تزیین و آماده‌ی مصرف می‌کنیم.                               

ته چین را می‌توان با ماستِ چکیده هم تزیین کرد.

   بیش‌تر بدانید
اصول آماده کردن کته:

برنــج را پــس از تمیزکردن بشــوئید و با آب ولرم 
به مدت یک ســاعت خیس کنید. برنــج را در ظرف 
بریزیــد و به آن آب اضافه کنید، معمــولاً در پلوپز به 
ازای هر پیمانه برنج 1/5 پیمانه آب اضافه کنید .سپس 
با حرارت متوسط بپزد. در اواخر پخت به برنج نمک و 
روغن اضافــه کنید و  آن را یکی دو بار هم بزنید تا به 
هم نچسبد. بگذارید آب برنج کاملًا تبخیر شود. سپس 
حرارت را ملایــم کنید و با گذاشــتن دم‌کنی برروی 

ظرفِ برنج به مدت 45 تا60 دقیقه آن را دم کنید.
اصول آماده کردن ته‌دیگ

بــرای تهیــه‌ی ته‌دیــگ می‌توانیــد از چنــد حلقه 
ســیب‌زمینی یا چند تکه نان لواش اســتفاده کنید یا 2 
قاشــق ماســت، 1عدد تخم مرغ، کمی زعفران و یک 
پیمانه برنــج آبکش را با هم مخلــوط کنید. در قابلمه 
روغــن بریزید و مایه را روی روغــن داغ داخل قابلمه 
بريزيــد، بقیه‌ی برنــج آبکش شــده را روی ته دیگ 
بریزید بگذارید دم بکشد، پس از دم کشیدن ته دیگ 

مطبوعی به دست می‌آيد.

 فعالیت عملی1
در گروه‌های 3 یا چهار نفری انواع پلو )ساده، لوبیا 

پلو و ته چین( را بپزید .
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3-2 روش پخت انواع خورش
برای تهیه‌ی انواع خورش‌ها از گوشت ماهیچه و یا 

از مغز ران استفاده میک‌نند.
برای تهیه‌ی انواع خورش‌ها به نكته‌هاي ذیل توجه 

کنید:
خورش باید با حرارتِ ملایم پخته شود. 	-1

خورش را هنگام پخت نباید زیاد هم زد. 	-2
انــواع ســبزی‌ها را باید پس از پخت گوشــت  	-3

اضافه کرد.
خورش باید کم آب و جا افتاده باشد. 	-4

نمک و ترشیِ خورش‌ها را باید در اواخر پخت  	-5
اضافه کرد.

تهیه‌ی پیازداغ مناسب برای خورش‌ها لازم است. 	-6
حبوبــات خورش را باید قبلًا خیس کرده و در  	-7

آغاز پخت به گوشت اضافه نمود.
در اواخــر پخــت، بــا اضافــه کردن چاشــنی  	-8
باقی‌مانده‌ی پیاز داغ را نیز باید به مایه‌ی خورش افزود 

تا خورش خوش عطر، خوش طعم و غلیظ شود.
نمک خورش‌هایی را که بامرغ تهیه می‌شــود  	-9

باید در اوایل پخت اضافه کرد.
تهیه‌ی پیاز داغ:

 3تا4 عدد پیاز متوســط را ‌کیدست و نازک خرد 
میک‌نیــم و با روغن مایع، در ظرف مناســبی می‌ریزیم 
و روی حــرارت  می‌گذاریم تا آب آن تبخیر شــود و 
سپس هم می زنیم تا ‌کیدست و طلایی و خشک شود. 

1-3-2 خورش کرفس: 
مواد لازم برای 6 نفر:

500گرم ماهیچه یا مغزران گوشت           	
پیازتفت داده         3 قاشق سوپ‌خوری)75 گرم(
مقدارلازم نمک و زردچوبه    	
     رب گوجه فرنگی25 گرم      1 قاشق سوپ‌خوری
1/2پیمانه )100 میلی لیتر( آب غوره	
1 یکلو  کرفس	
250 گرم نعناع و جعفری و برگ گرفس تازه	
به مقدارلازم روغن 	
فلفل                                               به مقدار لازم

طرز تهیه:
ابتدا گوشــت را تکــه تکه میک‌نیم و با دو قاشــق 
غذاخوری پیــاز داغ و کمی روغن تفت می‌دهیم. بعد 
مقــدار کمی رب گوجه فرنگــی و زردچوبه را اضافه 
میک‌نیــم و کمی تفت می‌دهیم. ســه لیوان آب اضافه 
میک‌نيم و  می‌گذاریم گوشت با، حرارت ملایم نیم پز 
شــود. کرفس را پس از تمیزکردن ساقه‌های جوان آن 
را به اندازه‌ی 2 بند انگشــت خلال درشــت و برگهای 
تــازه را با نعناع و جعفری ریز خرد میک‌نیم. کرفس را 
در کمی روغن تفت می‌دهیم وسپس نعناع و جعفری و 
برگ‌های تازه آن را کمی سرخ می‌دهیم و به خورش 
اضافه میک‌نیم، نمک و فلفــل را هم اضافه میک‌نیم و  
می‌گذاریم خورش پخته شود. آب غوره و بقیه‌ی پیاز 
داغ را اضافه میک‌نیم و  می‌گذاریم خورش جا بیفتد و 
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روغن روی خورش قرارگیرد. 
خورش آماده‌ی مصرف است. این خورش را بدون 

نعناع و جعفری هم می‌توانیم تهیه کنیم.
2-3-2 خورش قیمه:

مواد لازم برای 6 نفره:
500 گرم گوشتِ مغز ران بدون استخوان	
150گرم لپه	
5 قاشق سوپ‌خوری پیاز سرخ کرده	
4عدد لیمو عمانی	
2 قاشق سوپ‌خوری رب گوجه فرنگی 50 گرم	

به مقدار لازم  روغن برای سرخ کردن	
3 عدد متوسط سیب‌زمینی ترجیحاً پشندی	
به مقدار لازم نمک و فلفل و زردچوبه	
به مقدار لازم دارچین	
به مقدار لازم زعفران	

طرزتهیه: 

گوش��ت رابه تکه‌های کوچک خ��رد میک‌نیم و با 
دو قاشق روغن تفت می‌دهیم.3 قاشق پیاز سرخ کرده 
را اضاف��ه میک‌ن��یم و کمی با گوش��ت تفت می‌دهیم. 
س��پس زردچوب��ه را اضافه میک‌ن��یم و تفت می‌دهیم، 
بعد3 لیوان آب اضافه میک‌نیم و  می‌گذاریم گوش��ت 
کمی بپزد. آن‌گاه لپه را با دوقاش��ق غذاخوری روغن 
تفت داده ب��ه خورش اضافه میک‌ن��یم. این عمل از له 
ش��دن لپه جلوگیری میک‌ند. بعد از آنک‌ه کمی لپه‌ها 
و گوش��ت پخته شد رب گوجه فرنگی تفت داده شده 
را اضاف��ه میک‌ن��یم لیمو عمانی را از چند جا س��وراخ 
میک‌ن��یم و در خورش می‌اندازیم. نمک و فلفل را هم 
اضاف��ه میک‌نیم و  می‌گذاریم خورش بپزد و جا بیفتد. 
در آخ��ر کار زعف��ران ودارچین را به خ��ورش اضافه 

 میک‌نیم. هم‌چنین بقیه‌ی پیاز داغ را می‌افزاییم.	
خ��ورش، بعد از چندج��وش آماده‌ی مصرف اس��ت. 
سی��ب‌زمینی‌ها راکه قبلًا خلال ن��ازک کرده و خوب 
شس��ته‌ایم، س��رخ میک‌نیم و از آن ب��رای تزیین روی 

خورش استفاده میک‌نیم.

3-3-2خورش فسنجان: 
مواد لازم برای 6 نفر:

ی		ک یکلو  مرغ پاک کرده و تکه شده
مغز گردو	        500گرم چرخ کرده
ی			ک عدد    پیاز
		       به مقدار لازم   رب انار
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		       به مقدار لازم  نمک و زردچوبه
شکر	    	       به مقدار لازم
زعفران                                         به مقدار لازم

طرز تهیه:
مرغ تمیز ش��ده را با نم��ک و زردچوبه و پیاز و2 تا 
3  پیمانه آب می‌پزیم. پس از پخته شدن، گوشت‌ها را 
از اس��تخوان جدا میک‌نیم. گ��ردوی چرخ کرده را در 
ظرف دیگر همراه آب مرغ با حرارت ملایم می‌پزیم. 
پس از يك س��اعت رب‌انار را اضافه میک‌نیم واجازه 
می‌دهي��م به روغن بيفت��د.  چنان‌چه هنوز آب خورش 
زیاد بود زمان بیش‌تری را ب��ه آن اختصاص می‌دهیم. 
س��پس مرغ را اضاف��ه میک‌نیم . وقت��ی خورش رنگ 
انداخت و آماده ش��د مقداری شک��ر و کمی زعفران 
اضافه می کنیم، تا مزه ی خورش ترش و شیرین شود. 
معمولاً س��سِ فسنجان  باید غلیظ باشد. به جای مرغ از 

مرغابی هم می‌توان استفاده کرد.
4-3-2خورش قورمه سبزی:

مواد لازم برای 6 نفر:
سبزیِ قورمه سبزی شامل تره، جعفری، گشنیز، 

 

    کمی شنبلیله و اسفناج)پاک شده (       1 یکلوگرم
500گرم گوشتِ مغزران یا سردست‌ماهیچه	
3 قاشق‌غذاخوری پیاز سرخ کرده	

به مقدار لازم  روغن	
5 عدد لیمو عمانی	

100گرم  لوبیا قرمز	

به مقدار لازم  نمک و فلفل و زردچوبه	
70 میلی لیتر  آب غوره	

طرز تهیه:
گوش��ت را طبق دس��تور قبل��ی آم��اده میک‌نیم و 
ب��ا لوبیا قرمز  می‌گذاریم تا نیم پزش��ود. س��بزی را که 
تمیزکرده و شس��ته و خرد کرده‌ا��یم با مقداری روغن 
سرخ میک‌نیم و داخل گوشت می‌ریزیم. نمک و فلفل 
را اضافه میک‌نیم. پس از چن��د جوش، لیمو عمانی را 
از چند جا س��وراخ میک‌نیم و داخ��ل آن می‌ریزیم و  
می‌گذار��یم خورش بپزد و جا بیفت��د. آب غوره را نیز 
ب��ه خورش اضافه میک‌نیم. خ��ورش پس از پختن باید 

کاملًا جا بیفتد و روغن بر سطح آن قرار گیرد.

 بیش‌تر بدانید
چاشنی انواع خورش‌ها

آلو 			  خورش آلو و اسفناج

خورش چغاله بادام	 چغاله بادام، آب لیمو،آب غوره

شکر 			  خورش آلو خشک

خورش بادنجان                         رب گوجه فرنگی، آب غوره یا غوره تازه

 خورش ریواس	    	    ریواس، کمی شکر

		        آب یا غوره تازه خورش کرفس

رب انار و شکر 		 خورش فسنجان

آب لیمو خورش قارچ	

      خورش قورمه سبزی   لیمو عمانی و آب غوره یا گرد لیمو

لیمو عمانی، رب گوجه فرنگی 		 خورش قیمه
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خورش کدو سبز    آب غوره یا غوره تازه یا رب گوجه فرنگی 

آب لیمو 			  خورش کاری

رب گوجه فرنگی  		 خورش نعناع و جعفري

آب غوره 				   خورش کنگر

خورش لوبیا سبز	 آب لیمو، رب گوجه فرنگی

ماست چیکده 			  خورش ماست

تمرهندی 			  خورش قلیه ماهی

خورش خلال بادام    زرشک،رب‌گوجه‌فرنگی، لیمو عمانی

آب غوره 				   خورش بامیه

 فعالیت عملی2
 در گروه‌ه��ای 3 یا 4 نفری انواع خورش )کرفس،    

قیمه، فسنجان و قورمه سبزی( بپزید .

4-2 آش�نایی با پخت چند نوع غذای 
سنتی

1-4-2 آب گوشت ساده: 
��کیی از غذاهای اصیل ایرانی اس��ت که با دقت و 
توج��ه می‌توان آن را با طعم بسی��ار مطب��وع تهیه کرد. 
نکت��ه‌ای که برای تهیه‌ی آب گوش��ت باید بدان توجه 
شود این است که بعد از جوش آمدن در ظرف را باید 
محکم بس��ت و حرارت را ملایم کرد تا آب گوش��ت 
با بخارپخته ش��ود ولی آب آن تبخیرنش��ود و به اضافه 

کردن چندین بار آب احتیاج پیدا نکند.

مواد لازم برای 6 نفر: 
750 گرم گوشتِ ماهیچه یا استخوان سر دست	
50گرم  				    نخود
50گرم  			   لوبیا سفید
4 تا5 عدد 			   لیمو عمانی
1 عدد بزرگ 			   پیاز متوسط
به مقدار کم نمک‌وفلفل‌وزردچوبه		
25 گرم  		 رب گوجه فرنگی
500 گرم 		 سيب زميني             

طرز تهیه: 
پیاز را خ��رد میک‌نیم، بع��د نخود و لوب��یا را تمیز 

میک‌نیم و می‌شوییم و در ظرف می‌ریزیم.
 س��پس گوشت را تکه تکه میک‌نیم و داخل پیاز و 
 نخود می‌ریزیم. بع��د زردچوبه و رب گوجه فرنگي و

5 تا 6 پیمانه  آب داخل گوشت می‌ریزیم و  می‌گذاریم 
جوش بیاید. 

بعد درِ ظرف را محکم می‌بندیم و حرارت را ملایم 
می کنیم تا گوشت و حبوبات پخته شود.

در اواخر پخت 5 - 6 عدد سی��ب‌زمینی استامبولی 
یا پش��ندی را پوس��ت میک‌نیم و با کمی نمک و فلفل 
و گرد لیمو داخل آبگوش��ت می‌ریزیم و  می‌گذاریم 
سی��ب‌زمینی بپزد، می‌توان��یم تمام م��واد را در ظرف 
بکشی��م و س��ر میز ببریم و یا کیی دو قطعه گوشت با 
دوس��ه عدد سی��ب‌زمینی و کمی نخ��ود و لوبیا یا آب 
گوشت در ظرف بکشیم وبقیه‌ی مواد را خوب بکوبیم 
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و گوشت کوبیده تهیه کنیم و در دیس بکشیم. بدیهی 
اس��ت اگر با مقدار آب تعیین ش��ده گوشت نپزد باید 

مقداری آبِ جوشیده به آن اضافه کرد.
2-4-2 تاس کباب: 

يكي از غذاهاي اصيلِ ايراني است كه با داشتنِ مواد 
مختلف داراي خواص غذايي با ارزشي نيز هست.

مواد لازم برای 6 نفر:
گوشتِ مغز ران گوسفند بدون استخوان 750 گرم
گرد غوره یا گرد لیمو    2 قاشق غذاخوري 50گرم

رب گوجه فرنگي        2قاشق سوپخوري 50گرم
به مقدار لازم روغن	
2 كيلو پياز	
700 گرم سيب زميني	
250 گرم آلو بخارایی	
500 گرم به	

طرز تهیه: 
پياز را به صورت درشت حلقه حلقه میک‌نیم و كنار 
مي‌گذاريم. گوشت را تكه تكه میک‌نیم وسيب‌زميني 

را پوست می‌گیریم و تميز و حلقه حلقه مي‌كنيم. 
ب��ه را به ش��كل پره��اي پرتق��ال می‌بري��م و كنار 
مي‌گذاري��م. قابلم��ه‌اي را كه ظرفيت آن ب��راي مواد 
مناس��ب باش��د انتخاب میک‌نیم و  كمي روغن ته آن 

مي‌ريزيم. 
يك�� رديف پياز كف قابلم��ه می‌ریزیم و مقداري 
گوش��ت روي آن ق��رار مي‌دهيم. مق��داری آلو روي 

آن می‌ریز��یم و نمك�� و فلفل و زردچوب��ه روي آن 
می‌پاشيم. 

مقداري گ��رد غوره را می‌افزائ��یم و در نوبت بعد 
مجدداً پياز می‌چینیم و نمك، فلفل و گرد غوره و آلو 

اضافه مي‌كنيم. 
لايه‌ی بعدی مجدداً گوش��ت و بعد به می‌چینیم، تا 

همه‌ی مواد تمام شود. 
مجدداًَ گ��رد غوره‌ی فراوان می‌پاش��يم و مقداري 
روغ��ن روي آن مي ‌ريزيم و قابلم��ه را روي  حرارت   

می‌گذاریم. 
س��پس رب گوجه فرنگي را ب��ا دو ليوان آب رقيق 
میک‌ن��یم و روي آن مي‌ريزي��م و روي حرارت ملايم 

مي‌گذاريم بپزد. 
تاس‌كباب بايد كمي آب داش��ته باش��د به‌صورت 

سُس و بايد به روغن بيفتد. 
هنگامِ كش��يدن ت��اس كباب از كف‌گير اس��تفاده 
مي‌كنيم تا له نشود. دقت شود سيب‌زميني را در اواخر 

اضافه كنيد تا له نشود.
3-4-2 آش رشته
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موادلازم برای 6 نفر:
به مقدار لازم  روغن	
 س��بزی آش )تره، جعفری، اسفناج وگشنیز(  پاک 
/1یکلوگرم 5      شده     	         
نیم یکلو  		  رشته
 حبوب��ات )نخود، لوبیا، عدس(  750 گرم که از هر
		 	              250 گرم      کدام
به مقدار لازم پیازداغ و نعناع داغ و سیرداغ	
به مقدار لازم نمك و فلفل و زردچوبه	
100 گرم آرد	
به مقدار لازم کشک	

طرز تهیه: 
حبوبات را پس از تمیزکردن کیی دو ساعت خیس 
نگه می‌داریم س��پس می‌پزیم. این عمل باعث می‌شود 

هم زودتر پخته شود هم درشت‌تر شود.
 س��بزي‌ها را تمیز و خرد میک‌ن��یم و آن را با آبی 
که قبلًا ج��وش آورده بودیم می‌پزیم، بدون آنک‌ه در 
ظرف را ببندیم، تا س��بز بودن خود را حفظ کند. پس 
از پخته شدن سبزی آرد را در آبِ سرد حل میک‌نیم و 

در قابلمه‌ای محتوی سبزی می‌ریزیم. 
س��پس حبوب��ات پخته ش��ده را اضاف��ه میک‌نيم و  
می‌گذار��یم جوش بزند.مقداری پیاز داغ، سی��ر داغ و 

نعناع داغ اضافه شود. 
دو قاشق سوپ‌خوری روغن را با مقداری زردچوبه 
روی حرارت داغ میک‌نیم و در آش می‌ریزیم. نمک و 

فلفل را هم می‌افزائیم و  می‌گذاریم تا آش بپزد. سپس 
رش��ته‌ها را اضافه میک‌نیم و  می‌گذاریم با حرارت نرم 

و ملایم پخته شود و آش غلیظ شود. 
پس از پخته شدن رشته، آش آماده‌ی مصرف است.  
می‌توان آن را در ظرف دل‌خواه کشی��د و رویش را با 
باقیمانده پیاز داغ، نعناع داغ، سی��رداغ و کشک تزیین 

و سرو کرد.
نکته : بهتر اس��ت س��بزیجات بخصوص اسفناج به 

صورت تازه مصرف شود.

 بیش‌تر بدانید
سبزی و حبوبات انواع آش

آردبرنج، لپه، اسفناج آش ساک:	
آش چغندر: نخود، عدس، اسفناج

آش آب‌غ��وره: برنج، لپه، ع��دس، جعفری، نعناع 
وگشنیز

آش انار: برنج، لپه، نعناع
آش جو: جو پوس��ت گرفته ‌ش��ده، نخ��ود، لوبیا، 

عدس، تره، جعفری، شوید وگشنیز
آش رشته: نخود، لوبیا، عدس، تره، جعفری، گشنیز 

و اسفناج
آش ش��له قلمکار: نخود، لوبیا چیت��ی، ماش، تره، 

جعفری، گشنیز، ترخون و مرزه
آش شلغم: ماش، برنج، شلغم و مرزن‌جوش

آش کدو: برنج، لوبیاقرمز، ماش و کدو



هنر در خانه )1(
غذهای ایرانی و فرنگی

42

آش کلم قمری: لپه، برنج و کلم قمری
آش ماست: نخود، اسفناج، تره، ماست و دوغ

آش گندم: نخود، لوبیا، عدس و گندم

4-4-2 دلمه فلفل و گوجه فرنگی و بادمجان 

مواد لازم برای 6 نفر:
نیم کیلوگرم 		 گوشت چرخ کرده
 سبزی دلمه )تره، جعفری، گشنیز، ترخون، مرزه، 
       نعناع(  پاک شده 	 ا کیلوگرم
200گرم برنج نیم پز	
2 تا 3 قاشق غذاخوری پیاز سرخ کرده	

رب گوجه فرنگی
 2 قاشق سوپ‌خوری یا دو  لیوان آب گوجه فرنگی         

6 عدد      فلفل دلمه متوسط 	
6 عدد گوجه فرنگی متوسط 	
150 گرم لپه 	
3 عدد بادنجان دلمه‌ی متوسط 	
به مقدار لازم  روغن 	

طرزتهیه: 
گوشت چرخ کرده را با یک پیاز رنده شده و کمی 
نمــک و زردچوبــه روی حرارت تفــت    می‌دهیم تا 
ســرخ شــود. رب گوجه فرنگي یا آب گوجه فرنگی 
را اضافه می کنیم. اگر از آب گوجه اســتفاده کردیم،  
می‌گذاریــم آب آن تبخیــر شــود و جا بیفتــد. لپه را 
می‌پزیــم و بــه آن اضافه می‌کنیم. پیاز ســرخ کرده را 
نیــز اضافــه می‌کنیم. برنــج را )که قبــاً تمیز و خیس 
کرده‌ایــم چند جوش می‌دهیم و نیــم پز می‌کنیم و در 
آبکش می‌ریزیم تا آب آن گرفته شود(  به بقیه‌ی مایه 
اضافه می‌کنیم. ســبزی آن را تمیز و ریز خرد می‌کنیم 
و کمــی تفت می‌دهیم و به مایه اضافه می‌کنیم. از نظر 
طعــم، نمک آن را امتحان می‌کنیم. مایة آماده را کنار  
می‌گذاریم. ســر فلفل دلمه‌ای را با کارد برمی‌داریم و 
داخل آن را خالی و از مواد آماده پر می‌کنیم. درِ فلفل 
را دوبــاره  می‌گذاریم و با خلال دنــدان به هم وصل 
می‌کنیــم. یک ردیف در قابلمــه می‌چینیم و روی آن 
آب گوجه فرنگی یا آبِ گوشــت ســاده می‌ریزیم و  
می‌گذاریم با حرارتِ ملایم بپزد تا آب آن تبخیرشود. 
در حین جوشــیدن 2 قاشــق روغن )حدود50گرم( به 
آن اضافه می‌کنیم. سرِگوجه و بادنجان را هم به همین 
صورت برمی‌داریــم و داخلش را خالی و از مایة‌ دُلمه 
پر می‌کنیم. بادنجان به همان طریق فلفل پخته می‌شود، 
ولــی گوجــه فرنگی را بــدون آب با حــرارت ملایم 
می‌پزیم چون خــودش آب می‌اندازد و روی حرارت 
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ملایم پخته می‌شود. باید مراقب بود که در حین پختن 
از هم نپاشد و آب آن کاملًا تبخیر شود.

اگرمایــل باشــید می‌توانید، بادنجان ها را پوســت 
گرفته جداکنید و داخل شــان را، به طوری که سوراخ 
نشوند، خالی کنید. آن‌ها را نمک زده، بعد از یکی دو 
ساعت با پارچه‌ی تمیز خشک و در روغن کمی سرخ 
کنید تا اطراف آن‌ها طلائی شــود. سپس مایة‌ آماده را 
داخل آن بریزید و ســر بادنجان را بگذارید و با دست 
کمی فشــار می‌دهید. یــا می‌توانید با یکــی دو خلال 
دندان آن را محکم کنیم، ســپس آن‌را یک ردیف در 
ظرف بچینید و  رویش کمی آب گوجه فرنگی بدهید 
و با حرارت ملایم بپزید تا آبش تبخیرشــود. در انتهای 
پخت3 قاشــق روغن بــه آن اضافه کنید و پس از پخته 

شدن آن‌ها را آرام در ظرف ‌بچینید.

