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مقدمه

هنر پخت و پز، ســفره آرايی و پذيرايی از هنرهايی هستند که به نوعی پيشرفت فرهنگی آن جامعه را 
نشــان می دهند و اين هنر می تواند به مراحل بالايی از ظرافت و زيبايی برســد که اعضای خانواده ضمن 

سهيم بودن، از آن لذت ببرند.
هيچ قريحه ای بدون آموزش به جايی نمي رسد و کسي نيست که نتواند قريحه ي نهفته ي خود را بيدار 
کند، بنابراين هرکس، با مختصر ذوقی که دارد، مي تواند از طريق آموزش ديدن، خود را نوعی هنرمند 
به حســاب آورد. همه ي رشــته های هنری دارای دو جنبه ي نظری و عملی اســت. منظور از جنبه نظری 
مطالبی  اســت که انســان مي تواند از کتاب يا از زبان استاد يا تفكرخودش بياموزد ولی جنبه ي عملی هر 

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

از تمام کسانی که در انتشار اين کتاب ما را ياری کرده اند، قدردانی می کنيم.

      مؤلف



راهنماي استفاده از پودمان

ازآن جــا که دختــرانِ امروز، مادران فــرداي جامعه خواهند بود، به  دســت آوردن مهارت هــاي لازم در زمينه ي 
مديريت و برنامه ريزي خانواده  براي داشــتن خانواده ي ســالم و توسعه ي اجتماعي و اقتصادي کشور نقش به  سزايي 
دارد. ازاين رو، رشته ي مهارتي ” مديريت و برنامه ريزيِ خانواده “ در شاخه ي کاردانش با افزايش توانمنديِ دختران 
درخصوص برنامه ريزي امورخانواده، خوداشــتغالي و تأسيس کارگاه هاي خانگي، افزايش خوداتكايي و اعتماد به 

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

هستند که براساس مجموعه اي به هم پيوسته از پودمان هاي مهارتي تهيه وتنظيم شده اند. 
مجموعه ي پودمان هاي استاندارد ”مديريت و برنامه ريزي امورخانواده“، هنرجو را قادر مي کند براساس نيازهاي 
خانــواده و با توجه به درآمد و شــرايط اقتصادي، اجتماعي و فرهنگي برنامه ريــزي امور خانواده ي خود را برعهده 
گيرد، توازن در دخل و خرج را رعايت کند، ازعهده ي تعليم و تربيت فرزند برآيد، از حقوق خود و خانواده بهره-

مند شود  و روابط سالمِ انساني و اخلاقي را برقرار سازد.
مجموعه ي پودمان هاي اســتاندارد ”مهارت هاي سالم زيســتن“ هنرجو را قادر مي کند، مهارت هاي لازم را براي 
تأمين ســلامت خانواده در زمينه هاي مختلف بهداشتي مانند بهداشت فردي، بهداشت محيط، بهداشت مواد غذايي، 
بهداشــت رواني، نظام عرضه ي خدمات بهداشــتي و درماني، بهداشــت مادر وکودک، بهداشــت بلوغ، بهداشت 
ســالمندان، کمک هاي اوليه، حوادث خانگي، شناســايي برخي بيماري ها، مراقبت از بيماران و آموزش بهداشــت 

درمحيط خانه و خانواده به  کار بندد.
مجموعه ي پودمان هاي استاندارد ”هنر درخانه“، هنرجو را قادر مي کند مهارت هاي آشپزي، شيريني پزي، پذيرايي 
از ميهمان ، خياطي، گلدوزي، بافتني، گل ســازي، آراستگي شخصي، چيدمان وسايل منزل، کاربرد و  نگه داري لوازم 

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



توصيه مي شــود براي اســتفاده از پودمان هاي مهارتي به منظور اجراي مطلوب آموزش ها به نكته هاي زير توجه 
کنيد:

با مطالعه ي هدف کلي، فهرست وسايل و تجهيزات موردنياز، جدول زمان بندي و مهارت هاي پيش نياز برنامه ي 
آموزشي خود را تنظيم کنيد.

 پيش آزمون هاي ابتداي هر واحد کار را بررســي کنيد. اين کار اطلاعات و مهارت هاي ورودي را ارزيابي و 
براي شروع برنامه ي  آموزشي انگيزه و تمرکز بيش تري ايجاد مي کند.

 به انتظارهاي آموزشي هر واحد کار با مطالعه ي دقيق هدف هاي رفتاري توجه کنيد.
 محتواي آموزشــي هر واحد کار براساس روش هاي فعال ياددهي - يادگيري تدوين شده و شامل پرسش هاي 
انگيزشــي، فعاليت هاي عملي، مباحث نظري، جدول ها، نمودارها و تصاوير مرتبط با موضوع اســت که با توجه به 

هدف هاي رفتاري تدوين شده است.
 به منظور افزايش بازدهي آموزشي توصيه مي شود، کارهاي عملي فردي و  گروهي را  درکنار مطالعه ي مطالب 

نظري انجام  دهيد. اين فعاليت هاي عملي شامل بازديد، تحقيق، تمرين عملي و ... است.
 در هر واحد کار مطالبي تحت عنوان ”بيش ــتر بدانيد“ گنجانده شــده که مطالعه ي آن صرفاً براي کسب اطلاع 

بيشتر توصيه مي شود و جزء برنامه ي آموزشي نيست.
 در هــر واحــد کار، نكته هايي با اهميتِ بيشــتر با عنــوان ”توجه“، ” نكته“ و ”آيا مي دانيد“ طراحي شــده که 

نشان دهنده ي تأکيد بر اهميت مطلب است.
 در پايان هر واحد کار، چكيده ي واحد کار، آزمون هاي پاياني نظري و عملي براي ارزش يابي بخش هاي نظري 

و عملي مطرح شده است.
 پاســخ نامه ي پيش آزمون و آزمون پاياني نظري هر واحد کار در بخش پيوســت ها آمده است. توصيه مي شود 
به منظور ارزيابي ميزان يادگيري محتواي هر واحد کار ابتدا به پرسش ها پاسخ دهيد، بعد به پاسخ نامه مراجعه کنيد. 
چنان چه پاســخ دهي شــما به  آزمون پاياني رضايت بخش نبود، پيش از    آغاز واحد کار بعدي مجدداً آن را مطالعه 

 کنيد.
 در بخش پيوســت ها پس از معرفي منابع مؤلف يا مؤلفان، بخش ديگري نيز با عنوان ”براي مطالعه ي بيش ــتر“ 
آمده اســت. در اين بخش کتاب ها، نرم افزارها و پايگاه هاي اينترنتي که به يادگيري بيش ــتر هنرجو کمک مي کند، 

معرفي شده است. چنان چه اين منابع براي هر واحد کار متفاوت باشد، در پايان آن واحد ذکر مي شود. 
اميدواريــم کــه هنرجويان عزيز در به  دســت آوردن مهارت هاي لازم علاقه مندانه بكوشــند تــا مادراني آگاه، 

خانواده   اي سالم و صاحب فرزندانی تندرست شوند.



هدف كلی:

توانایی پخت و پز و پذیرایی از میهمان

زمان )ساعت(

جمععملی نظری

117 ساعت87 ساعت 30 ساعت 
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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 سينک

* *  تهويه 

* *  ميز غذاخوري تاشو

* *  آينه ي آموزشي

* *  وايت برد پايه دار

* *  صندلي مخصوص معلم )بلند با رويه ی چرمي(

*  صندلي انتظار پلاستيكي

* *  جعبه ي كمک هاي اوليه با تجهيزات كامل

*  يخچال و فريزر

 پلوپز هشت نفره

 ارام 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 ايــن واحد كار شــما بــا ابزار و وســايل پخت 
غذا، اصطلاحات ضــروري در پخت غذا و روش هاي 
مختلف پخت و نگه داري مواد غذايي آشنا مي شويد.

 هدف  هاي  رفتاري
انتظار مي رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد كار، بتواند به هدف هاي زير دست يابد:

با ابزار و وسايل پخت و پز كار كند.  -1
اصطلاحات متداول در آشپزی و شيرينی  پزی را شرح دهد.  -2

انواع گوشت را نام ببرد.  -3
روش های نگه داری مواد غذايی را شرح دهد.  -4

روش های مختلف پخت را توضيح دهد.  -5

 پیش آزمون واحد کار اول
چند نوع اجاق گاز می شناسيد؟ نام ببريد.  -1

روش كار با همزن برقی را شرح دهيد؟  -2
مفهوم اصطلاح خلال كردن چيست؟  -3

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

درباره ي محاسن استفاده از زودپز توضيح دهيد؟  -6
برای حفظ ارزش غذايی از كدام روش پخت استفاده كنيم؟  -7

بهترين روش بازكردن يخ مواد فريزری چيست؟  -8
گوشت ها به چند دسته تقسيم می شوند؟ دو نمونه نام ببريد.  -9
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1-1  شناس�ایی اصول کار با ابزار و وسایل 
پخت غذا و شیرینی

1-1-1  اجاق گاز فردار

اين اجاق گازها در دو نوع خانگی و صنعتی عرضه 
می شوند.

الف( اجاق های فردارخانگی: اين اجاق ها بايد 
دارای ايمنی های لازم از جمله شمعک، ترموكوپل1 و 
فندک باشــند. بعضی از اجــاق گازهای فردار خانگی 
دارای شــعله پائين و بالا هســتند. از شــعله ي بالا برای 
برشــته  كردن )گريل( مرغ، ماهی و ســاير مواد غذايی 
اســتفاده می كنند. بعضی از انواع آن جوجه گردان نيز 
دارد. درجه بندی فر بعضــی از اجاق گازهای فردار بر 
مبنای درجه ي فارنهايت و بعضی ها از شــماره های1 تا 
8 درجه بندی شــده است و در اكثر غذاها و شيرينی ها 
ازطبقه ي وســط فر و حــرارت350  درجه ي فارنهايت 
يا175 درجه ي ســانتی گراد اســتفاده می شود. به طور 

1- Thermocouple 
 :ترموكوبل : رجوع شود به صفحه 176 كتاب كاربرد و نگهداريی لوازم خانگی

كلی  اجاق فردار مناســب بهترين وســيله برای برشــته 
كردن و پخت انواع غذاها و شيرينی هاست. 

در ايــن پودمــان در همــه جــا از درجّــه حرارت 
سانتی گراد يا فارنهايت استفاده شده است و برای تبديل 

درجات به يكديگر از فرمول زير استفاده می شود.
5 9C (F 32) F C 32
9 5

= − × = × يا+

ميزان گرماC سانتی گرادF فارنهايت

225
250
300

110
120
150

ملايم

325
350

163
گرم175

375
400

190
كمی داغ200

425
450

220
خيلی داغ240

جدول آشنایی با درجات فِر

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

هرگــز قابلمه های خيلی ســنگين، كــه باعث   -1
شكسته شدن لوله های ظريف گاز می شود، روی اجاق 

گاز نگذاريد.
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از شــوينده های قوی )گازپاک كــن( به طور   -2
مستقيم روی گاز استفاده نكنيد.

از شــيلنگ بلندتر از1/5 متر برای رسانيدن گاز   -3
به اجاق گاز استفاده نكنيد.

اجاق گاز را در مسير جريان باد نگذاريد.  -4
هميشه دقت داشته باشيد شمعک روشن باشد.  -5

برای تبديل اجاق گازهای فردار ازسيستم گاز   -6
كپسولی به گازشــهری دقت داشته باشيد كه  اين كار 

توسط متخصص انجام پذيرد.
ب( اجاق گازهای فِ�ر دارصنعتی: اين اجاق 
گازها معمولاً تمام استيل و از نوع مقاوم است و علاوه 
بر داشــتن شــعله های بزرگ متعدد روی گاز، دارای 
يک ســينی چدنی اســت و از آن به طور مستقيم برای 
سرخ كردن انواع سبزی ها، سوسيس، استيک، همبرگر  

استفاده می شود.
 بايد دقت داشــته باشــيد كه بعد از اســتفاده كاملًا 
تميز شــود. اين گازها معمولاً بسيار ســنگين اند و بايد 
درجايي ثابت قرار داده  شــوند  كــه به جابه جايی نياز 

نداشته باشد.
2-1-1 زودپز 

ديــگ زودپز يكــی از وســايل مهــم و ضروری 
آشپزخانه اســت كه از نظرشــكل، نوع فلز، نوع در و 

سوپاپ با هم متفاوت اند.

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

از بهترين نوع فلز مانند آلومينيم فشرده و استيل   -1
مقاوم باشد.

لاستيک آن محكم و از نوع مناسب باشد.  -2
دارای ســوپاپ و در بنــدی محكم و مناســب   -3

باشد.
هن�گام اس�تفاده از زودپز ب�ه نكته های زیر 

توجه کنید:
هنــگام ريختن مواد لعابــدار مانند گندم و جو   -1
مراقب باشــيد تا ســوپاپ زودپز پــس از جوش آمدن 

حركت داشته باشد و صدای آن نيز مشخص باشد.
1/3 فضای آن خالی باشد.  - 2

هنگام بازكردن زودپز صبر كنيد تا هوای آن از   -3
طريق سوپاپ كاملًا تخليه شود.

هرگز برای بازكردن و خنک كردن زودپز آن   -4
را زير آب سرد قرار ندهيد.
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سوراخ سوپاپ را پس از هر بار پخت وپز بررسی   -5
كنيد و با برس بشوييد تا از باز بودن آن مطمئن شويد.

اگر داخل زودپز چيزی مانند پياز سرخ كرديد   -6
ناگهــان آب ســرد در آن نريزيد زيرا ايــن كار باعث 
می شود به تدريج كف و ديوارهای زودپز آسيب ببيند 
و قطعاتــی از فلز بدنــه به تدريج كنده شــود و حالت 

غيربهداشتی و غيراستاندارد پيدا كند.
موارد استفاده و محاسن زودپز:  

در زمانــی كه بــرای پختن غذاها مانند گوشــت و 
حبوبات وقت به اندازه ي كافی نداشته باشيد می توانيد 
از زودپزاســتفاده  كنيد تا دركم تريــن زمان به نتيجه ي 
مطلوب برسيد و ارزش غذايی آن هم حفظ شود توجه 

كنيد تا پايان زمان پخت در زودپز را باز نكنيد.
3-1-1 آرام پز

آرام پزها از نظر نوع قابلمه ی درون دستگاه دو نوع 
است:

الف( سراميكی با در شيشه ای
ب( فلزی با در فايبر گلاس شيشه ای

در سيســتم آرام پز،كاهــش آب تــا حــدود يک 
سانتی متر در 8 ساعت طبيعی است. 

منظور اين اســت كه گوشــت و مواد غذايی ديگر 
مانند حبوبات با كيفيت خوب پخته می شــود ولی آب 
آن زيــاد تبخير نمی شــود، لذا بايــد آب خورش ها و 

خوراک ها زياد نباشد.

4-1-1 پلوپز 

زمانی كه فرصت برای آبكش كردن برنج نداشــته 
باشيد، بهترين روش، درســت كردن كته با استفاده از 
پلوپزاســت. ابتدا برنج را به مقدار مصــرف مورد نياز 
بشــوئيد و در قابلمه ي پلوپز بريزيد. لازم است به ازای 
هرپيمانه برنج ايرانی مرغوب خيس شده دست كم دو 
پيمانه آب و به اندازه ي كافی نمک و روغن اضافه كنيد.
در زمان استفاده از پلوپز بايد به نكته هاي زير توجه كنيد:
پلوپــز را روی ســطح صاف بگذاريد و ســيم   -1

اتصال را به بدنه ي اصلی و پريز برق متصل كنيد.
پلوپــز را روشــن كنيد. در مــدت زمان پخت   -2
چراغ راهنما روشــن اســت و پــس از خاتمه ي زمان 

پخت، شروع به خاموش و روشن شدن می كند.
پــس از خاتمه ی كار پلوپز را خاموش نمائيد و   -3

سيم اتصال را از پريز جدا كنيد.
بعد از هر بار استفاده، ديگ را با اسفنج و مايع پاک   -4
كننده بشوئيد وسطح بيرونی بدنه را با پارچه ي مرطوب 
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آغشته به مواد پاک كننده، تميز و بلافاصله خشک كنيد.
 محاسن استفاده از پلوپز:

پخــت را آســان می كند و احتيــاج به ظروف   -1
متعدد برای آبكش كردن و پخت برنج ندارد.

ارزش غذايی برنج در اين روش از بين نمی رود.  -2
برنج به قابلمه ي پلوپز نمی چسبد و از نظررنگ   -3
و نوع ته ديگ نيز می توانيد زمان را تنظيم و از ته ديگ 

دل خواه برخوردار باشيد.

5-1-1 بخارپز
بخارپز دســتگاهي برقی است كه در آن محفظه ای 
بــرای ريختن آب دارد و ظرفی ســبد مانند به صورت 

طبقه ای در آن قرار می گيرد. 
بــا توجه به نوع ســبزی ها يا ســاير مــواد غذايی به 
بخارپــز زمان پخت داده می شــود و پس از آن غذای 

پخته شده مصرف مي شود.
 مزایای بخارپزکردن

غذا خوش مزه تر می شــود، زيــرا آب خود را   -1
ازدست نداده است.

ويتامين های غذا بيش ترحفظ می شود.  -2
زمان پخت خيلی طولانی نيست.  -3

7-1-1 مايکروويو
مايكروويو دارای چهار نوع است:

1( مايكروويو ساده
2( مايكروويو گريل دار

3( مايكروويو داراي سيستم حرارتی )كانوكشن(1
4( مايكروويو بخارپزدار

آشنایی کلی با مایكروویو  
در مايكروويــو از امــواج الكترومغناطيس)مــوج 
راديويی( با طــول موج كوتاه و فركانس زياد مشــابه 
امواج مايكرويو برای فرستنده های راديويی وتلفن های 

همراه استفاده می كنند.
ازخواص امواج مايكروويو اين اســت كه توســط 
فلــزات منعكس می شــود و از كاغذ، شيشــه، چينی، 
ســراميک، موادپلاســتيكی و چوب عبــور می كند و 

1- انتقــال گرمــا در مايــع، عمــل انتقــال حــرارت بــا جريــان گاز يــا مايع: 
.convection
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توســط مواد غذايی جذب می شــود. به محض اين كه 
امــواج مايكروويو با فلزاتی مثل آهن، آلومينيم و مس 
تماس پيدا می كنند، از ســطح آن ها منعكس می شود و 
ايجــاد جرقه می كند، در نتيجه مواد غذايی را نمی توان 

در ظرف فلزی گرم كرد. 
بهتريــن نــوع ظروف بــرای مايكروويــو، ظروف 

پيركس، شيشه ای وسراميک است.
            

 بیش تر بدانیم
مفهوم برشته كردن)grill(: حرارت دادن از بالا به 

صورتی كه سطح غذا يا شيرينی برشته شود.
تعريــف كانوكشــن: به سيســتمی  حرارتــی  گفته  
می شود،كه درجه بندی آن مانند فر بر حسب سانتی گراد 
و فارنهايت می باشــد و در برخی از انواع مايكروويوها 

وجود دارد.
نكات ایمنی درباره ي مایكروویوها:

الف( هرگز مايكروويو را بدون غذا روشن نكنيد.
ب( ظــروف فلزی و ســفال بدون لعــاب را به كار 

نبريد.
ج( هنــگام گرم كردن مايعات در ليــوان يا فنجان 

مراقب باشيد سرريز نشود.
د( هرگز روغن را در مايكروويو گرم نكنيد.

هـ(غــذا را در ظــرف كاملًا دربســته در دســتگاه 
نگذاريد.

و( برای گرم كردن كنسرو، محتوای قوطی را پس 

از بازكردن در ظروف مناسبی بريزيد و در مايكروويو 
بگذاريد.

ی( هنــگام تميزكــردن، دســتگاه را از بــرق جدا 
سازيد.

ه( در زمــان اســتفاده از دســتگاه، از آن فاصلــه 
بگيريد.
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پیمانه های اندازه گیری:

1 ،  1
2

 ، 1
3

 ، 1
4

1-  پيمانه های 
2- ليوان های مخصوص اندازه گيری:

ايــن ليوان ها، معمــولاً دارای شيشــه ي مقاوم و در 
مقابــل حرارت نشــكن اســت و جنس آن هــا چينی، 
آلومينيم، ملامين  و فايبرگلاس است كه گاهی مدّرج 

وگاهی ساده و دارای لبه ي مخصوص است.
اگر پيمانه های اندازه گيری در دسترس نباشد، می توان 
از ليوان های معمولی برای اندازه گيری اســتفاده كرد. 
به اين صورت كه مواد خشــک قنــادی را پس از 

الک كردن در ليوان بريزيد.
 نبايــد موادي مثل آرد را فشــرده كرد، بلكه كافی 

است سطح آن را صاف كنيد.
اگر بخواهيد موادی مانند روغن جامد را اندازه گيری 

كنيد ابتدا روغن را آب كنيد و سپس اندازه بگيريد. 
برای مواد چســبنده مانند شــربت ها يا عسل، ليوان 
يــا پيمانــه ي اندازه گيری را ابتدا كاملًا چرب، ســپس  

اندازه گيری كنيد. 

وزن  برخی مواد و معادل آن ها با پيمانه عبارت اند از:
يک پيمانه آب= 200ميلي ليتر 
يک پيمانه شير = 200ميلی ليتر

يک پيمانه روغن مايع = 200 گرم
يک پيمانه شكر =200 گرم
يک پيمانه برنج =200 گرم
يک پيمانه آرد = 125 گرم

وزن برخــی از مــواد و معــادل آن هــا بــا قاشــق 
سوپ خوری عبارت اند از:

يک قاشق سوپ خوری آرد = 25 گرم
يک قاشق سوپ خوری شكر = 25 گرم

يک قاشق سوپ خوری نمک = 25 گرم
يک قاشق سوپ خوری روغن آب كرده = 20 گرم

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

در زير اشاره شده است.

ترازوهای ساده ي خانگی  -1
ترازوهــای كفــه  دار معمولی با ســنگ  ها در        -2

وزن  هاي  مختلف
ترازوهای ساده ي صنعتی  -3

ترازوهای ديجيتالی  -4
از ميان ترازوهای نام برده شــده دو نوع آن برای ما 

بيش ترقابل استفاده است.
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ترازوهای ساده ي خانگی:  -1
معمولا دارای پايه اي مــدرج و در اندازه های يک 
كيلويی تا ده كيلويی است. صفحه ي روی اين ترازوها 
بشــقابی يا كاســه ای اســت. پس بايد دقت كنيد مواد 
ســنگين تر از حد مجاز در آن نريزيد زيرا ممكن است 

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

وزن هاي مختلف:
از اين نوع ترازو با جنس ها و شكل های مختلف نيز 

وجود دارد ولی اساس كار همه ي آن ها يكی است.
دو كفه دارد يكی بــرای مواد و ديگری برای قرار 
دادن سنگ ها. آسيب پذيری اين ترازوها نسبت به نوع 

بالا كم تراست.

 فعالیت عملی1
نيم كيلوگرم آرد را با ترازو اندازه گيری كنيد.

2-1 آش�نايی با اصطلاحات آش�پزی و 
شیرينی پزی

1-2-1 جا افتادن غذا: اين اصطلاح معمولاً 
در پخت غذاهای ايرانی و خورش به كارمي رود. وقتی 
غذا پخته شــد حرارت را ملايم كنيد تا آب تبخيرشود 
و روغــن روی آن بيفتــد و غليظ شــود، آن گاه موقع 

مصرف است.

منظــم  برش هــاي  ک�ردن:  2-2-1 خ�لال  
ســيب زمينی، پياز و گوشــت به قطعات باريک و نسبتاً 

بلند را خلال گويند.
3-2-1 کب�اب کردن: پختن گوشــت مرغ، 
ماهی، ميگو با سيخ روی آتش را كباب كردن گويند.

4-2-1 کزدادن: پس ازكندن پرِطيور  يا پاک 
كــردن كله و پاچه، براي برطــرف كردن موهای ريز، 
آن را روی آتش ياشعله ي گاز می  گيرند تا اين پرها  يا 

موها سوزانده شود. اين اصطلاح را كزدادن گويند.
5-2-1 بیات کردن: به خوابانيدن گوشــت، 
مــرغ، ماهی و ميگــو در موادی مانند پيــاز، آب ليمو،  
زعفران و نمک و ماســت، كه باعث ترديا مزه دارشدن 

آن ماده غذايی  شود، بيات كردن می گويند.
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6-2-1 قوام  آوردن: اصطــلاح قوام آوردن 
معمولاً درپختن مرباّها و شــربت ها بــه كار مي رود. به 
اين صورت كه وقتی شــربت يا مربـّـا از حالت آبكی 
درآمد و روبه غليظی رفت، مقداری از آن را در ظرفی 
می ريزيم و  می گذاريم سرد شود و با دوانگشت آن را 
امتحان می كنيم. بايد بين دو انگشــت ايجاد نخ كند و  

اين حد قوام آوردن آن است. 

7-2-1 جرم گیری شکر: اصلاح جرم گيری 
معمــولاٌ در پختن مرباها و شــربت ها بــه كار می رود. 
زمانی كه شــكر و آب در حال جوشيدن است به ازاء 
هر كيلو شــكر يک عدد سفيده اضافه می كنيم. بعد از 
مدتی سفيده تخم مرغ همراه جرم شكر در سطح قابلمه 
جمع شده با كف گير آن را جدا می كنيم و شربت را از 

صافی ريز رد می كنيم.
8-2-1 فرم گرفتن خامه: فرم1 گرفتن خامه 
حالتی است كه با زدن خامه در آن بايد به وجودآيد تا 
برای ماليدن برروی كيک ها و شيرينی ها و تزيين انواع 
كِرِم و ژله آماده شود. به اين طريق كه برای هر250گرم 
  1

4
1  ليوان پودر قند و 

4
خامه2 عدد سفيده ي تخم مرغ، 

قاشق چايخوری وانيل را به اين طريق مخلوط می كنيم:

form = 1- شكل

اول سفيده و پودر قند و وانيل را با قاشق مخلوط   
می كنيم، سپس، خامه ي محلی ســالم را كه حتماً بايد 
تازه باشــد داخل آن می ريزيم و ظــرف حاوی آن را 
بــرروی آب و يــخ قرار می دهيم و با همزن شــروع به 

همزدن می كنيم تا فرم بگيرد و سفت شود. 

وقتی خامه را به كمک همزن هم می زنيد  تا حدی 
ادامه دهيد كــه اثر ميله  های همزن به صورت خطوطی 
روی خامه معلوم شــود . اگر بيش تر هم بزنيد خامه به 

كره تبديل می شود.
نكته: در صورت اســتفاده از خامه ی پاستوريزه از 

سفيده تخم مرغ استفاده نمی شود.

فعالیت عملی2
نيم كيلو خامه را آماده سازی كنيد.

9-2-1 سفت شدن س�فیده: سفت شدن 
ســفيده حالتی است كه برای تهيه ي اغلب شيرينی ها و 
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تزيين شيرينی از آن استفاده می شود. 
بــرای اين كار اولاً بايد ظــرف و همزن كاملًا تميز 
باشد، ثانياً  به حدی زده شود كه از ظرف نريزد. ضمناً 
سفيده را بايد در ظرف های لعابی، ملامين، چينی زد و 

از ظرف های روحی يا مسی مطلقاً خودداری كرد.
10-2-1 سفت شدن زرده:  زرده ي تخم مرغ 
را كه به مصرف كيک ها يا ســايرغذاها و شــيرينی ها 
می رسانند، با زدن به كمک همزن، سفت و كرم رنگ 
می شــودكه اين كار به كاســتن بوی زخــم تخم مرغ 
كمک می كند وقتی از زرده با قاشق بر می داريم كاملًا 

كش پيدا می كند.

11-2-1 شکرک زدن:
 زمانی مربا يا شربتی شكرک می زند كه بيش از حد 
لازم جوشانده شود يا آن كه ترشی آن كم باشد. برای 
رفع آن بايد شربت يا مربا را با كمی آب جوش و مقداری 
جوهرليمو دوباره جوشــاند تا شكرک آن از بين برود.

12-2-1 کارام�ل1 ک�ردن:  كارامل كردن 
 1- جسمي قهوه اي رنگ كه از حرارت دادن زياد قند به دست مي آيد

)caramel(
2- پودينگ

شــكرآن اســت كه شــكر را در ظرفی روی حرارت 
ملايم قرار بدهيم بدون اين كه قاشق يا وسيله ي ديگري 
داخل آن كنيم. سپس ظرف را آرام روی شعله حركت 
می دهيم تا ذرات شــكر آب شــود. يادآوري مي شود 

رنگ آن بايد كاراملي شده باشد.
13-2-1 ورآم�دن:  اين اصطــلاح درباره ي 
خميرها به كار می رود. خميرهايی  كه دارای ماية ی خمير 
است بعد از دو ساعت بالا می آيد و پف می كند و حجم 
آن دو برابرمي شود. اين عمل باعث پوكی نان می شود.
14-2-1 بويون)استاک(: آب گوشت يا مرغ.
15-2-1 کاناپ)kanap(: ساندويچ روباز.

 :)benmary( 16-2-1 روشِ  بن  م�اری
روش حرارت دادن غيرمستقيم روی بخارآب

نوعــی   :)mitloph( میتل�ف   1-2-17
پودينگ گوشت  است.

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

رقيق.
انــواع  بــا   :)greaten( گرات�ن   1-2-20
سبزی های پخته شده و مرغ و گوشت ماهی و ميگوي 

مخلوط با سُس سفيد و پنيركشدار تهيه می شود.
21-2-1 برُش)borsh(: نوعی سوپ روسی.

22-2-1 گري�ل کردن: كباب كردن در فربا 
حرارت رو.

ازخانواده  23-2-1 راويول�ی وکانلون�ی: 
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پاستا هستند.
24-2-1 پ�وره:  پختــه وله شــده ســبزی ها و 

حبوبات و ميوه ها.
3-1 اصول به کارگیری راهنمای آشپزی

 به فهرست راهنمای آشپزی مراجعه كنيد.
 دستور العمل تهيه يا پخت را مطالعه كنيد.

 مواد اوليه ی مورد نياز را تهيه و آماده  سازی كنيد.
 مواد اوليه را پس از تطبيق با اندازه  های مورد نياز 

به طور دقيق وزن كنيد. 
4-1 آشنايی با مواد غذايی

هرمــاده ي غذايی اعم از گوشــت، برنــج، ماهی، 
ســبزی ها، حبوبــات، غــلات، انواع چاشــنی ها )آب 
ليمو، رب، زعفران، ادويه( سُــس ها،كيفيت مطلوب و 

نامطلوب دارند.
1-4-1 برنج: برنج در ايران انواع مختلفی دارد 
مانند برنج دم سياه، صدری، طارم، بی نام، خزر و آمل 
و غيــره آن ها. ايــن برنج ها در بازار وجــود دارند ولی 
قيمت  آن ها متفاوت اســت. به طوركلی كليه ي برنج ها 
از نظر ارزش غذايی تفاوتــی با يكديگر ندارند و بايد 
به اندازه ي مورد نياز بدن از آن ها اســتفاده كرد. برنج 
مرغوب معمولاً، كشــيده تر، بوی آن مطبوع، رنگ آن 

سفيدتر و بدون خرده برنج است.

برنج آمل 

برنج صدری

برنج طارم

برنج خزر
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2-4-1 گوشت: گوشت ها انواع مختلفی دارند  
به طور کلی به دو دسته تقسیم می شوند:

ب(گوشت سفید الف(گوشت قرمز 
الف( گوشــت قرمز: شــامل انواع گوشت های 
گوســفند، گوساله و شــکار است.گوشــت های قرمز 
تازه دارای رنگی روشن و بافتی محکم و خوش رنگ 

است. بوی خاصی هم ندارد. 
در حالی که اگر مانده باشــد رنــگ بافت های آن 
رو بــه کبودی مــی رود، بافــت آن نرم اســت و بوی 
نامطبوعی دارد. قســمت های مختلف گوشــت فقط از 
نظــر میزان چربی متفاوت اند و با توجه به میزان درآمد 
و وضــع اقتصــادی خانــواده می توان از قســمت های 
مختلف گوشــت استفاده کرد )برای انواع خوراک ها، 

خورش ها، کباب ها 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 بافت های سســت و نرم، کبودی و بوی نامطبوع 
است. از قســمت های مختلف گوشــت ماکیان برای 
پخت غذاهای مختلف مانند انواع خوراک ها، شنیسل، 

خورش ها، جوجه کباب و... استفاده مي کنند.
 ماهــی: ماهــی دارای انواع مختلفی اســت که از 
رودخانه ها و دریاهای خزر و خلیج فارس صیدمي کنند. 
گاهی نیز از کشــورهای دیگر وارد می شود. بعضی از 
ماهی ها  درحوضچه های خاص، پرورش داده می شود.
مانند ماهی قزل آلا، انواع ماهی های دریای جنوب شامل 
ماهی راشــکو، هامور، سنگسر، ســرخو، شیر، زبیدی، 
شوریده، قباد، حلوای سفید و سیاه است. بعضی از این 
ماهی ها از مزه ي بهتری برخوردارند و به همین نســبت 
نیزگران ترند ولی با توجه به این که ماهی دارای خواص 
زیادی اســت، باید از هر نوع آن که مقدور باشد، تهیه 
و اســتفاده کرد. ماهی را به صورت سرخ شده، کباب 

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

کیلکا، آزاد، ازون برون و فیل ماهی. 
سه نوع آخر ماهی های خاویاری اند. بلوگا استرِژن 
)فیل ماهي(، اســترا اســترژن )تاس ماهي( و ســوروگا 
اســترِژن )اوزون برون( از منابــع مهم ثروت ملي ایران 

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 بايد دارای مشخصات زير باشد:
فلس براق با جلای فلزی  .1

آبشش صورتی مايل به قرمز روشن  .2
بافــت محكم)كــه  وقتــی  انگشــت را بــر آن   .3

می فشاريم سريع به جای خود برمی گردد.(
چشمان پر و براق  .4

بوی تازگی ماهی  .5
 ميگو: ميگو نيزيكی ديگر از انواع گوشــت های 
ســفيد و دريايی اســت كه دارای انــواع ويتامين ها و 
املاح مفيد اســت و مرغوبيت آن علاوه بر تازگی نوع 
آن از نظردرشتی و ريزی اســت. معمولاً ميگو هر چه 
درشت تر باشــد دارای قيمت بيش ــتری است. از ميگو 
خوراک هــای مختلف ماننــد كباب، شنيســل، بنيه و 

سوخاری و كوكتل )آب پز( تهيه می كنند.
3-4-1 روغ�ن و انواع آن: روغن ها دارای 
انواع مختلف گياهی و حيوانی است و به صورت جامد 
يا مايع  اند. امروزه روغن های مايع گياهی بر روغن های 

جامد حيوانی برتری دارند. 

روغن هــا از نظــر بهداشــتي بايــد درمكان هــای 
مناســبی)دور از گرما و نور( نگه داری شــوند. از نظر 
مصــرف بايد دقت كنيم در دمای بســيار بالا از روغن 
اســتفاده نكنيم، زيرا ثابت شــده كه روغن ها در دمای 
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بالا سمی ايجاد می كنند كه سرطان زا است. 
ماگارين نوعی كره گياهی شبيه روغن نباتی جامد 
اســت كه به آن مقداری شــير و ويتامين D، A اضافه 

می شود تا به آن طعم ومزه ي مطلوب تری دهد.
5-1 روش های نگه داری مواد غذايی

از زمان های گذشــته تا كنون بــرای نگه داری مواد 
غذايــی از روش هاي مختلف اســتفاده كرده اند. با اين 
كار می توان آن دســته از مواد غذايــی را كه در تمام 
فصول وجــود ندارند يــا خيلی گران ترنــد در همه ي 

فصول داشته باشند. اين روش ها عبارت اند از:
1-5-1 تهیه ي شور: نمک ماده اي نگه دارنده 
اســت و از آن بــرای نگه داری مــواد مختلفــی مانند 
حبوبات، غــلات بعضی ميوه ها، انــواع ماهی، ميگو و 

گاهی اوقات گوشت های قرمزاستفاده می كنند. 
شــوركردن بعضی از ميوه ها مانند خيار و سبزی ها 

مانند هويج، گل كلم، كرفس و... نيز متداول است.

2-5-1 تهیه ي مربا وکمپوت: تهيه ي مربا و 

كمپــوت نيز در واقع يكی از روش های نگه داری ميوه 
است. آن ها دارای طعم و مزه ي مطبوعی نيز هستند.

3-5-1 خش�ک کردن انواع سبزی ها: 
خشک كردن يكی از روش های نگه داری سبزی ها است. 
پيش از اين در زمستان سبزی كم تر پيدا می شد و يا 

خيلی گران بود. 
از ايــن رو اكثــر خانــواده ها ســبزی هاي مصرفي 
زمستان را در تابستان خشک می كردند. خشک كردن 
بعضی از سبزی ها مانند نعناع، ترخون، مرزه، شنبليله و 

شويد هنوز متداول است.
بهترين روش برای خشــک كردن سبزی، خشک 
كردن آن ها درسايه است ولی بايد خيلی مراقب باشيم 
ســبزی ها روی هم قــرار نگيرند زيرا ايــن كار باعث 

پوسيدگی يا كپک زدن آن ها می شود. 
روش خشک كردن به  اين صورت است كه پس از 
پاک كردن وشستن ســبزی، آن ها را روی پارچه پهن 

- به دليل وجود نمک 
زياد در اين نوع 

محصولات بهتر است 
كمتر استفاده شود.
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می كنيم. بهتراســت آن ها را در قسمتی از منزل كه هوا 
جريان دارد پهن كنيم تا سبزی هرچه سريع تر آب خود 
را از دســت بدهد و با كيفيت بهترخشک شود. اگر از 
پنكه نيز اســتفاده كنيم، كيفيت مطلوب تر می شود. در 
طول مدت خشک كردن با پنكه به هيچ وجه سبزی را 
زير و رو نكنيد تا باد پنكه آن را جابه جا نكند. ســبزی 
را پس از خشــک كردن در شيشه های در بسته بريزد 
و در جای خشک، خنک و تاريک نگه داری كنيد تا 

سبز و معطر باقی بماند.
4-5-1 خش�ک کردن میوه ها: ميوه ها را 
هم مانند سبزی ها خشــک می كنيم.  با اين تفاوت كه 

ميوه ها زياد نياز به خرد كردن ندارند. 
در روش خشک كردن با كيفيت خوب بايد به سه 

نكته توجه كنيم:
مواد خشــک كردنــی روی پارچــه به رديف   -1

چيده شود و روی هم نيز قرار نگيرد.
محيط نســبتاً خنک و تا حد امكان ســايه باشد   -2
)البته براي ميوه ها از آفتاب هم می توان استفاده كرد(.

سرعت خشک كردن را با جريان باد پنكه زياد   -3
كنيم

4- برای جلوگيری از ورود حشــرات و گرد وغبار 
روی آن ها را با تنظيف بپوشانيم.

ميوه هايی ماننــد زردآلو، انگور، انجير، آلو، توت، 
حتی موز و كيوی را می توان خشک كرد.

 امروزه برای خشــک  كردن ميوه و سبزی از روش 

صنعتی اســتفاده می شــود كه به دليل بهداشتی بودن، 
ســرعت بالاتر و كيفيت مطلوب تر جاي گزين مناســبی 

برای روش سنتی است.
5-5-1 دودی ک�ردن: دودی كردن يكی از 
روش های نگــه داری مواد غذايی ماننــد ماهی، برنج، 
سوســيس، كالباس و غيرآن اســت. البته در سال های 
اخير دودی كردن از نظر بهداشــتی تأييد نشــده است. 
در اين جا به دودی كردن ماهی، كه به طور ســنتی 
طرفداران زيادی در بين مردم ايران به خصوص گيلان 

و مازندران دارد، می پردازيم. 
معمولاً ماهی های ســفيد، كپور، كفال و آزاد را در 
فضاهای بســته آويزان می كنند )البته شــكم ماهی بايد 
كامــلًا خالی و تميز شــود( و آن را در محيط چربی يا 

گوگرد می سوزانند.
گرمای محيط به تدريج ماهی را خشــک و دودی 
می كنــد. مــواد غذايی دودی شــده نياز بــه نگه داری 
در يخچــال نــدارد و هزينه ای نيز بابــت نگه داری آن 

پرداخت نمی شود.
6-5-1 فريز کردن: يكی ديگر از روش های 
نگــه داری مواد غذايی در ســال های اخير، فريز كردن 
اســت كه طول عمر مناســبی به مــواد غذايی می دهد. 
فريزكــردن مواد غذايــی مختلف با هــم فرق می كند 
گوشت ها، مرغ، ماهی، ميگو در طبقات بالا و سبزی ها، 

نان و غيره در طبقات پايين ترگذاشته می شود.
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بــرای نگــه داری مــواد غذايــی در فريــزر بايد به 
نكته هاي زير توجه شود:

بســته بندی ها تا حد امكان نازک و برای يكبار   -1
مصرف باشد.

روی بســته بندی ها نوع گوشــت، سبزی و غير   -2
آن ها  مشــخص باشــد تا هنگام برداشتن دچار مشكل 

نشويم.
روی بســته بندی ها تاريــخ بزنيم تا زمان فســاد   -3

آن ها را متوجه شويم.
ســبزی ها را تــا حدامكان به صــورت خام در   -4

فريزر نگه داری نكنيم.
ميوه هــا را تا حد امكان يا در شــهد فرو ببريم يا   -5

كمی به آن شكر بزنيم، سپس در فريزر نگه داری كنيم.

 بیش تر بدانیم
برای اين كه سبزی ها عطر و طعم خود را نگه دارند 
و مدت زيادی در فريزر سالم باقی بمانند بايد نكته هاي 

زير را رعايت كرد.
آمــاده كــردن: بايــد ســبزي ها را از بهترين و   -1
تازه تريــن نــوع آن انتخــاب كرد و فقط ســبزی هايي 
را بــرای يخ زدن آمــاده كنيد كه به منظــور پختن به 

كارمی روند.
بســته بندی: ظروف شيشه ای، فلزی، پلاستيكی   -2
كه در آن ها كاملًا بسته می شود و جريان هوا را غيرقابل 
نفوذ می ســازد برای اين كار مناسب است. كيسه های 

پلاستيكی نيز برای اين كار به كاربرده می شود.
مراعات فضای خالی: بعد از گذاشتن سبزي ها   -3
در ظــروف مخصــوص يا كيســه هاي پلاســتيكی دو 
ســانتی متر فضای خالی در بالای ظرف يا كيسه در نظر 
بگيريد. زيرا ســبزي هنگام يــخ زدن از هم باز و حجم 

آن زياد می شود.
ظــروف  روی  هميشــه  لازم:  يادداشــت های   -4
مخصوص فريزر يا كيسه هاي پلاستيكی  تاريخ، روز، 

نوع سبزی و مورد مصرف آن را يادداشت كنيد.
درجه ی حرارت فريزر: فريزر را هميشــه روی   -5

درجه ي صفر و يا زير صفر نگه داريد.
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قاع�ده ي کلی برای آماده کردن گوش�ت 
جهت فریز کردن:

گوشــت را از بهتريــن نــوع آن بــرای فريزكردن 
انتخــاب كنيــد. بعد از شســتن و تميزكــردن آن را به 
اندازه ي دفعات مصرف و برحســب مصارف مختلف 
جدا كنيــد. هرچه بســته های گوشــت كوچک تر و 
نازک تر باشد، عمل يخ زدن سريع تر انجام مي گيرد، 
در نتيجه گوشــت بهتر می ماند. بين ورقه های گوشت 
بريده از قبيل استيک، بيفتک يا كباب يک ورقه كاغذ 

روغنی بگذاريد. 
گوشــت ها را بايد در نايلون غيرقابــل نفوذ كاملًا 
بپيچيــد به طوری كه هوا در آن نفوذ نكند. روی آن ها 
را برچســب بزنيــد و تاريخ و نوع گوشــت و مصرف 

موردنظر را يادداشت كنيد. 
مدت ماندن گوشــت يخ زده، بسته به نوع گوشت 
متفاوت اســت، بهترين شــيوه ی خروج از انجماد قرار 

دادن گوشــت در پايين ترين طبقه ی يخچال  می باشد . 
توجه داشته باشــيد كه خونابه با گوشت استفاده شود. 
مدت قــراردادن گوشــت در اين حالت قبــل از طبخ 
بســتگی به ضخامت تــوده ی آن دارد. هر قدر توده ی 
گوشت حجيم تر باشــد به زمان بيش تری برای خروج 

از انجماد نياز دارد.
6-1 روش ه�ای پخ�ت و توصیه  ه�ای 

مربوط به پخت صحیح غذا
به طور كلــی بايد دارای برنامــه ي غذايی متنوعی 
باشــيد تا برای خوردن غذا هم ذوق داشته باشيد و هم 
از خوردن غذا لذت ببريد. در روش های معرفی شــده 
بــرای پخت غــذا، بهترين روش آن اســت كه ماده ي 
غذايی در كم ترين زمان به بهترين كيفيت پخت برسد 
تــا هم ارزش های غذايی، هم شــكل ظاهرآن مطلوب 
گردد.  هم چنين لازم است، ضمن توجه به حفظ ارزش 
هــای غذايی،كيفيت وتنوع و مزه ي بهتر غذا را هم در 
نظرگرفــت. به طور كلی اگر در پخــت اكثر غذاها از 
روش كباب كردن با حفظ همه ي نكته هاي بهداشــتی 
و آب پزكــردن با آب كم و مــدت كوتاه به صورت 
متناوب اســتفاده كنيد، از سلامت بيش تری برخوردار 
خواهيد شد. برای كســب اطلاعات بيش تر به پودمان 

تغذيه و بهداشت مواد غذايی مراجعه كنيد.
1-6-1 روش آرام پخت�ن: در اين روش از 
آرام پزكه نحوه ي پخت با آن در بخش معرفی وســايل 
توضيح داده شده است يا از روش پخت آرام در قابلمه 
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و روی شعله ي بسيار كم يا روی شعله پخش كن استفاده 
می كنند. 

در روش اخير، مواد غذايی در قابلمه هايی كه دارای 
درهای ســنگين است، ريخته می شود تا آب آن ها زود 

تمام نشود. 

2-6-1- روش بخارپزکردن: در اين روش 
روی مواد غذايی مســتقيماً آب ريخته نمی شــود بلكه 

فقط بخار آب باعث پخت آن می شود.

3-6-1 روش تف�ت دادن مواد غذايی: 
موادی ماننــد انواع ســبزي ها برای خورش هــا، انواع 
گوشت ها، مرغ، ماهی، ميگو را معمولاً در روغن تفت 

می دهند )در روغن كمی سرخ می كنند(. 

فقط بايد هنگام ســرخ كردن به نكته هاي زير توجه 
كنيم:

موادغذايــی راهمراه باروغــن در تابه بريزيد و   -1
ســرخ كنيد )يعني ابتدا روغــن رادردرجه ی حرارت 

زياد داغ نكنيد و بعد مواد را در آن بريزيد(
مواد غذايی را زياد سرخ نكنيد.  -2

 روش های مختلف سرخ کردن
الف( سرخ كردن در تابه 

ب( سرخ كردن درسرخ كن
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4-6-1 روش پخت بااشعه  ی مايکروويو: 

موارد كاربرد مايكروويو:
پخت سبزي ها و سوپ، به جوش آمدن، پخت   -1

كيک، ماهی، گرم كردن غذاهای مختلف
پخــت مــرغ، داغ كــردن شــير، آب كــردن   -2

شكلات.
گــرم كردن مواد پخته شــده و منجمد، پخت،   -3

جاافتادن غذا، پخت پودينگ  ها.
يخ زدايــی مواد خام، گرم كردن نان، خشــک   -4

كردن مواد غذايی، دم كشيدن غذا.
نرم كردن كره، گرم نگه داشتن غذا  -5

قبــل از اقدام به پخت غذا يا گرم كردن مايعات در 
داخل مايكروويو به نكته هاي ايمنی زيرتوجه كنيد:

پس ازگذاشــتن غذا در داخل دســتگاه آن را   -1
روشــن كنيد، زيرا ديواره های دســتگاه ممكن اســت 

صدمه ببينند.
هميشه ظرفي آب در داخل دستگاه بگذاريد.  -2

ازمايكروويــو بــدون ســينی گردان اســتفاده   -3
نكنيد.

هميشه مايكروويو را پاكيزه نگه داريد.  -4
زمان پخت در مايكروويو با توجه به ســه عامل زير 

متغير است:
 كميتّ و غلظت غذا

 حجم آب موجود در غذا
 دمای اوليه

5-6-1 روش آب پز کردن:
 از روش آب پز كردن برای پخت انواع گوشــت، 
مــرغ، ماهی و ســبزي ها می توانيد اســتفاده كنيد. اين 

روش از نظر بهداشتی تأييد شده است.
در اين روش بايد به نكته هاي زير توجه كنيم:

1- ابتدا آب را جوش می آوريم، سپس سبزيجات 
را اضافه می كنيم.

در پخت ســبزي ها آب زياد نريزيد، تا مجبور   -2
نشويد آب آن را دور بريزيد.

مواد غذايی را با شــعله ي بالا و در زمان كوتاه   -3
بپزيد.

برای پخت ســبزي ها و گوشــت های قرمز، نمک 
را در آخر كار اضافه كنيــد. برای آب پزكردن مرغ و 
ماهی حتماً نمک آن را اول بريزيد و با آب بســيار كم 

آن را بپزيد. 