5-4-2 کباب کوبیده

مواد لازم برای 6 نفر:
 گوشت قسمت سر دست و کمی قلوه گاه دوبار 
چرخ کرده   	 1کیلوگرم
پیاز رنده شده‌ی نرم که در صافی ریخته آب آن 
2 عدد متوسط جدا شده باشد 	
نمک و فلفل و زعفران یا گرد زعفران   به مقدار لازم

به مقدار لازم  سماق 	
طرز تهیه:

ابتدا گوشــت را با نمک و فلفل در ســینی با کف 
دســت خوب ورز دهید تا گوشت چســب پیدا کند، 
ســپس پیاز رنده شــده که آب آن را جدا کرده‌اید با 
زعفران حل شــده یا گــرد زعفران اضافــه و خوب با 
گوشــت مخلوط کنید تا کاملًا گوشــت چســب دار 
شــود و مدتی در یخچال بماند.  از گوشت گلوله‌هایی 
بردارید و به سیخ کشید و با انگشت کمی فشار دهید تا 

گوشت به سیخ بچسبد و سطح آن صاف شود. 
آن‌گاه زغال کاملًا سرخ شده  را روی منقل صاف 
کنیــد و  ســیخ‌ها را روی آتش بگذاریــد و مرتب باد 
بزنید و سیخ‌ها را برگردانید تا گوشت مغز پخت شود. 
کباب‌ها را در دیس بکشــید و در صورتِ تمایل کمی 

سماق بر روی آن بپاشید.
نکتــه :در کباب، مــواد مغذی در گوشــت باقی 
می‌مانــد و  بوی مطبوع آن اشــتها را تحریک می‌کند 
معمولاً برای از بین بردن بوی زُخم1. گوشــت و آماده 

1- بوی بد گوشت.
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کردن آن ب��رای کباب، پس از خرد کردن و شس��تن 
آن را در مخلوطِ پیاز خلال شده، روغن زیتون، کمی 
ماست و فلفل برای گوشت قرمز و برای گوشت ماهی 
و ط��یور در مخلوط پیاز خلال ش��ده، نمک و فلفل و 
زعفران حل ش��ده به مدت چند س��اعت  می‌گذاریم. 
برای جلوگیری از سفت شدن گوشتِ قرمز، نمک آن 

را پس از پخت اضافه میک‌نیم.
دستورالعمل تهیه‌ی انواع کباب

ب��رای تهیه‌ی کباب باید از گوش��ت راس��ته‌ی  	-1
گوسفند و گوساله یا فیله‌ی گوساله استفاده کرد.

گوشت کبابی باید نرم باشد. 	-2
گوش��ت را باید به مدت 24 ساعت در مخلوط  	-3
پیاز خلال شده، روغن مایع، ماست و فلفل گذاشت تا 

بيات شود. سپس در یخچال نگه‌داری شود .
ح��رارت لازم ب��رای کباب، ابتدا با��ید زیاد و  	-4

سپس اندکی کم شود.
گوشت کباب علاوه بر پخته شدن باید خشک  	-5

نشود و آبدار باشد.

 فعالیت عملی3
در گروه‌ه��ای 1��یا 4 نفری انواع غذاهای س��نتی( 
آب‌گوش��ت، تاس کباب، آش رشته، کباب کوبیده(

را بپزید.

5-2 اصول پخت چند نوع خوراک
1- 5-2- پیتزا

مواد لازم خمیر پیتزا برای 6 نفر:
200میلی لیتر شیر	
50 میلی لیتر  روغن مایع	
1/2قاشق چای خوری نمک	
به مقدار لازم آرد	
مایة خمیر             1 قاشق سوپ‌خوری )25 گرم(
1/3پیمانه )70میلی لیتر( آب نیم گرم	
شکر                                 یک قاشق مربا خوری

طرز تهیه‌ی خمیر:
شی��ر و روغن و مایة خمیرحل ش��ده را بتدریج در 
آرد مخل��وط میک‌نیم. تا خمیری به دس��ت آید که به 
دست نچسبد. خمیر آماده را زیر پوشش قرار می‌دهیم 
ت��ا حجم آن دو برابر ش��ود. خمیر آماده را در سی��نیِ 
بزرگ یا تک نفره که قبلًا چرب و آرد پاشیده شده به 
ضخامت2 -3 میلی‌متر پهن میک‌نیم و رویش را سُ��س 
پیتزا می مالیم و کمی پنیر روی آن می‌پاشی��م، س��پس 
م��واد پیتزا را روی آن می‌ریزیم و روی آن مجدداً پنیر      

می‌پاشیم و در فر می‌گذاریم.
نکته :

طرز تهیه مایة خمیر: ابتدا شک��ر را در آب نیم گرم 
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حل میک‌نیم وما��یة خمیر را به آن اضافه وهم می‌‌زنیم 
سپس درظرف را می‌گذاریم و به مدت 5 الی 10 دقیقه 

در محیط قرار می‌دهیم تا مایة خمیر به عمل آید. 
طرز تهیه‌ی مواد اولیه‌ی سُس پیتزا

چنانچه سُ��س پیتزا را خودمان ته��یه کنیم یکفیت 
بهتری خواهد داشت.

مواد اولیه سُس پیتزا:
200گرم  		  رب گوجه فرنگی 
50 میلی لیتر 			  سرکه 
75 میلی لیتر  			  روغن مایع 
به مقدار لازم 			  فلفل قرمز 
1 عدد 			  پیاز متوسط

ترخان، مرزه، آویشن خشک	   به مقدار لازم 
طرز تهیه‌ی سُس:

تمام مواد را مخلوط میک‌نیم و چند جوش می‌دهیم. 
این سُس را در یخچال نیز می‌توان نگه‌داري کرد.

طرز تهیه‌ی پیتزای گوشت و قارچ 
مواد اولیه:

250گرم گوشت چرخ کرده	
1 عدد پیاز رنده شده	
400 گرم پنير پيتزا	

نمک و رب گوجه فرنگی و روغن       به میزان کافی 

200 گرم قارچ	
1 عدد فلفل دلمه	
1 عدد پیاز	
فلفل و ادویه         	            به مقدارلازم

طرز تهیه: 
پیاز را رنده و گوشتِ چرخ کرده را اضافه میک‌نیم 
و باکمی روغنِ مایع تفت می‌دهیم. نمک، فلفل، ادویه 
و کم��ی ربِ گوجه فرنگی نیز اضافه میک‌نیم. س��پس 
ق��ارچ را خ��رد میک‌نیم و با کمی نم��ک، آب لیمو و 
کمی روغن روی ح��رارتِ تند  می‌گذاریم تا آب آن 
از بین برود. بقیه ی مواد را خرد میک‌نیم و کلیه‌ی مواد 
مخلوط را روی خمیرآماده ش��ده  می‌ریزیم،  س��پس 
روی هم��ه را با پنیر می‌پوش��انیم و در طبقه‌ی وس��ط 
ف��ر با حرارت 450 درج��ه‌ی فارنهایت یا 240درجه‌ی 

سانتی‌گراد به مدت 20 دقیقه می‌پزیم.
            

 بیش‌تر بدانید
شناخت انواع پیتزا

پیتزا کیی از غذاهای معروف کشور ایتالیاست که 
با نام‌های مختلف تهیه می‌شود. 

در هم��ه‌ی پیتزاها باید خمیر پیتزا را تهیه کرد و در 
تمامی پیتزاها از پنیرکه بیش‌تر از نوع پنیرهای کش‌دار 

است، استفاده میک‌نند.
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انواع پیتزا
پیتزامخلوط، گوشت، قارچ، سبزی‌ها، پپرونی، مرغ 

و قارچ. 
به طور کلی در هر پیت��زا هرگاه میزان یک ماده‌ی 
خاص بیش‌تر باش��د، پیتزا را به نام آن می‌شناسند، مثلًا 

پیتزای گوجه فرنگی یا فلفل.

آشنایی با انواع پنیر
کیی از مواد مهم پیتزا پنیرروی آن اس��ت که باید 

کشدار باشد.
 پنیره��ای مختلف��ی در پیتزا به کار م��ی‌رود، مانند 
فیلافال�ی، گرویر، گودا،چدار، پارمیزان  وغیرآن‌ها که 

پنیر گرویر و فیلافیلا دارای کش بیش‌تری است. 
برای اینک‌ه پنیر پیتزا کش بیش‌تری داشته باشد در 
مرحله‌ی آخر پخت پنير را روی آن می‌ریزیم و مجدداً 

چند دقیـــقه در فـر می‌گذاريم.
2-5-2 لازانیا

مواد اولیه‌ی خمیر لازانیا برای 6 نفر:
1 2 پیمانه

3
آرد سفید	

به مقدار لازم  نمک	
تخم مرغ 	   2 عدد
روغن مایع             1 قاشق سوپ‌خوری )20گرم(
1  پیمانه 

3
شیر	

طرز تهیه‌ی خمیر لازانیا
زرده و سفیده‌ی تخم مرغ را با شیر، روغن و نمک 

به کمک قاشق مخلوط میک‌نیم.
س��پس آرد را آرام آرام اضافه و با دس��ت مخلوط 
میک‌نیم تا خمیر به دس��ت آید. خمیر نباید به دس��ت 

بچسبد و باید لطیف باشد. 
15 دقیق��ه ز��یر پلاس��تیک  می‌گذاریم. س��پس به 
قطریک تا دو میلی‌متر پهن میک‌نیم و به شکل مستطیل 

می‌بریم. 
این خمیرآماده را می‌توان خش��ک کرد یا این که 
تازه تازه مصرف كرد. س��پس م��واد دیگری را آماده 

کنیم.
آشنایی با سُس سفید و طرز تهیه‌ی آن

سُس س��فید از جمله سُس‌هایی است که در بعضی 
از غذاها و سوپ‌ها به کار می‌رود.

مواد اولیهّ سس سفید 
50گرم  			  آرد
400 میلی لیتر  آب مرغ یا شیر	
50 گرم  			  کره 
به مقدار لازم  نمک و فلفل 	
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طرزتهیه: 
آرد و کره را در ظرفی روی حرارت  می‌گذاریم تا 

کمی تفت داده شود و بوی خاصی ندهد. 
سپس شیر را آرام آرام به آن اضافه می‌کنیم تا گلوله 
نشــود و آن را روی گاز مرتب به هم می‌زنیم تا غلیظ 

شود . در پایان نمک و فلفل به آن اضافه می‌کنیم.
آشنايي با مواد اوليه و طرز تهيه‌ی لازانيا:

مواد لازم:
6 تا 8 ورق خمير يا ورق لازانيا	
500 گرم گوشت چرخ كرده	
250 گرم قارچ	
1 عدد فلفل دلمه‌اي	
پياز رنده شده 	                    1 عدد
رب گوجه فرنگي 2 قاشق سوپ خوري)50 گرم( 
به مقدار لازم نمك و فلفل و ادويه	
3 قاشق سوپ خوري پياز داغ	
400 گرم پنير گروير و كشدار	

طرز تهیه: 
ابتدا پياز را رنده می‌کنيم. سپس گوشت و نمك و 

ادويه را با كمي روغــن تفت مي‌دهيم بعد رب گوجه 
فرنگــي رقیق را اضافــه میك‌نیم  می‌گذاریم آهســته 

بجوشد و کمی آب آن تبخیر شود.
ســپس فلفل دلمه را خرد و اضافه ميك‌نيم. قارچ را 
آمــاده میك‌نیم و همه‌ی مــواد را مخلوط ميك‌نيم، ته 
ظرف نســوزي را چرب ميك‌نيم. از ورقه‌هاي پخته‌ی 
لازانيــا در كف ظــرف می‌چينیم. از مايه‌ی گوشــتي 

آماده روي آن می‌ريزیم. 
سُس سفيد و قرمز و پنير نیز مي ريزيم و مجدداً اين 
كار را تكرار ميك‌نيم و در مرحله‌ی آخر نيز روي آن را 
پنير می‌ريزیم و در طبقه‌ی وسط فر با درجه‌ی حرارت 
350 درجه‌ی فارنهایت یا 180 درجه‌ی ســانتی‌گراد به 
مدت 45 دقيقه مي‌پزيم تا پنير برشــته شــود و  با سُس 

قرمز آن را تزیين ميك‌نيم.
3-5-2 رولت گوشت

كيي از غذاهاي مدرن است، كه در ايران نيز مورد 
استفاده قرار ‌گرفته و به ذایقه‌ی ايراني‌ها خوش آمده است.
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مواد اوليه‌ی رولت گوشت برای 6 نفر 
گوشــت چرخ كرده )كه از مغز ران و بدون چربي 

500 گرم( و دست کم دو بار چرخ شده باشد	
2 - 3 عدد تخم مرغ سفت شده	

آرد سوخاري                        1قاشق سوپ‌خوری 
3 حبه سير	
جعفري خرد شده   2قاشق سوپ‌خوری )50 گرم(
100گرم  نخود فرنگي	
كي	 عدد  تخم مرغ خام
هويج پخته شده، )براي وسط رولت(     به‌دل‌خواه 
به مقدارلازم نمك و فلفل و ادويه	
به مقدارلازم روغن	
به مقدارلازم رب گوجه فرنگی	
به مقدارلازم آب لیمو	
به مقدارلازم زعفران	

نحوه‌ی آماده كردن مايه‌ی رولت:
گوشــت را با نمك و سير رنده شده، خوب مالش    
می‌دهیم تا كاملًا حالت چســبندگي پيدا كند. ســپس 
آرد ســوخاري و تخم مــرغ خام را اضافــه می‌کنیم، 

خوب ورز مي‌دهيم.
گوشــت را  روي ميزي كه آرد پاشــيده شده يا با 
روغــن مايع چــرب كرده‌ايم به انــدازه‌ی دل‌خواه باز 

ميك‌نيم. روي سطح آن جعفري می‌پاشيم. 
ســپس نخود فرنگي و بعد تخم مرغ پخته يا هويج 

پخته را مي‌گذاريم. گوشت را لوله ميك‌نيم در تابه كه 
كمي روغن را داغ كرده‌ايم اطرافش را سرخ ميك‌نيم 
و كمي رب گوجه فرنگــي، آب ليمو، آب و زعفران 
را مخلوط كرده و سس آماده را روي آن مي‌ريزيم، تا 
مغز پخت شود. سپس آن را آرام در ظرف  می‌گذاریم 
و مي‌برُيم ودور آن را با سبزيجات پخته تزیين ميك‌نيم.

4-5-2 كتلت
كتلت كيــي از غذاهاي معروف ايراني اســت كه       
می‌توان آن را با ســیب‌زمینی خام، پخته یا مخلوطی از 

آن‌ها تهیه کرد.

مواداولیه برای 6 نفر:
گوشــتِ مغز ران چــرخ كرده 500 گــرم،‌)دو بار 

چرخ شود(
دو عدد تخم مرغ خام	
دو عدد پياز	
50گرم آرد نخودچي یا آرد	
به مقدار لازم نمك و فلفل و زردچوبه	
به مقدار لازم  روغن براي سرخ كردن	
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400 گرم سيب زميني متوسط پخته	
1 عدد سيب زميني كوچك خام	

طرز تهیه: 
سيب زميني‌هاي خام و پخته را پس از پوست گرفتن 
و رنده کردن با گوش��ت چرخ ش��ده، نمك��، فلفل، 
زردچوبه،كم��ي زعفران، پياز رنده ش��ده، تخم‌مرغ و 
آرد نخودچي يا سوخاري، همه را خوب ورز مي‌دهيم. 
اگر مایة ش��ل بود به آن آرد نخودچي مي‌زنيم. از 
مايه گلوله‌هايي برمی‌داریم و در دست به شكل بيضي 

درمی‌آوریم. و در روغن فراوان داغ سرخ مي‌كنيم.
 حرارت بايد ملايم باشد تا مغز آن پخته شود. پس از 
اينكه يك طرف آن سرخ شد طرف ديگر را سرخ مي‌كنيم. 
دقت كنيد اگر نوع س��يب زميني مرغوب نباش��د، 
هنگام پخت از هم پاشيده شود و كتلت شما هم هنگام 

پخت از هم می پاشد. 

5-5-2 كوكو
كوكو نيز يكي ديگ��ر از غذاهاي متداول در ايران 
است كه نام آن بستگي به مواد اوليه ی اصلي آن دارد. 
يعني اگر از كوكوي س��يب زميني نام مي‌بريم ماده ی 

اصلي آن سيب زميني است.
انواع كوكو، ش��امل كوكوي سيب‌زميني، سبزي، 
دو رنگ، بادنجان، كدو، نخود فرنگي، ش��ويد و باقلا، 

گل كلم، براكلي، ماست، مرغ و غيره.

الف( مواد اوليه‌ی كوكوي سيب زميني برای 6 نفر: 
به مقدار لازم زعفران و نم	ك
به اندازه كافي روغن	
1 كيلو سيب زميني پخته	
6 عدد تخم مرغ	

طرز تهیه:
سيب زميني را با آب و نمك مي‌پزيم تا كاملًا پخته 
شود. پوست آن را مي‌گيريم تا خنك شود، از چرخ يا 
رنده‌ی ريز رد مي‌كنيم. زرده و سفيده را جدا مي‌كنيم 

و زرده را خوب هم مي‌زنيم تا غليظ شود. 
آن را با نمك و فلفل و زعفران حل شده را به سيب 

زميني اضافه مي‌كنيم. 
آنگاه سفيده را خوب مي‌زنيم تا پوك و سفيد و 
به مخلوط اضافه مي‌كنيم. آرام هم مي‌زنيم تا مخلوط 
شود. در تابه روغن می‌ريزیم و آن را داغ مي‌كنيم.
 مي‌توانيم اين كوكو را به صورت گل سرخ كنيم و 
يا يك جا در تابه بريزیم و پشت و روي آن را سرخ كنيم.

 فعالیت عملی4
در گروه های 3 یا 4 نفری انواع خوراک ها )پیتزا، 

لازانیا، رولت گوشت، کتلت، کوکو( را بپزید.
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6-2 روش‌پخت چند نوع غذاي محلي
در اين جا با سه نوع غذاي محلي ايران آشنا مي‌شويد.

1-6-2 برياني
يكي از غذاهاي شهر اصفهان است كه از دير باز به 

طور سنتي در اين شهر پخته مي‌شود.
نح�وه‌ی آماده كردن و ن�وع مواد اوليّه‌ی 

برياني
مواد لازم برای 6 نفر:

يك كيلو گوشت سردست و دنده	
1 عدد پياز درشت	
به مقدار لازم  نمك و زردچوبه	
به مقدار لازم  دارچين	
به مقدار لازم  فلفل	
به مقدار لازم  زعفران	
چند برگ نعناع تازه خرد شده	
براي تزئين خلال بادام	
12 تکه نان بریده شده به اندازه کف دست  	

طرز تهيه: 
گوش��ت را پس از تكه تكه ك��ردن همراه با آب، 
نمك، زردچوبه و پي��از روي حرارت  می‌گذاریم. از 
زم��ان جوش 30 دقيق��ه آن را مي‌پزيم تا نيم پز ش��ود 
و آب آن ب��ه ان��دازه ی 1/2 ليوان برس��د. گوش��ت و 
نعن��اع را هم از چرخ گوش��ت رد میک‌نیم و دارچين، 
فلف��ل، زعف��ران و آب باقي مان��ده را اضافه و آن‌ها را 
خوب مخلوط ميک‌نیم. تابه را  می‌گذاریم داغ شود و 

گوش��ت را در آن می‌ریزیم تا به روغن بیفتد.  نان‌ها را 
به اندازه کف دست می‌برُیم و در تابه‌ی دیگری کمی 
برش��ته میک‌نیم. به روی هر قطعه نان  مقداری گوشت  
می‌گذاریم و روی آن خلال بادام و دارچین می‌ریزیم 

و سپس یک قطعه نان دیگر روی آن قرار می‌دهیم.
نکت�ه: برای برش��ته ��کردن این غ��ذا از کف‌گیر 

مخصوص استفاده می‌شود.
2-6-2 ميرزا قاسمي 

اي��ن غذا ني��ز يك��ي از غذاه��اي س��نتيِ گيلان و 
مازندران اس��ت كه از آن هم به جای خورش و هم به 

جای خوراك استفاده مي‌شود.
نح�وه‌ی آماده كردن و ن�وع مواد اوليه‌ی 

ميرزاقاسمي
مواد لازم براي 6  نفر: 

1 كيلو بادنجان متوسط	
4 عدد تخم مرغ	
5 عدد گوجه فرنگي	
6 تا 7 حبه درشت سير	
4 قاشق غذا خوري پياز داغ ريز	
به مقدار لازم  نمك و فلفل و زردچوبه	
به مقدار لازم روغن	

طرز تهيه: 
بادنجان‌ها را پس از تميز كردن،  روي شعله پخش‌
كن روي حرارت ملايم كب��اب مي‌كنيم تا مغز پخت 
ش��ود. پس از جداکردن پوس��ت آن را با ساطور خرد 
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میک‌نیم و كنار مي‌گذاريم. سير را خرد و له مي‌كنيم و با 
روغن تفت مي‌دهيم و بادنجان‌ را به آن اضافه میک‌نیم. 
هم‌چنين زردچوبه، نمك، فلفل و سير آن را با حرارت 
ملايم تف��ت مي‌دهيم. س��پس گوجه فرنگيِ پوس��ت 
گرفته و خرد ش��ده را اضافه م��ي کنیم و مي‌گذاريم با 
بادنجان ها پخته و آبش كشيده شود. آن‌گاه در ظرف 
مناس��بي روغن می‌ریزیم وتخم‌مرغ‌هارا، كه با چنگال 
زده‌ايم،، مي‌پزيم و با قاش��ق مرتب هم مي‌زنيم تا تخم 
مرغ‌ها پخته و خرد و ريز ريز ش��وند آن‌گاه پیاز داغ را 
به بادنجان و گوجه ی پخته شده اضافه ميک‌نیم. سپس 

همه را مخلوط میک‌نیم و در ظرف مي‌كشيم.
3-6-2 قَليه ماهي

غذايي است كه بيش‌تر در جنوب ايران پخته مي‌شود 
و به جای خوراك يا خورش استفاده ميک‌نند.

مواد لازم برای 6 نفر :
ماهي بدون استخوان )شير ماهي(         1 كيلوگرم
1/5 كيلو گرم گشنيز	
200 گرم شنبليله	
100 گرم  پياز داغ	
50گرم سير سرخ شده	
1 بسته تمرهندي بزرگ	
فلفل قرمز                                       به مقدار لازم 
به مقدار لازم نمك و فلفل سياه	
به مقدار لازم روغن	

طرز تهيه: 
گش��نيز و ش��نبليله را پس از تميز كردن، ريز خرد 
میک‌نیم وتفت مي‌دهيم. س��ير سرخ كرده و پياز داغ را 
اضافه میک‌نیم. سپس تمر را در مقدار آب گرم خيس 
و از صاف��ي رد مي‌كنيم و به آن اضافه مي‌كنيم. در اين 
فاصله ماهي را كه تميز كرده‌ایم، نمك می‌زنیم. سپس 
آن را كمي در روغن س��رخ كرده در ظرف نسوز نگه 
می‌داریم و رويش مايه‌ی قليه و تمر را می‌ریزیم و  در 
ف��ر با350 درجه‌ی حرارت فارنها��یت یا 180 درجه‌ی 
سانتی‌گراد به مدت 30 تا 45 دقيقه مي‌پزيم، تا آب آن 
تمام ش��ود و جا بيفتد. اين قلَيه را مي‌توان با برنج يا نان 

مصرف كرد.
نکته:در صورت در درس��ترس نبودن ماهی تازه از 

تن ماهی هم می‌توان استفاده کرد.
4-6-2 فلافل

مواد لازم :
1 پیمانه  نخود 	
1 عدد متوسط سیب زمینی 	
1 عدد پیاز متوسط	
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4 حبه سیر	
به مقدار لازم نمک و فلفل و زعفران	
گشنيز خرد کرده                 1 قاشق سوپ خوری

طرز تهیه :
نخود را از قب��ل در آب خیس میک‌نیم ،کلیه مواد 
را3 بار چرخ میک‌نیم و می‌گذاریم 2 تا 3 ساعت بماند.
روغن راداغ کرده، داخل قالب مخصوص می‌ریزیم 
س��رخ میک‌نیم ودر ظرف می‌چینیم و با جعفری و گل 
گوجه فرنگی تزئین میک‌نیم. در صورت تمایل می توانید 
در مواد لازم از یک عدد تخم مرغ هم اس��تفاده کنید. 

 فعالیت عملی 5
در گروه‌ه��ای 3 ��یا 4 نفری ان��واع غذاهای محلی 

)بریانی، میرزا قاسمی و قلَیه‌ماهی(

 اصول تهیه ماست و پنیر
الف( ماس�ت: شیر را می‌جوش��انیم و می‌گذاریم 
کمی سرد ش��ود به اندازه‌ای که دست را نسوزاند ولی 
داغی را احساس میک‌نیم برای هریک یکلوگرم شیر4 

قاشق غذاخوری ماست نیز لازم است. 
ماست را ازگوش��ه ی ظرف به آرامی به شیراضافه 
��کرده، آرام آرام کمی ازگوش��ه‌ی ظ��رفِ آن راهم 
می‌زنیم، سپس صفحه‌ی مشبکی روی ظرف قرارداده، 
آن را در جای گرم می‌گذاریم یا رویش را با پوش��ش 
ضخیم��ی می‌پوش��انیم، اگر مدت 4تا 5 س��اعت بماند 

ماست بسته می‌ش��ود بعد آن را در یخچال می‌گذاریم 
تا سرد شود.