6-6-1 روش کبابی کردن
برای كبابی كــردن می توان از روش ها و وســايل 

مختلف استفاده كرد:
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الــف( روش ســنتی: يعنی اســتفاده از آتش زغال 
برای كباب كردن گوشت، مرغ، ماهی، سيب زمينی و 

بادنجان 
ب( روش امروزی يعنی اســتفاده از كباب پزهای 

برقی و گازی
ج( روش گريل كردن در فر

د( روش گريل كردن در مايكروويو
در روش ســنتی، كبــاب دارای طعــم و مــزه ي 
مطبوع تری می شــود. ولی امروزه با زندگی شهرنشينی  
اين روش چندان مقدور نيست. در اين روش بايد دقت 
داشــت تا زغال كاملًا ســرخ و بدون دود يا بوی نفت  

باشد.
در صورت اســتفاده از كباب پز بايد دقت داشــته 
باشيد كه درجه ي حرارت خيلی زياد نباشد و گوشت ها 

آرام آرام بپزد تا مغزآن نيز پخته شود. 
كباب پزهای برقی ازگازی تميزتر و بهتراست ولی 

با صرفه نيست.
در روش گريــل كــردن در فــر مــاده ي غذايــی 
بــه صورت آزاد در ســينی فر يا در جوجه ســرخ كن 
مخصوص فرگذاشــته مي شود و در زمان نسبتاً طولانی 

و با درجه ی حرارت متوسط فر كباب می شود. 
در روش گريل كردن در مايكروويو، قطعات مرغ 
بايد كوچک وكاملًا چرب شــده باشد. كيفيت كباب 
گوشت قرمز در مايكروويو اصلًا خوب نيست. به طور 
كلی بايد دقت داشــته باشــيد كه موادی را كه كبابی 

می كنيد، حرارت مناسب داشته باشد تا مغز پخت شود 
و فقط سطح آن برشته نشود. كباب را بايد كمی آبدار 
برداشــت تا هم خوش مزه تر و هــم دارای ارزش های 

غذايی بيش تری باشد.

چکیده 

1- اســتفاده  ی صحيح از ابزار و وســايل پخت غذا 
مانند اجــاق گاز، زودپز،آرام پز، بخار پز و مايكروويو 

در پخت و پز حائز اهميت است.
2-  اندازه گيری مواد و دقيق بودن آن بســيار مهم 
اســت. چون با كم و زياد شــدن موادی مثل قند وآرد 
وغيــره فرمول تهيــه آن ها به هم می خورد و نســخه ي 
مطلــوب به دســت نمی آيــد. هم چنيــن نبايــد برای  
اندازه گيــری موادی مثــل آرد، پيمانه را فشــرد، زيرا 

ميزان پيمانه به هم می خورد.
3-  در آشــپزی می تــوان از كتاب هــای راهنمای 
آشــپزی اســتفاده كرد. در انتخاب مواد دقت به عمل 
آيد و مواد مرغوب و نامرغوب را بشناســيم تا كيفيت 
غذايی بهتری داشته باشيم. مواد غذايی را تا زمان معينی 

نگه داري كنيم.
4-  بــا به كاربــردن روش های نگه داري )خشــک 
كردن، مربا كردن، فريزكردن و غير آن ها( روش های 
پخت )آرام پز، اســتفاده از زودپز، پختن با دستگاه  های 
مايكروويو( ســعی می كنيم  ارزش هــای غذايی حفظ 
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شود و همگی از سلامت كامل بهره مند شويم.
5-  در انتخــاب گوشــت و روش پخــت آن دقت 

كافی به عمل آوريد.  
بــرای مثال، به گوشــت های ســفيد قبــل از پخت 
وگوشــت ها ی قرمــز در اواخر پخت، نمــک اضافه 

می شود.

 آزمون پاياني نظري واحد کار اول
1- نحوه ی شكل گرفتن خامه را تشريح كند.

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-  نحوه ي پخت نوعي غذا از يک كتاب آشپزی 
را بررسی و گزارش آن را تهيه كند.

3- از دو نمونــه آرد موجــود آرد مرغوب  تــر را 
انتخاب كند.



واحد كار دوم
غذاهای ایرانی و فرنگی
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ت عملي )5(
فعالی

ت عملي )4(
فعالی

ت عملي )3(
فعالی

ت عملي )2(
فعالی

ت عملي )1(
فعالی

وسایل و تجهیزات مورد نیاز 

* * * * *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينک

* * * * *  تهويه 

* * * * *  ميز غذاخوري تاشو

* * * * *  ميز كار آشپزخانه 

* * * * *  ميز كار استيل

* * * * *  آينه ي آموزشي 

* * * * *  وايت برد پايه دار

* * * * *  صندلي مخصوص معلم)بلند با رويه ی چرمي(

* * * * *  صندلي انتظار پلاستيكي

* * * * *  فندک اتمي

* * * * *  اجاق گاز پنج شعله ي فردار

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

* * * * *  رگلاتور گازي 

* * * * * كپسول گاز يازده كيلويی

* * * * *  آبگرم كن

* * * * *  جعبه كمک 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(
فعالی

ت عملي )4(
فعالی

ت عملي )3(
فعالی

ت عملي )2(
فعالی

ت عملي )1(
فعالی

وسایل و تجهیزات مورد نیاز 

* * * * *  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 

* * * * *  ماهي تابه

* * *  ظروف پلاستيكي دردار

* *  ظروف حبوبات بزرگ

* * * * *  ظروف نمک و ادويه

* * * * *  شيشه هاي دردار

* * * *  سيني گرد )ديس پلوخوري(

 سيني مستطيل پايه دار

*  ساطور 

 گوشت كوب 

 استيک كوب

* * * * *  چاقو

* * * * *  كارد آشپزخانه

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

ت عملي )4(
فعالی

ت عملي )3(
فعالی

ت عملي )2(
فعالی

ت عملي )1(
فعالی

وسایل و تجهیزات مورد نیاز 

* * * *  قيچي مخصوص آشپزخانه  

* * * *  آبكش آلوميينيومي   

* * * * *  تختة گوشت متوسط شيشه اي 

* * * *  تخته چوبي سبزي خرد كني پلاستيک فشرده

* *  سبزي خرد كن 

*  هاون)برنجي و سنگي(

* * * * *  پارچ

* * * * *  ليوان )شش عدد(

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

* * * * *  سطل زباله ي بزرگ 

* * * * *  پيمانه ي 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

*  الک ريز و درشت

* * * * *  كتاب آشپزي 

* * * * *  كپسول آتش نشاني 
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 هدف  هاي  رفتاري
انتظار مي رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد كار، بتواند به هدف هاي زير دست يابد:

زمان آبكش كردن برنج را تشخيص دهد.  -1
مراحل پخت انواع پلو را شرح دهد.  -2

انواع پلو )پلوی ساده، لوبيا پلو، و ته  چين( را بپزد.  -3
روش پخت انواع خورش را شرح دهد.  -4

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

غذاهای سنتی را نام ببرد.  -7
انواع غذاهای سنتی )آبگوشت، آش رشته،كباب كوبيده، تاس كباب و دلمه فلفل وگوجه فرنگی( را بپزد.  -8

چند نوع غذای محلی نام ببرد.  -9
10- انواع غذاهای محلی )بريانی، قليه ماهی و ميرزا قاسمی( را بپزد.

 پیش آزمون واحد کار دوم
منظور از خوابانيدن برنج در آب نمک غليظ چيست؟  -1

ب( برای خوب دم كشيدن برنج الف( برای سفيدكردن برنج  
د( برای مزه دار شدن برنج ج( برای قدكشيدن ومقاوم شدن برنج 

پياز داغِ مناسب برای خورش ها چگونه تهيه می شود؟  -2
طرز تهيه ی پلوی ساده را شرح دهيد؟  -3

برای تزيين ته چين از چه موادی می توان استفاده كرد؟  -4
دو نوع غذای محلی را نام ببريد؟  -5

در تهيه ی كدام خوراک سس سفيد و پنير پيتزا به كار می رود؟  -6
د(رولت گوشت ج(پيتزا  ب( لازانيا  الف( ماكارونی 

در تهيه ی كتلت چه موادی به  كار می رود؟  -7
زمان اضافه كردن نمک به خورش ها كه با مرغ تهيه می شود :  -8

د( بعد از پخت ج( اوايل پخت  ب( اواسط پخت  الف( اواخرپخت 
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مقدمه
دراين بخش با آن  دســته ازمــواد غذايی  كه در هر 
وعــده  ی  غذا از آن ها اســتفاده می كنيم و نحوه ی تهيه 

آن ها آشنا می شويم.
آشنايی با غذاهای سنتی و تدارک آن در منزل مهم 
اســت. خورش ها و خوراک های محلــی از نظر پخت 

مطابق سليقه ی هموطنان تهيه می شود.

1-2- مراحل پخت پلو
الف( نحوه ی خیسانیدن برنج:

برنج را ابتدا پــاک می كنيم. اگر آن را برای پخت 
كته به كار می بريم بايد نيم ساعت قبل از پخت با آب 
نيم گرم بشوييم و بخيسانيم اگر برای پخت پلو يا چلو 
آن را بــه كار می بريم بهتر اســت در صورت مرغوب 
بودن برنج آن را 24 ســاعت قبل بــا آب گرم چندين 
دفعه )بدون چنگ زدن( بشوييم تا آب آن كاملًا زلال 
شود، بعد مقداری آبِ نيم گرم، به طوری كه روی آن 
را كاملًا بگيرد، بريزيم. ســپس برای هر يک كيلوگرم 
برنج مقداری حدود200-300 گرم نمک سنگ را در 
پارچه بپيچيــم و روی آن قرارمی دهيم. اين كار به قد 

كشيدن و مقاوم شدن برنج كمک می كند. اگر فرصتِ 
زيادی نباشد برنج را سه، چهار ساعت، با نمک بيش تر 

و آب گرم تر می خيسانيم.
ب( آبكش کردن برنج: 

گاز   روی  و  می ريزيــم  مناســبی آب  ظــرفِ  در 
می گذاريم. نمک سنگ را از روی برنج برمی داريم و 
آب نمــک را خالی می كنيم. پس از جوش آمدن آبِ 
داخل قابلمه برنج را داخل آن می ريزيم تا جوش آيد.
هر چه برنج مرغوب تر باشــد زمانِ جوشانيدن برنج 
بيش ترخواهد بــود. در نيمه های پخت برنج يک ليوان 
آبِ نســبتاً ســرد روی برنج بريزيد تا به قدكشيدن آن 
كمــک كند. وقتی كه پس از آزمايش متوجه شــديم 
مغز برنج ازخشــكی درآمده اســت، آن را در آبكش        
می ريزيم  باكمی آبِ ولرم می شوييم، تا شوری مناسب 

داشته باشد. اكنون برنج آماده ی دم كردن است.
ج( دم کردن برنج:

در قديم كه برنج را روی آتش دم می كردند، روی 
در ديگ را نيز آتش می گذاشتند. برای دم كردن برنج 
به ته ديگ يا قابلمه كمی روغن می ريزيم. سپس برنج 
را می ريزيــم  و دور قابلمه  را جمــع  می كنيم. درقابلمه 
 را  می گذاريــم و روی حرارت ملايــم گاز يا در فر با 
درجه ی حرارت 175درجه ی سانتی گراد می گذاريم. 
پس از بالا آمدن بخار بهتر اســت كمی روغن را گرم 
كنيم و  روی برنج بريزيم تا كاملًا دانه های برنج از هم 
جدا شــود. مدت حدود40-45 دقيقــه برای دم كردن 
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پلوی سفيد مناسب است.
2-2 نحوه ی پخت انواع پلو

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

2-2-2 طرز تهیه ی لوبیاپلو: 
مواد لازم برای 6 نفر: 

1 كيلو برنج 
750 گرم گوشت مغز ران 
500 گرم لوبياسبز 
3 قاشق سوپ خوری پياز تفت داده شده  
3 قاشق سوپ خوری  رب گوجه فرنگی 
نمک، زردچوبه و زعفران  به مقدار لازم
به مقدار لازم   روغن 

طرزتهیه:
 گوشت را مانند گوشتِ قيمه ريز خرد    می كنيم و 
با كمی روغن تفت می دهيم و  می گذاريم نيم پز شود. 
لوبيا راكــه نخ های آن را گرفتــه و تميزكرده ايم خرد 
می كنيم و با كمی روغن تفت   می دهيم و به گوشــت 
اضافه می كنيم. رب گوجه فرنگی را در يكی دو قاشق 
روغن تفت می دهيم و با پياز داغ به مواد اضافه می كنيم. 
نمــک و زردچوبه و زعفران را هــم اضافه می كنيم و  
می گذاريم تمام موادپخته شود. برنج را آماده وآبكش 
مي كنيــم داخل قابلمــه كمی روغــن می ريزيم. ابتدا 
مقداری از برنج ســپس مقداری از مــواد را می ريزيم. 
اين كار را تكرار می كنيم تا برنج و مواد تمام شود. بعد 

روی حرارت می گذاريم تابرنج بخار دهد. 
سپس روغن باقی مانده را داغ می  كنيم و  بر سطح برنج 
)لوبيا پلو( می ريزيم و دم كنی را روی آن قرارمی دهيم 
به مدت يک ساعت برنج را با شعله ی ملايم دم می كنيم.

3-2-2 نحوه ی پخت ته چین:
الف( برنج را به روش پلوی ساده آماده كنيد،

ب( طرزتهيه ی ته چين.

مواداوليه:
پياز خام                                        1 عدد متوسط
1كيلو برنج 
1/5 كيلو مرغ 
200گرم روغن مايع 
200گرم ماست غليظ 
5 عدد زرده ی تخم مرغ 
به مقدار لازم زعفران ساييده 
100 گرم زرشک پلويی 
100 گرم خلال پسته 
نمک و زرد چوبه   به مقدار لازم

طرزتهیه:
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 مرغ را با كمی آب، نمک و زردچوبه و پياز بپزيد 
تا آب آن تبخيرشود و به اندازه ی نيم ليوان برسد. مرغ 
را از پوســت و اســتخوان جدا كند. مواظب باشيد له و 

زياد خرد نشود.
برنج را هم كه قبلًا به طريق آبكش آماده كرده ايم. 
دقت شود برنج كمی زودتر از برنج ساده آبكش شود. 
حال زرده های تخم مرغ را با ماست و زعفران و كمی 
نمــک و آب مرغ مخلوط می كنيــم و خوب می زنيم. 
سپس روغن مايع را اضافه می كنيم و فقط يک بار هم 
می زنيم زيرا اگر زياد زده شــود روغن جذب ماســت 
می شــود و ته چين می چســبد. برنج آبكش شده را در 
ماية می ريزيم، آرام با قاشــق مخلــوط می كنيم، نيمي 
از آن را در كــفِ ظرف پيركس يــا قابلمه می ريزيم و 
رويش تكه های مرغ را می چينيم و با پشتِ قاشق كمی 
فشار می دهيم. ســپس بقيه ی مواد را می ريزيم و سطح 
آن را با قاشق صاف می كنيم )اگردر ظرف پيركس بود 
حتماً سرظرف كمی خالی باشد كه هنگام پخت جای 
دم داشته باشد(. رويش فويل)ورق آلومينيم( می كشيم 
يــا درِِ آن را  می گذاريم  و در فر با حرارت350 درجه 
فارنهايت يا175درجه ی ســانتی گراد به مدت1/5 تا 2 
ســاعت می پزيم. اگر قابلمه روی شــعله ی ملايم گاز 
اســت در آن را می بنديم، تا با حــرارت ملايم،ته چين 
پخته و ته آن طلايی شود. سپس بر روی سينی دل خواه 
برمی گردانيــم. رويش را با زرشــک و پســته تزيين و 
آماده ی مصرف می كنيم. ته چين را می توان با ماســتِ 

چكيده هم تزيين كرد.
   بیش تر بدانید

اصول آماده كردن كته:
برنــج را پــس از تميزكردن بشــوئيد و با آب ولرم 
به مدت يک ســاعت خيس كنيد. برنــج را در ظرف 
بريزيــد و به آن آب اضافه كنيد، معمــولاً در پلوپز به 
ازای هر پيمانه برنج 1/5 پيمانه آب اضافه كنيد .سپس 
با حرارت متوسط بپزد. در اواخر پخت به برنج نمک و 
روغن اضافــه كنيد و  آن را يكی دو بار هم بزنيد تا به 
هم نچسبد. بگذاريد آب برنج كاملًا تبخير شود. سپس 
حرارت را ملايــم كنيد و با گذاشــتن دم كنی برروی 

ظرفِ برنج به مدت 45 تا60 دقيقه آن را دم كنيد.
اصول آماده كردن ته ديگ

بــرای تهيــه ی ته ديــگ می توانيــد از چنــد حلقه 
ســيب زمينی يا چند تكه نان لواش اســتفاده كنيد يا 2 
قاشــق ماســت، 1عدد تخم مرغ، كمی زعفران و يک 
پيمانه برنــج آبكش را با هم مخلــوط كنيد. در قابلمه 
روغــن بريزيد و ماية را روی روغــن داغ داخل قابلمه 
بريزيــد، بقيه ی برنــج آبكش شــده را روی ته ديگ 
بريزيد بگذاريد دم بكشد، پس از دم كشيدن ته ديگ 

مطبوعی به دست می آيد.

 فعالیت عملی1
در گروه های 3 يا چهار نفری انواع پلو )ساده، لوبيا 

پلو و ته چين( را بپزيد .
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3-2 روش پخت انواع خورش
برای تهيه ی انواع خورش ها از گوشت ماهيچه و يا 

از مغز ران استفاده می كنند.
برای تهيه ی انواع خورش ها به نكته هاي ذيل توجه 

كنيد:
خورش بايد با حرارتِ ملايم پخته شود.  -1

خورش را هنگام پخت نبايد زياد هم زد.  -2
انــواع ســبزی ها را بايد پس از پخت گوشــت   -3

اضافه كرد.
خورش بايد كم آب و جا افتاده باشد.  -4

نمک و ترشیِ خورش ها را بايد در اواخر پخت   -5
اضافه كرد.

تهيه ی پيازداغ مناسب برای خورش ها لازم است.  -6
حبوبــات خورش را بايد قبلًا خيس كرده و در   -7

آغاز پخت به گوشت اضافه نمود.
در اواخــر پخــت، بــا اضافــه كردن چاشــنی   -8
باقی مانده ی پياز داغ را نيز بايد به ماية ی خورش افزود 

تا خورش خوش عطر، خوش طعم و غليظ شود.
نمک خورش هايی را كه بامرغ تهيه می شــود   -9

بايد در اوايل پخت اضافه كرد.
تهیه ی پیاز داغ:

 3تا4 عدد پياز متوســط را يک دست و نازک خرد 
می كنيــم و با روغن مايع، در ظرف مناســبی می ريزيم 
و روی حــرارت  می گذاريم تا آب آن تبخير شــود و 
سپس هم می زنيم تا يک دست و طلايی و خشک شود. 

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

500گرم ماهيچه يا مغزران گوشت            
پيازتفت داده         3 قاشق  سوپ خوری)75 گرم(
مقدارلازم نمک و زردچوبه     
     رب گوجه فرنگی25 گرم      1 قاشق سوپ خوری
1/2پيمانه )100 ميلی ليتر( آب غوره 
1 كيلو  كرفس 
250 گرم نعناع و جعفری و برگ گرفس تازه 
به مقدارلازم روغن  
فلفل                                               به مقدار لازم

طرز تهیه:
ابتدا گوشــت را تكــه تكه می كنيم و با دو قاشــق 
غذاخوری پيــاز داغ و كمی روغن تفت می دهيم. بعد 
مقــدار كمی رب گوجه فرنگــی و زردچوبه را اضافه 
می كنيــم و كمی تفت می دهيم. ســه ليوان آب اضافه 
می كنيم و  می گذاريم گوشت با، حرارت ملايم نيم پز 
شــود. كرفس را پس از تميزكردن ساقه های جوان آن 
را به اندازه ی 2 بند انگشــت خلال درشــت و برگ های 
تــازه را با نعناع و جعفری ريز خرد می كنيم. كرفس را 
در كمی روغن تفت می دهيم وسپس نعناع و جعفری و 
برگ های تازه آن را كمی سرخ می دهيم و به خورش 
اضافه می كنيم، نمک و فلفــل را هم اضافه می كنيم و  
می گذاريم خورش پخته شود. آب غوره و بقيه ی پياز 
داغ را اضافه می كنيم و  می گذاريم خورش جا بيفتد و 
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روغن روی خورش قرارگيرد. 
خورش آماده ی مصرف است. اين خورش را بدون 

نعناع و جعفری هم می توانيم تهيه كنيم.
2-3-2 خورش قیمه:

مواد لازم برای 6 نفره:
500 گرم گوشتِ مغز ران بدون استخوان 
150گرم لپه 
5 قاشق سوپ خوری پياز سرخ كرده 
4عدد ليمو عمانی 
2 قاشق سوپ خوری رب گوجه فرنگی 50 گرم 

به مقدار لازم  روغن برای سرخ كردن 
3 عدد متوسط سيب زمينی ترجيحاً پشندی 
به مقدار لازم نمک و فلفل و زردچوبه 
به مقدار لازم دارچين 
به مقدار لازم زعفران 

طرزتهیه: 

گوشــت رابه تكه های كوچک خــرد می كنيم و با 
دو قاشق روغن تفت می دهيم.3 قاشق پياز سرخ كرده 
را اضافــه می كنيــم و كمی با گوشــت تفت می دهيم. 
ســپس زردچوبــه را اضافه می كنيــم و تفت می دهيم، 
بعد3 ليوان آب اضافه می كنيم و  می گذاريم گوشــت 
كمی بپزد. آن گاه لپه را با دوقاشــق غذاخوری روغن 
تفت داده بــه خورش اضافه می كنيــم. اين عمل از له 
شــدن لپه جلوگيری می كند. بعد از آن كه كمی لپه ها 
و گوشــت پخته شد رب گوجه فرنگی تفت داده شده 
را اضافــه می كنيــم ليمو عمانی را از چند جا ســوراخ 
می كنيــم و در خورش می اندازيم. نمک و فلفل را هم 
اضافــه می كنيم و  می گذاريم خورش بپزد و جا بيفتد. 
در آخــر كار زعفــران ودارچين را به خــورش اضافه 

 می كنيم. هم چنين بقيه ی پياز داغ را می افزاييم. 
خــورش، بعد از چندجــوش آماده ی مصرف اســت. 
ســيب زمينی ها راكه قبلًا خلال نــازک كرده و خوب 
شســته  ايم، ســرخ می كنيم و از آن بــرای تزيين روی 

خورش استفاده می كنيم.

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

يک كيلو مرغ پاک كرده و تكه شده  
مغز گردو         500گرم چرخ كرده
يک عدد پياز   
رب انار         به مقدار لازم 
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نمک و زردچوبه         به مقدار لازم 
شكر             به مقدار لازم
زعفران                                         به مقدار لازم

طرز تهیه:
مرغ تميز شــده را با نمــک و زردچوبه و پياز و2 تا 
3  پيمانه آب  می پزيم. پس از پخته شدن، گوشت ها را 
از اســتخوان جدا می كنيم. گــردوی چرخ كرده را در 
ظرف ديگر همراه آب مرغ با حرارت ملايم می پزيم. 
پس از يک ســاعت رب انار را اضافه می كنيم واجازه 
می  دهيــم به روغن بيفتــد.  چنان چه هنوز آب خورش 
زياد بود زمان بيش تری را بــه آن اختصاص می دهيم. 
ســپس مرغ را اضافــه می كنيم . وقتــی خورش رنگ 
انداخت و آماده شــد مقداری شــكر و كمی زعفران 
اضافه می كنيم، تا مزه ی خورش ترش و شيرين شود. 
معمولاً ســسِ فسنجان  بايد غليظ باشد. به جای مرغ از 

مرغابی هم می توان استفاده كرد.
4-3-2خورش قورمه سبزی:

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

 

    كمی شنبليله و اسفناج)پاک شده (       1 كيلوگرم
500گرم گوشتِ مغزران يا سردست ماهيچه 
3 قاشق غذاخوری پياز سرخ كرده 

به مقدار لازم  روغن 
5 عدد ليمو عمانی 

100گرم  لوبيا قرمز 

به مقدار لازم  نمک و فلفل و زردچوبه 
70 ميلی ليتر  آب غوره 

طرز تهیه:
گوشــت را طبق دســتور قبلــی آمــاده می كنيم و 
بــا لوبيا قرمز  می گذاريم تا نيم پزشــود. ســبزی را كه 
تميزكرده و شســته و خرد كرده ايــم با مقداری روغن 
سرخ می كنيم و داخل گوشت می ريزيم. نمک و فلفل 
را اضافه می كنيم. پس از چنــد جوش، ليمو عمانی را 
از چند جا ســوراخ می  كنيم و داخــل آن می ريزيم و  
می گذاريــم خورش بپزد و جا بيفتــد. آب غوره را نيز 
بــه خورش اضافه می كنيم. خــورش پس از پختن بايد 

كاملًا جا بيفتد و روغن بر سطح آن قرار گيرد.

 بیش تر بدانید
چاشنی انواع خورش ها

آلو خورش آلو و اسفناج   

خورش چغاله بادام  چغاله بادام، آب ليمو،آب غوره

شكر خورش آلو خشک   

خورش بادنجان                         رب گوجه فرنگی، آب غوره يا غوره تازه

 خورش ريواس          ريواس، كمی شكر

خورش كرفس          آب يا غوره تازه

رب انار و شكر خورش فسنجان  

آب ليمو خورش قارچ 

      خورش قورمه سبزی   ليمو عمانی و آب غوره يا گرد ليمو

ليمو عمانی، رب گوجه فرنگی خورش قيمه  



39

هنر در خانه )1(
غذاهای ایرانی و فرنگی

خورش كدو سبز    آب غوره يا غوره تازه يا رب گوجه فرنگی 

آب ليمو خورش كاری   

رب گوجه فرنگی  خورش نعناع و جعفري  

آب غوره خورش كنگر    

خورش لوبيا سبز  آب ليمو، رب گوجه فرنگی

ماست چكيده خورش ماست   

تمرهندی خورش قليه ماهی   

خورش خلال بادام    زرشک،رب گوجه فرنگی، ليمو عمانی

آب غوره خورش باميه    

 فعالیت عملی2
 در گروه هــای 3 يا 4 نفری انواع خورش )كرفس،    

قيمه، فسنجان و قورمه سبزی( بپزيد .

4-2 آش�نايی با پخت چند نوع غذای 
سنتی

1-4-2 آب گوشت ساده: 
يكــی از غذاهای اصيل ايرانی اســت كه با دقت و 
توجــه می توان آن را با طعم بســيار مطبــوع تهيه كرد. 
نكتــه ای كه برای تهيه ی آب گوشــت بايد بدان توجه 
شود اين است كه بعد از جوش آمدن در ظرف را بايد 
محكم بســت و حرارت را ملايم كرد تا آب گوشــت 
با بخارپخته شــود ولی آب آن تبخيرنشــود و به اضافه 

كردن چندين بار آب احتياج پيدا نكند.

مواد لازم برای 6 نفر: 
750 گرم گوشتِ ماهيچه يا استخوان سر دست 
50گرم  نخود    
50گرم  لوبيا سفيد   
4 تا5 عدد ليمو عمانی   
1 عدد بزرگ پياز متوسط   
به مقدار كم نمک وفلفل وزردچوبه  
25 گرم  رب گوجه فرنگی  
500 گرم سيب زميني               

طرز تهیه: 
پياز را خــرد می كنيم، بعــد نخود و لوبيــا را تميز 

می كنيم و می شوييم و در ظرف می ريزيم.
 ســپس گوشت را تكه تكه می كنيم و داخل پياز و 
 نخود می ريزيم. بعــد زردچوبه و رب گوجه فرنگي و

5 تا 6 پيمانه  آب داخل گوشت می ريزيم و  می گذاريم 
جوش بيايد. 

بعد درِ ظرف را محكم می بنديم و حرارت را ملايم 
می كنيم تا گوشت و حبوبات پخته شود.

در اواخر پخت 5 - 6 عدد ســيب زمينی استامبولی 
يا پشــندی را پوســت می كنيم و با كمی نمک و فلفل 
و گرد ليمو داخل آب گوشــت می ريزيم و  می گذاريم 
ســيب زمينی بپزد، می توانيــم تمام مــواد را در ظرف 
بكشــيم و ســر ميز ببريم و يا يكی دو قطعه گوشت با 
دوســه عدد ســيب زمينی و كمی نخــود و لوبيا يا آب 
گوشت در ظرف بكشيم وبقيه ی مواد را خوب بكوبيم 
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و گوشت كوبيده تهيه كنيم و در ديس بكشيم. بديهی 
اســت اگر با مقدار آب تعيين شــده گوشت نپزد بايد 

مقداری آبِ جوشيده به آن اضافه كرد.
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 يا گرد ليمو    2 قاشق غذاخوري 50گرم

رب گوجه فرنگي        2قاشق  سوپ خوري 50گرم
به مقدار لازم روغن 
2 كيلو پياز 
700 گرم سيب زميني 
250 گرم آلو بخارايی 
500 گرم به 

طرز تهیه: 
پياز را به صورت درشت حلقه حلقه می كنيم و كنار 
مي گذاريم. گوشت را تكه تكه می كنيم وسيب  زميني 

را پوست می گيريم و تميز و حلقه حلقه مي كنيم. 
بــه را به شــكل پرهــاي پرتقــال می  بريــم و كنار 
مي گذاريــم. قابلمــه اي را كه ظرفيت آن بــراي مواد 
مناســب باشــد انتخاب می كنيم و  كمي روغن ته آن 

مي ريزيم. 
يــک رديف پياز كف قابلمــه می ريزيم و مقداري 
گوشــت روي آن قــرار مي دهيم. مقــداری آلو روي 

آن می ريزيــم و نمــک و فلفل و زردچوبــه روي آن 
می پاشيم. 

مقداري گــرد غوره را می افزائيــم و در نوبت بعد 
مجدداً پياز می چينيم و نمک، فلفل و گرد غوره و آلو 

اضافه مي كنيم. 
لايه ی بعدی مجدداً گوشــت و بعد به می چينيم، تا 

همه ی مواد تمام شود. 
مجدداًَ گــرد غوره ی فراوان می پاشــيم و مقداري 
روغــن روي آن مي  ريزيم و قابلمــه را روي  حرارت   

می گذاريم. 
ســپس رب گوجه فرنگي را بــا دو ليوان آب رقيق 
می كنيــم و روي آن مي ريزيــم و روي حرارت ملايم 

مي گذاريم بپزد. 
تاس كباب بايد كمي آب داشــته باشــد به  صورت 

سُس و بايد به روغن بيفتد. 
هنگامِ كشــيدن تــاس كباب از كف گير اســتفاده 
مي كنيم تا له نشود. دقت شود سيب زميني 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 
 ســبزی آش )تره، جعفری، اسفناج وگشنيز(  پاک 
/1كيلوگرم 5      شده               
نيم كيلو  رشته  
 حبوبــات )نخود، لوبيا، عدس(  750 گرم كه از هر
     كدام                  250 گرم
به مقدار لازم پيازداغ و نعناع داغ و سيرداغ 
به مقدار لازم نمک و فلفل و زردچوبه 
100 گرم آرد 
به مقدار لازم كشک 

طرز تهیه: 
حبوبات را پس از تميزكردن يكی دو ساعت خيس 
نگه می داريم ســپس می پزيم. اين عمل باعث می شود 

هم زودتر پخته شود هم درشت تر شود.
 ســبزي ها را تميز و خرد می كنيــم و آن را با آبی 
كه قبلًا جــوش آورده بوديم می پزيم، بدون آن كه در 
ظرف را ببنديم، تا ســبز بودن خود را حفظ كند. پس 
از پخته شدن سبزی آرد را در آبِ سرد حل می كنيم و 

در قابلمه ای محتوی سبزی می ريزيم. 
ســپس حبوبــات پخته شــده را اضافــه می  كنيم و  
می گذاريــم جوش بزند.مقداری پياز داغ، ســير داغ و 

نعناع داغ اضافه شود. 
دو قاشق سوپ خوری روغن را با مقداری زردچوبه 
روی حرارت داغ می كنيم و در آش می ريزيم. نمک و 

فلفل را هم می افزائيم و  می گذاريم تا آش بپزد. سپس 
رشــته ها را اضافه می كنيم و  می گذاريم با حرارت نرم 

و ملايم پخته شود و آش غليظ شود. 
پس از پخته شدن رشته، آش آماده ی مصرف است.  
می توان آن را در ظرف دل خواه كشــيد و رويش را با 
باقيمانده پياز داغ، نعناع داغ، ســيرداغ و كشک تزيين 

و سرو كرد.
نكته : بهتر اســت ســبزيجات بخصوص اسفناج به 

صورت تازه مصرف شود.

 بیش تر بدانید
سبزی و حبوبات انواع آش

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

آش آب غــوره: برنج، لپه، عــدس، جعفری، نعناع 
وگشنيز

آش انار: برنج، لپه، نعناع
آش جو: جو پوســت  گرفته   شــده، نخــود، لوبيا، 

عدس، تره، جعفری، شويد وگشنيز
آش رشته: نخود، لوبيا، عدس، تره، جعفری، گشنيز 

و اسفناج
آش شــله قلمكار: نخود، لوبيا چيتــی، ماش، تره، 

جعفری، گشنيز، ترخون و مرزه
آش شلغم: ماش، برنج، شلغم و مرزن جوش

آش كدو: برنج، لوبياقرمز، ماش و كدو
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آش كلم قمری: لپه، برنج و كلم قمری
آش ماست: نخود، اسفناج، تره، ماست و دوغ

آش گندم: نخود، لوبيا، عدس و گندم

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

مواد لازم برای 6 نفر:
نيم كيلوگرم گوشت چرخ كرده  
 سبزی دلمه )تره، جعفری، گشنيز، ترخون، مرزه، 
       نعناع(  پاک شده   ا كيلوگرم
200گرم برنج نيم پز 
2 تا 3 قاشق غذاخوری پياز سرخ كرده 

رب گوجه فرنگی
 2 قاشق سوپ خوری يا دو  ليوان آب گوجه فرنگی         

6 عدد      فلفل دلمه متوسط  
6 عدد گوجه فرنگی متوسط  
150 گرم لپه  
3 عدد بادنجان دلمه ی متوسط  

به مقدار لازم  روغن  

طرزتهیه: 
گوشت چرخ كرده را با يک پياز رنده شده و كمی 
نمک و زردچوبه روی حرارت تفت    می دهيم تا سرخ 
شود. رب گوجه فرنگي يا آب گوجه فرنگی را اضافه 
می كنيم. اگر از آب گوجه استفاده كرديم،  می گذاريم 
آب آن تبخير شــود و جا بيفتد. لپه را می پزيم و به آن 
اضافه می كنيم. پياز ســرخ كرده را نيز اضافه می كنيم. 
برنج را )كــه قبلًا تميز و خيــس كرده ايم چند جوش 
می دهيم و نيم پز می كنيم و در آبكش می ريزيم تا آب 
آن گرفته شــود(  به بقيه ی ماية اضافه می كنيم. سبزی 
آن را تميز و ريز خرد می كنيم و كمی تفت می دهيم و 
به ماية اضافه می كنيم. از نظر طعم، نمک آن را امتحان 
می كنيــم. ماية ی آماده را كنار  می گذاريم. ســر فلفل 
دلمه ای را با كارد برمی داريم و داخل آن را خالی و از 
مــواد آماده پر می كنيم. درِ فلفل را دوباره  می گذاريم 
و بــا خلال دندان به هم وصل می كنيم. يک رديف در 
قابلمه می چينيــم و روی آن آب گوجه فرنگی يا آبِ 
گوشت ساده می ريزيم و  می گذاريم با حرارتِ ملايم 
بپزد تا آب آن تبخيرشــود. در حين جوشيدن 2 قاشق 
روغن )حدود50گرم( به آن اضافه می كنيم. سرِگوجه 
و بادنجان را هم به همين صورت برمی داريم و داخلش 
را خالــی و از ماية ی دُلمه پر می كنيم. بادنجان به همان 
طريق فلفل پخته می شــود، ولی گوجه فرنگی را بدون 
آب بــا حــرارت ملايــم می پزيم چون خــودش آب 
می انــدازد و روی حرارت ملايم پخته می شــود. بايد 
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مراقــب بود كه در حين پختن از هم نپاشــد و آب آن 
كاملًا تبخير شود.

اگرمايــل باشــيد می توانيد، بادنجان ها را پوســت 
گرفته جداكنيد و داخل شــان را، به طوری كه سوراخ 
نشــوند، خالی كنيد. آن ها را نمــک زده، بعد از يكی 
دو ســاعت با پارچه ی تميز خشــک و در روغن كمی 
ســرخ كنيد تا اطراف آن ها طلائی شود. سپس ماية ی 
آماده را داخل آن بريزيد و سر بادنجان را بگذاريد و با 
دست كمی فشار می دهيد. يا می توانيد با يكی دو خلال 
دندان آن را محكم كنيم، ســپس آن را يک رديف در 
ظرف بچينيد و  رويش كمی آب گوجه فرنگی بدهيد 
و با حرارت ملايم بپزيد تا آبش تبخيرشــود. در انتهای 
پخت3 قاشــق روغن بــه آن اضافه كنيد و پس از پخته 

شدن آن ها را آرام در ظرف  بچينيد.

5-4-2 کباب کوبیده

مواد لازم برای 6 نفر:
 گوشت قسمت سر دست و كمی قلوه گاه دوبار 
چرخ كرده     1كيلوگرم
پياز رنده شده ی نرم كه در صافی ريخته آب آن 
2 عدد متوسط جدا شده باشد  
نمک و فلفل و زعفران يا گرد زعفران   به مقدار لازم

به مقدار لازم  سماق  
طرز تهیه:

ابتدا گوشــت را با نمک و فلفل در ســينی با كف 
دســت خوب ورز دهيد تا گوشت چســب پيدا كند، 
ســپس پياز رنده شــده كه آب آن را جدا كرده ايد با 
زعفران حل شــده يا گــرد زعفران اضافــه و خوب با 
گوشــت مخلوط كنيد تا كاملًا گوشــت چســب دار 
شــود و مدتی در يخچال بماند.  از گوشت گلوله هايی 
برداريد و به سيخ كشيد و با انگشت كمی فشار دهيد تا 

گوشت به سيخ بچسبد و سطح آن صاف شود. 
آن گاه زغال كاملًا سرخ شده  را روی منقل صاف 
كنيــد و  ســيخ ها را روی آتش بگذاريــد و مرتب باد 
بزنيد و سيخ ها را برگردانيد تا گوشت مغز پخت شود. 
كباب ها را در ديس بكشــيد و در صورتِ تمايل كمی 

سماق بر روی آن بپاشيد.
نكت�ه :در كبــاب، مــواد مغذی در گوشــت باقی 
می مانــد و  بوی مطبوع آن اشــتها را تحريک می كند 
معمولاً برای از بين بردن بوی زُخم1. گوشــت و آماده 

1- بوی بد گوشت.
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كردن آن بــرای كباب، پس از خرد كردن و شســتن 
آن را در مخلوطِ پياز خلال شده، روغن زيتون، كمی 
ماست و فلفل برای گوشت قرمز و برای گوشت ماهی 
و طيــور در مخلوط پياز خلال شــده، نمک و فلفل و 
زعفران حل شــده به مدت چند ســاعت  می گذاريم. 
برای جلوگيری از سفت شدن گوشتِ قرمز، نمک آن 

را پس از پخت اضافه می كنيم.
دستورالعمل تهیه ی انواع کباب

بــرای تهيه ی كباب بايد از گوشــت راســته ی   -1
گوسفند و گوساله يا فيله ی گوساله استفاده كرد.

گوشت كبابی بايد نرم باشد.  -2
گوشــت را بايد به مدت 24 ساعت در مخلوط   -3
پياز خلال شده، روغن مايع، ماست و فلفل گذاشت تا 

بيات شود. سپس در يخچال نگه داری شود .
حــرارت لازم بــرای كباب، ابتدا بايــد زياد و   -4

سپس اندكی كم شود.
گوشت كباب علاوه بر پخته شدن بايد خشک   -5

نشود و آبدار باشد.

 فعالیت عملی3
در گروه هــای 1يــا 4 نفری انواع غذاهای ســنتی( 
آب گوشــت، تاس كباب، آش رشته، كباب كوبيده(

را بپزيد.

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

مواد لازم خمير پيتزا برای 6 نفر:
200ميلی ليتر شير 
50 ميلی ليتر  روغن مايع 
1/2قاشق چای خوری نمک 
به مقدار لازم آرد 
ماية خمير             1 قاشق سوپ خوری )25 گرم(
1/3پيمانه )70ميلی ليتر( آب نيم گرم 
شكر                                 يک قاشق مربا خوری

طرز تهیه ی خمیر:
شــير و روغن و ماية خميرحل شــده را بتدريج در 
آرد مخلــوط می كنيم. تا خميری به دســت آيد كه به 
دست نچسبد. خمير آماده را زير پوشش قرار می دهيم 
تــا حجم آن دو برابر شــود. خمير آماده را در ســينیِ 
بزرگ يا تک نفره كه قبلًا چرب و آرد پاشيده شده به 
ضخامت2 -3 ميلی متر پهن می كنيم و رويش را سُــس 
پيتزا می ماليم و كمی پنير روی آن می پاشــيم، ســپس 
مــواد پيتزا را روی آن می ريزيم و روی آن مجدداً پنير      

می پاشيم و در فر می گذاريم.
نكته :

طرز تهيه ماية خمير: ابتدا شــكر را در آب نيم گرم 
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حل می كنيم ومايــة خمير را به آن اضافه وهم می  زنيم 
سپس درظرف را می گذاريم و به مدت 5 الی 10 دقيقه 

در محيط قرار می دهيم تا ماية خمير به عمل آيد. 
طرز تهیه ی مواد اولیه ی سُس پیتزا

چنانچه سُــس پيتزا را خودمان تهيــه كنيم كيفيت 
بهتری خواهد داشت.

مواد اوليه سُس پيتزا:
200گرم   رب گوجه فرنگی   
50 ميلی ليتر سركه    
75 ميلی ليتر  روغن مايع    
به مقدار لازم فلفل قرمز    
1 عدد پياز متوسط   

ترخان، مرزه، آويشن خشک    به مقدار لازم 
طرز تهیه ی سُس:

تمام مواد را مخلوط می كنيم و چند جوش می دهيم. 
اين سُس را در يخچال نيز می توان نگه داري كرد.

طرز تهیه ی پیتزای گوشت و قارچ 
مواد اوليه:

250گرم گوشت چرخ كرده 
1 عدد پياز رنده شده 
400 گرم پنير پيتزا 

نمک و رب گوجه فرنگی و روغن       به ميزان كافی 

200 گرم قارچ 
1 عدد فلفل دلمه 
1 عدد پياز 
فلفل و ادويه                      به مقدارلازم

طرز تهیه: 
پياز را رنده و گوشتِ چرخ كرده را اضافه  می كنيم 
و باكمی روغنِ مايع  تفت می دهيم. نمک، فلفل، ادويه 
و كمــی ربِ گوجه فرنگی نيز اضافه می كنيم. ســپس 
قــارچ را خــرد می كنيم و با كمی نمــک، آب ليمو و 
كمی روغن روی حــرارتِ تند  می گذاريم تا آب آن 
از بين برود. بقيه ی مواد را خرد می كنيم و كليه ی مواد 
مخلوط را روی خميرآماده شــده  می ريزيم،  ســپس 
روی همــه را با پنير می پوشــانيم و در طبقه ی وســط 
فــر با حرارت 450 درجــه ی فارنهايت يا 240درجه ی 

سانتی گراد به مدت 20 دقيقه می پزيم.
            

 بیش تر بدانید
شناخت انواع پيتزا

پيتزا يكی از غذاهای معروف كشور ايتالياست كه 
با نام های مختلف تهيه می شود. 

در همــه ی پيتزاها بايد خمير پيتزا را تهيه كرد و در 
تمامی پيتزاها از پنيركه بيش تر از نوع پنيرهای كش دار 

است، استفاده می كنند.
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انواع پیتزا
پيتزامخلوط، گوشت، قارچ، سبزی ها، پپرونی، مرغ 

و قارچ. 
به طور كلی در هر پيتــزا هرگاه ميزان يک ماده ی 
خاص بيش تر باشــد، پيتزا را به نام آن می شناسند، مثلًا 

پيتزای گوجه فرنگی يا فلفل.

آشنایی با انواع پنیر
يكی از مواد مهم پيتزا پنيرروی آن اســت كه بايد 

كشدار باشد.
 پنيرهــای مختلفــی در پيتزا به كار مــی رود، مانند 
فيلافيــلا، گروير، گودا،چدار، پارميزان  وغيرآن ها كه 

پنير گروير و فيلافيلا دارای كش بيش تری است. 
برای اين كه پنير پيتزا كش بيش تری داشته باشد در 
مرحله ی آخر پخت پنير را روی آن می ريزيم و مجدداً 

چند دقيـــقه در فـر می گذاريم.
2-5-2 لازانیا

مواد اوليه ی خمير لازانيا برای 6 نفر:
1 2 پيمانه

3
آرد سفيد 

به مقدار لازم  نمک 
تخم مرغ     2 عدد
روغن مايع             1 قاشق  سوپ خوری )20گرم(
1  پيمانه 

3
شير 

طرز تهیه ی خمیر لازانیا
زرده و سفيده ی تخم مرغ را با شير، روغن و نمک 

به كمک قاشق مخلوط می كنيم.
ســپس آرد را آرام آرام اضافه و با دســت مخلوط 
می كنيم تا خمير به دســت آيد. خمير نبايد به دســت 

بچسبد و بايد لطيف باشد. 
15 دقيقــه زيــر پلاســتيک  می گذاريم. ســپس به 
قطريک تا دو ميلی متر پهن می كنيم و به شكل مستطيل 

می بريم. 
اين خميرآماده را می توان خشــک كرد يا اين كه 
تازه تازه مصرف كرد. ســپس مــواد ديگری را آماده 

كنيم.
آشنایی با سُس سفید و طرز تهیه ی آن

سُس ســفيد از جمله سُس هايی است كه در بعضی 
از غذاها و سوپ ها به كار می رود.

مواد اوليهّ سس سفيد 
50گرم  آرد   
400 ميلی ليتر  آب مرغ يا شير 
50 گرم  كره    
به مقدار لازم  نمک و فلفل  
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طرزتهیه: 
آرد و كره را در ظرفی روی حرارت  می گذاريم تا 

كمی تفت داده شود و بوی خاصی ندهد. 
سپس شير را آرام آرام به آن اضافه می كنيم تا گلوله 
نشــود و آن را روی گاز مرتب به هم می زنيم تا غليظ 

شود . در پايان نمک و فلفل به آن اضافه می كنيم.
آشنایي با مواد اولیه و طرز تهیه  ی لازانیا:

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

طرز تهیه: 
ابتدا پياز را رنده می  كنيم. سپس گوشت و نمک و 

ادويه را با كمي روغــن تفت مي دهيم بعد رب گوجه 
فرنگــي رقيق را اضافــه می كنيم  می گذاريم آهســته 

بجوشد و كمی آب آن تبخير شود.
ســپس فلفل دلمه را خرد و اضافه مي كنيم. قارچ را 
آمــاده می كنيم و همه ی مــواد را مخلوط مي كنيم، ته 
ظرف نســوزي را چرب مي كنيم. از ورقه هاي پخته ی 
لازانيــا در كف ظــرف می چينيم. از مايه  ی گوشــتي 

آماده روي آن می ريزيم. 
سُس سفيد و قرمز و پنير نيز مي ريزيم و مجدداً اين 
كار را تكرار مي كنيم و در مرحله ی آخر نيز روي آن را 
پنير می ريزيم و در طبقه ی وسط فر با درجه ی حرارت 
350 درجه ی فارنهايت يا 180 درجه ی ســانتی گراد به 
مدت 45 دقيقه مي پزيم تا پنير برشــته شــود و  با سُس 

قرمز آن را تزيين مي كنيم.
3-5-2 رولت گوشت

يكي از غذاهاي مدرن است، كه در ايران نيز مورد 
استفاده قرار  گرفته و به ذايقه ی ايراني ها خوش آمده است.

مواد اوليه ی رولت گوشت برای 6 نفر 
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گوشــت چرخ كرده )كه از مغز ران و بدون چربي 
500 گرم( و دست كم دو بار چرخ شده باشد 

2 - 3 عدد تخم مرغ سفت شده 
آرد سوخاري                        1قاشق  سوپ خوری 
3 حبه سير 
جعفري خرد شده   2قاشق  سوپ خوری )50 گرم(
100گرم  نخود فرنگي 
يک عدد  تخم مرغ خام 
هويج  پخته  شده، )براي  وسط  رولت(     به دل خواه   
به مقدارلازم نمک و فلفل و ادويه 
به مقدارلازم روغن 
به مقدارلازم رب گوجه فرنگی 
به مقدارلازم آب ليمو 
به مقدارلازم زعفران 

نحوه ی آماده کردن مایه ی رولت:
گوشــت را با نمک و سير رنده شده، خوب مالش    
می دهيم تا كاملًا حالت چســبندگي پيدا كند. ســپس 
آرد ســوخاري و تخم مــرغ خام را اضافــه می كنيم، 

خوب ورز مي دهيم.
گوشــت را  روي ميزي كه آرد پاشــيده شده يا با 
روغــن مايع چــرب كرده ايم به انــدازه ی دل خواه باز 

مي كنيم. روي سطح آن جعفري می  پاشيم. 
ســپس نخود فرنگي و بعد تخم مرغ پخته يا هويج 
پخته را مي گذاريم. گوشت را لوله مي كنيم در  تابه كه 

كمي روغن را داغ كرده ايم اطرافش را سرخ مي كنيم 
و كمي رب گوجه فرنگي، آب ليمو، آب و زعفران را 
مخلوط كرده و سس آماده را روي آن مي ريزيم، تا مغز 
پخت شــود. سپس آن را آرام در ظرف  می گذاريم و 
مي برُيم ودور آن را با سبزيجات پخته تزيين مي كنيم.