ب( پنیر: می‌دانید که اگر شیرجوشی��ده شود و به 
آن مایة پنیر بزن��یم، به حالت دَلمَه در نمی‌آید، بهترین 
روش ته��یه‌ی پنیر اضافه کردن مایة پنیر اس��ت که در 
داروخانه‌ه��ا و عطاری‌ه��ا ب��ه صورت ق��رص یا پودر 

می‌توانیم تهیه کنیم.
 برای هریک یکلوگرم شیر، 1/2 قرص اضافه کنید. 
شی��ر پاس��توریزه را در حد37 درجه گرم کرده، سپس 
قرص را در کمی آب گرم حل و به شیر اضافه کنید و 
خوب هم بزنید، س��پس ظرف شیر را به مدت1ساعت 

در جای گرم یا زیر پوشش بگذارید. 
پس از این مدت شی��ر به حالت دَلمَه درمی‌آید. آن 
را به جای خنک منتقل کنید و اجازه دهید نیم س��اعت 
بماند آن گاه پارچه‌ی تمیزی را در س��بد انداخته شی��ر 

دلمه را در آن بریزید و اطراف پارچه را جمع کنید. 
هر چند بار ا��ین عمل جمع کردن را انجام دهید تا 

پنیرسفت و قابل مصرف شود.
 اگرخواس��ته باشی��دپنیر را ش��ور کنید پس از این 
که آبش گرفته ش��د کمی نمک روی آن بپاشید و در 

ظرفی در یخچال نگه‌داري کنید.
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 بیش‌تر بدانید
 نان لواش خانگی

مواد لازم:
به اندازه‌ای که خمیر به دست آید آرد 	
1 قاشق مرباخوری مایة خمیر	
1/2 چای خوری نم	ک
2 پیمانه آب گرم یاشیرگرم	
1 قاشق سوپ‌خوری روغن مایع	

طرز تهیه: 
شــیر یا آب را گرم کــرده، )در حــد 45 درجه یا 
ولــرم( مایه‌ی خمیر و شــکر را در آن ریخته، 5 دقیقه 
صبر میک‌نیم تا مایه ی خمیرعمل کند. ســپس نمک و 
روغن مایــع را اضافه کرده، کمی هم زده، آرد را کم 
کم اضافه میک‌نیم و با قاشق آن را هم می‌زنیم تا خمیر 
به دســت آید، دســت را به آرد آغشته کرده، خمیر را 
به مدت 5 دقیقه روی ســنگ که کمی آرد پاشیده‌ایم 

ورز می‌دهیم. 

خمیر هم باید لطیف باشــد هم به دســت نچســبد. 
خمیر را به مدت نیم ســاعت زیر پوشــش اســتراحت 
می دهیم ســپس روی ســنگ یا میز کمی آرد پاشیده 
گلوله‌هایــی از خمیر به  اندازه‌ی کی نارنگیِ کوچک 
برداشــته، خوب در دســت گرد میک‌نیم و روی میز با 
وَردَنه، نازک، به ضخامت2 میلیمتر به شــکل دایره باز 
مــی کنیم، می‌توانیــم هنگام پهن کــردن کمی کنجد 
روی آن بپاشــیم با وردنه رويش رفته تا كنجد بچسبد 
ســپس پشت تابه که قبلًا روی حرارت گاز گذاشته‌ایم 
و کاملًا داغ شده می‌اندازیم، کی طرف نان که پخت، 
نــان را برگردانده، طرف دیگــر را می‌پزیم، کمی که 
خنک شد در یکســه‌ی نایلون می‌گذاریم تا نان تازه و 

نرم بماند. 
هنگام پهــن کــردنِ خمیرحتماً زیــر آن باید آرد 

پاشیده شود که خمیر روی میز نچسبد.
 

تهيه‌ي پوره 
اصطلاح پوره یعنی سبزيجات و حبوبات را با آب 
پختــه وله میک‌نیم کــه بیش‌تر با شــیر و نمک و کره 
پخته می‌شــود و برای تزیین غذا به عنوان غذای سبک 

مصرف می‌شود.
مواد لازم برای پوره‌ی سیب‌زمینی:

1 یکلوگرم سیب‌زمینیِ پوست گرفته	
شیر	 1 پیمانه
100 گرم کره	
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به مقدارکافی نم	ک
طرز تهیه: 

ســیب‌زمینی پوســت گرفته را در قابلمــه‌ای لعابی 
ریختــه، آب اضافه مــی کنیم تــا روی آن را بگیرد و 

می‌پزیم. در اواخر پخت کمی نمک به آن می‌زنیم. 
پس از پخته شــدن آن را از چرخ گوشت رد کرده 
تــا کاملًا نرم و کینواخت شــود. ظرف محتوی مایه‌ی 
ســیب‌زمینی را روی حرارت گذاشته شیر را به تدریج 
بــه آن اضافه کرده، مرتب هم می‌زنیم، در آخر کره و 
کمی نمک به ســیب‌زمینی افزوده، پس از حل شــدن 

کره حرارت را خاموش میک‌نیم. 
می‌توانیــم به کمک قیف بــرای تزیین غذا از پوره 

استفاده کنیم..
چكيده

در تهیــه‌ی خورش‌هــا از هــم زدن خــورش،  	-1
کــه باعث له شــدن مواد می‌شــود، خــودداری کنیم. 
خورش‌هــا بایــد کــم آب و جــا افتاده باشــد، نمک 
خورش‌هایــی کــه با گوشــت قرمــز تهيه  می‌شــوند 
در اواخــر پخــت و آن‌هایــی که با گوشــت ســفید 
پختــه می‌شــوند در اوایــل پخــت باید اضافه شــود .
چاشنیِ بعضی خورش‌ها مثل فسنجان، رب انار  	-2

و شکر و خورش کرفس آب غوره است. 
در تهیه‌ی کباب برای از بین بردن بوی زُخم یا  	-3
بوی بد گوشــت، در مخلوطِ پیاز خلال شده و روغن 

زیتون، کمی نمک اضافه میک‌نیم.
در تهیه‌ی کباب باید از گوشت راسته و فیله‌ی  	-4
گوساله یا گوسفند اســتفاده کنیم. گوشت کبابی باید 

نرم باشد.

 آزمون پاياني نظري واحد كار دوم
1-	 نمــک گوشــت‌های قرمز را چــه موقع اضافه 

میک‌نیم؟
ب( اواسط پخت الف( اوایل پخت	
ب( قبل از پخت ج( اواخر پخت	

چاشنی خورش کرفس .............. است 	-2
ب( سرکه الف( آب غوره	

ب( ترشی بادنجان ج( ماست	
چاشنی خورش فسنجان: 	-3

ب( رب انار الف( آب انار	
ب( آب غوره ج( آب لیمو	

برای تهیه کباب بهتر اســت از چه نوع گوشتی  	-4
استفاده کنیم؟

5- در تهیه آش رشته چه نوع سبزی بهک ار می رود؟
6- چند نوع غذاهای سنتی ایران را نام ببرید.

7- در تهیــه خــورش قورمه ســبزی از چــه نــوع 
سبزی هایی استفاده می شود؟



واحد کار سوم
شیرینی، دسر و مرباّ



هنر در خانه )1(
شیرینی، دسر و مرباّ

56

ت عملي )7(
فعالي

ت عملي )6(
فعالي

ت عملي )5(
فعالي

ت عملي )4(
فعالي

ت عملي )3(
فعالي

ت عملي )2(
فعالي

ت عملي )1(
فعالي

وسايل و تجهيزات مورد نياز 

* * * * * * *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينك

* * * * * * *  تهويه 

* * * * * * *  ميز غذاخوري تاشو

* * * * * * *  ميز كار آشپزخانه 

* * * * * * *  ميز كار استيل

* * * * * * *  آينه ي آموزشي 

* * * * * * *  وايت برد پايه دار

* * * * * * *  صندلي مخصوص معلم)بلند با رويه‌ی چرمي(

* * * * * * *  صندلي انتظار پلاستيكي

* * * * * * *  فندك اتمي

* * * * * * *  اجاق گاز پنج شعله ي فردار

* * * * * * *  اجاق گاز پنج شعله ي بدون فر

* * * * * * *  رگلاتور گازي 

* * * * * * * كپسول گاز يازده یکلویی

* * * * * * *  آبگرم‌كن

* * * * * * *  جعبه كمك هاي اوليه با تجهيزات كامل

* * * * * * *  يخچال و فريزر

* *  آسیاب برقی

* * * *  همزن برقی

 ماکیرو ویو

* * * * *  کتری لعابی و قوری چینی

* * * * *  کتری شیر دار

* * * *  پیرکس تخت سه تکه

فهرست وسایل و تجهیزات مورد نیاز
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ت عملي )7(
فعالي

ت عملي )6(
فعالي

ت عملي )5(
فعالي

ت عملي )4(
فعالي

ت عملي )3(
فعالي

ت عملي )2(
فعالي

ت عملي )1(
فعالي

وسايل و تجهيزات مورد نياز 

* * * * * * *  سرویس کامل چینی 18 نفره

* * * * * * *  ظروف پلاستکیی در دار

* * *  شیشه‌های در دار

* * * * *  سینی مستطیل پایه‌دار

* * * * *  چاقو

* * * * *  کارد آشپزخانه

* * * * * * *  ظروف در دار مخصوص نگه‌داری آرد و شکر

* * *   سینی‌های گالوانیزه مخصوص پخت شیرینی

* * * * * * *  سطل زباله‌ی بزرگ

* * * * * * *  پیمانه‌ی اندازه‌گیری

* * * * *  همزن دستی

*  در بازکن قوطی کنسرو شیشه

* * * * * * *  حوله و دست‌گیره و پارچه‌های تنظیف

* * * * * * *  رومیزی

* * * * * * *  ترازوی آشپزخانه

*  وردنه در سه اندازه

 قالب شیرینی‌پزی و ژله

 قالب کمربندی یکک )در سه اندازه(

* * *  خامه‌ریز

 قالب یکک
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ت عملي )7(
فعالي

ت عملي )6(
فعالي

ت عملي )5(
فعالي

ت عملي )4(
فعالي

ت عملي )3(
فعالي

ت عملي )2(
فعالي

ت عملي )1(
فعالي

وسايل و تجهيزات مورد نياز 

 قالب دسر

* * * *  لیسک

* * * *  یکسه‌ی خامه با ماسوره‌های متنوع )سرقیف 
متنوع( و یلتون

*  یکک گردان فلزی

* * *  صفحه‌ی مشبک خنک کننده‌ی یکک

 قیف بیسکویت‌سازی

*  پالت یا خامه پخشک‌ن

* * * *  الک ریز و درشت

* * * * * * *  کتاب آشپزی

* * * * * * *  کپسول آتش‌نشانی
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مقدمه
در این بخش با پخت شی��رینی‌های خش��ک و تر و 

یکک و پخت چند نوع مربا و دسرآشنا می‌شوید. 
 یکک و شیرینی‌های تر برای مراسم تولد و عروسی

 

و میهمانی‌هاست. دسرها بعد از غذا سرو می‌شوند و 
در میهمانی‌ها هم میز غذا را کامل میک‌نند.

 هدف‌‌هاي ‌رفتاري
انتظار مي‌رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد کار، بتواند به هدف‌هاي زير دست يابد:

اصول کار با ابزار و وسایل پخت شیرینی را شرح دهد. 	-1
مواد شیرینی پزی را نام ببرد. 	-2

شیرینی‌های خشک )شیرینی گردویی، نارگیلی، پنجره‌ای، نان برنجی، نان نخودچی، نان کشمشـی( را بپزد. 	-3
شیرینی‌های تر )یکک اسفنجی، رولت خامه‌ای( را بپزد. 	-4

اصول تهیه‌ی مربا و مارمالاد را توضیح دهد. 	-5
طرز تهیه‌ی انواع مربا و مارمالاد )مربای به، مربای انجیر، مارمالاد و توت فرنگی( را توضیح دهد. 	-6

طرز تهیه‌ی کرم کارامل،کرم شیر، بستنی وانیلی، ژله و شله زرد را شرح دهد. 	-7

 پيش آزمون واحد کار سوم
مدت پخت کدام یک از مرباها کوتاه‌تر است؟ 	-1

د( هویچ ج( کدو	 ب( توت فرنگی	 الف( به	
ک	دام یک از موارد زیر در تهیه یکک اسفنجی به کار نمی‌رود؟ -2

د( شکر ج( زرده‌ی تخم مرغ	 ب( سفیده‌ی تخم مرغ	 الف( روغن	
مارمالاد چیست؟ 	-3

ب( مربای هویج است  الف( مربای سفت شده است	
د( مربای سرد شده است  ج( مربای پخته وله شده است	
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برای تهیه‌ی شیرینی توجه به نکات زیر ضروری است: 
قبــاً   را  شــیرینی‌ها  تهیــه‌ی  بــری  مــواد لازم   

اندازه‌گیری و آماده کنید.
 معمولاً 15 دقیقه قبل از قرار دادن شــیرینی در فر 

آن را روشن کنید.
 در شــیرینی‌های خشک نباید مقدار شکر بیش از 

اندازه باشد زیرا باعث سفتی شیرینی می‌شود.
 برای پخت شــیرینی‌های خشک حرارت فر باید 
350 درجه‌ی فارنهایت یا 180 درجه‌ی سانتی‌گراد باشد.

1-3 آشنایی با مواد شیرینی‌پزی
1( آرد

آرد مایة‌ اصلی کیک، شــیرینی و نان است. اساساً 
آرد بر دو نوع اســت: ســفید که از مغز گندم درست 
می‌شــود و غیر سفید که بر حســب این‌که چه مقدار و 
چه لایه‌هایی از پوست گندم در آن باشد به چند درجه 

تقسیم می‌شود. 
بــرای تهیه‌ی آرد شــیرینی بایــد از ضعیف‌ترین و 
نرم‌ترین نوع گندم اســتفاده شــود تا خمیر آن کشدار 
نباشــد. آرد را در ظرفــی در بســته و در جای خنک 
نگه‌داري کنیــد.  آرد مانده بــوی نامطلوب  می‌گیرد 
و در طعم کیک و شــیرینی بسيارتأثیر  می‌گذارد. به‌

طورکلی آردی که برای تهیه‌ی کیک مصرف می‌شود 
باید از نوع سفید، نرم و تازه باشد.

2( پسته
توجه داشــته باشید مغز پسته‌ی شیرینی‌ها ریز و سبز 
رنگ اســت و با آن‌کــه مزه‌ی خوبــی دارد بیش‌تر به 

سبب رنگ آن به کار می‌رود.
3( پودر نارگیل

پودرِ نارگیلِ تازه دارای رنگ سفید و عطر مطبوعی 
است که از رنده کردن نارگیل به دست می‌آورند. در 
هنر شیرینی‌پزی از طعم دهنده‌های بسیار خوب است و 

برای تزیین نیز بسیار از آن استفاده می‌کنند.
4( بیکینگ پودر1

 
3
1  وزنـــي جوش شیرین و حدود 

3
1 مخــلوطی از 

 بقيه آن نشاسته ذرت يا گندم 
3
1 اســـيد ضعيف مجازو

مي‌باشــد. بهتر است بیکینگ پودر با آرد مخلوط شود 
و سپس در کیک ریخته شود.

5( تخم مرغ
برای هوادهی شــیرینی و بیســکویت از تخم مرغ 
اســتفاده می کنند، زیرا پس از هم زدن شدید، قدرت 
نگــه‌داري هوا را به دســت می‌آورد. تخم‌مــرغ  براثر 
هم‌زدنِ شــدید، کف نســبتاً مقــاوم و مناســبی ایجاد 
می‌کنــد. یک تخم مــرغ کامل مقــدار آرد برابر وزن 
خود را هوادهی می‌کند، تخم‌مرغ سالم پس از شکسته 
شـــدن دارای سفیـده‌ای سفت و غلیظ است و زرده‌ی 
آن روی ســفیده می‌ماند. تخم مرغ ســالم در برابر نور 
شفاف است. در صورت استفاده از پودرتخم مرغ باید 

1- Baking Powder  
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اج��ازه دهید تا ب��ا آب مخلوط ش��ود و رطوبت کافی 
جذب کند تا خواص خود را به دس��ت آورد. معمولاً 
با��ید دم��ای تخم مرغ با دمای اتاق یک س��ان باش��د.
ه��یچ گاه تخم مرغ را در فریزر نگه‌داري نکنید، چون 

خاصیت خود را از دست می‌دهد.
6( زرده‌ی تخم مرغ

ا��ین ماده 50 درص��د آب و32 درصد چربی دارد. 
در شیرینی‌پزی سعی کنید وانیل را به زرده اضافه کنید 
و س��پس زرده را آنقدر هم بزنید تاکِرِم رنگ ش��ود و 
حال��ت کش دار پیدا کند. در ا��ین صورت بوی زُخم 
آن گرفته می‌شود. زرده بر اثر هم زدن کف نمیک‌ند. 
ازخ��واص زرده ایج��اد رنگ، طعم و تردی شی��رینی 
اس��ت. می‌توانید یک واحد پ��ودر زرده را با دو و نیم 
واح��د آب مخلوط کنید و بگذارید3 س��اعت بماند و 

سپس مصرف کنید.
7( خامه

درشی��رمقداری ذرّات چرب��ی ب��ه ص��ورت معلق 
وجوددارد . زمانی که شی��ر به صورت راکد در جایی 
بماند به دلیل اینک‌ه وزن این ذرات کمتر از وزن خود 
شیراست به س��طح می‌آید و لایه‌ای ایجاد می‌شود که 
به آن خامه می‌گویند. در صنعتِ شیر، خامه را با چرخ 
خامه‌گیری از شیر جدا میک‌نند. خامه را به میزان لازم 

تهیه و بلافاصله در یخچال نگه‌داري کنید.
8( روغن

روغن‌ه��ا معمولاً به صورت جام��د یا مایع در بازار 

یافت می‌شود. تفاوت انواع روغن‌های مایع به مقاومت 
آن‌ها در برابرحرارت بستگی دارد. کیی از مقاوم‌ترین 
روغن ها در برابرحرارت روغن کُنجد اس��ت و بعد از 
آن م��ی توان از روغن ذرت نام برد. برای بهداش��ت و 
حفاظت روغ��ن، آن را در فضای خنک و دور از هوا 

در ظرفی در بسته نگه‌داري کنید.
9( سرکه

سرکه دو نوع است: سرکه‌ی طبیعی که از انگور و 
کشمش گرفته می‌شود و بسیارخوش عطراست.

سرکه‌ی س��فید که همان اسیداستیک رقیق است و 
عطری ندارد. بهتر است در شی��رینی پزی از سرکه‌ ی 
طبیعی اس��تفاده شود. هرگاه س��رکه بیش از اندازه تند 

باشد کمی آب جوش به آن اضافه کنید.
10( شکلات

وقتی که برای شی��رینی‌هایتان از شک��لات استفاده 
میک‌نید از ن��وع مرغوب آن را، که مق��دار کاکائوی 
آن زیاد است، مصرف کنید. از شکلات‌هایی که برای 
پوشاندن یکک‌ها استفاده میک‌نند پرهیز کنید. در این 
نوع شکلات‌ها مقدار شکر و روغن گیاهی بسیار زیاد 
است. هنگام آب کردن شکلات،ضمن رعایت احتیاط، 
برای گرم کردن آن از حرارت زیاد پرهیزکنید.از روش 

بن ماری برای آب کردن آن استفاده شود.
11( شکر

در دستورالعمل تهیه‌ی شیرینی همواره گفته می‌شود 
که از چه نوع شکری اس��تفاده کنید. تعداد بسیاری از 
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دستورالعمل‌ها شکرهای قهوه‌ای تصفیه نشده را ترجیح 
می‌دهند ��که طعم و مزه‌ی آن‌ها بیش‌تر از شک��رهای 
قهوه‌ای تصفیه شده است. شکرهای خام احتیاج به الک 
ش��دن دارند. شکرهای دانه ریز که بسیار خوب تصفیه 
شده‌اند شیرینی‌ها را به نوعی خاص خوش طعم میک‌نند.

12( شیر
شی��رها از لحاظ رنگ، مزه، عطر و مقدار چربی و 
کلسی��م و. . . ب��ا هم تفاوت دارند. می‌ت��وان از هر نوع 
به‌دل‌خواه استفاده کرد. شیر را باید همواره در یخچال 

و در ظرف در بسته نگه‌داري کرد.
13( عسل

در خرید عسلِ خالص باید بیش‌تر از هر چیز به عطر، 
طعم و یکفیت آن توجه داشت. عسل، فاسد نمی‌شود و 
می‌توانید آن را تا مدت زمانی طولانی نگه‌داري کنید.

14( قهوه
این ماده از تفت دادن و آسیاب کردن دانه‌ی قهوه به 
دست می‌آید و برای طعم‌دهی در شیرینی‌ها به کار می‌رود.

15( کاکائو
کاکائو طعم‌دهنده و رنگ دهنده در شیرینی‌هاست. 
کاکائو، دانه‌ی درختی اس��توایی است که شکلات از 

آن درست میک‌نند. 
مزه و عطرخاص کاکائ��وی خوب فقط در بعضی 
از ان��واع اعلای دانه‌ی کاکائو هس��ت که دارای رنگ 
قهوه‌ای روشن مایل به قرمز با عطر و طعم طبیعی است. 
بهتر اس��ت برای حل کردن پودر کاکائو، ابتدا آن را با 

کمی شکر مخلوط، سپس آب یا شیر را به آن اضافه کنید

16( کره
منبع اصلیِ کره چربی شیراس��ت و بر اثرزدن خامه 
به دس��ت می آید و از آنجا که چربیِ خالص نیست و 
موادی از قبیل آب دارد در مقایس��ه با روغن در پخت 
شی��رینی مزیت بیش‌ت��ری دارد و باعث اس��تحکام و 

فرم‌دهی و طعم دهی بهتری در شیرینی می‌شود.
17( نمک

نم��ک طع��م دهنده‌ای اس��ت ��که طعمِ بسی��اری 
ازمحصولات غذایی را مطبوع‌ترمیک‌ند. 

در شی��رینی‌پزی آن را به صورت خش��ک مصرف 
میک‌نند، به طوری ��که آن را در آرد میریزند و کاملًا 
مخلوط میک‌نند. در غیر این صورت بر محصول تأثیر 
نامطلوب خواهد گذاش��ت. نمک باعث متعادل شدن 

طعم شیرینی می‌شود.
18( گردو

گردو از جمله موادی است که در داخل شیرینی یا 
برای تزیین شیرینی به کار می‌رود. هنگامِ خرید آن به این 
نکته توجه داشته باشیدکه مغز گردوی مناطق مختلف 
از لحاظ طعم کیی نیستند. بعضی از آن‌ها مزه‌ی گس و 
تلخی دارندکه ممکن است این مزه در شیرینی شما بماند. 
به همین دلیل هنگام خرید حتماً آن را بچشید. کیی 
دیگر از دلایل تلخی مغز گردو مربوط به پوست آن است 
که برای رفع این مشک��ل می‌توان مغز گردو را در آب 
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گذاش��ت، تا خیس بخورد. سپس پوست آن را بگیرید 
در این صورت تلخی گردو گرفته می‌شود و بهتر است 
مغزگردو را در ظرفی در بسته، در یخچال نگه‌داري کنید.

19( ماست
زمانی که باکتریِ معینی )مخمّر( در شیرکشت داده 
شود و کلِ حجم آن را دربرگیرد، ماست به دست می

آی‌د. ماست تقریباً خواص شیر را دارد.
20( وانیل

وانیل شیره یا اسانس میوه‌ی لوبیا مانند و سیاه رنگِ 
گیاهی گرمسیری است که در شیرینی‌پزی به کار می‌رود

21( هل
هل از دیگر مواد معطری اس��ت که در شیرینی‌پزی 
به خصوص ش��يريني‌هاي سنتي از آن استفاده می‌شود. 

سه نوع هل وجود دارد. 
هل سفید، هل سبز و هل سیاه، هل سفید گران‌ترین 
نوع آن است. هل سبز عطر قوی‌تری دارد که می‌تواند 

جای‌گزین هل سفید شود. 
هل سی��اه درشت‌تر است و عطر آن با دو نوع دیگر 
فرق دارد. هل س��بز را با پوس��ت مي‌س��ايند و مصرف 

مي‌كنند.

2-3 طرز تهيه‌ی  شيريني‌های خشک
ش��يريني‌هاي خشك�� معمولاً در مراس��م عصرانه 
جش��ن‌هاي عروس��ي و ميهماني‌ها مورد استفاده دارد. 
در ايران و س��اير كشورهاي جهان هزاران نوع شيريني 

خشك وجود دارد كه بعضي از انواع آن خاص بعضي 
از شهرهاست، بعضي از انواع آن‌ها در همه جا متداول 

است.

1-2-3  شيريني پفک گردويي

مواد اوليه: 
4 عدد زرده‌ی تخم مرغ	
4 قاشق سوپ خوري پودر قند	
آرد                         )25گرم(1قاشق سوپ‌خوری
 قاشق چاي خوري

3
1 وانيل	

300-250 گرم مغز گردوی خرد شد	
 يك قاشق مربا خوري

2
1 هل	

براي تزیین نگين پسته	
طرزتهيه: 

زرده‌ها را با پودر قند و وانيل با همزن خوب می‌زنیم، 
تا كرم رنگ شود هل و آرد را به آن می‌افزائیم.
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س��پس آن را با قاشق مخلوط و بعد گردو را اضافه 
میک‌نیم.

 سيني فر را با كاغذ پوشش می‌دهیم و چرب مي‌كنيم. 
سپس گلوله‌هایي كوچك با قاشق چاي‌خوري با فاصله 
در س��يني می‌گذاریم، روي آن نگين پسته مي‌پاشيم و 
°350 درجه‌ی  آن را  در طبقه‌ی وس��ط فر با ح��رارتِ 

فارنهایت به مدت 15 – 10 دقيقه مي‌پزيم. 
پ��س از خنك ش��دن از كاغذ ج��دا میک‌نیم و در 

ظرف مي‌چينيم.

2-2-3 شيريني پفک نارگيلي

مواد اوليه: 
4 عدد سفيده‌ی تخم مرغ	
300 – 250 گرم پودر قند	
150 گرم پودر نارگيل	
1 چايخوري 

3
وانيل	

طرز تهيه: 
س��فيده‌ی تخم مرغ را با پودر قن��د با همزن خوب 

مي‌زنيم تا س��فت و غليظ ش��ود بعد روی حرارت غیر 
مس��تقیم، بنِ م��اری میک‌نیم و س��پس واني��ل و پودر 
نارگيل را به آن می‌افزائیم و با قاشق مخلوط میک‌نیم و 
در كف سيني كاغذ می‌اندازیم و آن را چرب میک‌نیم 
وبا قیف سرماس��وله‌ای یا ستاره‌ای یا دندانه، با فاصله به 

صورت گل‌های کوچک در سینی می‌گذاریم.
رويش هم كمي نگين پس��ته می‌پاش��يم در فر، كه 

قبلًا گرم كرده‌ايم، قرار مي‌دهيم.
ح��رارت را روي 300 درج��ه‌ی فارنهايت يا 170 
درجه‌ی سانتي‌گراد ثابت میک‌نیم تا نان‌ها كمي طلايي 

شوند. 
پس از خنك ش��دن آن‌ها را از كاغذ جدا میک‌نیم 

و در ظرف مي‌چينيم.

3-2-3 شيريني پنجره‌اي

مواد اوليه: 
 پيمانه)75گرم(

2
1 نشاسته‌ی گل )گندم(	

5 عدد تخم مرغ	
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  پيمانه)70ميلي ليتر(
2
1 گلاب	

 قاشق چاي‌خوري
3
1 وانيل	

آرد                       2 قاشق سوپ‌خوري )50گرم(
به مقدار لازم روغن	
به مقدار لازم پودر قند 	

طرز تهيه:
 نشاســته را در گلاب حل می‌کنیــم و تخم مرغ‌ها 
را می‌زنیم ومحلول نشاســته و گلاب به آن  مي‌افزاييم. 
آرد و  وانيــل را هم می‌افزائیــم و  مخلوط را از صافي 

رد مي‌کنیم. 
روغن را در ظرف مناســبي داغ می‌کنیم و قالب را 
در روغن قرار می‌دهیم و قبل از آن‌که داغ شــود، آن  
را تا لبه در مايه فرو می‌بریم، در روغن داغ فرو می‌بریم 

تا مايه آزاد شود.
 ســپس نان‌ها را در صافي قرار داده تا خنك شــود 
و روغــن اضافی آن گرفته شــود. در پایان پودر قند را 

روی نان‌های سردشده الک می‌کنیم. 

 فعالیت عملی1 
در گروه های 3 یا 4 نفره شیرینی گردویی، نارگیلی 

و نان پنجره‌ای بپزید.

4-2-3 سوهان عسلی

مواد اوليه: 
شکر                                                   250گرم 

عسل 	                       125 گرم                        
روغن مایع	                        100گرم

آب یا گلاب	         4 قاشق چاي‌خوري
بادام خرد شده یا لپه بادام                    125 گرم  
  قاشق چاي‌خوري   

2
1 زعفران ساییده شده	       

 خلال پسته برای تزئین	                  به مقدار لازم
شکر، آب، عسل و روغن را در ظرف مسی یا رویی 
ریخته روی حــرارت قرار می‌دهیم و حرارت را تند و 
یکنواخت کرده و حدود ده دقیقه می‌جوشانیم مایه را 
ملایم به هم می‌زنیم تا ســر ریز نشود سپس حرارت را 
ملایم کرده تا مایه به رنگ طلایی درآید. ســپس بادام 
را اضافــه می‌کنیم و مایه را  به هــم می‌زنیم تا بادام‌ها 
طلایی شــود وقتی مایه کف کرد مقــداری از مایه را 
در آب سرد ریخته امتحان می‌کنیم باید ترد و شکننده 

باشد. دقت کنید اگر خوب نپزد نرم خواهد شد.
زعفران را در یک قاشــق مربــا خوری آب جوش 
حل کــرده اضافه می‌کنیم پس از چنــد جوش از مایه 
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با قاش��ق در سی��نی می‌ریزیم و رویش را با پسته تزئین 
میک‌نیم. پس از خنک ش��دن از سینی جدا کرده و در 

ظرف می‌چینیم و دور از رطوبت نگهداری میک‌نیم.

5-2-3 نان برنجی

موادلازم:
)500گرم( آرد برنج سفید وخیلی نرم	
)200گرم( پودر قند	
روغن جامد مخصوص ‌قنادی	 )250گرم(
2 عدد تخم مرغ	
1 پیمانه)50گرم(

4
گلاب	

1 قاشق مرباخوری هل ساییده	
مقداری برای تزیین تخم خُرفه	

طرزتهیه: 
روغ��ن و پودر قند را با هم��زن برقی خوب بزنید تا 
لطیف و سفید رنگ شود. تخم‌مرغ‌ها را دانه دانه اضافه 

کنید و خوب بزنید. 
گلاب را ه��م اضافه کنید و س��پس آرد را كم‌كم 
بیفزائ��ید و مایة را مخلوط کنید تا خمیری نرم و لطیف 

به عمل آید و به دست نچسبد.
ا��ین خم��یر را در ظرف��ی ق��رار ده��ید و روی آن 
را بپوش��انید و 24 س��اعت اس��تراحت دهید. سپس از 
خمیرگلوله های کوچکی بردارید و خوب در دس��ت 

گرد کنید و با فاصله در سینی فرِ بگذارید. 
روی آن را با ماسوره‌ی ساده یا مهُر مخصوص نان 

برنجی نقش بزنید. 
کمی تخم شربتی روی آن بریزید و در فری که از 
قب��ل با حرارت 350 درجه‌ی فارنهایت یا 180 درجه‌ی 
س��انتی‌گراد گرم شده اس��ت به مدت 15-20دقیقه در 
طبقه‌ی وسط بگذارید زیرا نان‌ها باید طلایی رنگ شوند. 
پ��س از پخت و خنک ش��دن، آن را در ظرف بچینید. 

6-2-3 نان نخودچی
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موادلازم:
)500گرم( آرد نخودچی	
)250گرم( پودر قند	
)250گرم( روغن جامد	
1 قاشق مرباخوری پر هل	
زعفران‌ساییده ودرکمی‌آب‌حل‌شده به مقدار لازم

طرزتهیه: 
روغن نرم شده و پودر قند را با دست یاهمزن برقی 
مخلوط کنید تا صاف و ‌کیدست شود. آرد نخودچی 
را آرام آرام بیفزایید. مایه را با دست به خوبی مخلوط 

کنید. 
هل و زعفران حل شده را به آن اضافه کنید. خمیر 
را با کف دســت به خوبی ورز دهید به حدی که خمیر 
در دســت کاملًا گلوله شــود و پخش نشود )می‌توانید 
به جای ورز دادن با دســت، خمیر را کیی دو بار چرخ 
کنیــد(. خمیر آماده را حدود 2 ســاعت زیر پوشــش 

بگذارید. 
در این مرحله از خمیر،گلوله های کوچکی بردارید 
و در دســت گرد کنید و با قالب لبه تیز روی آن نقش 
بیندازید و روی آن خلال پســته قرار دهيد و در سینی 

فر بچینید. 
نان‌هــا را در فري که از قبل با حرارت175درجه‌ی 
ســانتی گراد گرم شده اســت در فر به مدت 25 تا 20 

دقیقه بپزید.
 زمانــی که کف نان‌ها کمی طلایی شــد مرحله‌ی 

پخت به پایان رسیده است. پس از این که نان‌ها کاملًا 
ســرد شــدند، آن‌ها را از ســینی جداکنید و در ظرف 

بچینید.

7-2-3 شیرینی کشمشی

مواد لازم:
500گرم پودر قند	
350 گرم روغن قنادی	
375 گرم آرد	
5 عدد تخم مرغ	
200-150 گرم کشمش	
  قاشق چای‌خوری 

3
1 وانیل	

طرزتهیه: 
پــورد قند را همراه روغن  باهمــزن خوب می‌زنیم 
تاحالت کرم رنگ شــود وانیــل را اضافه کرده و تخم 
مرغ‌هــا را کیی کیی اضافه میک‌نیم با همزن می‌زنیم تا  
مایة صاف و کیدســتی به دست آید. بعد آرد را اضافه 
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کرده در آخر کشمش را اضافه می‌کنیم، فر را از یک 
ربع قبل با درجه 200 ســانتی گــراد گرم می‌کنیم مایة 
شیرینی را با قاشق یا قیف با فاصله زیاد در سینی چرب 
شده و آرد پاشیده شده می‌ریزیم و در طبقه وسط فر به 

مدت 10 دقیقه قرار می‌دهیم 
لبه‌های شــیرینی که طلایی شد از فر خارج کرده با 

کارد، شیرینی را از سینی جدا می‌کنیم.
3-3 طرز تهيه‌ی شيريني‌تر

شــيريني‌هاي تــر گاهی بصــورت دســر و به طور 
معمول برای جشــن تولد، عروســي، نامزدي و ســاير 
مراسم خاص استفاده می‌شود. براي تهيه‌ی شيريني‌هاي 
تــر، لقمه‌اي يا ‌كيكهاي خانگي معمولاً از ‌كيكهاي 
اســفنجي استفاده مي‌شــود كه در اينجا به طرز تهيه‌ی 

كيك اسفنجي اشاره ميك‌نيم.
1-3-3 کیک اسفنجی

مواد لازم:
ده عدد تخم مرغ	
آرد                     10قاشق سوپ‌خوري)250گرم(
شكر                 10 قاشق سوپ خوري)250گرم(
 قاشق چاي‌خوري

2
1 بيكينگ پودر	

 قاشق چاي‌خوري
3
1 ‌وانيل	

طرز تهيه: 
زرده و ســفيده را از هم جــدا کنید.آن‌گاه نيمي از 
شــكر را با زرده و نيمي ديگر را با سفيده مخلوط کنید 
ســفيده را با شكر خوب مي زنيم تا سفت و غليظ شود 
و كنــار مي‌گذاريم. زرده را با شــكر و وانيل خوب با 
همزن مي‌زنيم تا ســفت و غليظ شود. زرده را با سفيده 
مخلوط و آرد و بیکینگ پودر را از الك رد می‌کنیم و 
آن را در چند نوبت با مايه مخلوط می‌کنیم و به آرامي 

هم مي‌زنيم. 
اما بعد از ریختن آرد مایه را زیاد نباید بهم زد زیرا 
پــف کیک می‌خوابد. مايــه را در قالبي كه قبلًا كاغذ 
انداختــه و چــرب كرده‌ايم، مي‌ريزيــم و در فري كه 
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قبلًا با حرارت 350 درجه‌ی فارنهايت يا 175 درجه‌ی 
سانتي‌گراد گرم شده است به مدت 1 ساعت در طبقه ي دوم 
مي‌پزيــم. دقت کنید حرارت فر زیاد نباشــد، زیرا حرارت 
زیاد ممکن اســت باعث ترک خوردن ســطح کیک 

شود. 
سپس یک چنگال وســط کیک فرو مي‌کنیم.  در 
صورتــی که از مایــة‌ کیک چیزی به چنگال نچســبد 
کیک آماده است ولی چنان‌چه هنوز خام باشد 20-15 

دقیقه دیگر لازم است در فر پخته شود . 
پس از پخت و خنك شدن با استفاده از پنجره سيمي 
كيك را از وســط به طور افقي به دو قسمت مي‌کنیم. 
هر لايه را با شــربت معطر يا آب كمپوت تر ميك‌نيم و 
روي لايه‌ی اول خامه‌ی شيرين شده مي ماليم و لايه‌ی 
ديگر را رويش قرار مي‌دهيم. سپس سطح روي كيك 
كي قشــرخامه‌ی شــيرين مي ماليم و آن را با ماسوره 

تزیين مي‌کنیم.
2-3-3 رولت خامه‌اي

مواد لازم:
5 عدد تخم مرغ	
5 قاشق سوپ خوري آرد	
5 قاشق سوپ خوري شكر	
 قاشق چاي خوري

3
1 بیکینگ پودر	

 قاشق چاي خوري
3
1 وانيل	

130گرم پودر قند 	
400گرم خامه 	
3 قاشق سوپ‌خوری آب جوش	

طرز تهيه: 
ابتــدا زرده و ســفيده‌ی تخــم مــرغ را از هم جدا 
می‌کنیم. ســپس نيمي از شكر را با سفيده و نيمي ديگر 
را با زرده مخلوط می‌کنیم و ســفيده را خوب مي‌زنيم 
تا كاملًا ســفت و غليظ شود. ســپس زرده را با شكر و 
وانيل خوب می‌زنیم تا غليظ و سفيد و كش‌دار شود. 

زرده را با ســفيده اضافه می‌کنیم و آن را  با ليسك 
به صورت دَوَراني مخلوط می‌کنیم. آرد الك شــده را 
اضافــه و مخلوط می‌کنیم.  آب جوش را در حین زدن 



هنر در خانه )1(
شیرینی، دسر و مرباّ

70

زرده اضافه میک‌نیم.
ماي��ه را در س��يني‌ای، كه كاغ��ذ انداخته و چرب 
کرده‌اي��م، مي‌ريزيم و با ليسك�� س��طح آن را صاف 
مي‌كنيم و آن را در فری كه قبلًا گرم كرده‌ايم با حرارت 
400 درجه‌ی فارنهايت يا 200 درجه‌ی س��انتي‌گراد به 
مدت 20 دقيقه مي‌پزيم تا س��طح آن طلايي شودکمي 
كه خنك ش��د رولت را روی کاغ��ذ روغنی که روی 
آن مقداری پودر قند پاشی��ده‌ایم ق��رار می‌دهیم ولوله 
میک‌ن��یم ت��ا فرم بگیرد بع��د کاغ��ذ روی رولت را بر 
می‌داریم و روي س��طح آن خام��ه می‌مالیم و دو مرتبه 
آن را لول��ه مي‌كني��م و رويش را خام��ه می‌مالیم  يا به 
صورت ساده تزیين میک‌نیم و در يخچال قرار می‌دهيم.

نکته : در صورتی که بخواهیم رولت طلایی خوش 
رنگ شود، هنگام مخلوط کردن مواد یک قاشق سوپ 

خوری شربت غلیظ شده)بار( اضافه شود.
توجه

در پخت شی��رینی، آرد با��ید از نوع مرغوب،  	-1
سفید و مخصوص باشد.

زرده را همیشه باکمی وانیل و شکر هم بزنید. 	-2
س��فیده‌ی تخم مرغ باید تازه باشد. هنگام زدن  	-3
سفیده ظرف باید کاملًا تمیز باشد و زرده نیز با آن مخلوط 
نشده باش��د. در غیر این صورت سفیده آب می‌اندازد.
برای پخت شیرینی طبقه‌ی وسط فر را انتخاب  	-4

کنید.

مواد مورد نیاز در شی��رینی‌پزی) آرد، بیکینگ  	-5
پودر، خامه، تخم مرغ، پودر نارگیل، گردو، جوهرلیمو، 
آب لیم��و، روغن، کره، کاکائو، هل و. . .( همه باید از 

نوع مرغوب انتخاب شوند.
عل��ت عمل نكردن مايه‌ه��اي خمير، داغ بودن  	-6
آبي است كه به آن اضافه مي‌كنيم و نگه‌داري در جاي 

گرم است.

 فعالیت عملی2
در گروه‌های 3 یا 4 نفری یکک اس��فنجی و رولت 

خامه‌ای تهیه کنید.
4-3- اصول تهيه‌ی مربا

به طور كلي براي تهيه‌ی مربا به ميوه‌های سالم  	-1
و بدون لکه، شكر، آب و كمي آب ليمو نیاز داريم. 

به ش��ربت مرباّئی که از میوه‌های شی��رین تهیه  	-2
می‌ش��ود باید بعد از قوام آوردن کمی ترشی در اواخر 

طبخ به مربا اضافه کرد.
به طور کلی موقع طب��خ مرباّ باید در ظرف باز  	-3
باش��د تا رنگ مرباّ تغییر نکند )ب��ه جز مرباّی به که درِ 

ظرف باید بسته باشد تا رنگ مرباّ قرمز شود(. 
4-	 شكرك زدن به علت جوشاندن بیش از حد يا 
شكر زيادتر از اندازه رخ می دهد. كه براي جلوگيري 
از ب��ه وجود آمدن ش��كرك بايد نس��بت ش��كر را با 
ميوه‌ی‌دل‌خواه در نظر داش��ته باشيم. نسبت شکر براي 

ميوه‌ي شيرين كمتر از ميوه‌هاي ترش است. 
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ک	لیه‌ی مرباها باید در ظروف لعابی س��الم طبخ  -5
شوند.

مرباّها را بعد از سرد ش��دن در ظرف شیشه‌ای  	-6
می‌ریزیم.

1-4-3 تهيه مرباي به

مواد لازم:
1 كيلوگرم  به	
800-700 گرم  شكر	
به مقدار لازم دانه هل	
آب لیمو                  یک تا دو قاشق سوپ‌خوری

ظرف لعابي براي پخت
7 الی 8 پیمانه آب	

طرز تهيه:
ابتدا به‌ها را می‌شوئیم و به تكه‌هاي مناسب خرد مي‌كنيم. 
در يك قابلمه‌ی لعابي مقدار 6-5  پیمانه آب مي‌ريزيم. 
پ��س از جوش آمدن به‌ها را اضافه میک‌نیم و روي 
ح��رارت مي‌گذاريم تا به مدت نيم س��اعت بجوش��د. 

سپس شكر را اضافه و شعله را كم مي‌كنيم. 

بعد از حدود س��ه ربع ساعت جوش��يدن، درِ آن را 
می‌بندیم يا دم مي‌كنيم و ش��عله را ت��ا آنجا که مقدور 

باشد كم مي‌كنيم.
 اين مربا اگر حدود 3- 3/5 ساعت روي گاز باشد 
رنگ و غلظت مناس��ب ميی‌ابد. در پاي��ان يعني زمان 
رسيده شدن مربا آب لیمو را اضافه مي‌كنيم و دانه‌هاي 
هل را نيز اضافه و پس از جوش آمدن خاموش مي‌كنيم 

. مربا آماده است.
2-4-3 مرباي انجير

مواد اوليه 
1/5تا2 كيلو انجير	
2/5 تا 3 كيلو شكر	
12 تا 10 ليوان آب	
1/5 قاشق چاي خوري آب ليمو	
به مقدار لازم دانه‌ی هل	

طرز تهيه‌ی مرباي انجير: 
انجيرها را تميز میک‌نیم و  مي‌‌ش��وییم و در آبكش 
مي‌ريزيم )انجيرها حتماً بايد يك اندازه و از نوع انجير 

تابستاني باشند كه نسبتاً ريزند(. 
ش��كر و آب را روي حرارت مي‌گذاريم تا كاملًا 

به جوش آيد. 
چنان‌چه نياز به جرم گيري داش��ته باشد جرم آن را 
مي‌گيريم و سپس انجيرها را در آن می‌ریزیم.با حرارت 

نه چندان زياد مي‌جوشانيم. 
انجيرها به تدريج حالت شفاف و شيشه اي پيدا مي‌كنند. 
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آب ليم��و را در اي��ن مرحله اضاف��ه مي‌كنيم و در 
پايان، پ��س از غلظت كام��ل، دانه‌هاي ه��ل را اضافه 
مي‌كنيم، غلظت ش��هد اين مربا باي��د كاملًا قوام‌ آمده 

باشد. اين مربا در دراز مدت سالم مي‌ماند. 
حتماً بايد روي آن ش��هد باش��د ت��ا دانه‌هاي انجير 

خشك نشود.

 فعالیت عملی3
در گروه‌های 3-4 نفري مرباّی به یا سی��ب درست 

کنند.

5-3- اصول تهیه‌ی مارمالاد
مارمالاد مربای پخته شده‌ی له شده و بدون آب از 

انواع میوه‌ی بدون هسته است.
 برای آنک‌ه مارمالاد ش��فاف و کاملًا غلیظ شود  

مقداری ژلاتین یا لعاب به‌دانه در آن می‌ریزیم.
 ژلاتین حل ش��ده یا لعاب به‌دانه را باید زمانی که 
مارمالاد غلیظ و آماده ش��د به آن اضافه کنیم و خوب 
مخلوط میک‌نیم و بعد از کمی جوشیدن آن را از روی 

حرارت برداریم.

1-5-3 مارمالاد توت فرنگي

مواد لازم: 
1 كيلو توت فرنگي	

800-700 گرم  شكر	
2 ورق ورق يا پودر ژلاتين	

)هرورق ژلاتین معادل1قاش��ق مرباخ��وری پودر ژلاتین 

سرخالی است(.

طرز تهيه:
توت فرنگي‌ه��ا را تميز وپس از شس��تن آن را در 
مخلوط کن كاملًا له كنيد. س��پس شكر را اضافه کنيد 
و  روي حرارت بگذارید تا جوش آيد و حدود بيست 
دقيقه تا نيم ساعت ‌آن را بجوشانيد. سپس ورق ژلاتين 
را  در آب س��رد نرم کنید و  در آن بيندازيد تا حل شود، 
ش��عله را خاموش كني��د و آن را خوب هم بزنيد تا كاملًا 

مخلوط شود.
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 فعالیت عملی4
یک نوع مارمالاد بپزید.

6-3 طرز تهيه‌ی چند نوع دسر
دسرها اصولاً بعد از صرف غذا به مصرف مي‌رسند  
که در تمامي دنيا متداول است. دسر را در ميهماني‌ها يا 
روي ميز شام و ناهار يا كنار ميز مي‌گذارند. در شهرها 
و در كشورهاي مختلف دسرها متفاوت‌اند. در اينجا به 

طرز تهيه‌ی چند نوع دسر اشاره ميك‌نيم:
1-6-3 كرم كارامل ژلاتینی

مواد لازم: 
4 عدد زرده تخم مرغ	
1  لیتر یا 250میلی‌لیتر

4
شير	

200گرم شكر	
 قاشق چايخوري

3
1 وانيل	

خامه در صورت دلخواه                      100   گرم

طرز تهيه: 
ابتــدا نصف شــکر را در ظرفی فلــزی می‌ریزیم و 
روی حرارت ملایم بدون اینکه از قاشــق استفاده کنیم 
تکان می‌دهیم تا ذوب شــود و به رنگ طلایی خوش 
رنگ درآید ســپس 1 پیمانه آب ســرد  بــه آن اضافه 
می‌کنیم تا به جوش آید و غلیظ شود در ظرف دیگری 
زرده‌های تخم مرغ را با باقیمانده شکر و وانیل با همزن 
خوب می‌زنیم تا غلیظ و کشدار شود، شیر را در ظرفی 
می‌جوشــانیم و 2 قاشق ســوپ خوری از کارامل  تهیه 

شده به آن اضافه می‌کنیم.
1  پیمانه آب ســرد که به روش 

4
پودر ژلاتین را در

بن ماری حل نموده‌ایم به شــیر داغ اضافه می‌کنیم در 
صــورت تمایل خامــه را در این مرحله به شــیر اضافه 
می‌کنیــم این مــواد آماده شــده را به زرده‌هــا اضافه 
می‌کنیم بهتر است در نهایت مایع آماده را از صافی رد 
کنیم مواد را در قالب دلخواه ریخته به مدت 4 ساعت 
در یخچال قــرار می‌دهیم موقع ســرو آن را در ظرف 
دلخواه برمی‌گردانیم و با کارامل باقیمانده آن را تزئین 

می‌کنیم.
  2-6-3 كرم شير

مواد لازم:
5 پیمانه )1000میلی‌لیتر(  شير	
1 پیمانه )200میلی‌لیتر( شكر	
 قاشق چاي خوري

3
1 وانيل	

250 گرم خامه	
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1 قاشق غذاخوري كاكائو	
ورق ژلاتين              8 عدد يا 8 قاشق مرباخوري

طرز تهيه: 
شــير را ولرم و شــكر را در آن حل مي‌کنیم.سپس 
وانيل و خامه را هــم اضافه و مخلوط ميك‌نيم. ژلاتين 
نرم شده را در نيم ليوان آب جوش حل و به مايه‌ی شير 

اضافه ميك‌نيم. 
نيمــي از مايــه را در قالب می‌ریزیــم و در يخچال 
مي‌گذاريم و نيمي ديگر را با كاكائو كه در كمي آب 
جوش حل شــده مخلوط مي‌کنیم و پس از بسته شدن 
كرم شير، قسمت شكلاتي را آرام روي آن می‌ریزیم و  
مجدداً در يخچال می‌گذاریم تا كرم كاملًا بستـه شود.