4-5-2 کتلت
كتلت يكــي از غذاهاي معروف ايراني اســت كه       
می توان آن را با ســيب زمينی خام، پخته يا مخلوطی از 

آن ها تهيه كرد.

مواداوليه 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 يا آرد 
به مقدار لازم نمک 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 كوچک خام 

طرز تهیه: 
سيب زميني هاي خام و پخته را پس از پوست گرفتن 
و رنده كردن با گوشــت چرخ شــده، نمــک، فلفل، 
زردچوبه،كمــي زعفران، پياز رنده شــده، تخم مرغ و 
آرد نخودچي يا سوخاري، همه را خوب ورز مي دهيم. 
اگر ماية شــل بود به  آن آرد نخودچي مي زنيم. از 
مايه گلوله هايي برمی داريم و در دست به شكل بيضي 

درمی آوريم. و در روغن فراوان داغ سرخ مي كنيم.
 حرارت بايد ملايم باشد تا مغز آن پخته شود. پس از 
اين كه يک طرف آن سرخ شد طرف ديگر را سرخ مي كنيم. 
دقت كنيد اگر نوع ســيب زميني مرغوب نباشــد، 
هنگام پخت از هم پاشيده شود و كتلت شما هم هنگام 

پخت از هم می پاشد. 

5-5-2 کوکو
كوكو نيز يكي ديگــر از غذاهاي متداول در ايران 
است كه نام آن بستگي به مواد اوليه ی اصلي آن دارد. 
يعني اگر از كوكوي ســيب زميني نام مي بريم ماده ی 

اصلي آن سيب زميني است.
انواع  كوكو، شــامل  كوكوي  سيب  زميني،  سبزي، 
دو  رنگ، بادنجان، كدو، نخود فرنگي، شــويد و باقلا، 

گل كلم، براكلي، ماست، مرغ و غيره.      

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

طرز تهیه:
سيب زميني را با آب و نمک مي پزيم تا كاملًا پخته 
شود. پوست آن را مي گيريم تا خنک شود، از چرخ يا 
رنده ی ريز رد مي كنيم. زرده و سفيده را جدا مي كنيم 

و زرده را خوب هم مي زنيم تا غليظ شود. 
آن را با نمک و فلفل و زعفران حل شده را به سيب 

زميني اضافه مي كنيم. 
آنگاه سفيده را خوب مي زنيم تا پوک و سفيد و 
به مخلوط اضافه مي كنيم. آرام هم مي  زنيم تا مخلوط 
شود. در  تابه روغن می  ريزيم و آن را داغ مي كنيم.
 مي توانيم اين كوكو را به صورت گل سرخ كنيم و 
يا يک جا در تابه بريزيم و پشت و روي آن را سرخ كنيم.

 فعالیت عملی4
در گروه های 3 يا 4 نفری انواع خوراک  ها )پيتزا، 

لازانيا، رولت گوشت، كتلت، كوكو( را بپزيد.
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6-2 روش پخت چند نوع غذاي محلي
در اين جا با سه نوع غذاي محلي ايران آشنا مي شويد.

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

طور سنتي در اين شهر پخته مي شود.
نح�وه ی آماده کردن و ن�وع مواد اولیّه ی 

بریاني
مواد لازم برای 6 نفر:

يک كيلو گوشت سردست و دنده 
1 عدد پياز درشت 
به مقدار لازم  نمک 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 تكه نان بريده شده به اندازه كف دست   

طرز تهیه: 
گوشــت را پس از تكه  تكه كــردن همراه با آب، 
نمک، زردچوبه و پيــاز روي حرارت  می گذاريم. از 
زمــان جوش 30 دقيقــه آن را مي پزيم تا نيم پز شــود 
و آب آن بــه انــدازه ی 1/2 ليوان برســد. گوشــت و 
نعنــاع را هم از چرخ گوشــت رد می  كنيم و دارچين، 
فلفــل، زعفــران و آب باقي مانــده را اضافه و آن ها را 
خوب مخلوط مي كنيم. تابه را  می گذاريم داغ شود و 

گوشــت را در آن می ريزيم تا به روغن بيفتد.  نان ها را 
به اندازه كف دست می  برُيم و در تابه ی ديگری كمی 
برشــته می كنيم. به روی هر قطعه نان  مقداری گوشت  
می گذاريم و روی آن خلال بادام و دارچين می ريزيم 

و سپس يک قطعه نان ديگر روی آن قرار می دهيم.
نكت�ه: برای برشــته كــردن اين غــذا از كف گير 

مخصوص استفاده می شود.
2-6-2 میرزا قاسمي 

ايــن غذا نيــز يكــي از غذاهــاي ســنتيِ گيلان و 
مازندران اســت كه از آن هم به جای خورش و هم به 

جای خوراک استفاده مي شود.
نح�وه ی آماده کردن و ن�وع مواد اولیه ی 

میرزاقاسمي
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  نمک و فلفل و زردچوبه 
به مقدار لازم روغن 

طرز تهیه: 
بادنجان ها را پس از تميز كردن،  روي شعله پخش -

كن روي حرارت ملايم كبــاب مي كنيم تا مغز پخت 
شــود. پس از جداكردن پوســت آن را با ساطور خرد 
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می كنيم و كنار مي  گذاريم. سير را خرد و له مي كنيم و با 
روغن تفت مي دهيم و بادنجان  را به آن اضافه می كنيم. 
هم  چنين زردچوبه، نمک، فلفل و سير آن را با حرارت 
ملايم تفــت مي دهيم. ســپس گوجه فرنگيِ پوســت 
گرفته و خرد شــده را اضافه مــي كنيم و مي گذاريم با 
بادنجان ها پخته و آبش كشيده شود. آن گاه در ظرف 
مناســبي روغن می ريزيم وتخم مرغ هارا، كه با چنگال 
زده ايم،، مي پزيم و با قاشــق مرتب هم مي زنيم تا تخم 
مرغ ها پخته و خرد و ريز ريز شــوند آن گاه پياز داغ را 
به بادنجان و گوجه ی پخته شده اضافه مي كنيم. سپس 

همه را مخلوط می كنيم و در ظرف مي كشيم.
3-6-2 قَلیه ماهي

غذايي است كه بيش  تر در جنوب ايران پخته مي شود 
و به جای خوراک يا خورش استفاده مي كنند.

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 نمک و فلفل سياه 
به مقدار لازم روغن 

طرز تهیه: 
گشــنيز و شــنبليله را پس از تميز كردن، ريز خرد 
می كنيم وتفت مي دهيم. ســير سرخ كرده و پياز داغ را 
اضافه می كنيم. سپس تمر را در مقدار آب گرم خيس 
و از صافــي رد مي كنيم و به آن اضافه مي كنيم. در اين 
فاصله ماهي را كه تميز كرده  ايم، نمک می زنيم. سپس 
آن را كمي در روغن ســرخ كرده در ظرف نسوز نگه 
می داريم و رويش مايه ی قليه و تمر را می ريزيم و  در 
فــر با350 درجه ی حرارت فارنهايــت يا 180 درجه ی 
سانتی گراد به مدت 30 تا 45 دقيقه مي پزيم، تا آب آن 
تمام شــود و جا بيفتد. اين قلَيه را مي توان با برنج يا نان 

مصرف كرد.
نكته:در صورت در درســترس نبودن ماهی تازه از 

تن ماهی هم می توان استفاده كرد.
4-6-2 فلافل

مواد لازم :
1 پيمانه  نخود  
1 عدد متوسط سيب زمينی  
1 عدد پياز متوسط 
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4 حبه سير 
به مقدار لازم نمک و فلفل و زعفران 
گشنيز خرد كرده                 1 قاشق سوپ خوری

طرز تهیه :
نخود را از قبــل در آب خيس می كنيم ،كليه مواد 
را3 بار چرخ می كنيم و می گذاريم 2 تا 3 ساعت بماند.
روغن راداغ كرده، داخل قالب مخصوص می ريزيم 
ســرخ می كنيم ودر ظرف می چينيم و با جعفری و گل 
گوجه فرنگی تزئين می كنيم. در صورت تمايل می توانيد 
در مواد لازم از يک عدد تخم مرغ هم اســتفاده كنيد. 

 فعالیت عملی 5
در گروه هــای 3 يــا 4 نفری انــواع غذاهای محلی 

)بريانی، ميرزا قاسمی و قلَيه ماهی(

 اصول تهيه ماست و پنير
الف( ماس�ت: شير را می جوشــانيم و می گذاريم 
كمی سرد شــود به اندازه ای كه دست را نسوزاند ولی 
داغی را احساس می كنيم برای هريک كيلوگرم شير4 

قاشق غذاخوری ماست نيز لازم است. 
ماست را ازگوشــه ی ظرف به آرامی به شيراضافه 
كــرده، آرام آرام كمی ازگوشــه ی ظــرفِ آن راهم 
می زنيم، سپس صفحه ی مشبكی روی ظرف قرارداده، 
آن را در جای گرم می گذاريم يا رويش را با پوشــش 
ضخيمــی می پوشــانيم، اگر مدت 4تا 5 ســاعت بماند 

ماست بسته می شــود بعد آن را در يخچال می گذاريم 
تا سرد شود.

ب( پنیر: می دانيد كه اگر شيرجوشــيده شود و به 
آن ماية پنير بزنيــم، به حالت دَلمَه در نمی آيد، بهترين 
روش تهيــه ی پنير اضافه كردن ماية پنير اســت كه در 
داروخانه هــا و عطاری هــا بــه صورت قــرص يا پودر 

می توانيم تهيه كنيم.
 برای هريک كيلوگرم شير، 1/2 قرص اضافه كنيد. 
شــير پاســتوريزه را در حد37 درجه گرم كرده، سپس 
قرص را در كمی آب گرم حل و به شير اضافه كنيد و 
خوب هم بزنيد، ســپس ظرف شير را به مدت1ساعت 

در جای گرم يا زير پوشش بگذاريد. 
پس از اين مدت شــير به حالت دَلمَه درمی آيد. آن 
را به جای خنک منتقل كنيد و اجازه دهيد نيم ســاعت 
بماند آن گاه پارچه ی تميزی را در ســبد انداخته شــير 

دلمه را در آن بريزيد و اطراف پارچه را جمع كنيد. 
هر چند بار ايــن عمل جمع كردن را انجام دهيد تا 

پنيرسفت و قابل مصرف شود.
 اگرخواســته باشــيدپنير را شــور كنيد پس از اين 
كه آبش گرفته شــد كمی نمک روی آن بپاشيد و در 

ظرفی در يخچال نگه داري كنيد.
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 بیش تر بدانید
 نان لواش خانگی

مواد لازم:
به اندازه ای كه خمير به دست آيد آرد  
1 قاشق مرباخوری ماية خمير 
1/2 چای خوری نمک 
2 پيمانه آب گرم ياشيرگرم 
1 قاشق سوپ خوری روغن مايع 

طرز تهیه: 
شــير يا آب را گرم كــرده، )در حــد 45 درجه يا 
ولــرم( ماية ی خمير و شــكر را در آن ريخته، 5 دقيقه 
صبر می كنيــم تا ماية خميرعمل كند. ســپس نمک و 
روغن مايــع را اضافه كرده، كمی هم زده، آرد را كم 
كم اضافه می كنيم و با قاشق آن را هم می زنيم تا خمير 
به دســت آيد، دســت را به آرد آغشته كرده، خمير را 
به مدت 5 دقيقه روی ســنگ كه كمی آرد پاشيده ايم 

ورز می دهيم. 

خمير هم بايد لطيف باشــد هم به دســت نچســبد. 
خمير را به مدت نيم ســاعت زير پوشــش اســتراحت 
می دهيم ســپس روی ســنگ يا ميز كمی آرد پاشيده 
گلوله هايــی از خمير به  اندازه ی يک نارنگیِ كوچک 
برداشــته، خوب در دســت گرد می كنيم و روی ميز با 
وَردَنه، نازک، به ضخامت2 ميليمتر به شــكل دايره باز 
مــی كنيم، می توانيــم هنگام پهن كــردن كمی كنجد 
روی آن بپاشــيم با وردنه رويش رفته تا كنجد بچسبد 
سپس پشت تا به كه قبلًا روی حرارت گاز گذاشته ايم 
و كاملًا داغ شده می اندازيم، يک طرف نان كه پخت، 
نــان را برگردانده، طرف ديگــر را می پزيم، كمی كه 
خنک شد در كيســه ی نايلون می گذاريم تا نان تازه و 

نرم بماند. 
هنگام پهــن كــردنِ خميرحتماً زيــر آن بايد آرد 

پاشيده شود كه خمير روی ميز نچسبد.
 

تهیه ي پوره 
اصطلاح پوره يعنی سبزيجات و حبوبات را با آب 
پختــه وله می كنيم كــه بيش تر با شــير و نمک و كره 
پخته می شــود و برای تزيين غذا به عنوان غذای سبک 

مصرف می شود.
مواد لازم برای پوره ی سيب زمينی:

1 كيلوگرم سيب زمينیِ پوست گرفته 
شير  1 پيمانه
100 گرم كره 
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به مقداركافی نمک 
طرز تهیه: 

ســيب زمينی پوســت گرفته را در قابلمــه ای لعابی 
ريختــه، آب اضافه مــی كنيم تــا روی آن را بگيرد و 

می پزيم. در اواخر پخت كمی نمک به آن می زنيم. 
پس از پخته شــدن آن را از چرخ گوشت رد كرده 
تــا كاملًا نرم و يكنواخت شــود. ظرف محتوی ماية ی 
ســيب زمينی را روی حرارت گذاشته شير را به تدريج 
بــه آن اضافه كرده، مرتب هم می زنيم، در آخر كره و 
كمی نمک به ســيب زمينی افزوده، پس از حل شــدن 

كره حرارت را خاموش می كنيم. 
می توانيــم به كمک قيف بــرای تزيين غذا از پوره 

استفاده كنيم..
چكیده

در تهيــه ی خورش هــا از هــم زدن خــورش،   -1
كــه باعث له شــدن مواد می شــود، خــودداری كنيم. 
خورش هــا بايــد كــم آب و جــا افتاده باشــد، نمک 
خورش هايــی كــه با گوشــت قرمــز تهيه  می شــوند 
در اواخــر پخــت و آن هايــی كه با گوشــت ســفيد 
پختــه می شــوند در اوايــل پخــت بايد اضافه شــود .

چاشنیِ بعضی خورش ها مثل فسنجان، رب انار   -2
و شكر و خورش كرفس آب غوره است. 

در تهيه ی كباب برای از بين بردن بوی زُخم يا   -3
بوی بد گوشــت، در مخلوطِ پياز خلال شده و روغن 

زيتون، كمی نمک اضافه می كنيم.
در تهيه ی كباب بايد از گوشت راسته و فيله ی   -4
گوساله يا گوسفند اســتفاده كنيم. گوشت كبابی بايد 

نرم باشد.

 آزمون پایاني نظري واحد کار دوم
1-  نمــک گوشــت های قرمز را چــه موقع اضافه 

می كنيم؟
ب( اواسط پخت الف( اوايل پخت 

د( قبل از پخت ج( اواخر پخت 
2-  چاشنی خورش كرفس ........... است

ب( سركه الف( آب غوره 
د( ترشی بادنجان ج( ماست 

3-  چاشنی خورش فسنجان:
ب( ربِ انار الف( آب انار 
د( آب غوره ج( آب ليمو 

4-  برای تهيه ی كباب بهتر است از چه نوع گوشتی 
استفاده كنيم؟

5-  در تهيــه ی آش رشــته چه نوع ســبزی به كار 
می رود؟

6-  چند نوع غذاهای سنتی ايران را نام ببريد؟
7-  در تهيــه ی خــورش قورمه ســبزی از چه نوع 

سبزی هايی استفاده می شود؟



واحد كار سوم
شیرینی، دسر و مرباّ
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ت عملي )7(
فعالی

ت عملي )6(
فعالی

ت عملي )5(
فعالی

ت عملي )4(
فعالی

ت عملي )3(
فعالی

ت عملي )2(
فعالی

ت عملي )1(
فعالی

وسایل و تجهیزات مورد نیاز 

* * * * * * *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينک

* * * * * * *  تهويه 

* * * * * * *  ميز غذاخوري تاشو

* * * * * * *  ميز كار آشپزخانه 

* * * * * * *  ميز كار استيل

* * * * * * *  آينه ي آموزشي 

* * * * * * *  وايت برد پايه دار

* * * * * * *  صندلي مخصوص معلم)بلند با رويه ی چرمي(

* * * * * * *  صندلي انتظار پلاستيكي

* * * * * * *  فندک اتمي

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

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

* * * * * * *  رگلاتور گازي 

* * * * * * * كپسول گاز يازده كيلويی

* * * * * * *  آبگرم كن

* * * * * * *  جعبه كمک هاي اوليه با تجهيزات كامل

* * * * * * *  يخچال و فريزر

* *  آسياب برقی

* * * *  همزن برقی

 مايكرو ويو

* * * * *  كتری لعابی و قوری چينی

* * * * *  كتری شير دار

* * * *  پيركس تخت سه تكه

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

ت عملي )6(
فعالی

ت عملي )5(
فعالی

ت عملي )4(
فعالی

ت عملي )3(
فعالی

ت عملي )2(
فعالی

ت عملي )1(
فعالی

وسایل و تجهیزات مورد نیاز 

* * * * * * *  سرويس كامل چينی 18 نفره

* * * * * * *  ظروف پلاستيكی در دار

* * *  شيشه های در دار

* * * * *  سينی مستطيل پايه دار

* * * * *  چاقو

* * * * *  كارد آشپزخانه

* * * * * * *  ظروف در دار مخصوص نگه داری آرد و شكر

* * *   سينی های گالوانيزه مخصوص پخت شيرينی

* * * * * * *  سطل زباله ی بزرگ

* * * * * * *  پيمانه ی اندازه گيری

* * * * *  همزن دستی

*  در بازكن قوطی كنسرو شيشه

* * * * * * *  حوله و دست گيره و پارچه های تنظيف

* * * * * * *  روميزی

* * * * * * *  ترازوی آشپزخانه

*  وردنه در سه اندازه

 قالب شيرينی پزی و ژله

 قالب كمربندی كيک )در سه اندازه(

* * *  خامه ريز

 قالب كيک
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ت عملي )7(
فعالی

ت عملي )6(
فعالی

ت عملي )5(
فعالی

ت عملي )4(
فعالی

ت عملي )3(
فعالی

ت عملي )2(
فعالی

ت عملي )1(
فعالی

وسایل و تجهیزات مورد نیاز 

 قالب دسر

* * * *  ليسک

* * * *  كيسه ی خامه با ماسوره های متنوع )سرقيف 
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مقدمه
در اين بخش با پخت شــيرينی های خشــک و تر و 

كيک و پخت چند نوع مربا و دسرآشنا می شويد. 
 كيک و شيرينی های  تر برای مراسم تولد و عروسی

 

و ميهمانی هاست. دسرها بعد از غذا سرو می شوند و 
در ميهمانی ها هم ميز غذا را كامل می كنند.

 هدف  هاي  رفتاري
انتظار مي رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد كار، بتواند به هدف هاي زير دست يابد:

اصول كار با ابزار و وسايل پخت شيرينی را شرح دهد.  -1
مواد شيرينی پزی را نام ببرد.  -2

شيرينی های خشک )شيرينی گردويی، نارگيلی، پنجره  ای، نان برنجی، نان نخودچی، نان كشمشـی( را بپزد.  -3
شيرينی های تر )كيک اسفنجی، رولت خامه ای( را بپزد.  -4

اصول تهيه ی مربا و مارمالاد را توضيح دهد.  -5
طرز تهيه ی انواع مربا و مارمالاد )مربای به، مربای انجير، مارمالاد و توت فرنگی( را توضيح دهد.  -6

طرز تهيه ی كرم كارامل،كرم شير، بستنی وانيلی، ژله و شله زرد را شرح دهد.  -7

 پیش آزمون واحد کار سوم
مدت پخت كدام يک از مرباها كوتاه تر است؟  -1

د( هويچ ج( كدو  ب( توت فرنگی  الف( به 
كدام يک از موارد زير در تهيه كيک اسفنجی به كار نمی رود؟  -2

د( شكر ج( زرده ی تخم مرغ  ب( سفيده ی تخم مرغ  الف( روغن 
مارمالاد چيست؟  -3

ب( مربای هويج است  الف( مربای سفت شده است 
د( مربای سرد شده است  ج( مربای پخته وله شده است 
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برای تهيه ی شيرينی توجه به نكات زير ضروری است: 
 مواد لازم بری تهيه ی شيرينی ها را قبلًا  اندازه گيری 

و آماده كنيد.
 معمولاً 15 دقيقه قبل از قرار دادن شــيرينی در فر 

آن را روشن كنيد.
 در شــيرينی های خشک نبايد مقدار شكر بيش از 

اندازه باشد زيرا باعث سفتی شيرينی می شود.
 برای پخت شــيرينی های خشک حرارت فر بايد 
350 درجه ی فارنهايت يا 180 درجه ی سانتی گراد باشد.

1-3 آشنايی با مواد شیرينی پزی
1( آرد

آرد ماية ی اصلی كيک، شيرينی و نان است. اساساً 
آرد بر دو نوع اســت: ســفيد كه از مغز گندم درست 
می شــود و غير سفيد كه بر حســب اين كه چه مقدار و 
چه لايه هايی از پوست گندم در آن باشد به چند درجه 

تقسيم می شود. 
بــرای تهيه ی آرد شــيرينی بايــد از ضعيف ترين و 
نرم ترين نوع گندم اســتفاده شــود تا خمير آن كش دار 
نباشــد. آرد را در ظرفــی در بســته و در جای خنک 
نگه داري كنيــد.  آرد مانده بــوی نامطلوب  می گيرد 
و در طعم كيک و شــيرينی بسيارتأثير  می گذارد. به -
طوركلی آردی كه برای تهيه ی كيک مصرف می شود 

بايد از نوع سفيد، نرم و تازه باشد.

2( پسته
توجه داشــته باشيد مغز پسته ی شيرينی ها ريز و سبز 
رنگ اســت و با آن كــه مزه ی خوبــی دارد بيش تر به 

سبب رنگ آن به كار می رود.
3( پودر نارگیل

پودرِ نارگيلِ تازه دارای رنگ سفيد و عطر مطبوعی 
است كه از رنده كردن نارگيل به دست می آورند. در 
هنر شيرينی پزی از طعم دهنده های بسيار خوب است و 

برای تزيين نيز بسيار از آن استفاده می كنند.
4( بیكینگ پودر1

 
3
1  وزنـي جوش شــيرين و حدود 

3
1 مخــلوطی از 

 بقيه آن نشاسته ذرت يا گندم 
3
1 اســـيد ضعيف مجازو

مي باشــد. بهتر است بيكينگ پودر با آرد مخلوط شود 
و سپس در كيک ريخته شود.