ســپس قالــب را در یــک لحظــه در آب نیم گرم 
می‌گذاریم و کرم را در ظرف برمی‌گردانیم.  

ســطح آن را با خامه‌ی زده شــده تزیيــن مي‌کنیم. 
حدوداً بســته شدن كرم 3 تا 4 ســاعت طول می‌کشد. 
اگر کرم یا ژله بســته نشــود ممکن است به علت کمی 

ژلاتین باشد.

 فعالیت عملی5
در گروه‌های 3-4 نفری کرم کارامل و کرم شــیر 

درست کنید.

3-6-3 بستني وانیلی 

بستني كيي از دســرهايي است که به صورت‌هاي 
مختلف بستني ســنتي، بســتني زغفراني، پلمبير قهوه، 
وانيلي، ميوه‌اي، ‌شكلاتي و غير آن‌ها تهیه می‌شود،كه 

در اينجا به طرز تهيـه‌ی بستني وانیلی اشاره مي‌کنیم.
مواد لازم:

3 عدد زرده تخم مرغ زده شده	
خامه	                          200گرم

1 پیمانه)100میلی‌لیتر( 
2

شکر	      
شیر	         پیمانه)200میلی‌لیتر( 
1 قاشق چایخوری

4
وانیل	          

طرز تهيه: 
درقابلمه‌ای شکر، نمک، شیر و زرده‌های تخم مرغ 
را بریزیــد و کمی آن را مخلــوط کنید. قابلمه را روی 
آتش ملایم بگذارید و مرتب هم بزنید تا به جوش آید 
و بلافاصله آن را خاموش کنید.ســپس وانیل را اضافه 
و  مایــه را خنک کنیــدو آن را  در ظرفی فلزی مانند 
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کاسه بریزید و  در فریزر بگذارید و هر30 دقیقه کیبار 
هم بزنید تا کمی س��فت ش��ود. خامه را بزنید تا کاملًا 
پ��ف کند و فرم بگ��یرد. بعد آن را به بس��تنی اضافه و 
خوب مخلوط کنید. سپس مجدداً در فریزر بگذارید و 
ساعتی یک بارهم بزنید، )حدود4 بار(. سپس بگذارید 

کاملًا بستنی سفت شود . برای مصرف آماده گردد.

 فعالیت عملی7
با 3 عدد تخم مرغ بستنی وانیلی درست کنید.

4-6-3 ژله
ژل��ه را مي‌ت��وان هم ب��ا اس��تفاده از آب ميوه‌هاي 
مختل��ف و هم پودرهاي ژله‌ی آماده و هم با اس��تفاده 
از آب و ش��كر و ورق ژلاتين و رنگ‌ها و اسانس های 

مختلف تهيه کرد.
مواد لازم :

1پیمانه )200میلی‌لیتر(  آب یا آب میوه یا شیر 	
2عدد 		 ورق ژلاتین 
4 قاشق غذاخوری 			  شکر 
رنگ و اسانس مجاز خوراکی         به مقدار لازم 
		 1قاشق چای‌خوری آب لیمو 

طرز تهيه‌ی ژله:
ژلاتين را در آب س��رد نرم و   با يك استكان آب 
ج��وش حل مي‌كني��م. روي آن آب ي��ا آب كمپوت 

می‌ریزیم و  با ش��كر و اس��انس و رنگ، ژله‌ی دلخواه 
را تهيه مي‌كنيم و براي مصرف در يخچال می‌گذاریم 
ت��ا كمي غليظ ش��ود و از حالت آبك��ي در آيد و بعد 
مصرف میک‌نیم. توجه داش��ته باشید نباید به شیر رنگ 

و آب لیمو اضافه کنید.
5-6-3 شله زرد

	
مواد لازم:

400 گرم برنج	
شکر                    5تا6پیمانه)1200 تا 1000 گرم(
13 پیمانه )2/5لیتر( آب	
1پیمانه)200میلی‌لیتر( گلاب	

به مقدار لازم  زعفران سائیده	
به مقدار لازم  هل 	
100 گرم روغن یا کره	
200 گرم خلال بادام	
خلال پسته و دارچین برای تزیین      به مقدار لازم 

طرزتهیه:
ابتدابرنج را تمیزمیک‌نیم و خوب می‌ش��وییم و آن 
را 24س��اعت با آب گرم خیس نگه    می‌داریم. زمان 
پخت، برنج را با دوکف دس��ت خوب له میک‌نیم. هر 

چه برنج له و خرد شود شله زرد بهتر در می‌آید.
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سپس آن را  با آب مخلوط می‌کنیم و  روی حرارت 
می گذاریم و مرتب هم می‌زنیم که گلوله نشود، زمانی 
که جوش آمد شــعله را ملایم می‌کنیــم و  گاهی هم 
می‌زنیم تا برنج کاملًا پخته شود. خلال بادام را که قبلاً 
خیس کرده‌ایــم اضافه می‌کنیم و وقتی ازپخته شــدن 
برنــج و غلیظ شــدن مایه اطمینان پیداکردیم شــکر و 

روغن را اضافه می‌کنیم. 
پــس از چند جوش گلاب را نیز اضافه می‌کنیم. باز 
به پختــن ادامه می دهیم تا مایة‌ شــله زرد غلیظ و پخته 
شــود. آن گاه زعفران را، که قبلًا در کمی آب جوش 
حل کرده‌ایــم، به شــله زرد اضافه می‌کنیــم، تا زرد و 
خوش‌رنگ شود. ســپس همین‌که  جوش خورد، شعله 
را خاموش می‌کنیم و آن را در ظرف مناسب می‌کشیم. 
پس از این که کمی خنک شد روی آن را با دارچین و 
خلال پسته تزیین می‌کنیم. توجه داشته باشید مقدار آب 

شله زرد بستگی به نوع برنج متفاوت است.
            

 بیش‌تر بدانید
انــواع خوراکی‌انــد و در  از لذیذتریــن  دســرها 
شــکل‌های بســیار متنوعی تهیــه می‌شــوند. معمولاً به 
خوردنی‌هایی گفته می‌شــود که بعــد از پایان هر غذا 
و برای تکمیل آن ســر ســفره می‌آورند. برای خوش 
طعم شدن دســرها موادی مانند وانیل، نارگیل، پوست 
لیموترش، نعناع، گیلاس و...  به آن‌ها افزوده می‌شود. 

هر کشوری دسرهای مخصوص به خود دارد.

بعضی از دســرها مانند بســتنی در همه جا مرســوم 
است. در ایران علاوه برشیرینی‌ها بعد از غذا دسرهایی 
مانند حلوا، مسقطی، شله زرد، یخ دربهشت، میوه‌های 

شیرین مثل خربزه، انگور، انجیر استفاده می‌شود.

 فعالیت عملی8
در گروه‌های 3-4 نفری شله زرد بپزید.

چيكده

 	آردی کــه برای تهیه‌ی کیک مصرف می‌شــود 
باید از بهترین نوع، نرم و سفید و تازه باشد.

 مواد لازم کیک و شــیرینی را قبــاً اندازه‌گیری 
و آماده می‌کنیم و فر را 15دقیقه قبل روشــن می‌کنیم. 
قالــبِ مخصوص کیــک را قبل از پخــت باید کاغذ 

بیندازیم و چرب کنیم.
 	در شــیرینی‌های خشــک اگرشــکر زیاد باشــد 

شیرینی سفت می‌شود.
 	بــرای پختن شــیرینی‌های خشــک حــرارت فر 
باید350درجه‌ی فارنهایت یا 175درجه‌ی ســانتی‌گراد 

باشد.
 بــرای تهیــه‌ی اغلــب شــیرینی‌ها وکیک‌ها باید 

15دقیقه قبل فر را روشن کنیم. 
 	مارمالاد مربای پخته شــده وله شده و بدون آب، 

از انواع میوه‌هاست.
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 آزمون پاياني نظري واحد كار سوم
1- مواد لازم برای تهیه‌ی شیرینی  پفک  گردویی 

چیست؟
2-  عل��ت بس��ته نش��دن ژله ��یا ��کرم در یخچال 

چیست؟
الف( زیادی شکر	          ب( کمی شکر
ج( کمی ژلاتین	          د( زیادی آب

3- در شیرینی‌های خشک اگرشکر زیاد باشد ....
الف( ترد می‌شود	          ب( سفت می‌شود

ج( ازهم می‌پاشد	          د( می‌چسبد
4- ب��رای ریخت��ن بیکینگ پ��ودر در داخل یکک 
بهتراس��ت آن را ب��ا کدام ��یک از مواد ز��یر مخلوط 

کنیم؟
الف( روغن	          ب( تخم مرغ

ج( زرده‌ی تخم مرغ	          د( آرد
5- یک قاش��ق سوپ‌خوری آرد مس��اوی ... گرم 

است 
الف( 50	          ب( 30

ج( 25	          د( 30
6- علت ترک خوردن سطح یکک چیست؟

الف( زیاد بودن تخم مرغ
ب( کم بودن تخم مرغ 

ج( داغ بودن بیش از حد فر
د( وجود شیر در یکک

7- در ته��یه مرب��ای آلبالو از چه ن��وع ظرفی باید 
استفاده کرد؟

الف - آلومینیوم 
ب- مس
ج- روی 
د- لعابی

 آزمون پاياني عملي واحد كار سوم
1- یک نوع شیرینی خشک تهیه کنید.

2- یکک اسفنجی با تزیین خامه یا کرم تهیه کنید.
3- نوعی دسر مثلًا کرم شیر یا ژله یا بستنی تهیه کنید.

4- نوعی مربا و مارمالاد تهیه کنید.
5- شله‌زرد تهیه کنید.





واحد کار چهارم
سالاد، سس، ترشی و شور
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ت عملي )7(
فعالي

ت عملي )6(
فعالي

ت عملي )5(
فعالي

ت عملي )4(
فعالي

ت عملي )3(
فعالي

ت عملي )2(
فعالي

ت عملي )1(
فعالي

وسايل و تجهيزات مورد نياز 

* * * * * * *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينك

* * * * * * *  تهويه 

* * * * * * *  ميز كار آشپزخانه 

* * * * * * *  آينه ي آموزشي 

* * * * * * *  وايت برد پايه دار

* * * * * * *  صندلي مخصوص معلم)بلند با رويه‌ی چرمي(

* * * * * * *  جعبه كمك هاي اوليه

* * * * * * * كاسه هاي لعابي 

* * * * * * *  سرويس كامل چيني 18 نفره

 قابلمه هاي لعابي 

 ظروف پلاستيك در دار 

*  سيني مستطيل پايه دار

* * *  تخته ي چوبي سبزي خرد كن

* *  لگن استيل و لعابي  

* * * * * * *  سطل دردار براي نگه داري مواد غذايي

* * * * * * *  سطل زباله بزرگ

 در بازكن قوطي كنسرو و شيشه

 روميزي

 كتاب آشپزي

 كپسول آتش نشاني 

فهرست وسایل و تجهیزات مورد نیاز
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 مقدمه:
 در این پودمان شما با طرز تهیه‌ی سالاد،سس،ترشی 

و شور آشنا می‌شوید:
سالاد مخلوطی از س��بزی ها یا میوه‌های خام است 
که با س��س‌های مختلف یا با روغن زیتون، سرکه،آب 

لیمو و نمک تهیه می‌شود.
س��الادها گاهی به عن��وان پیش غذایا اش��تها آور 

)ارُدُوِر( و گاه��ی ب��ه صورت غذا مورد اس��تفاده قرار 
می‌گیرن��د و دارای ویتامین‌ه��ا و م��واد معدنی فراوان 

هستند. 
��کیی از روش‌های نگه‌داري بعضی از میوه‌ها مانند 
خیار و مخلوط گل کلم، تهیه‌ی ش��ور آن است که در 
آن از نمک که به عنوان یک ماده‌ی نگه دارنده اس��ت 

استفاده می‌شود.

 هدف‌‌هاي ‌رفتاري
انتظار مي‌رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد کار، بتواند به هدف‌هاي زير دست يابد:

انواع سالاد )سالاد فصل،الویه و ماکارونی( را تهیه کند. 	-1
انواع سس)مایونز،سفید،پرتقال و گوجه فرنگی( را تهیه کند. 	-2

اصول تهیه‌ی ترشی را توضیح دهد. 	-3
طرز تهیه‌ی انواع ترشی )لیته، سبزی و خرما( را شرح دهد. 	-4

پيش آزمون واحد کار چهارم    
آیا طرز تهیه سالاد الویه را می‌دانید؟ شرح دهید. 	-1

طرز تهیه‌ی سُس سفید چگونه است؟ 	-2
مواد لازم برای تهیه‌ی خیارشور را نام ببرید. 	-3

در پختِ انواع ماکارونی برای آن که خرد و له نشود چه نکته هایی را باید رعایت کرد؟ 	-4
الف( ظرف نسبتاً بزرگ باشد.

ب( ازنمك و روغن وآب لیمو استفاده شود.
ج( از سرکه و نمک استفاده شود.

د( الف و ب
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ترشی‌ها نیز در کنار غذا مصرف می‌شوند. درست 
کردن ترش��ی کیی از روش‌های نگه‌داري سبزي‌ها و 

میوه‌هاست.
1-4 تهيه‌ی چند نوع سالاد

1-1-4 سالاد فصل

مواد لازم:
1 عدد كاهو سالادي	
3 عدد  هويج آب پز شده	
3 عدد خيار	
3 عدد گوجه فرنگي	

3 عدد  فلفل سبز و قرمز دلمه	
2 عدد تخم مرغ پخته شده	
سس مايونزو ماست   3 قاشق سوپ‌خوری )75گرم(
به مقدار لازم سركه	
به مقدارلازم نمك و فلفل	

طرز تهيه: 
ظرف گ��رد و مناس��بي را انتخ��اب میک‌نیم و در 
اطراف ظرف برش‌های خي��ار، گوجه فرنگي و هويج 

می‌چینیم. 
سپس وس��ط ظرف را با كاهوی خرد شده و روي 
س��طح آن را با ورق‌هاي تخم م��رغِ پخته و حلقه‌هاي 

فلفل دلمه‌اي تزیین مي‌كنيم. 
سس مايونز که طرز تهیه‌ی آن در همین واحد کار 
توضیح داده ش��ده است، را با س��ركه و نمك و فلفل 
وماست آماده كرده در سُس خوري می‌ریزیم و در كنار 
ظرف س��الاد می‌گذاریم . البته دقت كنيد براي سالاد 
فصل سُ��س را هنگام مصرف به سالاد اضافه مي‌كنند.

2-1-4 سالاد الويه
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مواد لازم
6 عدد تخم مرغ پخته‌ی سفت	
100گرم نخود سبز پخته يا كنسرو	
250 گرم خيار شور خرد شده	
1 كيلوگرم سيب زميني پخته شده	
750 گرم گوشت مرغ	
به مقدار لازم نمك و فلفل	
دو حبه سير در صورت تمايل	
2 شيشه‌ی كوچك سس مايونز	
1/3 پیمانه سركه	

طرز تهيه: 
س��يب زميني پخته شده و گوشتِ مرغ پخته شده و 
خيار شور را ريزریز خرد و تخم مرغ پخته را از رنده‌ی 
درشت و س��ير را از رنده‌ی ريز رد می‌كنيم. تمامِ مواد 
خرد شده را با نخود فرنگي، سُس مايونز، نمك، فلفل 
و س��ركه مخلوط میک‌نیم. سالاد آماده مصرف است. 
بهتر است اين سالاد پس از آماده شدن چند ساعت در 

يخچال بماند تا سُس جذب مواد دیگر شود.

 فعالیت عملی1
در گروه‌های3 تا 4 نفری سالاد الویه تهیه کنید.

3-1-4 سالاد ماكاروني
مواد لازم:

250 گرم ماكاروني درشت شكل‌دار	

150 گرم مرغ پخته خرد شده	
4 عدد گوجه فرنگي متوسط خرد شده	
200 گرم خيار شور خرد شده	
1 شيشه كوچك سس مايونز	
2 قاشق غذاخوري  ماست	
به مقدار لازم  نمك و فلفل	
به مقدار لازم سرکه	

طرز تهيه: 
در پخت س��الاد ماکارونی دقت کن��ید ماکارونی 
خرد و له نش��ود. از این رو ظرف نسبتاً بزرگی را پر از 
آب میک‌ن��یم و مقداری نم��ک در آب می‌ریزیم بعد 
از جوش آم��دن آب، ماکارونی را در آن می‌ریزیم و 
کمی روغن مایع و آب‌لیم��و نیز به آن اضافه میک‌نیم 
و می‌گذاریم بجوش��د تا مغز ماکارونی کاملًا نرم شود 
و زیاد له نش��ود. ماکارونی را در آبکش می‌ریزیم  و با 
آب سرد، نشاسته‌ی آن را خوب شسته كنار مي‌گذاريم. 
آن‌گاه تم��ام مواد آماده را با ماكاروني، س��س مايونز، 
نمك، فلفل، س��ركه و ماس��ت مخلوط میک‌نیم و در 
ظرفی مخصوص می‌ریزیم و رويش را با گوجه فرنگي 

و جعفري ريز شده تزیين مي‌كنيم.
            

  بیش‌تر بدانید
س��الادها متنوع‌اند و زمانِ مصرف دارند. س��الادها 
معمولاً از س��بزي‌ها و ميوه‌های خ��ام که در فصل‌های 
مختل��ف به بازار ��که می‌آیند تهیه می‌ش��وند و داراي 
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ويتامين‌ه��ا و املاح و بافتِ س��لولزي فراواني هس��تند. 
بنابرا��ین توص��یه می‌ش��ود در برنامه‌ی‌ غذاي��ي حتماً 

سالادهاي متنوعي گنجانيده شود. 
س��الادها از نظرِ زمانِ و نوع مصرف به چند دس��ته 

تقسيم مي‌شوند:
 س��الادهايي مانند سالادِ اسفناج، آرتيشو، كاهو و 
گوجه شيرازي، هم قبل از غذا و هم در كنار غذا سرو 

مي‌شود.
 سالاد ميوه معمولاً بعد از غذا و سالادهايي مانند الويه 
و ماكاروني به جای غذا به صورت ساندويچ مصرف ‌شود.

)س��الاد مي��وه: تركيب��ي از ميوه‌هاي خرد ش��ده و 
كمپوت مي‌باشد كه معمولاً سس آن شيرين است و از 

شكر، خامه، آب كمپوت تریکب شده است(.

 فعالیت عملی2
در گروه‌های 3-4 نفری سالاد ماکارونی را تهیه کنید.

2-4 روش تهيه‌ی انواع سُس

سُ��س‌ها براي تكميل طعم غذا یا س��الاد اس��ت و 
ب��راي تهيه‌ی آن‌ها بايد دقت كرد ت��ا نتيجه‌ی مطلوبي 
به دس��ت آيد. سُ��س‌ها به دو دسته تقسی��م می‌شوند: 
معمولاً سس‌هاي گرم مخصوص غذا و سس‌هاي سرد 
مخصوص سالادند. در تهيه‌ی سُس‌هاي گرم بايد دقت 
شود، آبِ گوشت و سبزي‌هایی كه براي خوش‌مزه‌‌تر 
كردن سُ��س ها مصرف مي‌ش��وند، طعم و عطر غذا را 

تغيير ندهد. 
با نوع غذاها هماهنگي داشته باشند. برای مثال سُسي 
كه روي گوش��تِ مرغ يا گوشتِ قرمز ريخته مي‌شود، 
بوي ماهي ندهد و برعكس دقت شود كه آبِ گوشت 

به مصرفِ همان غذا برسد. 
ب��راي عط��ر و طعم سُ��س‌ها هنگام تهي��ه‌ی بويون 
س��بزي‌هاي معطر مانند جعفري، كرفس، هويج، فلفل 
دلمه، چند حبه س��ير، ترخ��ون و امثال آن‌ها اس��تفاده 

مي‌شود. 
هنگام تهيه‌ی سُس به نکات زیر توجه کنید: 

 حرارت ملايم باش��د تا سُ��س پخته ش��ود و بوي 
خاص آرد مشخص نشود.

 هنگامِ اضافه كردن بويون يا شير مرتب آن را هم 
بزنيد، تا سُس گلوله نشود و نرم و لطيف گردد. 

 سس نبايد زياد سفت يا شل باشد
 خامه‌اي كه به مصرف سُ��س رس��د در آخر كار 

بايد اضافه شود.
 ظرفي كه براي تهيه ی سُ��س انتخاب مي ش��ود 



85

سالاد، سس، ترشی و شور
هنر در خانه )1(

بهتر اس��ت لعابي باش��د و براي هم زدن از قاشق چوبي 
استفاده شود..

            
 بیش‌تر بدانید

ممکن است سُس به علت چربی زیاد ببرد. از جمله 
اگر  که تخم مرغ به سس داغ اضافه شود می برد.
عوامل یک دست نشدن سُس‌ها عبارت‌اند از:

رد نکردنِ محلول یا نشاس��ته از صافی، تفت ندادن 
آرد به ان��دازه‌ی کاف��ی در کره یا روغ��ن، زیادبودن 
مقدارکره، زیادبودن مق��دار آرد، بالا بودن حرارت و 

هم نزدن کینواخت.

1-2-4 سُس مايونز
مواد لازم برای تهیه 200گرم سس:

2 عدد تخم مرغ	
250 گرم روغن زيتون يا روغن مايع بدون بو	
1 قاشق مربا خوري شكر	
نمك                                     قاشق چاي خوري
1 قاشق مربا خوري خردل	
سركه                            2تا3 قاشق سوپ‌خوری

طرز تهيه:
تخ��م مرغ‌ها را در مخلوط ك��ن می‌ریزیم و خوب 
مي زنيم تا رنگ آن كرم رنگ ش��ودو سپس از بالاي 
مـخل��وط كن روغن را كم كم اضافه میک‌نیم و به هم 
 از روغن كه باقي ماند، سُ��س 

3
1 زدن ادامـه مي‌دهيم. 

غليظ مي‌ش��ود. در اين زمان س��ركه، نمك، خردل و 
شكررا اضافه ميک‌نیم. 

سُس كمي رقيق مي‌ش��ود. مجدداً بقيه‌ی روغن را 
اضاف��ه میک‌نیم و به هم زدن را ادامه مي‌دهيم تا روغن 

تمام شود. 
در صورت تمايل از فلفل س��فيد براي طعمِ سُ��س 
اس��تفاده كنيد. اگر ترش‌تر مي‌خواهيد س��ركه بيشتري 

اضافه کنید. 
اگر مقدار 2 قاش��ق غذا خوري سُس گوجه فرنگي 
به اين سُ��س اضافه کنید سُ��س فرانس��وي مي‌شود كه 
براي تهیه‌ی انواع س��الادهايي كه با س��بزي‌ها مصرف 

مي‌شود از آن استفاده میک‌نند.
2-2-4 سُس سفيد

مواد لازم برای تهیه 200گرم سس: 
50 گرم كره	
2 قاشق سوپ خوري آرد سفيد	
به مقدار لازم  نمك و فلفل	
2پیمانه)400میلی لیتر( شير	

طرز تهيه: 
كره را در ظرفی مناس��ب روي حرارت ملايم آب 

میک‌نيم و پس از افزودن آرد آن را  تفت مي‌دهيم. 
سپس شير را اضافه میک‌نیم و  مرتب هم مي‌زنيم تا 

سُس غليظ شود. 
نمك و فلف��ل را هم اضافه ميک‌نیم. اين سُ��س به 

مصرف انواع غذاها مي‌رسد.
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 فعالیت عملی3
سُس سفید را تهیه کنید.

3-2-4 سس گوجه فرنگي

مواد لازم برای تهیه200 گرم سس:
6 عدد گوجه فرنگي رسيده و درشت	
 پیمانه

3
1 شكر	

3 عدد فلفل دلمه‌اي	
نصف پیمانه روغن زيتون	
1 پیمانه سركه	
3 عدد ميخ	ك
1 قاشق سوپ خوري نم	ك
به مقدار لازم فلفل سياه و قرمز	
4 حبه سير	
2 عدد پياز متوسط	
1 قاشق مرباخوري دارچين	

به مقدار لازم  جوز هندي	

طرز تهيه: 
گوجه فرنگي‌ها را می‌شوئیم و آن‌ها را  قطعه قطعه 

ميك‌نيم. 
فلفل دلمه و پياز را نیز خرد می‌کنیم با نمك، ميخك، 
جوز، فلفل و ســير روي حرارت ملايم مي پزيم تا كاملًا 
پخته شــود. ســپس آن را از صافــي رد می‌کنیم و به آن  
سركه،روغن، دارچين و شكر می‌افزائیم و  روي حرارت 
مي جوشــانيم تا غليظ شــود. پس از خنك شدن آن را 

داخل شيشه می‌ریزیم و در يخچال نگه‌داري مي کنیم.

 فعالیت عملی4
سُس گوجه فرنگی را تهیه کنید.

3-4 اصول تهيه‌ي شور
نمــك مــاده‌ای نگه‌دارنــده اســت و از آن براي 
نگه‌داري حبوبات، غلات، بعضي ميوه‌ها، انواع ماهي، 
ميگو و ســایر  گوشت‌ها اســتفاده مي‌کنند. در اينجا به 
شور كردنِ خيار و بعضي از سبزي‌ها مانندِ هويج، گل 

كلم، كرفس اشاره ميك‌نيم.
شــور را معمولاً يا به صــورت تكي يا مخلوط تهيه 

مي‌کنیم.
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1-3-4 خيار شور

مواد لازم :
2یکلوگرم خیار ريز مخصوص  خیار شور	
سبزی خیارشور)ترخون،شوید،برگ کرفس،برگ مو(		
نیم یکلوگرم
10حبه 				   سیر
5 تا 6 عدد 			  فلفل سبز تند
16پیمانه )3 لیتر( 			  آب 
نمک به ازای هر لیتر آب 4تا 6 قاشق سوپ‌خوری
		 2 پیمانه )400میلی لیتر( سرکه

خي��ار بايد ت��ازه و داراي بافت محكم و نس��بتاً هم 
اندازه باشد. ساير مواد لازم ديگر شامل چند حبه سير، 
نمك، آب جوش، س��بزي‌هایی مانن��د برگ كرفس، 
شويد،  ترخون و برگ مو است كه هم مزه‌ی بهتري به 

خيار شور مي‌دهد و هم باعث نگه‌داري آن مي‌شود.
طرز تهيه: 

مقداري آب را روي گاز مي جوش��انيم و بعد براي 
هر يك ليتر آب حدود 150-100 گرم نمك و سركه 

به آن اضافه مي‌كنيم.
را           را خام��وش مي‌كني��م. خياره��ا  ش��عله‌ی گاز 
می‌شوئیم و خشك�� مي‌كنيم. سبزي ها و برگ مو را، 
پس از پاك و خ��رد كردن، كمي هوا مي‌دهيم تا آب 

آن گرفته شود. 
چندحبه‌ی س��ير را پوس��ت می‌گیریم و  همه را در 
ظرفِ مناسب شيشه‌اي يا پلاستيكي با اندازه‌ی مناسب 
خياره��ا مي ‌ريزيم؛ يعني تعدادي خيار، كمي س��بزي، 
كمي برگ مو، چند حبه س��ير، و کار را ادامه می‌دهیم 
تا ظرف كاملًا پر ش��ود. سپس آب نمك داغ را روي 
آن مي‌ريزي��م و در آن را می‌بند��یم و در جاي خنكي 
مي‌گذاريم تا خنك ش��ودو 48 س��اعت بعد به آن سر 
م��ي زنيم. اگ��ر آب نمك از روي خياره��ا پایين رفته 
ب��ود مجدداً كم��ي آب نمك اضافه ك��رده، در آن را 
مي‌بنديم و براي اطمينان بيش��تر اط��راف در را با خمير 
نان يا گچ محكم دربندي مي‌كنيم و در جاي خنك و 

تاريك می‌گذاریم. 
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از تغييرِ رنگِ خيار به رسيده شدن آن پي مي‌بريم. 
البته با اين روش حدود 15 تا 10 روز خیارشور آماده‌ی 
مصرف می‌شود. پس از باز کردن در ظرف، آن را در 

يخچال نگه‌داري مي‌كنيم.

 فعالیت عملی5
طبق دستورالعمل شور تهيه كنيد.

4-4 اصول تهيه‌ی ترشي

ترش�ي: كه از تنوع بس��ياري برخوردار اس��ت به 
جای ارُدُور در كنار غذاها مصرف مي‌ش��وند. در ايران       
ترش��ي ه��اي مختلفي ته��یه و عرضه می‌ش��ود.تهیه‌ی 
ترش��ي خود يكي از روش‌هاي نگه داري س��بزي‌ها و 

ميوه‌است.
در تهيه‌ی ترشي بايد به همه‌ی نكته‌های ذيل توجه 

كرد:
س��بزي‌ها يا ميوه‌هایی كه براي تهيه‌ی ترش��ي لازم 

است باید بدون لك، سالم و بدون رطوبت باشد.
عامل مهم در تهيه‌ی ترش��ي س��ركه ‌است كه بايد 
از خالص بودن آن مطمئن باش��يد. در غير اين صورت 

ترشي شما كپك مي‌زند.
اگر از خالص بودن سركه مطمئن نبوديد بهتر است 

سركه را قبل از استفاده کردن كمي بجوشانيد.
شيش��ه‌هايي كه در آن ترشي را نگه‌داري مي‌كنيد، 

باید كاملًا تميز و عاري از هر آلودگي باشد.
حتي‌الام��كان ترش��ي ج��ات را درج��اي خنك�� 
نگه‌داري كنيد تا بتوانيد به مدت طولاني آن را س��الم 

حفظ كنيد.
1-4-4 ترشي ليته

مواد لازم برای ترشی:
2 كيلو گرم بادنجان	
200 گرم فلفل سبز	
1 حبه بزرگ سير	

 نمك و فلفل سياه، زردچوبه، نعناع خشك و گلپر 
به مقدار لازم      )بهتر است بيش‌تر باشد(	
به مقدار لازم سركه	

طرز تهيه:
 بادنجان‌ها را تكه تكه كنيد و درمقداري سركه در 

ظرفی لعابي بپزيد. 
بعد در صافي بریزید تا خنك ش��ود سپس آن را از 
چرخ گوشت رد كنيد. فلفلِ سبز و سير را هم از چرخ 

رد كنيد. 
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اي��ن مواد را ب��ا ادويه‌، نمك، گلپرونعناع خشك�� 
مخل��وط کنید و با س��ركه مقدار غلظ��ت آن را تعیین 
نمائید. سپس آن را در شيشه بریزید و  در جاي خنك 

نگه‌داري كنيد.

 فعالیت عملی6
ترشی لیته را تهیه کنید

2-4-4 ترشی مخلوط

مواد لازم ترشی:
بادنجان قلمي	         1 كيلو
  سبزي های معطر پاک شده)نعناع، ريحان، گشنيز،
      جعفري، مرزه و ترخون(                            ا یکلو
 ادويه‌ی ترشي)زردچوبه،گلپر(2قاشق سوپ‌خوري
     فلفل سبز	                         100 گرم
6 حبه درشت سير	
به مقدار لازم نمك و فلفل	
به مقدار لازم سرکه 	

هویج	         1 كيلو
گل کلم	         1 كيلو
موسیر	        250 گرم
ساقه کرفس	        500 گرم
سیب زمینی ترشی	         1 كيلو

طرز تهيه: 
بادنجان‌ه��ا را، پس از تميز و قطعه قطعه كردن، در 
مقداري سركه بپزید. سپس در آبكش بریزید سبزي ها 
را پس از تميز كردن بشوئید و بگذاريد آب آن خوب 
كشيده ش��ود. بعد، آن را ريز خرد كنيد و روي پارچه 
جلوی پنكه بگذارید تا كاملًا آبش را از دست بدهد و 

رو به خشكي برود. 
سپس به مواد بالا سركه، نمك، فلفل و ادويه اضافه 
کنید و آن‌ها را خوب مخلوط نمائید.س��پس ترشي را 

در شيشه بریزید و در جاي خنك نگه‌داري كنيد.
3-4-4 ترشي خرما

مواد لازم برای ترشی: 
خرمای سیاه و نرم	           1 كيلو
2 پیمانه)400 میلی‌لیتر( سركه	
به مقدار لازم نم	ك
نصفِ قاشق چاي خوري هل	
1 قاشق مربا خوري دارچين	
1 قاشق چاي خوري زنجبيل	
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طرز تهيه: 
پ��س از ج��دا کردن هس��ته از خرما و يك�� ليوان 
س��ركه به آن اضافه میک‌نیم می‌ریز��یم و مي‌گذاريم 
چند س��اعت بماند. س��پس آن را از چرخ گوشت رد 
میک‌نیم و با اف��زودن هل، دارچي��ن، زنجبيل و نمك 
آن‌ه��ا مخل��وط ميک‌نیم و ت��ا اندازه‌ای كه ترش��ي به 
س��ركه نياز دارد سركه‌ی باقی مانده را اضافه مي‌كنيم. 
مايعِ ترش��ي بايد تقريباً غليظ باشد. هر چه خرماي شما 
سفت‌تر باشد بيش��تر سركه جذب مي‌كند، در صورت 

لزوم به آن سركه اضافه کنید.

 فعالیت عملی7
ترشی خرما درست کنید.

چيكده

 	سالاد مخلوطی است از سبزی‌ها یا میوه‌های خام 
که با سُ��س‌های مختلف یا روغن زیتون، س��رکه، آب 

لیمو و نمک از آن‌ها استفاده میک‌نند.
 	سُس‌ سالاد  را باید در آخر اضافه کرد. زیرا اگر 

زود ریخته شود سالاد آب می‌اندازد.
 	در تهیه‌ی ترش��ی با��ید از خالص بودن س��رکه 
مطمئن بود و میوه‌هایی که برای تهیه‌ی ترش��ی انتخاب 
می‌شود باید مرغوب و سالم باشد و در شیشه‌های تمیز 

و سالم نگه‌داري شود.

 	برای آن که سُ��س خ��وب و لطیف باش��د، باید 
حرارت ملایم باش��د و مرتب آن را هم بزنیم تا گلوله 
نشود و ته نگیرد. سُس باید نه سفت باشد نه شل و کره 

یا خامه‌ی آن را در اواخر پخت اضافه کنیم.
 	ظرفی که سُس را در آن تهیه میک‌نیم باید لعابی 

باشد و از قاشق چوبی برای هم زدن استفاده کنیم.

 آزمون پاياني نظري واحد كار چهارم
1- چند نوع سُس می‌شناسید آن‌ها را نام ببرید.

2- مواد لازم برای تهیه‌ی سُس پرتقال:
الف( پره‌ه��ای پرتقال، آرد ذرت، نمک، شی��ر و 

فلفل
ب( آب گوش��ت، شربت کارامل، اسانس، فلفل و 

نمک
ج( سُ��س س��فید ب��ا آب پرتقال، خال�ل پرتقال و 

نمک
د( آب پرتق��ال، آب گوش��ت یا آب م��رغ، کره، 

آردگندم، شکر و خلال پرتقال.
3- ادو��یه‌ی مصرفی در تهیه‌ی ترش��ی خرما کدام 

است؟
الف( گلپر، سیاه‌دانه و تخم گشنیز

ب( هل، دارچین و زنجبیل
ج( زنجبیل، زردچوبه و گشنیز

د( دارچین، زیره سیاه و میخک
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 آزمون پاياني عملي واحد کار چهارم
1- تهیه‌ی یک نوع سالاد یا سس



واحد کار پنجم

نوشیدنی‌ها
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ت عملي )3(
فعالي

ت عملي )2(
فعالي

ت عملي )1(
فعالي

وسايل و تجهيزات مورد نياز 

* * *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينك

* * *  تهويه 

* * *  ميز كار آشپزخانه 

* * *  آينه ي آموزشي 

* * *  وايت برد پايه دار

* * *  صندلي مخصوص معلم)بلند با رويه‌ی  چرمي(

* * *  صندلي انتظار پلاستيكي

* * *  جعبه كمك هاي اوليه با تجهيزات كامل 

* * *  يخچال و فريزر 

*  مخلوط كن

* *  سمار برقي 4 ليتري و 6 ليتري 

* *  كتري لعابي و قوري چيني 

* *  كتري شيردار

* *  سرویس كامل چيني 18 نفره 

* * *  سطل زباله ي بزرگ   

*  قهوه جوش و قهوه خوري و روميزي 

* * *  كتاب آشپزي 

* * *  كپسول آتش نشاني  

*  قابلمه لعابي  

*  لگن و آبكش  

* * *  پيمانه ي اندازه گيري 

* * *  حوله، دست گيره و پارچه  ي تنظيف 

فهرست وسایل و تجهیزات مورد نیاز
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مقدمه:
در این بخش بانوشی��دنی‌هایی مانن��د چای،قهوه و 

انواع شربت، آب میوه‌ها، آشنا می‌شوید.

1-5 طريقه‌ی آماده كردن چاي
براي تهيه‌ی هر ليوان چاي يك قاش��ق چايخوري 
سرخالي چاي در قوري بريزيد. ابتدا آن را با آب سرد 
يا گرم بش��ویيد و بعد روي آن آب جوش بریزید و  به 

مدت 6-5 دقيقه آن را دم ک‌نید. 
اگ��ر چ��اي روي آب قوري جمع ش��ده بود آن را 
يك�� بار هم بزنيد يا در ليوان بریزید و مجدداً به قوری 

برگردانيد.

1-1-5 چاي با طعم دارچين
اگر بخواهيم چاي، طعم دارچين داشته باشد، چند 
ش��اخه دارچي��ن هن��گامِ دم كردن چاي ب��ه آن اضافه 

مي‌كنيم.

 هدف‌‌هاي ‌رفتاري
انتظار مي‌رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد کار، بتواند به هدف‌هاي زير دست يابد:

انواع چای با طعم دارچین،با طعم هل،چای گیاهی و چای تگری( را تهیه کند. 	-1
اصول تهیه‌ی شربت‌ها را توضیح دهد. 	-2

طرز تهیه‌ی شربت‌ها )آلبالو، به لیمو، سکنجبین(را شرح دهد. 	-3

 پيش آزمون واحد کار پنجم
چند نوع نوشیدنی را نام ببرید 	-1

مواد لازم در تهیه‌ی شربت سکنجبین را نام ببرید 	-2
طرز تهیه‌ی نسکافه را توضیح دهید. 	-3
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 فعالیت عملی1
با طعم دارچین چای درست کنید.

2-1-5 چاي با طعم هل
اگر بخواهيم چاي، طعمِ هل داشته باشد،‌ هنگامِ دم 
كردن چند دانه هل سبز را می‌شکنیم و با دانه در قوري 

مي‌اندازیم و روي آن آب جوش می‌ریزیم.
3-1-5 چاي گياهي

از گذش��ته‌های دور تاکن��ون، م��ردم از گياهان��ی 
مختل��ف چون كاس��ني، بابون��ه، زيره، س��نبل‌الطيب، 
گل‌گاوزب��ان که خواص متفاوت��ی دارند، از طریق دم 

كردن استفاده میک‌نند.

الف( دم كردنِ گياه كاسني: از ريشه و برگ 
كاس��ني براي دم كردن استفاده ميک‌نند. اين دم كرده‌ 

را به صورت گرم يا سرد با قند يا نبات می‌نوشند.
ب( دم كردنِ گياه سنبل‌الطيب: ریشه‌ی اين 
گي��اه را در قوري مانند چاي دم مي‌كنند  يا چند دقيقه 

آن را مي‌جوشانند. 
معمولاً 10 گرم از آن ر ا در يك ليتر آب مي‌ريزند. 
اگر بخواهند طعم و رنگ بهتري داش��ته باش��د 1 عدد 

ليمو عماني نیز به آن اضافه مي‌كنند.
ج( دم ك�ردن گل گاو زبان: گل اين گياه را 
با آب جوش دم مي‌كنند يا چند دقيقه‌اي با ليمو عماني 
مي‌جوش��انند، بسيار خوش طعم و خوش رنگ است و 

با قند يا نبات مصرف مي‌شود. 
)ice-tea( 4-1-5  چاي تگري

داخل ليوان مقداری چاي دم كرده و شكر مي‌ريزند 
و آن را خوب هم می‌زنند. 

مق��داري آب ليمو تازه )در ص��ورت دل‌خواه( به 
آن اضاف��ه میک‌نن��د و  روي آن آب و ي��خ مي‌ريزند. 
این نوشی��دنی بسيار دل‌چسب و گواراست. در تابستان 

باعث رفع عطش و تشنگي مي‌شود.
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2-5 قهوه و انواع آن
قه��وه‌ میوه‌ی لوبیا مانند درختی اس��ت که در اصل 
بومی مناطق استوایی آفریقاست. دانه‌هاي قهوه را تفت 
مي‌دهند و پس از آس��ياب كردن دم مي‌كنند. قهوه را 
بايد در ظرف‌های شيشه‌اي در بسته در جاي تاريك و 

خشک و خنك داشت.

1-2-5 طرز آماده كردن قهوه ترك

مواد لازم:
1قاشق مرباخوري قهوه	
1 قاشق مرباخوري شكر	

1 فنجان كوچك  آب سرد و يا شير	

طرز تهيه: 
قهوه و شكر و آب را در قهوه جوش بریزید و روي 

حرارت ملايم مرتب هم بزنيد تا قهوه جوش آيد.
زماني كه قهوه در اط��راف قهوه جوش كف كرد 
و كف در وس��ط گرد ش��د، بلافاصله قه��وه جوش را 

بردارید و شعله را خاموش كنيد. 
ابت��دا از کف روي قه��وه، داخل ه��ر فنجان يك 
قاش��ق مرباخوري بريزيد، سپس در هر فنجان، قهوه‌ی 

باقی‌مانده را بریزید و  مصرف کنید.
2-2-5 طرز آماده كردن نسكافه1

براي تهيه‌ی نسكافه براي هر نفر 1 پیمانه شير يا آب 
جوش 2 قاش��ق مرباخوري شكر و 1 قاشق مرباخوري، 
نسكافه را مخلوط کنید. اين نوع قهوه خيلي زود آماده 
می‌شود و نيازي به دم كش��يدن ندارد. نسكافه بايد در 
شيشه‌هاي در بسته و در جاي خنك و تاريك و خشك 

نگه‌داري شود.

1- Nescafe
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 فعالیت عملی2
نسکافه تهیه کنید.

3-2-5 ط�رز آم�اده ك�ردن قه�وه‌ی 
فرانسه

قهوه‌ی فرانس��ه بهترين نوع قهوه است كه پس از بو 
دادن دانه‌هاي قهوه آن را آسياب میک‌نند و در ماشين 
مخصوص قهوه )كافي ماشين( بر روي فيلتر مخصوص 
می ریزند و از بالا آبِ داخلِ دس��تگاه جوش می‌آید و 
ب��ر روي پودر قهوه می‌ریزد و ب��ه‌ آرامي داخل ظرف 
مخصوص دس��تگاه ريخته مي‌ش��ود. عمل دم كشيدن 
به کمک ماش��ينی مخص��وص كه برقي اس��ت انجام 
می‌ش��ود و پس از اضافه كردن شير و شكر به مصرف 
می رس��د. براي آن که عطر قهوه حفظ شود زمانی كه 
مي‌خواهند اس��تفاده كنند دانه‌هاي ب��و داده‌ی قهوه را 

آسياب مي‌كنند.
3-5 اصول تهيه‌ی انواع شربت

در ايران با ميوه‌هاي مختلف و با استفاده از اسانس
هاي طبيعي گل‌ها و گياهان مختلف ش��ربت درس��ت 
مي‌كنند. ش��ربت محلول شکراس��ت که م��یوه یا آب 
میوه یا ماده خوش عط��ر و مزه‌ی دیگری در آن پخته 
می‌ش��ود، یا به آن اضافه می‌شود و بعد مقداری از آن 

برای نوشیدن رقیق می‌شود. 
پایه‌ی همه‌ی شربت‌ها شیره‌ی شکر است که قنادها 
به آن بار می‌گویند. ش��ربت را اگر زیاد غلیظ بگیریم 
ممکن اس��ت پس از سرد شدن شک��رک ببندد . برای 
تش��خیص قوام آمدن ش��ربت مربا وقتی ش��ربت کمی 

خنک شد باید به حالت کش‌دار از قاشق بریزید.
1-3-5 شربت آلبالو

مواد لازم :
2 كيلوگرم شكر	
1 كيلوگرم آلبالو	

3 پیمانه  آب	
1 قاشق چاي خوري

2 وانيل	
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طرز تهيه: 
آلبالوی تميز شده‌ی با هسته را با شكر و آب مخلوط 
میک‌ن��یم و روي حرارت بس��يار ملاي��م می‌گذاریم تا 
جوش آيد. در اين زمان شعله را كمي بیش‌تر میک‌نیم 
و  مراق��ب می‌ش��ویم تا آلبال��و با ش��كر و آب بپزد و 
شربت قوام آيد. بعد وانيل را اضافه و شعله را خاموش 
مي‌كنيم.سپس مایة را داخلِ صافي می‌ریزیم تا شربت 
جدا شود وپس از خنک شدن آن را در شيشه مي‌ريزيم. 
از دانه‌ه��ای مرب��اي آلبالو برای تزیين ش��يريني مي‌توان 

استفاده كرد.
2-3-5 شربت به ليمو

مواد لازم :
2 كيلوگرم شكر	
3 پیمانه آب	
1 ليوان

2
آب ليموی تازه	

2 یکلوگرم 		  به 
طرز تهيه: 

ب��ه را بعد از تمیز کردن و شس��تن رنده میک‌نیم، یا 

اینک‌ه آن را چهار قاچ میک‌نیم و مغز آن را می‌گیریم 
و از ماشی��ن )آب میوه گیری( رد میک‌نیم و در صافی 
می‌ریز��یم و آب به را می‌گیریم. ش��كر را با آب به و 
آب روي حرارت قرار می‌دهیم و مي‌گذاريم شربت با 
حرات متوسط جوش بزند و قوام بياید.سپس آب ليمو 
را اضافه میک‌نیم و بعد از چند جوش از روي حرارت 
برمی‌داریم و مي‌گذاريم خنك ش��ود. سپس آن را در 

شيشه مي‌ريزيم.
3-3-5 شربت سرکه انگبین

مواد لازم:
2 كيلوگرم شكر	

5پیمانه )1 ليتر(  آب	
250 گرم نعناع تازه	
1 پیمانه )200 میلی لیتر( سركه	

طرز تهيه: 
شكر را با آب در ظرفي می‌ریزیم و  روي حرارت 

می‌گذاریم تا شربت جوش آيد.
س��پس نعناع را كه قبلًا تميز كرده‌ایم و به صورت 
دس��ته،‌ دور‌ آن را با نخي بس��ته‌ایم داخل ش��ربت قرار 
مي‌دهيم و مي‌گذاريم تا ش��ربت بجوش��د و عطر نعناع 

جذب شود.
 در اي��ن زم��ان س��ركه را ه��م اضاف��ه مي‌كنيم و 
مي‌گذاريم شربت بجوشد و غليظ شود. شربت را پس 
از آماده شدن مي‌گذاريم تا كمي خنك شود و بعد از 

صافي رد مي‌كنيم. شربت آماده‌ی مصرف است.
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 فعالیت عملی3
به میزان مواد یاد شده، سرکه انگبین بپزید.

چكيده

در ا��ین واحد کار ش��ما با انواع نوشی��دنی‌ها مانند 
چای، قهوه و انواع شربت آشنا شدید:

 چای انواع مختلفی مانند چای با طعم دارچین،چای 
با طعم هل،چای گیاهی و چای تگری دارد.

 انواع  متداول قهوه عبارت اند از:  قهوه‌ی ترک، 
نسکافه و قهوه‌ی فرانسوی.

 شربت‌ها را می‌توان با انواع میوه‌ها تهیه کرد مانند 
شربت به لیمو، آلبالو و سکنجبین..