5( تخم مرغ
برای هوادهی شــيرينی و بيســكويت از تخم مرغ 
اســتفاده می كنند، زيرا پس از هم زدن شديد، قدرت 
نگــه داري هوا را به دســت می آورد. تخم مــرغ  براثر 
هم زدنِ شــديد، كف نســبتاً مقــاوم و مناســبی ايجاد 
می كنــد. يک تخم مــرغ كامل مقــدار آرد برابر وزن 
خود را هوادهی می كند، تخم مرغ سالم پس از شكسته 
شـدن دارای ســفيـده ای سفت و غليظ است و زرده ی 
آن روی ســفيده می ماند. تخم مرغ ســالم در برابر نور 
شفاف است. در صورت استفاده از پودرتخم مرغ بايد 

1- Peking Powder  
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اجــازه دهيد تا بــا آب مخلوط شــود و رطوبت كافی 
جذب كند تا خواص خود را به دســت آورد. معمولاً 
بايــد دمــای تخم مرغ با دمای اتاق يک ســان باشــد.
هيــچ گاه تخم مرغ را در فريزر نگه داري نكنيد، چون 

خاصيت خود را از دست می دهد.
6( زرده ی تخم مرغ

ايــن ماده 50 درصــد آب و32 درصد چربی دارد. 
در شيرينی پزی سعی كنيد وانيل را به زرده اضافه كنيد 
و ســپس زرده را آن قدر هم بزنيد تاكِرِم رنگ شــود و 
حالــت كش دار پيدا كند. در ايــن صورت بوی زُخم 
آن گرفته می شود. زرده بر اثر هم زدن كف نمی كند. 
ازخــواص زرده ايجــاد رنگ، طعم و تردی شــيرينی 
اســت. می توانيد يک واحد پــودر زرده را با دو و نيم 
واحــد آب مخلوط كنيد و بگذاريد3 ســاعت بماند و 

سپس مصرف كنيد.
7( خامه

درشــيرمقداری ذرّات چربــی بــه صــورت معلق 
وجوددارد . زمانی كه شــير به صورت راكد در جايی 
بماند به دليل اين كه وزن اين ذرات كم تر از وزن خود 
شيراست به ســطح می  آيد و لايه ای ايجاد می شود كه 
به آن خامه می گويند. در صنعتِ شير، خامه را با چرخ 
خامه گيری از شير جدا می كنند. خامه را به ميزان لازم 

تهيه و بلافاصله در يخچال نگه داري كنيد.
8( روغن

روغن  هــا معمولاً به صورت جامــد يا مايع در بازار 

يافت می شود. تفاوت انواع روغن های مايع به مقاومت 
آن ها در برابرحرارت بستگی دارد. يكی از مقاوم ترين 
روغن ها در برابرحرارت روغن كُنجد اســت و بعد از 
آن مــی توان از روغن ذرت نام برد. برای بهداشــت و 
حفاظت روغــن، آن را در فضای خنک و دور از هوا 

در ظرفی در بسته نگه داري كنيد.
9( سرکه

سركه دو نوع است: سركه ی طبيعی كه از انگور و 
كشمش گرفته می شود و بسيارخوش عطراست.

سركه  ی ســفيد كه همان اسيداستيک رقيق است و 
عطری ندارد. بهتر است در شــيرينی پزی از سركه  ی 
طبيعی اســتفاده شود. هرگاه ســركه بيش از اندازه تند 

باشد كمی آب جوش به آن اضافه كنيد.
10( شكلات

وقتی كه برای شــيرينی هايتان از شــكلات استفاده 
می كنيد از نــوع مرغوب آن را، كه مقــدار كاكائوی 
آن زياد است، مصرف كنيد. از شكلات هايی كه برای 
پوشاندن كيک ها استفاده می كنند پرهيز كنيد. در اين 
نوع شكلات ها مقدار شكر و روغن گياهی بسيار زياد 
است. هنگام آب كردن شكلات،ضمن رعايت احتياط، 
برای گرم كردن آن از حرارت زياد پرهيزكنيد.از روش 

بن ماری برای آب كردن آن استفاده شود.
11( شكر

در دستورالعمل تهيه ی شيرينی همواره گفته می شود 
كه از چه نوع شكری اســتفاده كنيد. تعداد بسياری از 
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دستورالعمل ها شكرهای قهوه ای تصفيه نشده را ترجيح 
می دهند كــه طعم و مزه ی آن ها بيش تر از شــكرهای 
قهوه ای تصفيه شده است. شكرهای خام احتياج به الک 
شــدن دارند. شكرهای دانه ريز كه بسيار خوب تصفيه 
شده اند شيرينی ها را به نوعی خاص خوش طعم می كنند.

12( شیر
شــيرها از لحاظ رنگ، مزه، عطر و مقدار چربی و 
كلســيم و. . . بــا هم تفاوت دارند. می تــوان از هر نوع 
به دل خواه استفاده كرد. شير را بايد همواره در يخچال 

و در ظرف در بسته نگه داري كرد.
13( عسل

در خريد عسلِ خالص بايد بيش تر از هر چيز به عطر، 
طعم و كيفيت آن توجه داشت. عسل، فاسد نمی شود و 
می توانيد آن را تا مدت زمانی طولانی نگه داري كنيد.

14( قهوه
اين ماده از تفت دادن و آسياب كردن دانه ی قهوه به 
دست می آيد و برای طعم دهی در شيرينی ها به كار می رود.

15( کاکائو
كاكائو طعم دهنده و رنگ دهنده در شيرينی هاست. 
كاكائو، دانه ی درختی اســتوايی است كه شكلات از 

آن درست می كنند. 
مزه و عطرخاص كاكائــوی خوب فقط در بعضی 
از انــواع اعلای دانه ی كاكائو هســت كه دارای رنگ 
قهوه ای روشن مايل به قرمز با عطر و طعم طبيعی است. 
بهتر اســت برای حل كردن پودر كاكائو، ابتدا آن را با 

كمی شكر مخلوط، سپس آب يا شير را به آن اضافه كنيد

16( کره
منبع اصلیِ كره چربی شيراســت و بر اثرزدن خامه 
به دســت می آيد و از آن جا كه چربیِ خالص نيست و 
موادی از قبيل آب دارد در مقايســه با روغن در پخت 
شــيرينی مزيت بيش تــری دارد و باعث اســتحكام و 

فرم دهی و طعم دهی بهتری در شيرينی می شود.
17( نمک

نمــک طعــم دهنده ای اســت كــه طعمِ بســياری 
ازمحصولات غذايی را مطبوع ترمی كند. 

در شــيرينی پزی آن را به صورت خشــک مصرف 
می كنند، به طوری كــه آن را در آرد مي ريزند و كاملًا 
مخلوط می كنند. در غير اين صورت بر محصول تأثير 
نامطلوب خواهد گذاشــت. نمک باعث متعادل شدن 

طعم شيرينی می شود.
18( گردو

گردو از جمله موادی است كه در داخل شيرينی يا 
برای تزيين شيرينی به كار می رود. هنگامِ خريد آن به اين 
نكته توجه داشته باشيدكه مغز گردوی مناطق مختلف 
از لحاظ طعم يكی نيستند. بعضی از آن ها مزه ی گس و 
تلخی دارندكه ممكن است اين مزه در شيرينی شما بماند. 
به همين دليل هنگام خريد حتماً آن را بچشيد. يكی 
ديگر از دلايل تلخی مغز گردو مربوط به پوست آن است 
كه برای رفع اين مشــكل می توان مغز گردو را در آب 
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گذاشــت، تا خيس بخورد. سپس پوست آن را بگيريد 
در اين صورت تلخی گردو گرفته می شود و بهتر است 
مغزگردو را در ظرفی در بسته، در يخچال نگه داري كنيد.

19( ماست
زمانی كه باكتریِ معينی )مخمّر( در شيركشت داده 
شود و كلِ حجم آن را دربرگيرد، ماست به دست می-

آ يد. ماست تقريباً خواص شير را دارد.
20( وانیل

وانيل شيره يا اسانس ميوه ی لوبيا مانند و سياه رنگِ 
گياهی گرمسيری است كه در شيرينی پزی به كار می رود

21( هل
هل از ديگر مواد معطری اســت كه در شيرينی پزی 
به خصوص شــيريني هاي سنتي از آن استفاده می شود. 

سه نوع هل وجود دارد. 
هل سفيد، هل سبز و هل سياه، هل سفيد گران ترين 
نوع آن است. هل سبز عطر قوی تری دارد كه می تواند 

جای  گزين هل سفيد شود. 
هل ســياه درشت تر است و عطر آن با دو نوع ديگر 
فرق دارد. هل ســبز را با پوســت مي ســايند و مصرف 

مي كنند.

2-3 طرز تهیه ی  شیريني  های خشک
شــيريني هاي خشــک معمولاً در مراســم عصرانه 
جشــن هاي عروســي و ميهماني ها مورد استفاده دارد. 
در ايران و ســاير كشورهاي جهان هزاران نوع شيريني 

خشک وجود دارد كه بعضي از انواع آن خاص بعضي 
از شهرهاست، بعضي از انواع آن ها در همه جا متداول 

است.

1-2-3  شیريني پفک گردويي

مواد اولیه: 
4 عدد زرده ی تخم مرغ 
4 قاشق سوپ خوري پودر قند 
آرد                         )25گرم(1قاشق  سوپ خوری
 قاشق چاي خوري

3
1 وانيل 

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

2
1 هل 

براي تزيين نگين پسته 
طرزتهیه: 

زرده ها را با پودر قند و وانيل با همزن خوب می زنيم، 
تا كرم رنگ شود هل و آرد را به آن می افزائيم.
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ســپس آن را با قاشق مخلوط و بعد گردو را اضافه 
می كنيم.

 سيني فر را با كاغذ پوشش می دهيم و چرب مي كنيم. 
سپس گلوله هايي كوچک با قاشق چاي خوري با فاصله 
در ســيني می گذاريم، روي آن نگين پسته مي پاشيم و 
°350 درجه ی  آن را  در طبقه ی وســط فر با حــرارتِ 

فارنهايت به مدت 15 – 10 دقيقه مي پزيم. 
پــس از خنک شــدن از كاغذ جــدا می كنيم و در 

ظرف مي چينيم.

2-2-3 شیريني پفک نارگیلي

مواد اولیه: 
4 عدد سفيده ی تخم مرغ 
300 – 250 گرم پودر قند 
150 گرم پودر نارگيل 
1 چايخوري 

3
وانيل 

طرز تهیه: 
ســفيده ی تخم مرغ را با پودر قنــد با همزن خوب 

مي  زنيم تا ســفت و غليظ شــود بعد روی حرارت غير 
مســتقيم، بنِ مــاری می كنيم و ســپس وانيــل و پودر 
نارگيل را به آن می افزائيم و با قاشق مخلوط می كنيم و 
در كف سيني كاغذ می اندازيم و آن را چرب می كنيم 
وبا قيف سرماســوله ای يا ستاره ای يا دندانه، با فاصله به 

صورت گل های كوچک در سينی می گذاريم.
رويش هم كمي نگين پســته می  پاشــيم در فر، كه 

قبلًا گرم كرده ايم، قرار مي دهيم.
حــرارت را روي 300 درجــه ی فارنهايت يا 170 
درجه ی سانتي گراد ثابت می كنيم تا نان ها كمي طلايي 

شوند. 
پس از خنک شــدن آن ها را از كاغذ جدا می كنيم 

و در ظرف مي چينيم.

3-2-3 شیريني پنجره اي

مواد اولیه: 
 پيمانه)75گرم(

2
1 نشاسته ی گل )گندم( 

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

 قاشق چاي خوري
3
1 وانيل 

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

طرز تهیه:
 نشاســته را در گلاب حل می كنيــم و تخم مرغ  ها 
را می زنيم ومحلول نشاســته و گلاب به آن  مي افزاييم. 
آرد و  وانيــل را هم می افزائيــم و  مخلوط را از صافي 

رد مي كنيم. 
روغن را در ظرف مناســبي داغ می كنيم و قالب را 
در روغن قرار می دهيم و قبل از آن كه داغ شــود، آن  
را تا لبه در مايه فرو می بريم، در روغن داغ فرو می بريم 

تا مايه آزاد شود.
 ســپس نان ها رادر صافي قرار داده تا خنک شــود 
و روغــن اضافی آن گرفته شــود. در پايان پودر قند را 

روی نان های سردشده الک می كنيم. 

 فعالیت عملی1 
در گروه های 3 يا 4 نفره شيرينی گردويی، نارگيلی 

و نان پنجره  ای بپزيد.

4-2-3 سوهان عسلی

مواد اولیه: 
شكر                                                   250گرم 

عسل                         125 گرم                        
روغن مايع                         100گرم

آب يا گلاب          4 قاشق چاي خوري
بادام خرد شده يا لپه بادام                    125 گرم  
  قاشق چاي خوري    

2
1 زعفرانی ساييده شده        

 خلال پسته برای تزئين                   به مقدار لازم
شكر، آب، عسل و روغن را در ظرف مسی يا رويی 
ريخته روی حــرارت قرار می دهيم و حرارت را تند و 
يكنواخت كرده و حدود ده دقيقه می جوشانيم ماية را 
ملايم به هم می زنيم تا ســر ريز نشود سپس حرارت را 
ملايم كرده تا ماية به رنگ طلايی درآيد. ســپس بادام 
را اضافــه می كنيم و ماية را  به هــم می زنيم تا بادام ها 
طلايی شــود وقتی مايع كف كرد مقــداری از ماية را 
در آب سرد ريخته امتحان می كنيم بايد ترد و شكننده 

باشد. دقت كنيد اگر خوب نپزد نرم خواهد شد.
زعفران را در يک قاشــق مربــا خوری آب جوش 
حل كــرده اضافه می كنيم پس از چنــد جوش از ماية 
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با قاشــق در ســينی می ريزيم و رويش را با پسته تزئين 
می كنيم. پس از خنک شــدن از سينی جدا كرده و در 

ظرف می چينيم و دور از رطوبت نگهداری می كنيم.

5-2-3 نان برنجی

موادلازم:
)500گرم( آرد برنج سفيد وخيلی نرم 
)200گرم( پودر قند 
روغن جامد مخصوص  قنادی  )250گرم(
2 عدد تخم مرغ 
1 پيمانه)50گرم(

4
گلاب 

1 قاشق مرباخوری هل ساييده 
مقداری برای تزيين تخم خُرفه 

طرزتهیه: 
روغــن و پودر قند را با همــزن برقی خوب بزنيد تا 
لطيف و سفيد رنگ شود. تخم مرغ ها را دانه دانه اضافه 

كنيد و خوب بزنيد. 
گلاب را هــم اضافه كنيد و ســپس آرد را كم كم 
بيفزائيــد و ماية را مخلوط كنيد تا خميری نرم و لطيف 

به عمل آيد و به دست نچسبد.
ايــن خميــر را در ظرفــی قــرار دهيــد و روی آن 
را بپوشــانيد و 24 ســاعت اســتراحت دهيد. سپس از 
خميرگلوله های كوچكی برداريد و خوب در دســت 

گرد كنيد و با فاصله در سينی فرِ بگذاريد. 
روی آن را با ماسوره ی ساده يا مهُر مخصوص نان 

برنجی نقش بزنيد. 
كمی تخم شربتی روی آن بريزيد و در فری كه از 
قبــل با حرارت 350 درجه ی فارنهايت يا 180 درجه ی 
ســانتی گراد گرم شده اســت به مدت 15-20دقيقه در 
طبقه ی وسط بگذاريد زيرا نان ها بايد طلايی رنگ شوند. 
پــس از پخت و خنک شــدن، آن را در ظرف بچينيد. 

6-2-3 نان نخودچی
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موادلازم:
)500گرم( آرد نخودچی 
)250گرم( پودر قند 
)250گرم( روغن جامد 
1 قاشق مرباخوری پر هل 
زعفران ساييده ودركمی آب حل شده به  مقدار لازم

طرزتهیه: 
روغن نرم شده و پودر قند را با دست ياهمزن برقی 
مخلوط كنيد تا صاف و يک دست شود. آرد نخودچی 
را آرام آرام بيفزاييد. ماية را با دست به خوبی مخلوط 

كنيد. 
هل و زعفران حل شده را به آن اضافه كنيد. خمير 
را با كف دســت به خوبی ورز دهيد به حدی كه خمير 
در دســت كاملًا گلوله شــود و پخش نشود )می توانيد 
به جای ورز دادن با دســت، خمير را يكی دو بار چرخ 
كنيــد(. خمير آماده را حدود 2 ســاعت زير پوشــش 

بگذاريد. 
در اين مرحله از خمير،گلوله های كوچكی برداريد 
و در دســت گرد كنيد و با قالب لبه تيز روی آن نقش 
بيندازيد و روی آن خلال پســته قرار دهيد و در سينی 

فر بچينيد. 
نان هــا را در فري كه از قبل با حرارت175درجه ی 
ســانتی گراد گرم شده اســت در فر به مدت 25 تا 20 

دقيقه بپزيد.
 زمانــی كه كف نان ها كمی طلايی شــد مرحله ی 

پخت به پايان رسيده است. پس از اين كه نان ها كاملًا 
ســرد شــدند، آن ها را از ســينی جداكنيد و در ظرف 

بچينيد.

7-2-3 شیرينی کشمشی

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

3
1 وانيل 

طرزتهیه: 
پــورد قند را همراه روغن  باهمــزن خوب می زنيم 
تاحالت كرم رنگ شــود وانيــل را اضافه كرده و تخم 
مرغ هــا را يكی يكی اضافه می كنيم با همزن می زنيم تا  
ماية صاف و يكدســتی به دست آيد. بعد آرد را اضافه 
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كرده در آخر كشمش را اضافه می كنيم، فر را از يک 
ربع قبل با درجه 200 ســانتی گــراد گرم می كنيم ماية 
شيرينی را با قاشق يا قيف با فاصله زياد در سينی چرب 
شده و آرد پاشيده شده می ريزيم و در طبقه وسط فر به 

مدت 10 دقيقه قرار می دهيم 
لبه های شــيرينی كه طلايی شد از فر خارج كرده با 

كارد، شيرينی را از سينی جدا می كنيم.
3-3 طرز تهیه ی شیريني تر

شــيريني هاي تــر گاهی بصــورت دســر و به طور 
معمول برای جشــن تولد، عروســي، نامزدي و ســاير 
مراسم خاص استفاده می شود. براي تهيه ی شيريني هاي 
تــر، لقمه اي يا كيک هاي خانگي معمولاًٍ از كيک هاي 
اســفنجي استفاده مي شــود كه در اين جا به طرز تهيه ی 

كيک اسفنجي اشاره مي كنيم.
1-3-3 کیک اسفنجی

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

2
1 بيكينگ پودر 

 قاشق چاي  خوري
3
1  وانيل 

طرز تهیه: 
زرده و ســفيده را از هم جــدا كنيد.آن گاه نيمي از 
شــكر را با زرده و نيمي ديگر را با سفيده مخلوط كنيد 
ســفيده را با شكر خوب مي زنيم تا سفت و غليظ شود 
و كنــار مي گذاريم. زرده را با شــكر و وانيل خوب با 
همزن مي زنيم تا ســفت و غليظ شود. زرده را با سفيده 
مخلوط و آرد و بيكينگ پودر را از الک رد می كنيم و 
آن  را در چند نوبت با مايه مخلوط می كنيم و به آرامي 

هم مي زنيم. 
اما بعد از ريختن آرد ماية را زياد نبايد بهم زد زيرا 
پــف كيک می خوابد. مايــه را در قالبي كه قبلًا كاغذ 
انداختــه و چــرب كرده ايم، مي ريزيــم و در فري كه 
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قبلًا با حرارت 350 درجه ی فارنهايت يا 175 درجه ی 
ســانتي  گراد گرم شده است به مدت 1 ساعت در طبقه 
ي دوم مي پزيم. دقت كنيد حرارت فر زياد نباشد، زيرا 
حرارت زياد ممكن اســت باعث ترک خوردن سطح 

كيک شود. 
سپس يک چنگال وســط كيک فرو می  كينم . در 
صورتــی كه از ماية ی كيک چيزی به چنگال نچســبد 
كيک آماده است ولی چنان چه هنوز خام باشد 20-15 

دقيقه ديگر لازم است در فر پخته شود . 
پس از پخت و خنک شدن با استفاده از پنجره سيمي 
كيک را از وســط به طور افقي به دو قسمت مي كنيم. 
هر لايه را با شــربت معطر يا آب كمپوت  تر مي كنيم و 
روي لايه ی اول خامه ی شيرين شده مي ماليم و لايه ی 
ديگر را رويش قرار مي دهيم. سپس سطح  روي  كيک  
يک قشــرخامه ی شــيرين مي ماليم و آن را با ماسوره 

تزيين مي كنيم.
2-3-3 رولت خامه اي

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

3
1 بيكينگ پودر 

 قاشق چاي خوري
3
1 وانيل 

130گرم پودر قند  
400گرم خامه  
3 قاشق سوپ خوری آب جوش 

طرز تهیه: 
ابتــدا زرده و ســفيده ی تخــم مــرغ را از هم جدا 
می كنيم. ســپس نيمي از شكر را با سفيده و نيمي ديگر 
را با زرده مخلوط می كنيم و ســفيده را خوب مي زنيم 
تا كاملًا ســفت و غليظ شود. ســپس زرده را با شكر و 
وانيل خوب می زنيم تا غليظ و سفيد و كش دار شود. 

زرده را با ســفيده اضافه می كنيم و آن را  با ليسک 
به صورت دَوَراني مخلوط می كنيم. آرد الک شــده را 
اضافــه و مخلوط می كنيم.  آب جوش را در حين زدن 
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زرده اضافه می كنيم.
مايــه را در ســيني ای، كه كاغــذ انداخته و چرب 
كرده ايــم، مي ريزيم و با ليســک ســطح آن را صاف 
مي كنيم و آن را در فری كه قبلًا گرم كرده ايم با حرارت 
400 درجه ی فارنهايت يا 200 درجه ی ســانتي گراد به 
مدت 20 دقيقه مي پزيم تا ســطح آن طلايي شودكمي 
كه خنک شــد رولت را روی كاغــذ روغنی كه روی 
آن مقداری پودر قند پاشــيده ايم قــرار می دهيم ولوله 
می كنيــم تــا فرم بگيرد بعــد كاغــذ روی رولت را بر 
می داريم و روي ســطح آن خامــه می ماليم و دو مرتبه 
آن را لولــه مي كنيــم و رويش را خامــه می ماليم  يا به 
صورت ساده تزيين می كنيم و در يخچال قرار می دهيم.

نكته : در صورتی كه بخواهيم رولت طلايی خوش 
رنگ شود، هنگام مخلوط كردن مواد يک قاشق سوپ 

خوری شربت غليظ شده)بار( اضافه شود.
توجه

در پخت شــيرينی، آرد بايــد از نوع مرغوب،   -1
سفيد و مخصوص باشد.

زرده را هميشه باكمی وانيل و شكر هم بزنيد.  -2
ســفيده ی تخم مرغ بايد تازه باشد. هنگام زدن   -3
سفيده ظرف بايد كاملًا تميز باشد و زرده نيز با آن مخلوط 
نشده باشــد. در غير اين صورت سفيده آب می اندازد.
برای پخت شيرينی طبقه ی وسط فر را انتخاب   -4

كنيد.

مواد مورد نياز در شــيرينی پزی) آرد، بيكينگ   -5
پودر، خامه، تخم مرغ، پودر نارگيل، گردو، جوهرليمو، 
آب ليمــو، روغن، كره، كاكائو، هل و. . .( همه بايد از 

نوع مرغوب انتخاب شوند.
علــت عمل نكردن مايه هــاي خمير، داغ بودن   -6
آبي است كه به آن اضافه مي كنيم و نگه داري در جاي 

گرم است.

 فعالیت عملی2
در گروه های 3 يا 4 نفری كيک اســفنجی و رولت 

خامه ای تهيه كنيد.
4-3- اصول تهیه  ی مربا

به طور كلي براي تهيه  ی مربا به ميوه  های سالم   -1
و بدون لكه، شكر، آب و كمي آب ليمو نياز داريم. 

به شــربت مرباّئی كه از ميوه های شــيرين تهيه   -2
می شــود بايد بعد از قوام آوردن كمی ترشی در اواخر 

طبخ به مربا اضافه كرد.
به طور كلی موقع طبــخ مرباّ بايد در ظرف باز   -3
باشــد تا رنگ مرباّ تغيير نكند )بــه جز مرباّی به كه درِ 

ظرف بايد بسته باشد تا رنگ مرباّ قرمز شود(. 
4-  شكرک زدن به علت جوشاندن بيش از حد يا 
شكر زيادتر از اندازه رخ می دهد. كه براي جلوگيري 
از بــه وجود آمدن شــكرک بايد نســبت شــكر را با 
ميوه ی دل خواه در نظر داشــته باشيم. نسبت شكر براي 

ميوه ي شيرين كم تر از ميوه هاي ترش است. 
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كليه ی مرباها بايد در ظروف لعابی ســالم طبخ   -5
شوند.

مرباّها را بعد از سرد شــدن در ظرف شيشه ای   -6
می ريزيم.

1-4-3 تهیه مرباي به

مواد لازم:
1 كيلوگرم  به 
800-700 گرم  شكر 
به مقدار لازم دانه هل 
آب ليمو                  يک تا دو قاشق سوپ خوری

ظرف لعابي براي پخت
7 الی 8 پيمانه آب 

طرز تهیه:
ابتدا به ها را می شوئيم و به تكه هاي مناسب خرد مي كنيم. 
در يک قابلمه ی لعابي مقدار 6-5  پيمانه آب مي ريزيم. 
پــس از جوش آمدن به ها را اضافه می كنيم و روي 
حــرارت مي گذاريم تا به مدت نيم ســاعت بجوشــد. 

سپس شكر را اضافه و شعله را كم مي كنيم. 