 آزمون پاياني نظري واحدكار پنجم
1- چای تگری به کدام گزینه مربوط است؟

الف(چای مرغوب 
ب( چای هندی 

ج( در آن یخ می‌اندازیم.
د( با آب سرد درست شود.

2- نکته‌ی مهم در تهیه‌ی قهوه ترک چیست؟
الف( خوب جوشانده شود

ب( به موقع از روی حرارت برداش��ته شود تا زیاد 
جوش نخورد.

ج( قهوه به صورت بن ماری تهیه شود.
د( پودر قهوه در آب جوش حل شود.

3- مواد لازم در تهیه‌ی مربای آلبالو:
الف( اسانس، شکر و آب غوره

ب( آلبالو، شکر و آب لیمو
ج(آلبالو، شکر و وانیل
د(آلبالو، شکر و سرکه

4- در تهیه‌ی ش��ربت سک��نجبین از چه نوع سبزی 
استفاده می‌شود؟

ب( گشنیز الف( نعناع	
د( جعفری ج( ترخون	

5- چگونه تشخیص می‌دهیم شربت مربا قوام آمده است؟
الف( وقتی شربت از قاشق ریخته شود.
ب( شربت سفت باشد و از قاشق نریزد.

ج( شربت از قاشق به سختی بریزد.
د( وقتي ش��ربت كمي خنك شد به حالت كش‌دار 

از قاشق بريزد.

آزمون پاياني عملي واحد کار پنجم
1- تهیه‌ی نوعی چای
2- تهیه‌ی نوعی قهوه

3- تهیه‌ی نوعی شربت



واحد کار ششم
پذیرایی از میهمان و تزئینات ساده در 

مراسم مختلف
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ت عملي )2(
فعالي

ت عملي )1(
فعالي

وسايل و تجهيزات مورد نياز 

* *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينك

* *  تهويه 

* *  ميز غذاخوري تاشو

* *  ميز كار آشپزخانه 

* *  آينه ي آموزشي 

* *  وايت برد پايه دار

* *  صندلي مخصوص معلم)بلند با رويه‌ی  چرمي(

* *  صندلي انتظار پلاستيكي

* *  آبگرم كن

* *  جعبه كمك هاي اوليه با تجهيزات كامل

* * يخچال و فريزر

*  كاسه هاي لعابي  

*  ظروف پلاستيكي دردار

* *  كارد آشپزخانه 

* *  آبكش يا لگن استيل 

*  قيچي مخصوص آشپزخانه 

*  تختةگوشت متوسط 

*  تخته ي چوبي سبزي خرد كني

*  وسايل تزيين سبزي و ميوه و چاقوي مخصوص سبزي آرايي

*  لگن استيل و لعابي 

*  سطل زباله بزرگ  

* *  حوله و دست گيره و پارچه هاي تنظيف 

*  شمعدان 

* *  كتاب آشپزي 

* *  كپسول آتش نشاني

فهرست وسایل و تجهیزات مورد نیاز
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ت عملي )2(
فعالي

ت عملي )1(
فعالي

وسايل و تجهيزات مورد نياز 

* *  سرويس چيني 18-6 نفره 

*  سرويس كامل قاشق و چنگال 18-6 نفره

*  سيني پايه دار با ظرف مخصوص سبزي و سفره آرايي

*  ليوان 6-18

*  دستمال سفره

* *  روميزي 
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مقدمه:
يك��ي از وظاي��ف ميزبان علاوه بر ت��دارك غذا و 
چيدمان ميز پذيرایي از ميهمانان اس��ت كه بس��تگي به 
نوع و زم��ان  ميهماني دارد. ب��راي پذيرايي عصرانه با 
چاي و ش��يريني، داش��تن يك س��يني مناسب و  تا حد 

امكان آراس��ته به يك ش��اخه گل و فنج��ان و نعلبكي 
براي چاي و قهوه و ظرف ش��كر، قاش��ق چاي خوري 
مناس��ب، انبرك براي برداش��تن ش��يريني‌ها، از جمله 

ملزومات اصلي است.
اگر پذيرايي به ناهار و شام مربوط مي شود، علاوه 

 هدف‌‌هاي ‌رفتاري
انتظار مي‌رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد کار، بتواند به هدف‌هاي زير دست يابد:

انواع وسایل سرو غذا را نام ببرد. 	-1
چیدمان میز صبحانه، ناهار و شام را انجام دهد. 	-2

چند نمونه وسیله‌ی سبزی آرایی و میوه‌آرایی را نام ببرد. 	-3
تزئین هندوانه ،خیار، سیب، گریب فروت،یکوی و پرتقال،گوجه فرنگی، تره فرنگی و فلفل را انجام دهد. 	-4

میز شام را با گل یا شمعهای تزئینی آماده کند. 	-5
اصول پذیرایی از میهمان برای صرف صبحانه، ناهار، عصرانه و شام را شرح دهد. 	-6

 پيش آزمون واحد کار ششم
در چیدمان میز صبحانه چه اصولی رعایت می‌شود؟ 	-1

نحوه‌ی چیدمان میز شام را شرح دهيد. 	-2
فاصله‌ی میهمان‌ها بر سر میز غذا بهتر است چند سانتی‌متر باشد؟ 	-3

د( 50 ج( 75	 ب( 60	 الف( 65	
هنگام سرو غذا از کدام سمت میهمان شروع می کنیم؟ 	-4

د( از سمت پهلو ج( از سمت راست	 ب( از طرف چپ	 الف( از سمت جلو	
گوجه فرنگی را به شکل گل تزیین کنید. 	-5

دو نوع دستمال سفره را تزیین کنید. 	-6
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بر انتخابِ مناس��ب ظروف غذا و گرم نگه داشتن آن، 
وس��ايل مناس��ب براي س��رو نیز لازم اس��ت . از جمله 
وس��ايل س��رو غذا مي توان به كف گير براي كشيدن 
غذاهايي مانند پلو، دلمه و غير آن‌ها، ملاقه ی مناس��ب 
كه دسته‌هاي آن خيلي بلند يا خيلي كوتاه نباشد، )براي 
كش��يدن آش و س��وپ(، كارد و چنگال بلند و بزرگ 
)ب��راي بريدن قطعات م��رغ و ماهي و س��اير غذاهاي 

گوشتي(، قاشق و چنگال و كارد اشاره کرد.
1-6 انواع وسايل سرو غذا وكاربرد آن

1-1-6 روميزي 

براي م��یز صبحان��ه و وس��ایل روی آن معمولاً از       
رنگ‌هاي شاد و زيبا استفاده ميک‌نند. 

دستمال هاي مخصوص زير بش��قاب‌ها نيز معمولاً 
گلدوزي شده‌اند. 

براي ميزِ مربوط به ناهار و شام معمولاً از سفره‌هايي 
از جنس كتان و رنگ‌هاي بس��يار روشن)تا حد امکان 
سفيد( اس��تفاده مي کنند. فاصله ی زير بشقابي‌ها روی 

ميز ناهار و شام كمي بيش‌تر از ميز صبحانه است.
    

       
 تــوجه

در خصوص انتخابِ روميزي بايد به نكته های زیر 
توجه كرد.

تا حد امكان بايد روميزي ها را از جنس��ی انتخاب 
كرد كه از نظر شس��ت و شو مش��كلي نداشته باشند و 
آسان شسته شوند. ضمناً از رنگ‌هاي مختلف و شلوغ 

استفاده نکنید.
نکته: سرو غذا از سمت چپ میهمان شروع می‌شود.

2-1-6 بشقاب
از بش��قاب های مختلفی ب��رای پذیرایی اس��تفاده 
می‌ش��ود. از جمل��ه بش��قاب ه��ای تخت و گ��ود که 
اندازه‌‌ه��ای آن‌ها بس��ته به ن��وع غذا و زم��ان پذیرایی 
متفاوت اس��ت. بش��قاب غذاي اصلي، بش��قاب سوپ 
و بش��قاب سالاد معمولاً به ترتيب س��رو غذا از جلوي 
ميهمان جمع آوري مي شود. بشقاب سالاد را با فاصله، 
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نزديك به لبه ی ميز و بشقاب نان می گذارند سالاد را 
در اين بشقاب‌ها مي‌ريزند نه در بشقاب غذا.

3-1-6 دستمالِ سفره 
معمولاً دس��تمال س��فره بايد هماهن��گ با روميزي 
باش��د، دستمال س��فره ی صبحانه نس��بتاً كوچ‌كتر از 
دستمال س��فره‌ی ناهار و شام اس��ت. اندازه‌ی دستمال 
س��فره براي صبحانه ح��دوداً 35×35 و براي ناهار بين 
45×45 تا 50×50 انتخاب مي‌ش��ود تا ش��كل‌دهي آن 

آسان تر باشد. 
دستمال ها را معمولاً از جنس كتان و نسبتاً درشت 
بافت انتخاب میک‌نند و  پس از هر شس��ت و شو آهار 
رقيقي به آن می‌دهند تا فرم‌دهي آن آسان شود و شكل 

خود را حفظ کند. 
دستمال‌هاي سفره را براي ميز صبحانه ساده‌تر شكل 
مي‌دهند، )مانند مثلث، مربع و س��اير اشكال هندسي(، 
ولي دس��تمال س��فره براي روي ميز ناهار و ش��ام را با 
ش��كل‌هاي زيباتري مانند انواع گل‌ها انتخاب میک‌نند 
تا در صورت امكان بتوان قاش��ق و چن��گال را در آن 

جاسازي کرد.

 دستمال سفره به شكل بادبزن

دس��تمال س��فره را دولا كنيد و از طرف عرض آن 
مرتب تا انتها مانند آكارديون تا بزنيد. سپس انتهاي آن 
را بگيري��د و آن را در لي��وان بگذاريد. چين ها حالت 

بادبزن به خود مي گيرد.
 گل سوسن

1 2

3 4

5

6
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 دستمال سفره را از طرف قطر تا كنيد تا به شكل 
مثلث در آيد.

 يك تاي دســتمال را از رأس مثلثي آن به طرف 
خود برگردانده، آهســته بكشــيد تا از دولاي دستمال 

حدود 5-4 سانتي متر پايين تر قرار گيرد.
 دســتمال را برگردانيــد و هميــن كار را با رأس 
مثلث ديگر انجام دهيد، به طوري كه دو راس مثلث‌ها 

بر روي هم منطبق شوند .
 قاعده‌ی مثلث را به دو قســمت مســاوي تقسيم 
كرده و نقطه ي وســط آن را در نظر بگيريد . سپس دو 

پيلي در دو طرف دستمال ايجاد كنيد.
 در پايان انتهاي چين را گرفته و گوشــه ي مقابل 

را به طرف پايين بياوريد .
 آن گاه دستمال را در ليوان قرار دهيد.

 گل زنبق:

 اندازه دســتمال را حداقل 45×45 ســانتی‌متر در 
نظر بگیرید.

 دســتمال را از طرف قطر آن بزنید به طوری که 
قســمت رویی 5 ســانتی‌متر کوتاه‌تر از قسمت زیرین 

باشد.
 سپس دستمال را برگردانید.

 پــس از برگرداندن دســتمال،آن را از قســمت 
قاعده 10 سانتی‌متر تا بزنید.

 قاعده‌ی مثلث را به دو قســمت مســاوی تقسیم 

5 6 7

1 2 3 4

5

6

1 2

43

5 6 7

1 2 3

4
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کنید و نقطۀ وس��ط را در نظر بگیرید . س��پس دستمال 
را همزمان با دو دست از گوشه‌های دو طرف به سمت 

وسط لوله کنید.
 آن‌گاه دستمال را در لیوان قرار دهید.
4-1-6 قاشق، چنگال و ليوان 

انواع قاشق‌ها و چنگال‌ها عبارت‌اند از:
 قاش��ق غذاخوري، قاشق سوپ خوري، قاشق دسر 
خوري، قاشق بزرگ براي كشيدن سالاد و سبزي های 
پخته، چن��گال غذاخوري، چنگال مخصوص صبحانه، 
چنگال بزرگ كه معمولاً با كارد بزرگ  كنار غذاهاي 

گوشتي قرار مي گيرد. 
قاشق‌ها و کاردها سمت راست بشقاب و چنگال‌ها 
سمت چپ آن قرار میگیرند.برای آب و نوشیدنی‌های 
دیگر در ميهماني هاي بزرگ و مجلل كنار هر بشقاب 
تا چهار ليوان می‌گذارند. معمولاً ليوان بزرگ تر بالاي 
قاشق و كارد در س��مت راست قرار مي گيرد و هرچه 
به ط��رف چپ م��ي رود ان��دازه‌ی لیوان‌هاكوچ‌كتر 

مي‌شود. 

2-6 اصول سفره‌آرایي و تزيین آن
علاوه بر تهيه و تدارك غذاها و دسرهاي مختلف، 
تزیين و زيبايي س��فره ن��یز از اهميت زيادي برخوردار 

است. 
اي��ن تزیين ه��ا را می‌ت��وان با گل‌ه��اي مختلف و 
شمع‌هاي گوناگون و رنگارنگ،روميزي هاي مناسب 
و زیبا، دس��تمال س��فره‌هاي هماهنگ انج��ام داد. در   
اين‌جا به س��فره آرایي با گل‌هاي مختلف  و مرتبط ميز 

صبحانه، ناهار و شام اشاره مي كنيم.
1-2-6 تزيینات با گل

ب��راي پذيرايي صبحان��ه مي توان يك س��بد پر از 
ميوه‌های فصل يا گلداني پر از گل روي ميز گذاش��ت 
ك��ه زيبایي مي��ز را صد چن��دان میک‌ن��د و  روحيه‌ی 
ميهمانان را ش��اد و پرنشاط می‌سازد. به طور كلي براي 
تزیين ميز اعم از صبحانه، ناهار و ش��ام از گل‌هاي كم 
بو و كوتاه و مناس��ب با رنگ آميزي ظروف اس��تفاده 

مي شود.
هم‌چنين بايد از گذاش��تن گلدان‌هايي كه مانع ديد    
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ميهمان ها مي شــود پرهيز کرد و  و گلدان هاي چيني 
يا كريستال هاي كوتاه روي ميز گذاشت. 

اخيراً از ســبزي های مختلف نيــز براي تهيه‌ی گلِ 
روي ميز اســتفاده مي شــود و گلدان هــاي زيبايي با 
كــدو حلوايــي و گل‌هايي از شــلغم. پيازچه، چغندر، 
ســيب زميني،  فلفل، تربچه، تره فرنگي و پياز درست 
ميک نند، كه در صورت نصب آن ها بر شاخه‌ی وسايل 

مناسبي مانند خلال دندان قابل مصرف نيز هستند.
2-2-6 تزيینات با شمع هاي تزيیني

به طور كلي از شمع‌هاي تزیيني بيشتر روي ميز شام 
استفاده میک‌نند. 

رنگ شمع‌ها متناسب با وسايل روي ميز و مناسبت 
ميهمانــي، انتخاب مي‌شــوند، تزیين‌هــای جديدي نيز 
با شــمع به صورت ســبدهاي گل يــا گل‌هايي كه در 
ظروف كريستالِ تختِ پايه‌دار گذاشته می‌شوند. برای 

زینت دادن میز مورد استفاده قرار می‌گیرند.

 فعالیت عملی1
براي چهار نفرجهت صــرف ناهار، ميزرا بچینید و 

تزیین کنید.

سبزی‌آرایی  ازوسایل  3-6چندنمونه 
ومیوه‌آرایی

چاقوی تزیینی:
ایــن چاقو بــرای تهیــه‌ی برش‌هــای کنگــره‌دار 

یــا دال بــردار اســتفاده می‌شــود. ســبزی دل‌خــواه 
)هویج،ســیب‌زمینی،چغندر و خیــار(  را روی تختــه 
گذاشته، به کمک این چاقو با برش‌های عرضی به قطر 

نیم سانت می‌بریم.

 چاقوی برش حلزونی یامارپیچ:
از ایــن چاقــو بــرای بریــدن ســبزی‌هایی ماننــد 
سیب‌زمینی، تربچه، هویج و چغندراستفاده میک‌نند که 

زیباییِ خاصی را به ظرف غذا خواهد بخشید.

چاقوی برش مارپیچ دولبه:
برای تهیه‌ی حلقه‌های رنگی سبزي‌ها ومیوه‌ها مثل 

هویج وسیب‌زمینی ازاین چاقواستفاده میک‌نند.

چاقوی آرایش:
ازایــن چاقوبرای بریدن قســمت های مرکزی میوه 

ازقبیل هندوانه استفاده میک‌نند.
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چاقوی برش:
ا��ین چاقوبه راحت��ی از نظر کنترل در دس��ت قرار 
می‌گیرد. جنس آن از آلیاژ مخصوصی است که حالت 
انعطاف پذیری زیادی دارد.تیغه‌ی آن کوتاه و بسی��ار 
برنده اس��ت به همین دلیل ازلحاظ یکفیت کار بازدهی 

آن زیاد است.

4-6 اصول میوه‌آرایی 
به طور كلي در س��ال‌هاي اخير يك��ي از زيباترين 
تزیين روي ميزها ) به خصوص در مراسم و جشن هاي 
رس��مي( تزیينِ ميوه هاي مختلف اس��ت ك��ه آن را به 
اشكال پرندگان، صورت هاي مختلف انسان ) فرشته، 
پيرزن، پيرمرد، جادوگر و غيرآن‌ها( جانوران، گل‌ها و 
اشيای مختلف درست مي‌كنند . از جمله ميوه هايي كه 
براي تزیين از آن‌ها استفاده مي کنند، هندوانه، طالبي، 
خربزه، س��يب، گريپ فروت1، كيوي، خيار، پرتقال يا 
ليم��و ت��رش و .... . این کار نیاز ب��ه آموزش و مهارت 

دارد.

1- Grepe Fruit 

1-4-6 تزيی�ن هندوان�ه و طالب�ي به 
شکل سبد

از س��بد هندوانه و طالبی می‌توان به جای سبدهای 
میوه، سالاد،ظرف هندوانه خوری استفاده کرد. ساختن 
اين سبد به كمك چاقويی تيز و ظريف انجام مي‌گیرد. 
براي این کار اول بايد هندوانه ای كاملًا رسيده‌ی خوش 
رنگ و تاح��د امکان صاف و ي‌‌كدس��ت انتخــــاب 
��کرد. بعد بايد ورقی نازك از يك طرفِ پوس��ت آن 
بريد تا هندوانه چرخ نخورد و در س��طحی صاف قرار 

گيرد. 

1

2

3
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ابتدا ب��ه کمک نوک چاقو يا خودكار طرح س��بد 
را روی بدنه هندوانه بکشی��د و سپس بوسيله‌ی چاقوي 
كنگره‌دار مطابق شكل شماره 2 برش ها را انجام دهيد. 

دقت كنيد كه دسته‌ی سبد را برش ندهيد. 
پس از اتمامِ برش دو قس��مت بريده شده را با دقت 
از هندوانه جدا كنيد، داخل آن را مي توان با قاش��قك 
ه��اي مخصوص به صورت گلوله هاي ريز يا درش��ت 
درآورده و در انته��ا داخل هم��ان هندوانه را به کمک  
آن‌ه��ا تزیين کرد يا س��بد را از س��الاد ميوه ي��ا انواع 

كمپوت و حتي ميوه‌هاي فصل پر كرد. 
دس��ته‌ی س��بد را مي‌توان با، ورقه هاي نازك ليمو 
ترش، دانه هاي انگور يا گيلاس به كمك خلال دندانِ 
ِِِِِِِِِِِِِِِِِِِِ ف��رو رفت��ه در آن را زين��ت داد. طالبي را پس از تميز 
شستن به کمک چاقوی كنگره دار از وسط به صورت 
هفت و هشت ببرید، داخل آن را يا با برش‌های پرتقال 
يا با دانه ه��اي انگور و گيلاس تزیین يا پر از ژله کنید 
و  داخل يخچال بگذارید تا بس��ته شود، سپس مصرف 

کنید.

2-4-6  تزيین خيار به شکل گل

اين گل خيلي راحت آماده مي‌ش��ود.به این  طريق 
كه خياری نس��بتاً درشت را انتخاب کنید و به اندازه‌ی 
چهار الی پنج س��انتي‌متر ببريد. پوس��ت آن را طوري 
برش دهيد كه مانند گل‌برگ ش��ود. آن گاه مغز آن را 
با قاشق كوچكي در آوريد، به طوري كه كاملًا خالي 
ش��ود. س��پس قطعه خیار را به صورت چند حلقه برش 
بزنید.خي��اري را كه به اين ص��ورت آماده كرده ايد به 
مدت نيم ساعت در آب سرد داخل يخچال قرار دهيد 
تا گل‌برگ‌ها باز شود و شکل بگيرد.سپس گل‌برگ‌ها 
را داخ��ل هم طوری ق��رار دهید که به شک��ل گل در 
آ��ید. حال داخل آن را با پني��ر وخامه كه قبلاً مخلوط 
كرده‌‌اي��د، به کم��ک خامه پاش، پر و ب��ا تكه اي مغز 
گردو تزیين کنید يا به جای ظرف سُس، از آن در كنار 
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س��الاد استفاده کنید يا با سالاد هایی كه با سيب زميني 
تهيه می‌شوند آن را پر و با دانه‌ی زيتون تزیين کنید.
3-4-6 تزيین سيب، به شکل  پرنده

ب��رای آماده کردن ا��ین تزئین باید از سی��ب قرمز 
یا زرد درش��ت و س��فید با بافت محکم اس��تفاده کرد. 
سی��ب‌هایی که بافت نرم و پنبه‌ای دارند، برای استفاده 
مناسب نیس��تند. در ابتدا برش نازكي در قسمت بدنه‌ی 
س��يب مي‌دهيم، به طوري كه بتوانيم آن را روي جايي 
مانند پشت يك استكان صاف قرار دهيم. بعد از برش 
آن براي تهيه‌ی گردن و س��ر پرنده اس��تفاده مي کنیم. 
سيب را طوري قرار دهيد كه بر روي قسمت صاف كه 
س��اخته ايد ثابت بماند، آن گاه با چاقویی تيز و ظريف 
يك ش��كاف به ش��كل )7( می بريم. دق��ت کنید اين         
تكه ها جابه جا نشوند و در آخر هر یک در برش خود 
قرار گيرند. داخلِ هر قطعه را كه به ش��كل )7( اس��ت 
ب��رش هاي ديگر می‌دهیم )دس��ت ��کم 4 تا 5 برش(، 
آن گاه براي تزیين، برش ها را با فاصله ی نيم س��انت 
داخل يكديگر گذاش��ته، در محل خود قرار مي دهيم 

و ب��ا خلال دندان آن رامحكم ميک‌نیم. براي درس��ت 
كردن س��ر و گ��ردن از قطعه اي كه به هنگام س��اختن 
س��طح صاف در مرحله ی اول جدا كرده بوديم، نوار 
کوچکی درس��ت مي كنيم و با يك�� خلال دندان آن 
را بر روي بدنه محكم م��ي کنیم. پس از برش دادن و 
آماده كردن مي‌توانيد قسمت هاي جدا شده را مجدداً 
داخل هم قرار دهيد و زير پوشش��ی پلاستيكي تا زمان 

مصرف در يخچال حفظ کنید.
4-4-6 تزيین‌گريپ‌فروت‌به‌شکل فیل 

1

2

3

4
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براي ساختن اين فيل از يك گريپ فروت درشت 
و كاملًا گرد استفاده مي كنيم، ابتدا پس از تميز كردن، 
در قسمت پوست آن برشی مطابق شكل ايجاد کنید. با 
اس��تفاده از نوك چاقو پوست بريده شده را با دقت از 

گريب فروت جدا کنید تا خرطوم آن ساخته شود.
براي س��اختن گوش‌هاي فيل دو برش گرد در دو 
طرف خرط��وم بدهید و برش را به آرامي به طرف بالا 
بلن��د كنيد. دقت كنید كه گوش‌ها كنده نش��ود. براي 
پاه��اي آن مي‌توان از قطعه‌هاي ديگر پوس��ت گريپ 
فروت و خلال دندان استفاده كرد. براي چشم‌هاي آن  
پوست تربچه يا زيتون با خلال دندان را به کار برید. از 

دو عدد ميخك براي ساخت چِشم ها استفاده كرد.
5-4-6 تزيی�ن يكوي و تخ�م مرغ به 

شكل قورباغه

براي این تزیين، ابتدا تخم مرغ را پخته كاملًا سفت 
شود. پس از اينكه خنك شد پوست آن را جدا کنید و 
در قسمتي كه زرده از زير سفيده بيشتر مشخص است، 

شكافی مطابق شک��ل به آن بدهید تا  به صورت دهان 
قورباغه درآيد. تخم مرغ را هم با چاقو صاف کنید. تا 
روي س��طحی صاف قرار گيرد. س��پس نواری باريك 
از س��يب درختي يا پوس��ت خيار ببرید و به جاي زبان 
قورباغه به كار بريد. آن گاه دو طبقه ی خيلي كوچك 
از پوس��ت تربچه يا زيتون يا انگور سياه ببريدو به جاي 
چشمان آن قرار دهيد. اين عمل را با كيوي نیز مي‌توان 
انجام داد. البته توجه داش��ته باش��يد كيوي را پوس��ت 
نمي‌كنيم، فقط قبلًا خوب تميز مي كنيم. براي س��رآن 
از هويج، گوجه، يا خيار استفاده مي كنيم يا قارچ را به 
کم��ک خلال دندان بر روي قورباغه محكم مي کنیم.  
قورباغ��ه هايي را كه از تخم مرغ يا كيوي آماده كرده 
اي��د، در ظرف ه��اي مخصوص جا تخ��م مرغي يا در 
ظرف��ي، كه در داخل آن از جعفري خرد ش��ده ريخته 

ايد، زينت دهيد.
6-4-6 تزيین خيار براي ظرف سالاد
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الف( خي��ار براي تزیين ظرف س��الاد پس از تميز 
ك��ردن به کمک چاقوی ش��قايق كن خطوط صاف و 
موازي ب��ا يكديگر به فاصله‌ی نيم س��انت  به صورت 
افقی در خيار ايجاد كنيد. س��پس، ت��ه خيار را ببريد و 

خيار را ورقه ورقه كنيد.
ب(خيارهاي فنري ش��كل را مي‌توانيد براي تزیين 
غذاهاي گوشتي سرد و همچنين اندازه‌هاي كوچ‌كتر 
آن را براي س��الاد اس��تفاده كنيد. از خيار كوچك و 
تازه استفاده كنيد كه مقدار كمتري تخم دارد. خيار را 
تقريباً به تكه هاي 7/5 س��انتي متر ببريد و انتهاي آن را 
قطع کنید. سيخی چوبي در وسط آن فرو برَيد و چاقوی 
برش مارپیچ یا  چاقویي كوچك و تيز را با كمي زاويه 
در دست بگیرید و اولين برش را به صورت اریب روي 
خيار به وجود آوريد تاچاقو به سيخ وسط آن برخورد 
كند. عمل بريدن را ادامه دهيد و همزمان س��يخ چوبي 
را بچرخاني��د تا به انتهاي ديگر خيار برس��يد. س��يخ را 
درآورید و طرف ديگر خيار را به آرامي بكش��يد تا به 

صورت فنر درآيد.
7-4-6 تزيین پرتق�ال يا ليموترش به 

شکل سبد
ليمویی با پوس��ت صاف و بدون لک انتخاب كنيد 
آن را از پهل��و قرار دهيد و تا نص��ف و كمي بالاتر از 
وس��ط آن را برش دهيد. يك ب��رش ديگر را در كنار 
اولي با هم��ان عمق به وجود آوريد. اين بخش از ليمو 
را كه بين دو خط قرار دارد به جای دس��ته ی سبد نگه 

داريد.
از س��ر ليمو یک برش طولي تا بريدگي اول ايجاد 
و بخ��ش بريده ش��ده را جدا كنيد. همي��ن عمل را در 
ط��رف ديگر انج��ام دهيد. مي توان��ید از پرتقال هم به 
همي��ن صورت اس��تفاده كنيد. محت��وي درون ليمو را 
در زير دسته‌ی آماده ش��ده تا رسيدن به پوست زيرين 
خالي كنيد. درون اين س��بد را می توانید از ترشي هاي 
مختلف  پركنيد و با برگ‌هاي جعفري و رش��ته هایي 

كه از هويج آماده كرده‌ايد تزیين کنید.

 فعالیت عملی 2
در گروه‌های 3 الی 4 نفری به دل‌خواه دو نمونه از 

تزئینات میوه‌آرایی را انجام دهید.

5-6 اصول سبزي آرايي
همانط��ور ك��ه گفت��ه ش��د، در س��ال‌هاي اخير با 
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سبزي‌های مختلف نيز تزیين هایی براي روي ميز يا دور 
غذا يا تزیين غذا انجام مي دهند. از جمله ســبزي هایی 
كه بــراي تزیين به كار مي‌رود. كدو، بادمجان، گوجه 
فرنگــي، فلفل، شــلغم، چغنــدر، پيازچه، پياز، ســيب 
زمينــي، تره فرنگي، كاهو، كرفس و . . . كه در زير به 

آن‌ها اشاره مي‌كنيم.
1-5-6 تزئين‌گوجه ‌فرنگي به‌ شــكل 

گل رُز

گل رُز با توجه بــه ظرافت و رنگ زيباي آن براي 
تزیين ديس غذاهاي گوشتي بسيار مناسب است.

 به یاد داشته باشید كه از گوجه فرنگي ‌هاي رسيده 
و ســالم اســتفاده كنيد و براي تزیين هميشه از اين گل 

همراه با جعفري استفاده کنید. 
پس از انتخاب گوجه فرنگيِ مناسب از قسمتي كه 
از بوته جدا شده شروع کنید و با نوک چاقويی نازك 
و تيز ورقه اي باريك در اطراف آن برش دهید. و اين 
بــرش را تا انتهــاي ديگر ادامه دهيــد. ورقه بايد خيلي 
نازك باشــد و كنده نشــود تا بتوانید آن را به خوبي و 
به صورت يكنواخت در درونش بپيچانيد و به صورت 

گل رُز درآوريد.

2-5- 6 تزيین با تره فرنگي يا پيازچه 
به شکل گل 

از تــره فرنگــي يــا پيازچــه گل‌هاي زيــادي تهيه 
مي‌شود، كه براي تزیين سيني سبزيجات يا گلدان‌هايي 
كه گل آن‌ها از ســبزي ها درســت شــده دكور بسيار 
مناسب و برازنده‌اي است. براي انجام اين كار يك تره 
فرنگي يا پيازچه را انتخاب كنید. ســاقه ی آن را ببرید 
و  با آب سرد بشوييد. قسمت ته آن را ببريد، به طوري 
كه قســمت ريشه كاملًا بريده شــود. آن‌گاه به کمک 
چاقوی ظريف و تيز برش هاي عمودي نزديك به هم 
بدهید که حدود 2 تا 3 ســانتي‌متر بلندي برش ها باشد 
)بســتگي به درشــت يا ريز بودن پيازچه يا تره فرنگي 
دارد(. ســپس ‌آن را در آب ســرد یا یــخ به مدت 15 
دقيقه بگذارید تا گل‌برگ‌هاي آن كاملًا شكفته شود، 
براي رنگين كردن گل‌برگ‌ها بايد از رنگ مخصوص 
خوراكي استفاده کنید. به این طريق كه رنگ دل‌خواه 
را در آب يــخ حــل کنیــد و  گل برگ‌هــا را در آن 
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بگذارید تا گل‌هاي رنگی به دست آيد.
3-5-6 تزیی�ن فلف�ل ب�ه ش�کل گل 

وحشی

اين گل زيبا را مي‌توان با فلفل‌هاي قرمز س��اخت. 
ب��ه اين طريق كه فلفل را به کمک چاقوي تيز یا قيچي 
ظري��ف به صورت عمودي برش دهید.، البته اين برش 
را ت��ا حدود نيم س��انت به ته آن نرس��يده قطع کنید تا 
به صورت گل ب��رگ درآيد. حتماً دق��ت كنيد برش 
ه��ا تا آخر ادامه پيدا نكند. بعد آن را داخل آب س��رد 
بگذارید تا گلبرگ ها كاملًا باز ش��وند و شكل زيبایي 

به خود بگيرند. 
6-6 اص�ول و روش‌ه�اي پذيراي�ي در 

ساعات مختلف
پذيراي��ي از ميهم��ان، مانند هر هن��ر ديگر،اقدامی 
مطلوب و پسندیده است. بانوي خانه هنرمندي است كه 

كارگرداني خانه را به عهده دارد و بايد در نهايت دقت 
و س��ليقه نقش آن را ايفا كند. نوع غذا، دس��ر، سالاد، 
بايد با هم هماهنگي خاص خود را داش��ته باشد. ارزش 
پذيرایي و میهمان‌داري به اندازه‌ی هديه‌اي است كه از 

دوستي به دوستي تقديم مي‌شود.
هر چند پذيرايي هاي امروز رو به سادگي مي‌رود، 
ام��ا رعا��یت قواعد و نكته ه��ای اساس��ی در پذیرایی 

هم‌چنان لازم است. 
احترام به ميهمانان، هر چند نس��بت نزديك و آشنا 
و دوس��تانه اي داشته باشند، بايد با آداب و نظم خاص 

انجام گيرد.
نحوه‌ی چيدن غذا، دسر، سالاد و شيريني ها هنر و 

سليقه‌ی كدبانوي خانه را نشان مي دهد.
1-6-6 اصول پذيرايي در صبحانه

براي پذيرايي صبحانه مي توان از س��فره‌ی بزرگ 
يا از دستمال هاي مخصوص زير بشقاب استفاده كرد. 
وسط ميز را مي‌توان يك سبد ميوه یا گلداني پر از گل 
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قرار داد و براي هر نفر بشقاب و كارد و چنگال و قاشق 
مناسب به ترتيب گذاشت: 

 بشقاب‌ها را مقابل صندلی‌ها قرار دهید.
 جلوی هر بش��قاب کارد و چنگال کره‌خوری و 
س��مت چپ آن چنگال کوچک و س��مت راست آن 
کارد و قاش��ق مرباخوری، چای خوری یا قهوه خوری 

بگذارید.  
 دستمال مابين بش��قاب و نعلبكي فنجان يا سمت 
چپ بش��قاب قرار دهید. در هتل‌هاي بزرگ فنجان ها 
را قباًل� گرم م��ي كنند و هنگام ص��رف صبحانه روي 
نعلبكي می‌گذارند. در منازل ممكن اس��ت س��رويس 
چ��اي يا قه��وه و فنجان ها کنار  خانم خانه باش��د و او 
براي هر میهمان شخصاً چاي يا قهوه مي ريزد و جلوی 
او مي‌گ��ذارد. ظرف هاي محتوي ش��كر و قند ممكن 
اس��ت به کمک میهمان ها دس��ت به دس��ت دور ميز 

بگردد و هر كس براي خود بردارد.
 كره و مربا و عس��ل در ظ��رف هاي مخصوص و 
متعدد مجهز به كارد و قاش��ق و نمكدان ها بايد وسط 

ميز گذاشته شود.
 نان تسُ��ت يا ساده در ظرف هاي مخصوص لاي 
دس��تمال، بايد سر ميز گذاشته ش��ود. ممكن است نان 
را س��ر ميز تسُ��ت كرد. در اين صورت بايد از دستگاه 
مخصوص تسُ��تر استفاده كرد و دس��تگاه را روي ميز 
كوچكی نزديك ميز صبحانه قرار داد و نان ها را برشته 

كرد. 

2-6-6 اصول پذيرايي ناهار
ب��رای پذیرا��یی مي توان س��فره ی كتان س��فيد يا 
دستمال هاي مخصوص زير بشقاب گذاشت. فاصله‌ی 
بين هر دو نفر بايد حدود 75 س��انتيمتر باشد. وسط ميز 
یاس��فره دو  مي‌توان با س��بد یا گلدان گل تزیين کرد. 
بشقاب ها بايد كاملًا با يك فاصله رو به روي هم قرار 
گيرند. كارد و قاشق در سمت راست بشقاب و چنگال 

در سمت چپ بشقاب براي هر نفر گذاشته شود.
3-6-6 اصول پذيرايي عصرانه

پذيراي��ي عصرانه و چ��اي ب��ه دو روش زير انجام 
مي‌شود:

در صورتي ك��ه همه‌ی میهمان ها در س��اعت  	-1
معين و با هم سر ميز بيایند بهتر است ميز را قبلًا آماده و 
مجهز کرد. براي ميز چاي مي توان از سفره‌هاي ظريف 
گلدوزي شده استفاده کرد. بشقاب ها و كارد و چنگال 
و قاش��ق چاي خوري معمولاً كوچ‌كتر از بش��قاب و 
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كارد چنگال و قاش��ق غذاخوري اس��ت. كارد طرف 
راس��ت و چنگال طرف چپ بشقاب گذاشته مي‌شود، 
دس��تمال‌هاي آن نيز، كه بهتر اس��ت از جنس سفره‌ی 
س��ر ميز و گلدوزي شده باش��د، جلوي چنگال ها قرار 
مي گيرد. س��رويس چاي را مي توان در سيني مناسبی 
وس��ط ميز و فنجان و نعلبكي را وس��ط بشقاب ها قرار 
دهید. هم‌چنین، س��اير خوراكي ها را، كه عبارت‌اند از 
انواع شيريني‌هاي تر و خشك و ساندويچ های ظريف 

و كره و مربا، اطراف سيني‌ها قرار دهید. 
ممكن اس��ت چاي را در سالن پذيرايي صرف  	-2
کرد. در اين صورت وسایل چاي خوري را بايد روي 
ميز چرخاند و شيريني ها و ساندويچ ها را در ديس‌هاي 
مخص��وص جلوي مهمان ها نگاه داش��ت و جلوی هر 
میهمان تازه وارد بش��قاب و كارد و چنگال مخصوص 
گذاشت. خانم خانه شخصاً بايد براي هر میهمان چاي 

بريزد؛ طریقه‌ای ساده و هم چنان متداول است.
4-6-6 اصول پذيرايي شام

نحوه‌ی پذیرایی ش��ام مانند پذیرایی ناهار است . با 
اين تفاوت كه می‌توان  برای هر چه زيباتر شدن ميز یا 
س��فره از شمعدان استفاده کرد. خورا‌كها و سالاد در 
وسط سفره در جاي خود قرار مي‌گيرند و ظرف سوپ 

مي‌تواند كنار غذاها باشد.
روش‌ها و انواع چیدمان میز

در این چیدمان خوراک روی میز قرارمی گیرد  	-1
و به تعداد اشخاص بشقاب پهن و گرد، دستمال سفره، 

لیوان، کارد، چنگال، قاشق غذاخوری، سوپ‌خوری، 
دس��رخوری گذارده می‌شود. خوراک‌ها در وسط میز 

و در جای خود قرار می‌گیرند.
در این چیدمان خوراک راپیش‌خدمت س��رو   	-2
میک‌ند )مطابق تشیک��لات میز بالا(، فقط در وسط میز 
چن��د ش��اخه گل داخل یک گلدان زیبا و متناس��ب با 
وس��ایل میز، جای س��س، نمک، فلفل قرار می گیرد. 
پیش‌خدمت خوراک‌ها را به ترتیب با سوپ، خوراک 
و دسر سرو میک‌ند، سپس به تعویض ظرف می‌پردازد. 
بهتراست فاصله ی افراد سر میز غذا75 سانتی‌متر باشد.
هنگامی که میهمانان زیاد باش��ند به این طریق غذا 
سرو می‌شودکه در هر گوشه از میز ظروف لازم ازقبیل 
بشقاب، دستمال سفره، کارد، قاشق، چنگال و لیوان با 
زیبایی چیده می‌ش��ود و سالاد در وس��ط میز در جای 

خود قرار می‌گیرد.
میز دس��ر یا میوه درگوشه‌ی اتاق گذاشته می‌شود. 
چنان‌چه بخواهید س��وپ س��رو کن��ید آن را درظرف 
س��وپ‌خوری می‌ریزید و آن را ده دقیقه قبل از شروع 

غذا برای میهمان ها می‌آورید.
 وس��ط میز گذاش��تنِ ش��معدان و گلدان فراموش 
نش��ود. این پذیرایی بهترین نوعِ پذیرایی میهمانان زیاد 

است.
سفره و رومیزی

همیش��ه در مهمانی های بزرگ از س��فره‌ی س��فید 
کتانی اس��تفاده  می کنند. اما سفره‌های نخی رنگی نیز 



118

هنر در خانه )1(
پذیرایی از میهمان و تزئینات ساده در مراسم مختلف

زیبا هستند. 
س��فره‌ی لیمویی ��یا نارنجی یا آب��ی کمرنگ زیر 
ظ��روف چین��ی س��فید جل��وه ای خ��اص دارد. برای 
س��فره‌های ��یک نفره می‌توان��ید از پارچ��ه ی راه راه 
گل��دار که به میل خود تزیین کرده‌اید اس��تفاده کنید. 
این س��فره‌های کوچک یک نفره برای زیر بش��قاب، 

کارد، قاشق و چنگال هر نفر تهیه می‌شود.
ب��رای جلوگیری از ایجاد س��ر و ص��دای ظروف، 

معمولاً زیر رومیزی را با پارچه‌ی ماهوت می‌پوشانند.
 

چكيده

خان��م خان��ه دار باید در نهایت دقت و س��لیقه کار 
کند.

 میز غ��ذا را چنان آرایش دهد که وس��ایل مورد 
استفاده در آن منظم باشد.

 از تز��یین های چش��م‌گیر، از قب��یل گل آرایی و 
س��بزی آرایی در پذیرایی استفاده کنید. در پذیرایی از 
میهمان ظاهر زیبا، بوی خوش و طعم و مزه ی غذا و از 
همه مهم‌تر اخال�ق میزبان، در رضایت میهمان اهمیت 

بسیار دارد.

 آزمون پاياني نظري واحد كار ششم
1-چه نوع سفره برای پذیرایی ناهار مناسب است؟

الف( پارچه‌ی کتان سفید 
ب( سفره‌ی پلاستکییِ رنگی

ج( پارچه‌ی گلدارتکه دوزی شده
د( پارچه‌ی ساتن گلدوزی

2- معمولاً در چیدن میز یا سفره کارد و چنگال در 
کدام طرف بشقاب قرار می‌گیرد؟

الف( کارد  سمت راست چنگال سمت چپ
ب( کارد و چنگال هردو در سمت راست 

ج( کارد و چنگال هر دو در سمت چپ
د( کارد سمت چپ،چنگال سمت راست.

 آزمون پاياني عملي واحد کار ششم
1- از نحوه ی پذیرایی در کیی از مجالس گزارشی 

تهیه کنید.
2- میز یا سفره اي با تزیین لازم برای یک وعده‌ی 

پذیرایی را بچینید.
3- یک ظرف سبزی را تزیین کنید.

4- چند نوع میوه را تزیین کنید.





هنر در خانه )1(
پیوست‌ها

120

 پاسخنامه‌هاي پيش آزمون

 واحد کار اول‌

ب- اجاق گازصنعتی 1- الف اجاق گازخانگی	
2- پس از آماده کردن همزن و عبورجریان برق کلید شــروع را که با درجه‌ی کم و زیاد تنظیم شــده روشــن 

می‌کنیم.
3- بریدن به شکل منظم سیب‌زمینی، پیاز، گوشت به قطعات باریک و نسبتاً بلند را خلال گویند.

4- برنج مرغوب با بوی مطبوع، رنگ مناسب و کشیده بودن دانه مشخص می‌شود.
5- بافتِ محکم ماهی و چشمان براق

ب( راه ورود میکرب به غذا بسیار کم است  6- الف( پختن در کمترین زمان	
7- برای پخت غذا بهترین روش آن است که ماده ی غذایی درکمترین زمان به بهترین کیفیت پخته شود تا هم 

ارزش های غذایی حفظ شود هم شکل ظاهرآن بهترباشد.
8- برای باز شــدن یخِ مواد غذایی بهتراســت آن را چند ســاعت قبل از فریزر بیرون بیاورید و  در يخچال قرار 

دهيد. 
9- الف(گوشت قرمز به دو گروه گوسفندی وگوساله تقسیم می‌شود:

ب(گوشت سفید )طیور و آبزیان(
 واحدکار دوم

1- ج
2- تعداد ســه تا چهار پیاز متوســط را یک دست و نازک خرد می کنیم و با 3-4 قاشق سوپ‌خوری روغن مایع 

در ظرف مناسبی تفت می دهیم.
3- برنج را با آب نیم گرم خیس می کنیم. سپس قابلمه آب را جوش می‌آوریم و برنج را داخل آن می‌ریزیم و 
می گذاریم چند قل بزند، آن‌گاه برای آن که برنج قد بکشــد یک لیوان آب سرد به آن اضافه می کنیم بعد از چند 

قل نمک را به آن مي افزاييم و بعد از این که مغز برنج نرم شد آن را آبکش می کنیم .
4- برای تزیین ته چین می توانیم از ماستِ چکیده و پلو زعفرانی و زرشک و خلال پسته و بادام استفاده کنیم .
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5- بریانی و قلیه ماهی
6- ب

7- در تهیه‌ی کتلت از گوشت چرخ کرده، سیب‌زمینی، تخم مرغ، نمک و ادویه استفاده می کنند.
8- ج

 واحدکار سوم
1- ب

2-  الف
3- ج

 واحدکار چهارم
1- س��الاد الویه: سیب‌زمینیِ پخته شده‌ی ریز ش��ده، گوشت مرغ پخته ریزشده و خیارشور ریز شده و تخم مرغ 
پخته را از رنده‌ی درش��ت رد میک‌نیم با سی��ر رنده ش��ده بارنده‌ی ریز، نخود فرنگی، سُ��س مایونز، نمک و فلفل و 

سرکه
2- سُس سفید، کره را روی حرارت آب میک‌نیم و آرد رابه آن می‌افزاییم  و کمی تفت می دهیم. شیر را به آن 

اضافه میک‌نیم و  با حرارت ملایم مرتب هم می زنیم، سُس غلیظ شده آماده است.
3- موادلازم خیارش��ور؛ خیار تازه و یک اندازه و دارای بافت سالم، چندحبه سیر، نمک و آب جوش،سبزي ها 

مانند برگ کرفس، شوید، ترخون، برگ مو و یا سركه
4- د

 واحدکار پنجم
1- چای، قهوه و شربت

2- شکر2 یکلوگرم، آب 4 لیوان، نعناع تازه250 گرم، سرکه 1 لیوان
3- برای تهیه‌ی نسک��افه برای هرنفر،1 فنجان شی��ر یا آب جوش، 2 قاش��ق مرباخوری شکر و1 قاشق مرباخوری 

نسکافه را مخلوط می کنیم.
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 واحد کار ششم

ج(  براي هر نفر بش��قاب و كارد و چنگال و قاش��ق لازم اس��ت و به اين ترتيب بايد قرار داده ش��ود: بشقاب  	-1
مقابل صندلي و جلوي بشقاب كارد و چنگال كره خوري و سمت چپ بشقاب چنگال كوچك و سمت راست آن 
كارد و قاش��ق مرباخوري، قاشق چاي خوري يا قهوه خوري در نعلبكي زير فنجان و دستمال كوچك مابين بشقاب 

و نعلبكي فنجان يا سمت چپ بشقاب. 
ميز ش��ام نيز مانند ميز ناهار چيده مي‌ش��ود. با اين تفاوت كه از شمعدان برای هر چه زيباتر شدن ميز استفاده  	-2

مي کنند. خوراك ها و سالاد در وسط ميز در جاي خود قرار مي گيرند.
ج 	-3
ب 	-4

ب��رای تزیین گوجه به شک��ل گل: پس از برش زدن، گوجه را به صورت حلقه های در هم و به شک��ل گل  	-5
تزیین می کنیم.

با اس��تفاده از آموزش های داده ش��ده دو نوع دستمالِ س��فره تزیین می کنیم، مثلًا به شکل گل سوسن یا به  	-6
شکل بادبزن.

 پاسخ‌نامه‌هاي آزمون‌هاي پاياني نظري

 واحد كار اول

1- وقتی خامه را به کمک همزن هم می زنیم باید تا حدی ادامه دهیم که اثرمیله های همزن به صورت خطوطی 
روی خامه معلوم شود . اگر بیش‌تر بزنیم خامه به کره تبدیل می‌شود.

2-  مرغوب و نامرغوب بودن برنج را از رنگ، اندازه‌ی برنج و نداشتن خرده برنج تشخیص می دهیم.
3- برنج صدری، طارم، دم سیاه

4- ماهی شمال )سفید و کپور(   ماهی جنوب ) شیر و حلوا(
5- زودپز، بخارپز، آرام‌پز، استفاده از روش پخت با ماکیروویو
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 واحدکاردوم

ج 	-1
الف 	-2

ب 	-3
راسته و فیله ی گوسفند یا گوساله 	-4

تره، جعفری، شوید و گشنیز 	-5
بریانی و قلیه ماهی 	-6

تره، جعفری، کمی شنبلیله و کمی اسفناج 	-7

 واحدکار سوم
1- زرده ی تخم مرغ، مغزگردوی خردشده، شکر و وانیل

2- ج
3- ب

4- د
5- ج
6- ج
7- د

 واحدکار چهارم

1- دو نوع سُس؛ مخصوص سالاد، سُس مخصوص غذا
2- د

3- ب 

 واحدکار پنجم
1- ج
2- ب
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3- ج
4- الف

5- د

 واحدکار ششم
1- الف
2- الف
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