بعد از حدود ســه ربع ساعت جوشــيدن، درِ آن را 
می بنديم يا دم مي كنيم و شــعله را تــا آن جا كه مقدور 

باشد كم مي كنيم.
 اين مربا اگر حدود 3- 3/5 ساعت روي گاز باشد 
رنگ و غلظت مناســب مي يابد. در پايــان يعني زمان 
رسيده شدن مربا آب ليمو را اضافه مي كنيم و دانه هاي 
هل را نيز اضافه و پس از جوش آمدن خاموش مي كنيم 

. مربا آماده است.
2-4-3 مرباي انجیر

مواد اولیه 
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 دانه ی هل 

طرز تهیه ی مرباي انجیر: 
انجيرها را تميز می كنيم و  مي  شــوييم و در آبكش 
مي ريزيم )انجيرها حتماً بايد يک اندازه و از نوع انجير 

تابستاني باشند كه نسبتاً ريزند(. 
شــكر و آب را روي حرارت مي گذاريم تا كاملًا 

به جوش آيد. 
چنان چه نياز به جرم گيري داشــته باشد جرم آن را 
مي گيريم و سپس انجيرها را در آن می ريزيم.با حرارت 

نه چندان زياد مي جوشانيم. 
انجيرها به تدريج حالت شفاف و شيشه اي پيدا مي كنند. 
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آب ليمــو را در ايــن مرحله اضافــه مي كنيم و در 
پايان، پــس از غلظت كامــل، دانه هاي هــل را اضافه 
مي كنيم، غلظت شــهد اين مربا بايــد كاملًا قوام  آمده 

باشد. اين مربا در دراز مدت سالم مي ماند. 
حتماً بايد روي آن شــهد باشــد تــا دانه هاي انجير 

خشک نشود.

 فعالیت عملی3
در گروه های 3-4 نفري مرباّی به يا ســيب درست 

كنند.

5-3- اصول تهیه ی مارمالاد
مارمالاد مربای پخته شده ی له شده و بدون آب از 

انواع ميوه ی بدون هسته است.
 برای آن كه مارمالاد شــفاف و كاملًا غليظ شود  

مقداری ژلاتين يا لعاب به دانه در آن می ريزيم.
 ژلاتين حل شــده يا لعاب به دانه را بايد زمانی كه 
مارمالاد غليظ و آماده شــد به آن اضافه كنيم و خوب 
مخلوط می كنيم و بعد از كمی جوشيدن آن را از روی 

حرارت بر داريم.

1-5-3 مارمالاد توت فرنگي

مواد لازم: 
1 كيلو توت فرنگي 

800-700 گرم  شكر 
2 ورق ورق يا پودر ژلاتين 

)هرورق ژلاتين معادل1قاشــق مرباخــوری پودر ژلاتين 

سرخالی است(.

طرز تهیه:
توت فرنگي هــا را تميز وپس از شســتن آن را در 
مخلوط كن كاملًا له كنيد. ســپس شكر را اضافه كنيد 
و  روي حرارت بگذاريد تا جوش آيد و حدود بيست 
دقيقه تا نيم ساعت  آن را بجوشانيد. سپس ورق ژلاتين 
را  در آب ســرد نرم كنيد و  در آن بيندازيد تا حل شود، 
شــعله را خاموش كنيــد و آن را خوب هم بزنيد تا كاملًا 

مخلوط شود.
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 فعالیت عملی4
يک نوع مارمالاد بپزيد.

6-3 طرز تهیه ی چند نوع دسر
دسرها اصولاً بعد از صرف غذا به مصرف مي رسند  
كه در تمامي دنيا متداول است. دسر را در ميهماني ها يا 
روي ميز شام و ناهار يا كنار ميز مي گذارند. در شهرها 
و در كشورهاي مختلف دسرها متفاوت اند. در اين جا به 

طرز تهيه ی چند نوع دسر اشاره مي كنيم:
1-6-3 کرم کارامل ژلاتینی

مواد لازم: 
4 عدد زرده تخم مرغ 
1  ليتر با 250ميلی ليتر

4
شير 

200گرم شكر 
 قاشق چاي خوري

3
1 وانيل 

خامه در صورت دلخواه                      100   گرم

طرز تهیه: 
ابتــدا نصف شــكر را در ظرفی فلــزی می ريزيم و 
روی حرارت ملايم بدون اينكه از قاشــق استفاده كنيم 
تكان می دهيم تا ذوب شــود و به رنگ طلايی خوش 
رنگ درآيد ســپس 1 پيمانه آب ســرد  بــه آن اضافه 
می كنيم تا به جوش آيد و غليظ شود در ظرف ديگری 
زرده های تخم مرغ را با باقيمانده شكر و وانيل با همزن 
خوب می زنيم تا غليظ و كشدار شود، شير را در ظرفی 
می جوشــانيم و 2 قاشق ســوپ خوری از كارامل  تهيه 

شده به آن اضافه می كنيم.
1  پيمانه آب ســرد كه به روش 

4
پودر ژلاتين را در

بن ماری حل نموده ايم به شــير داغ اضافه می كنيم در 
صــورت تمايل خامــه را در اين مرحله به شــير اضافه 
می كنيــم اين مــواد آماده شــده را به زرده هــا اضافه 
می كنيم بهتر است در نهايت مايع آماده را از صافی رد 
كنيم مواد را در قالب دلخواه ريخته به مدت 4 ساعت 
در يخچال قــرار می دهيم موقع ســرو آن را در ظرف 
دلخواه برمی گردانيم و با كارامل باقيمانده آن را تزئين 

می كنيم.
  2-6-3 کرم شیر

مواد لازم:
5 پيمانه )1000ميلی ليتر(  شير 
1 پيمانه )200ميلی ليتر( شكر 
 قاشق چاي خوري

3
1 وانيل 

250 گرم خامه 
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1 قاشق غذاخوري کاکائو 
ورق ژلاتین              8 عدد یا 8 قاشق مرباخوري

طرز تهيه: 
شــیر را ولرم و شــکر را در آن حل مي کنیم.سپس 
وانیل و خامه را هــم اضافه و مخلوط مي کنیم. ژلاتین 
نرم شده را در نیم لیوان آب جوش حل و به مایه  ی شیر 

اضافه مي کنیم. 
نیمــي از مایــه را در قالب می ریزیــم و در یخچال 
مي گذاریم و نیمي دیگر را با کاکائو که در کمي آب 
جوش حل شــده مخلوط مي کنیم و پس از بسته شدن 
کرم شیر، قسمت شکلاتي را آرام روي آن می ریزیم و  
مجدداً در یخچال می گذاریم تا کرم کاملًا بستـه شود.

ســپس قالــب را در یــک لحظــه در آب نیم گرم 
می گذاریم و کرم را در ظرف برمی  گردانیم.  

ســطح آن را با خامه ی زده شــده تزییــن مي کنیم. 
حدوداً بســته شدن کرم 3 تا 4 ســاعت طول می کشد. 
اگر کرم یا ژله بســته نشــود ممکن است به علت کمی 

ژلاتین باشد.

 فعالیت عملی5
در گروه های 3-4 نفری کرم کارامل و کرم شــیر 

درست کنید.

3-6-3 بستني وانیلی 

بستني یکي از دســرهایي است که به صورت هاي 
مختلف بستني ســنتي، بســتني زغفراني، پلمبیر قهوه، 
وانیلي، میوه اي،  شکلاتي و غیر آن ها تهیه می شود،که 

در این جا به طرز تهیـه ی بستني وانیلی اشاره مي کنیم.
مواد لازم:

3 عدد زرده تخم مرغ زده شده 
خامه                           200گرم

1 پیمانه)100میلی لیتر( 
2

شکر       
شیر          پیمانه)200میلی لیتر( 
1 قاشق چایخوری

4
وانیل           

طرز تهيه: 
درقابلمه ای شکر، نمک، شیر و زرده های 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  مایــة را خنک کنیــدو آن را  در ظرفی فلزی مانند 
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كاسه بريزيد و  در فريزر بگذاريد و هر30 دقيقه يك بار 
هم بزنيد تا كمی ســفت شــود. خامه را بزنيد تا كاملًا 
پــف كند و فرم بگيــرد. بعد آن را به بســتنی اضافه و 
خوب مخلوط كنيد. سپس مجدداً در فريزر بگذاريد و 
ساعتی يک بارهم بزنيد، )حدود4 بار(. سپس بگذاريد 

كاملًا بستنی سفت شود . برای مصرف آماده گردد.

 فعالیت عملی7
با 3 عدد تخم مرغ بستنی وانيلی درست كنيد.

4-6-3 ژله
ژلــه را مي تــوان هم بــا اســتفاده از آب ميوه هاي 
مختلــف و هم پودرهاي ژله ی آماده و هم با اســتفاده 
از آب و شــكر و ورق ژلاتين و رنگ ها و اسانس های 

مختلف تهيه كرد.
مواد لازم :

1پيمانه )200ميلی ليتر(  آب يا آب ميوه يا شير  
2عدد ورق ژلاتين   
4 قاشق غذاخوری شكر    
رنگ و اسانس مجاز خوراكی         به مقدار لازم 
آب ليمو    1قاشق چای  خوری

طرز تهیه  ی ژله:
ژلاتين را در آب ســرد نرم و   با يک استكان آب 
جــوش حل مي كنيــم. روي آن آب يــا آب كمپوت 

می ريزيم و  با شــكر و اســانس و رنگ، ژله ی دلخواه 
را تهيه مي كنيم و براي مصرف در يخچال می گذاريم 
تــا كمي غليظ شــود و از حالت آبكــي در آيد و بعد 
مصرف می كنيم. توجه داشــته باشيد نبايد به شير رنگ 

و آب ليمو اضافه كنيد.
5-6-3 شله زرد

 
مواد لازم:

400 گرم برنج 
شكر                    5تا6پيمانه)1200 تا 1000 گرم(
13 پيمانه )2/5ليتر( آب 
1پيمانه)200ميلی ليتر( گلاب 

به مقدار لازم  زعفران سائيده 
به مقدار لازم  هل  
100 گرم روغن يا كره 
200 گرم خلال بادام 
خلال پسته و دارچين برای تزيين      به مقدار لازم 

طرزتهیه:
ابتدابرنج را تميزمی كنيم و خوب می شــوييم و آن 
را 24ســاعت با آب گرم خيس نگه    می داريم. زمان 
پخت، برنج را با دوكف دســت خوب له می كنيم. هر 

چه برنج له و خرد شود شله زرد بهتر در می آيد.
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ســپس آن را  بــا آب مخلــوط می كنيــم و  روی 
حرارت مــی گذاريم و مرتب هــم می زنيم كه گلوله 
نشــود، زمانی كه جوش آمد شعله را ملايم می كنيم و  
گاهی هم می زنيم تا برنج كاملًا پخته شود. خلال بادام 
را كه قبلا خيس كرده ايم اضافه می كنيم و وقتی ازپخته 
شــدن برنج و غليظ شدن ماية اطمينان پيداكرديم شكر 

و روغن را اضافه می كنيم. 
پس از چند جوش گلاب را نيز اضافه می كنيم. باز 
به پختن ادامه می دهيم تا ماية ی شله زرد غليظ و پخته 
شــود. آن گاه زعفران را، كه قبلًا در كمی آب جوش 
حــل كرده ايم، به شــله زرد اضافه می كنيــم، تا زرد و 
خوش  رنگ شود. سپس همين  كه  جوش خورد، شعله 
را خاموش می كنيم و آن را در ظرف مناسب می كشيم. 
پس از اين كه كمی خنک شــد روی آن را با دارچين 
و خلال پســته تزيين می كنيم. توجه داشته باشيد مقدار 

آب شله زرد بستگی به نوع برنج متفاوت است.
            

 بیش تر بدانید
انــواع خوراكی  انــد و در  از لذيذتريــن  دســرها 
شــكل  های بســيار متنوعی تهيــه می شــوند. معمولاً به 
خوردنی هايی گفته می شــود كه بعــد از پايان هر غذا 
و برای تكميل آن ســر ســفره می آورند. برای خوش 
طعم شدن دســرها موادی مانند وانيل، نارگيل، پوست 
ليموترش، نعناع، گيلاس و...  به آن ها افزوده می شود. 

هر كشوری دسرهای مخصوص به خود دارد.

بعضی از دســرها مانند بســتنی در همه جا مرســوم 
است. در ايران علاوه برشيرينی ها بعد از غذا دسرهايی 
مانند حلوا، مسقطی، شله زرد، يخ دربهشت، ميوه های 

شيرين مثل خربزه، انگور، انجير استفاده می شود.

 فعالیت عملی8
در گروه های 3-4 نفری شله زرد بپزيد.

چكیده

  آردی كــه برای تهيه ی كيک مصرف می شــود 
بايد از بهترين نوع، نرم و سفيد و تازه باشد.

 مواد لازم كيک و شــيرينی را قبــلًا اندازه گيری 
و آماده می كنيم و فر را 15دقيقه قبل روشــن می كنيم. 
قالــبِ مخصوص كيــک را قبل از پخــت بايد كاغذ 

بيندازيم و چرب كنيم.
  در شــيرينی های خشــک اگرشــكر زياد باشــد 

شيرينی سفت می شود.
  بــرای پختن شــيرينی های خشــک حــرارت فر 
بايد350درجه ی فارنهايت يا 175درجه ی ســانتی گراد 

باشد.
 بــرای تهيــه ی اغلــب شــيرينی ها وكيک ها بايد 

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

از انواع ميوه هاست.
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 آزمون پایاني نظري واحد کار سوم
1- مواد لازم برای تهيه ی شيرينی  پفک  گردويی 

چيست؟
2-  علــت بســته نشــدن ژله يــا كــرم در يخچال 

چيست؟
الف( زيادی شكر           ب( كمی شكر
ج( كمی ژلاتين           د( زيادی آب

3- در شيرينی های خشک اگرشكر زياد باشد ....
الف( ترد می شود           ب( سفت می شود

ج( ازهم می پاشد           د( می چسبد
4- بــرای ريختــن بيكينگ پــودر در داخل كيک 
بهتراســت آن را بــا كدام يــک از مواد زيــر مخلوط 

كنيم؟
الف( روغن           ب( تخم مرغ

ج( زرده ی تخم مرغ           د( آرد
5- يک قاشــق سوپ خوری آرد مســاوی ... گرم 

است 
الف( 50           ب( 30

ج( 25           د( 30
6- علت ترک خوردن سطح كيک چيست؟

الف( زياد بودن تخم مرغ
ب( كم بودن تخم مرغ 

ج( داغ بودن بيش از حد فر
د( وجود شير در كيک

7- در تهيــه مربــای آلبالو از چه نــوع ظرفی بايد 
استفاده كرد؟

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

 آزمون پایاني عملي واحد کار سوم
1- يک نوع شيرينی خشک تهيه كنيد.

2- كيک اسفنجی با تزيين خامه يا كرم تهيه كنيد.
3- نوعی دسر مثلًا كرم شير يا ژله يا بستنی تهيه كنيد.

4- نوعی مربا و مارمالاد تهيه كنيد.
5- شله زرد تهيه كنيد.





واحد كار چهارم
سالاد، سس، ترشی و شور
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ت عملي )7(
فعالی

ت عملي )6(
فعالی

ت عملي )5(
فعالی

ت عملي )4(
فعالی

ت عملي )3(
فعالی

ت عملي )2(
فعالی

ت عملي )1(
فعالی

وسایل و تجهیزات مورد نیاز 

* * * * * * *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينک

* * * * * * *  تهويه 

* * * * * * *  ميز كار آشپزخانه 

* * * * * * *  آينه ي آموزشي 

* * * * * * *  وايت برد پايه دار

* * * * * * *  صندلي مخصوص معلم)بلند با رويه ی چرمي(

* * * * * * *  جعبه كمک هاي اوليه

* * * * * * * كاسه هاي لعابي 

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

 قابلمه هاي لعابي 

 ظروف پلاستيک 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 اين پودمان شما با طرز تهيه ی سالاد،سس،ترشی 

و شور آشنا می  شويد:
سالاد مخلوطی از ســبزی  ها يا ميوه های خام است 
كه با ســس  های مختلف يا با روغن زيتون، سركه،آب 

ليمو و نمک تهيه می شود.
ســالادها گاهی به عنــوان پيش غذايا اشــتها آور 

)ارُدُوِر( و گاهــی بــه صورت غذا مورد اســتفاده قرار 
می گيرنــد و دارای ويتامين هــا و مــواد معدنی فراوان 

هستند. 
يكــی از روش های نگه داري بعضی از ميوه ها مانند 
خيار و مخلوط گل كلم، تهيه ی شــور آن  است كه در 
آن از نمک كه به عنوان يک ماده ی نگه دارنده ا ســت 

استفاده می شود.

 هدف  هاي  رفتاري
انتظار مي رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد كار، بتواند به هدف هاي زير دست يابد:

انواع سالاد )سالاد فصل،الويه و ماكارونی( را تهيه كند.  -1
انواع  سس)مايونز،سفيد،پرتقال و گوجه فرنگی( را تهيه كند.  -2

اصول تهيه ی ترشی را توضيح دهد.  -3
طرز تهيه ی انواع ترشی )ليته، سبزی و خرما( را شرح دهد.  -4

پیش آزمون واحد کار چهارم    
آيا طرز تهيه سالاد الويه را می دانيد؟ شرح دهيد.  -1

طرز تهيه ی سُس سفيد چگونه است؟  -2
مواد لازم برای تهيه ی خيارشور را نام ببريد.  -3

در پختِ انواع ماكارونی برای آن كه خرد و له نشود چه نكته هايی را بايد رعايت كرد؟  -4
الف( ظرف نسبتاً بزرگ باشد.

ب( ازنمک و روغن وآب ليمو استفاده شود.
ج( از سركه و نمک استفاده شود.

د( الف و ب
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ترشی ها نيز در كنار غذا مصرف می شوند. درست 
كردن ترشــی يكی از روش های نگه داري سبزي ها و 

ميوه هاست.
1-4 تهیه ی 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  سوپ خوری )75گرم(
به مقدار لازم سركه 
به مقدارلازم نمک و فلفل 

طرز تهیه: 
ظرف گــرد و مناســبي را انتخــاب می كنيم و در 
اطراف ظرف برش های خيــار، گوجه فرنگي و هويج 

می چينيم. 
سپس وســط ظرف را با كاهوی خرد شده و روي 
ســطح آن را با ورق هاي تخم مــرغِ پخته و حلقه هاي 

فلفل دلمه اي تزيين مي كنيم. 
سس مايونز كه طرز تهيه ی آن در همين واحد كار 
توضيح داده شــده است، را با ســركه و نمک و فلفل 
وماست آماده كرده در سُس خوري می ريزيم و در كنار 
ظرف ســالاد می گذاريم . البته دقت كنيد براي سالاد 
فصل سُــس را هنگام مصرف به سالاد اضافه مي كنند.

2-1-4 سالاد الويه
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مواد لازم
6 عدد تخم مرغ پخته ی 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 نمک و فلفل 
دو حبه سير در صورت تمايل 
2 شيشه ی كوچک سس مايونز 
1/3 پيمانه سركه 

طرز تهیه: 
ســيب زميني پخته شده و گوشتِ مرغ پخته شده و 
خيار شور را ريزريز خرد و تخم مرغ پخته را از رنده ی 
درشت و ســير را از رنده ی ريز رد می كنيم. تمامِ مواد 
خرد شده را با نخود فرنگي، سُس مايونز، نمک، فلفل 
و ســركه مخلوط می كنيم. سالاد آماده مصرف است. 
بهتر است اين سالاد پس از آماده شدن چند ساعت در 

يخچال بماند تا سُس جذب مواد ديگر شود.

 فعالیت عملی1
در گروه های3 تا 4 نفری سالاد الویه تهیه کنید.

3-1-4 سالاد ماکاروني
مواد لازم:

250 گرم ماكاروني درشت شكل دار 

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

طرز تهیه: 
در پخت ســالاد ماكارونی دقت كنيــد ماكارونی 
خرد و له نشــود. از اين رو ظرف نسبتاً بزرگی را پر از 
آب می كنيــم و مقداری نمــک در آب می ريزيم بعد 
از جوش آمــدن آب، ماكارونی را در آن می ريزيم و 
كمی روغن مايع و آب ليمــو نيز به آن اضافه می كنيم 
و می گذاريم بجوشــد تا مغز ماكارونی كاملًا نرم شود 
و زياد له نشــود. ماكارونی را در آبكش می ريزيم  و با 
آب سرد، نشاسته ی آن را خوب شسته كنار مي گذاريم. 
آن گاه تمــام مواد آماده را با ماكاروني، ســس مايونز، 
نمک، فلفل، ســركه و ماســت مخلوط می كنيم و در 
ظرفی مخصوص می ريزيم و رويش را با گوجه فرنگي 

و جعفري ريز شده تزيين مي كنيم.
            

  بیش تر بدانید
ســالادها متنوع اند و زمانِ مصرف دارند. ســالادها 
معمولاً از ســبزي ها و ميوه های خــام كه در فصل های 
مختلــف به بازار كــه می آيند تهيه می شــوند و داراي 
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ويتامين هــا و املاح و بافتِ ســلولزي فراواني هســتند. 
بنابرايــن توصيــه می شــود در برنامه ی  غذايــي حتماً 

سالادهاي متنوعي گنجانيده شود. 
ســالادها از نظرِ زمانِ و نوع مصرف به چند دســته 

تقسيم مي شوند:
 ســالادهايي مانند سالادِ اسفناج، آرتيشو، كاهو و 
گوجه شيرازي، هم قبل از غذا و هم در كنار غذا سرو 

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

)ســالاد ميــوه: تركيبــي از ميوه هاي خرد شــده و 
كمپوت مي باشد كه معمولاً سس آن شيرين است و از 

شكر، خامه، آب كمپوت تركيب شده است(.

 فعالیت عملی2
در گروه های 3-4 نفری سالاد ماكارونی را تهيه كنيد.

2-4 روش تهیه ی انواع سُس

سُــس ها براي تكميل طعم غذا يا ســالاد اســت و 
بــراي تهيه ی آن ها بايد دقت كرد تــا نتيجه ی مطلوبي 
به دســت آيد. سُــس ها به دو دسته تقســيم می شوند: 
معمولاً سس هاي گرم مخصوص غذا و سس هاي سرد 
مخصوص سالادند. در تهيه ی سُس هاي گرم بايد دقت 
شود، آبِ گوشت و سبزي هايی كه براي خوش مزه  تر 
كردن سُــس ها مصرف مي شــوند، طعم و عطر غذا را 

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

به مصرفِ همان غذا برسد. 
بــراي عطــر و طعم سُــس ها هنگام تهيــه  ی بويون 
ســبزي هاي معطر مانند جعفري، كرفس، هويج، فلفل 
دلمه، چند حبه ســير، ترخــون و امثال آن ها اســتفاده 

مي شود. 
هنگام تهيه  ی سُس به نكات زير توجه كنيد: 

 حرارت ملايم باشــد تا سُــس پخته شــود 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
 خامه اي كه به مصرف سُــس رســد در آخر كار 

بايد اضافه شود.
 ظرفي كه براي تهيه ی سُــس انتخاب مي شــود 
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بهتر اســت لعابي باشــد و براي هم زدن از قاشق چوبي 
استفاده شود..

            
 بیش تر بدانید

ممكن است سُس به علت چربی زياد ببرد. از جمله 
اگر  كه تخم مرغ به سس داغ اضافه شود می برد.
عوامل يک دست نشدن سُس ها عبارت اند از:

رد نكردنِ محلول يا نشاســته از صافی، تفت ندادن 
آرد به انــدازه ی كافــی در كره يا روغــن، زيادبودن 
مقداركره، زيادبودن مقــدار آرد، بالا بودن حرارت و 

هم نزدن يك  نواخت.

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 
نمک                                     قاشق چاي خوري
1 قاشق مربا خوري خردل 
سركه                            2تا3 قاشق  سوپ خوری

طرز تهیه:
تخــم مرغ ها را در مخلوط كــن می ريزيم و خوب 
مي زنيم تا رنگ آن كرم رنگ شــودو سپس از بالاي 
مـخلــوط كن روغن را كم كم اضافه می كنيم و به هم 
 از روغن كه باقي ماند، سُــس 

3
1 زدن ادامـه مي دهيم. 

غليظ مي شــود. در اين زمان ســركه، نمک، خردل و 
شكررا اضافه مي كنيم. 

سُس كمي رقيق مي شــود. مجدداً بقيه ی روغن را 
اضافــه می كنيم و به هم زدن را ادامه مي دهيم تا روغن 

تمام شود. 
در صورت تمايل از فلفل ســفيد براي طعمِ سُــس 
اســتفاده كنيد. اگر ترش تر مي خواهيد ســركه بيش تري 

اضافه كنيد. 
اگر مقدار 2 قاشــق غذا خوري سُس گوجه فرنگي 
به اين سُــس اضافه كنيد سُــس فرانســوي مي شود كه 
براي تهيه ی انواع ســالادهايي كه با ســبزي ها مصرف 

مي شود از آن استفاده می كنند.
2-2-4 سُس سفید

مواد لازم برای تهیه 200گرم سس: 
50 گرم كره 
2 قاشق سوپ خوري آرد سفيد 
به مقدار لازم  نمک و فلفل 
2پيمانه)400ميلی ليتر( شير 

طرز تهیه: 
كره را در ظرفی مناســب روي حرارت ملايم آب 

می  كنيم و پس از افزودن آرد آن را  تفت مي دهيم. 
سپس شير را اضافه می كنيم و  مرتب هم مي زنيم تا 

سُس غليظ شود. 
نمک و فلفــل را هم اضافه مي كنيم. اين سُــس به 

مصرف انواع غذاها مي رسد.
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 فعالیت عملی3
سُس سفید را تهیه کنید.

3-2-4 سس گوجه فرنگي

مواد لازم برای تهيه 200 گرم سس:
6 عدد گوجه فرنگي رسیده و درشت 
 پیمانه

3
1 شکر 

3 عدد فلفل دلمه اي 
نصف پیمانه روغن زیتون 
1 پیمانه سرکه 
3 عدد میخک 
1 قاشق سوپ خوري نمک 
به مقدار لازم فلفل سیاه و قرمز 
4 حبه سیر 
2 عدد پیاز متوسط 
1 قاشق مرباخوري دارچین 

به مقدار لازم  جوز هندي 

طرز تهيه: 
گوجه فرنگي ها را می شوئیم و آن ها را  قطعه قطعه 

مي کنیم. 
فلفل دلمه و پیاز را نیز خرد می کنیم با نمک، میخک، 
جوز، فلفل و ســیر روي حرارت ملایم مي پزیم تا کاملًا 
پخته شــود. ســپس آن را از صافــي رد می کنیم و به آن  
سرکه،روغن، دارچین و شکر می افزائیم و  روي حرارت 
مي جوشــانیم تا غلیظ شــود. پس از خنک شدن آن را 

داخل شیشه می ریزیم و در یخچال نگه داري مي کنیم.

 فعالیت عملی4
سُس گوجه فرنگی را تهیه کنید.

3-4 اصول تهیه ي شور
نمــک مــاده ای نگه دارنــده اســت و از آن براي 
نگه داري حبوبات، غلات، بعضي میوه ها، انواع ماهي، 
میگو و ســایر  گوشت ها اســتفاده مي کنند. در این جا به 
شور کردنِ خیار و بعضي از سبزي ها مانندِ هویج، گل 

کلم، کرفس اشاره مي کنیم.
شــور را معمولاً یا به صــورت تکي یا مخلوط تهیه 

مي کنیم.
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1-3-4 خیار شور

مواد لازم :
2كيلوگرم خيار ريز مخصوص  خيار شور 
سبزی خيارشور)ترخون،شويد،برگ كرفس،برگ مو(  
نيم  كيلوگرم
10حبه سير    
5 تا 6 عدد فلفل سبز تند   
16پيمانه )3 ليتر( آب    
نمک به ازای هر ليتر آب 4تا 6 قاشق سوپ خوری
سركه   2 پيمانه )400ميلی ليتر(

خيــار بايد تــازه و داراي بافت محكم و نســبتاً هم 
اندازه باشد. ساير مواد لازم ديگر شامل چند حبه سير، 
نمک، آب جوش، ســبزي هايی ماننــد برگ كرفس، 
شويد،  ترخون و برگ مو است كه هم مزه ی بهتري به 

خيار شور مي دهد و هم باعث نگه داري آن مي شود.
طرز تهیه: 

مقداري آب را روي گاز مي جوشــانيم و بعد براي 
هر يک ليتر آب حدود 150-100 گرم نمک و سركه 

به آن اضافه مي كنيم.
را           را خامــوش مي كنيــم. خيارهــا  شــعله ی گاز 
می شوئيم و خشــک مي كنيم. سبزي ها و برگ مو را، 
پس از پاک و خــرد كردن، كمي هوا مي دهيم تا آب 

آن گرفته شود. 
چندحبه  ی ســير را پوســت می گيريم و  همه را در 
ظرفِ مناسب شيشه اي يا پلاستيكي با اندازه ی مناسب 
خيارهــا مي  ريزيم؛ يعني تعدادي خيار، كمي ســبزي، 
كمي برگ مو، چند حبه ســير، و كار را ادامه می دهيم 
تا ظرف كاملًا پر شــود. سپس آب نمک داغ را روي 
آن مي ريزيــم و در آن را می بنديــم و در جاي خنكي 
مي گذاريم تا خنک شــودو 48 ســاعت بعد به آن سر 
مــي زنيم. اگــر آب نمک از روي خيارهــا پايين رفته 
بــود مجدداً كمــي آب نمک اضافه كــرده، در آن را 
مي بنديم و براي اطمينان بيش ــتر اطــراف در را با خمير 
نان يا گچ محكم دربندي مي كنيم و در جاي خنک و 

تاريک می گذاريم. 
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از تغييرِ رنگِ خيار به رسيده شدن آن پي مي بريم. 
البته با اين روش حدود 15 تا 10 روز خيارشور آماده ی 
مصرف می شود. پس از باز كردن در ظرف، آن را در 

يخچال نگه داري مي كنيم.

 فعالیت عملی5
طبق دستورالعمل شور تهيه كنيد.

4-4 اصول تهیه ی ترشي

ترش�ي: كه از تنوع بســياري برخوردار اســت به 
جای ارُدُور در كنار غذاها مصرف مي شــوند. در ايران       
ترشــي هــاي مختلفي تهيــه و عرضه می شــود.تهيه ی 
ترشــي خود يكي از روش هاي نگه داري ســبزي ها و 

ميوه است.
در تهيه ی ترشي بايد به همه ی نكته های ذيل توجه 

كرد:
ســبزي ها يا ميوه هايی كه براي تهيه ی ترشــي لازم 

است بايد بدون لک، سالم و بدون رطوبت باشد.
عامل مهم در تهيه ی ترشــي ســركه  است كه بايد 
از خالص بودن آن مطمئن باشــيد. در غير اين صورت 

ترشي شما كپک مي زند.
اگر از خالص بودن سركه مطمئن نبوديد بهتر است 

سركه را قبل از استفاده كردن كمي بجوشانيد.
شيشــه هايي كه در آن ترشي را نگه  داري مي كنيد، 

بايد كاملًا تميز و عاري از هر آلودگي باشد.
حتي الامــكان ترشــي جــات را درجــاي خنــک 
نگه داري كنيد تا بتوانيد به مدت طولاني آن را ســالم 

حفظ كنيد.
1-4-4 ترشي لیته

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

 نمک و فلفل سياه، زردچوبه، نعناع خشک و گلپر 
به مقدار لازم      )بهتر است بيش  تر باشد( 
به مقدار لازم سركه 

طرز تهیه:
 بادنجان ها را تكه تكه كنيد و درمقداري سركه در 

ظرفی لعابي بپزيد. 
بعد در صافي بريزيد تا خنک شــود سپس آن را از 
چرخ گوشت رد كنيد. فلفلِ سبز و سير را هم از چرخ 

رد كنيد. 
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ايــن مواد را بــا ادويه ، نمک، گلپرونعناع خشــک 
مخلــوط كنيد و با ســركه مقدار غلظــت آن را تعيين 
نمائيد. سپس آن را در شيشه بريزيد و  در جاي خنک 

نگه داري كنيد.

 فعالیت عملی6
ترشی ليته را تهيه كنيد

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 كيلو
 ادويه  ی ترشي)زردچوبه،گلپر(2قاشق سوپ خوري
     فلفل سبز                          100 گرم
6 حبه درشت سير 
به مقدار لازم نمک و فلفل 
به مقدار لازم سركه  

هويج          1 كيلو
گل كلم          1 كيلو
موسير         250 گرم
ساقه كرفس         500 گرم
سيب زمينی ترشی          1 كيلو

طرز تهیه: 
بادنجان هــا را، پس از تميز و قطعه قطعه كردن، در 
مقداري سركه بپزيد. سپس در آبكش بريزيد سبزي ها 
را پس از تميز كردن بشوئيد و بگذاريد آب آن خوب 
كشيده شــود. بعد، آن را ريز خرد كنيد و روي پارچه 
جلوی پنكه بگذاريد تا كاملًا آبش را از دست بدهد و 

رو به خشكي برود. 
سپس به مواد بالا سركه، نمک، فلفل و ادويه اضافه 
كنيد و آن ها را خوب مخلوط نمائيد.ســپس ترشي را 

در شيشه بريزيد و در جاي خنک نگه داري كنيد.
3-4-4 ترشي خرما

مواد لازم برای ترشی: 
خرمای سياه و نرم            1 كيلو
2 پيمانه)400 ميلی ليتر( سركه 
به مقدار لازم نمک 
نصفِ قاشق چاي خوري هل 
1 قاشق مربا خوري دارچين 
1 قاشق چاي خوري زنجبيل 
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طرز تهیه: 
پــس از جــدا كردن هســته از خرما و يــک ليوان 
ســركه به آن اضافه می كنيم می ريزيــم و مي گذاريم 
چند ســاعت بماند. ســپس آن را از چرخ گوشت رد 
می كنيم و با افــزودن هل، دارچيــن، زنجبيل و نمک 
آن هــا مخلــوط مي كنيم و تــا اندازه ای كه ترشــي به 
ســركه نياز دارد سركه ی باقی مانده را اضافه مي كنيم. 
مايعِ ترشــي بايد تقريباً غليظ باشد. هر چه خرماي شما 
سفت تر باشد بيش    ــتر سركه جذب مي كند، در صورت 

لزوم به آن سركه اضافه كنيد.

 فعالیت عملی7
ترشی خرما درست كنيد.

چکیده

  سالاد مخلوطی است از سبزی ها يا ميوه های خام 
كه با سُــس های مختلف يا روغن زيتون، ســركه، آب 

ليمو و نمک از آن ها استفاده می كنند.
  سُس  سالاد  را بايد در آخر اضافه كرد. زيرا اگر 

زود ريخته شود سالاد آب می اندازد.
  در تهيه ی ترشــی بايــد از خالص بودن ســركه 
مطمئن بود و ميوه هايی كه برای تهيه ی ترشــی انتخاب 
می شود بايد مرغوب و سالم باشد و در شيشه های تميز 

و سالم نگه داري شود.

  برای آن كه سُــس خــوب و لطيف باشــد، بايد 
حرارت ملايم باشــد و مرتب آن را هم بزنيم تا گلوله 
نشود و ته نگيرد. سُس بايد نه سفت باشد نه شل و كره 

يا خامه ی آن را در اواخر پخت اضافه كنيم.
  ظرفی كه سُس را در آن تهيه می كنيم بايد لعابی 

باشد و از قاشق چوبی برای هم زدن استفاده كنيم.

 آزمون پایاني نظري واحد کار چهارم
1- چند نوع سُس می شناسيد آن ها را نام ببريد.

2- مواد لازم برای تهيه ی سُس پرتقال:
الف( پره هــای پرتقال، آرد ذرت، نمک، شــير و 

فلفل
ب( آب گوشــت، شربت كارامل، اسانس، فلفل و 

نمک
ج( سُــس ســفيد بــا آب پرتقال، خــلال پرتقال و 

نمک
د( آب پرتقــال، آب گوشــت يا آب مــرغ، كره، 

آردگندم، شكر و خلال پرتقال.
3- ادويــه ی مصرفی در تهيه ی ترشــی خرما كدام 

است؟
الف( گلپر، سياه دانه و تخم گشنيز

ب( هل، دارچين و زنجبيل
ج( زنجبيل، زردچوبه و گشنيز

د( دارچين، زيره سياه و ميخک
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 آزمون پایاني عملي واحد کار چهارم
1- تهيه ی يک نوع سالاد يا سس



واحد كار پنجم

نوشیدنی ها
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ت عملي )3(
فعالی

ت عملي )2(
فعالی

ت عملي )1(
فعالی

وسایل و تجهیزات مورد نیاز 

* * *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينک

* * *  تهويه 

* * *  ميز كار آشپزخانه 

* * *  آينه ي آموزشي 

* * *  وايت برد پايه دار

* * *  صندلي مخصوص معلم)بلند با رويه ی  چرمي(

* * *  صندلي انتظار پلاستيكي

* * *  جعبه كمک هاي اوليه با تجهيزات كامل 

* * *  يخچال و فريزر 

*  مخلوط كن

* *  سمار برقي 4 ليتري و 6 ليتري 

* *  كتري لعابي و قوري چيني 

* *  كتري شيردار

* *  سرويس 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 اين بخش بانوشــيدنی هايی ماننــد چای،قهوه و 

انواع شربت، آب ميوه ها، آشنا می شويد.

1-5 طريقه  ی آماده کردن چاي
براي تهيه ی هر ليوان چاي يک قاشــق چاي خوري 
سرخالي چاي در قوري بريزيد. ابتدا آن را با آب سرد 
يا گرم بشــوييد و بعد روي آن آب جوش بريزيد و  به 

مدت 6-5 دقيقه آن را دم  كنيد. 
اگــر چــاي روي آب قوري جمع شــده بود آن را 
يــک بار هم بزنيد يا در ليوان بريزيد و مجدداً به قوری 

برگردانيد.

1-1-5 چاي با طعم دارچین
اگر بخواهيم چاي، طعم دارچين داشته باشد، چند 
شــاخه دارچيــن هنــگامِ دم كردن چاي بــه آن اضافه 

مي كنيم.

 هدف  هاي  رفتاري
انتظار مي رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد كار، بتواند به هدف هاي زير دست يابد:

انواع چای با طعم دارچين،با طعم هل،چای گياهی و چای تگری( را تهيه كند.  -1
اصول تهيه ی شربت ها را توضيح دهد.  -2

طرز تهيه ی شربت ها )آلبالو، به ليمو، سكنجبين(را شرح دهد.  -3

 پیش آزمون واحد کار پنجم
چند نوع نوشيدنی را نام ببريد  -1

مواد لازم در تهيه ی شربت سكنجبين را نام ببريد  -2
طرز تهيه ی نسكافه را توضيح دهيد.  -3
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 فعالیت عملی1
با طعم دارچين چای درست كنيد.

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

مي  اندازيم و روي آن آب جوش می ريزيم.
3-1-5 چاي گیاهي

از گذشــته های دور تاكنــون، مــردم از گياهانــی 
مختلــف چون كاســني، بابونــه، زيره، ســنبل الطيب، 
گل گاوزبــان كه خواص متفاوتــی دارند، از طريق دم 

كردن استفاده می كنند.

الف( دم کردنِ گیاه کاسني: از ريشه و برگ 
كاســني براي دم كردن استفاده مي كنند. اين دم كرده  

را به صورت گرم يا سرد با قند يا نبات می نوشند.
ب( دم کردنِ گیاه سنبل الطیب: ريشه ی اين 
گيــاه را در قوري مانند چاي دم مي كنند  يا چند دقيقه 

آن را مي جوشانند. 
معمولاً 10 گرم از آن ر ا در يک ليتر آب مي ريزند. 
اگر بخواهند طعم و رنگ بهتري داشــته باشــد 1 عدد 

ليمو عماني نيز به آن اضافه مي كنند.
ج( دم ک�ردن گل گاو زبان: گل اين گياه را 
با آب جوش دم مي كنند يا چند دقيقه اي با ليمو عماني 
مي جوشــانند، بسيار خوش طعم و خوش رنگ است و 

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

داخل ليوان مقداری چاي دم كرده و شكر مي ريزند 
و آن را خوب هم می زنند. 

مقــداري آب ليمو تازه )در صــورت دل خواه( به 
آن اضافــه می كننــد و  روي آن آب و يــخ مي ريزند. 
اين نوشــيدنی بسيار دل چسب و گواراست. در تابستان 

باعث رفع عطش و تشنگي مي شود.
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2-5 قهوه و انواع آن
قهــوه  ميوه ی لوبيا مانند درختی اســت كه در اصل 
بومی مناطق استوايی آفريقاست. دانه هاي قهوه را تفت 
مي دهند و پس از آســياب كردن دم مي كنند. قهوه را 
بايد در ظرف های شيشه اي در بسته در جاي تاريک و 

خشک و خنک داشت.

1-2-5 طرز آماده کردن قهوه ترک

مواد لازم:
1قاشق مرباخوري قهوه 
1 قاشق مرباخوري شكر 

1 فنجان كوچک  آب سرد و يا شير 

طرز تهیه: 
قهوه و شكر و آب را در قهوه جوش بريزيد و روي 

حرارت ملايم مرتب هم بزنيد تا قهوه جوش آيد.
زماني كه قهوه در اطــراف قهوه جوش كف كرد 
و كف در وســط گرد شــد، بلافاصله قهــوه جوش را 

برداريد و شعله را خاموش كنيد. 
ابتــدا از كف روي قهــوه، داخل هــر فنجان يک 
قاشــق مرباخوري بريزيد، سپس در هر فنجان، قهوه ی 

باقی مانده را بريزيد و  مصرف كنيد.
2-2-5 طرز آماده کردن نسکافه1

براي تهيه ی نسكافه براي هر نفر 1 پيمانه شير يا آب 
جوش 2 قاشــق مرباخوري شكر و 1 قاشق مرباخوري، 
نسكافه را مخلوط كنيد. اين نوع قهوه خيلي زود آماده 
می شود و نيازي به دم كشــيدن ندارد. نسكافه بايد در 
شيشه هاي در بسته و در جاي خنک و تاريک و خشک 

نگه داري شود.

1- Nescafe
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 فعالیت عملی2
نسكافه تهيه كنيد.

3-2-5 ط�رز آم�اده ک�ردن قه�وه ی 
فرانسه

قهوه ی فرانســه بهترين نوع قهوه است كه پس از بو 
دادن دانه هاي قهوه آن را آسياب می كنند و در ماشين 
مخصوص قهوه )كافي ماشين( بر روي فيلتر مخصوص 
می ريزند و از بالا آبِ داخلِ دســتگاه جوش می  آيد و 
بــر روي پودر قهوه می ريزد و بــه  آرامي داخل ظرف 
مخصوص دســتگاه ريخته مي شــود. عمل دم كشيدن 
به كمک ماشــينی مخصــوص كه برقي اســت انجام 
می شــود و پس از اضافه كردن شير و شكر به مصرف 
می رســد. براي آن كه عطر قهوه حفظ شود زمانی كه 
مي خواهند اســتفاده كنند دانه هاي بــو داده ی قهوه را 

آسياب مي كنند.
3-5 اصول تهیه ی انواع شربت

در ايران با ميوه هاي مختلف و با استفاده از اسانس-
هاي طبيعي گل ها و گياهان مختلف شــربت درســت 
مي كنند. شــربت محلول شكراســت كه ميــوه يا آب 
ميوه يا ماده خوش عطــر و مزه ی ديگری در آن پخته 
می شــود، يا به آن اضافه می شود و بعد مقداری از آن 

برای نوشيدن رقيق می شود. 
پايه ی همه ی شربت ها شيره ی شكر است كه قنادها 
به آن بار می گويند. شــربت را اگر زياد غليظ بگيريم 
ممكن اســت پس از سرد شدن شــكرک ببندد . برای 
تشــخيص قوام آمدن شــربت مربا وقتی شــربت كمی 

خنک شد بايد به حالت كش دار از قاشق بريزيد.
1-3-5 شربت آلبالو

مواد لازم :
2 كيلوگرم شكر 
1 كيلوگرم آلبالو 

3 پيمانه  آب 
1 قاشق چاي خوري

2 وانيل 
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طرز تهیه: 
آلبالوی تميز شده ی با هسته را با شكر و آب مخلوط 
می كنيــم و روي حرارت بســيار ملايــم می گذاريم تا 
جوش آيد. در اين زمان شعله را كمي بيش تر می كنيم 
و  مراقــب می شــويم تا آلبالــو با شــكر و آب بپزد و 
شربت قوام آيد. بعد وانيل را اضافه و شعله را خاموش 
مي كنيم.سپس ماية را داخلِ صافي می ريزيم تا شربت 
جدا شود وپس از خنک شدن آن را در شيشه مي ريزيم. 
از دانه هــای مربــاي آلبالو برای تزيين شــيريني مي توان 

استفاده كرد.
2-3-5 شربت به لیمو

مواد لازم :
2 كيلوگرم شكر 
3 پيمانه آب 
1 ليوان

2
آب ليموی تازه 

2 كيلوگرم به   
طرز تهیه: 

بــه را بعد از تميز كردن و شســتن رنده می كنيم، يا 

اين كه آن را چهار قاچ می كنيم و مغز آن را می گيريم 
و از ماشــين )آب ميوه گيری( رد می كنيم و در صافی 
می ريزيــم و آب به را می گيريم. شــكر را با آب به و 
آب روي حرارت قرار می دهيم و مي گذاريم شربت با 
حرات متوسط جوش بزند و قوام بيايد.سپس آب ليمو 
را اضافه می كنيم و بعد از چند جوش از روي حرارت 
برمی داريم و مي گذاريم خنک شــود. سپس آن را در 

شيشه مي ريزيم.
3-3-5 شربت سرکه انگبین

مواد لازم:
2 كيلوگرم شكر 

5پيمانه )1 ليتر(  آب 
250 گرم نعناع تازه 
1 پيمانه )200 ميلی ليتر( سركه 

طرز تهیه: 
شكر را با آب در ظرفي می ريزيم و  روي حرارت 

می گذاريم تا شربت جوش آيد.
ســپس نعناع را كه قبلًا تميز كرده ايم و به صورت 
دســته،  دور  آن را با نخي بســته ايم داخل شــربت قرار 
مي دهيم و مي گذاريم تا شــربت بجوشــد و عطر نعناع 

جذب شود.
 در ايــن زمــان ســركه را هــم اضافــه مي كنيم و 
مي گذاريم شربت بجوشد و غليظ شود. شربت را پس 
از آماده شدن مي گذاريم تا كمي خنک شود و بعد از 

صافي رد مي كنيم. شربت آماده ی مصرف است.
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 فعالیت عملی3
به ميزان مواد ياد شده، سركه انگبين بپزيد.

چكیده

در ايــن واحد كار شــما با انواع نوشــيدنی ها مانند 
چای، قهوه و انواع شربت آشنا شديد:

 چای انواع مختلفی مانند چای با طعم دارچين،چای 
با طعم هل،چای گياهی و چای تگری دارد.

 انواع  متداول قهوه عبارت اند از:  قهوه  ی ترک، 
نسكافه و قهوه  ی فرانسوی.

 شربت ها را می توان با انواع ميوه ها تهيه كرد مانند 
شربت به ليمو، آلبالو و سكنجبين..

 آزمون پایاني نظري واحدکار پنجم
1- چای تگری به كدام گزينه مربوط است؟

الف(چای مرغوب 
ب( چای هندی 

ج( در آن يخ می اندازيم.
د( با آب سرد درست شود.

2- نكته ی مهم در تهيه ی قهوه ترک چيست؟
الف( خوب جوشانده شود

ب( به موقع از روی حرارت برداشــته شود تا زياد 
جوش نخورد.

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

3- مواد لازم در تهيه ی مربای آلبالو:
الف( اسانس، شكر و آب غوره

ب( آلبالو، شكر و آب ليمو
ج(آلبالو، شكر و وانيل
د(آلبالو، شكر و سركه

4- در تهيه ی شــربت ســكنجبين از چه نوع سبزی 
استفاده می شود؟

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

5- چگونه تشخيص می دهيم شربت مربا قوام آمده است؟
الف( وقتی شربت از قاشق ريخته شود.
ب( شربت سفت باشد و از قاشق نريزد.

ج( شربت از قاشق به سختی بريزد.
د( وقتي شــربت كمي خنک شد به حالت كش دار 

از قاشق بريزد.

آزمون پایاني عملي واحد کار پنجم
1- تهيه ی نوعی چای
2- تهيه ی نوعی قهوه

3- تهيه ی نوعی شربت



واحد كار ششم
پذیرایی از میهمان و تزئینات ساده در 

مراسم مختلف
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ت عملي )2(
فعالی

ت عملي )1(
فعالی

وسایل و تجهیزات مورد نیاز 

* *  كابينت آشپزخانه همراه با هود و سينک

* *  تهويه 

* *  ميز غذاخوري تاشو

* *  ميز كار آشپزخانه 

* *  آينه ي آموزشي 

* *  وايت برد پايه دار

* *  صندلي مخصوص معلم)بلند با رويه ی  چرمي(

* *  صندلي انتظار پلاستيكي

* *  آبگرم كن

* *  جعبه كمک 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(
فعالی

ت عملي )1(
فعالی

وسایل و تجهیزات مورد نیاز 

* *  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:
يكــي از وظايــف ميزبان علاوه بر تــدارک غذا و 
چيدمان ميز پذيرايي از ميهمانان اســت كه بســتگي به 
نوع و زمــان  ميهماني دارد. بــراي پذيرايي عصرانه با 
چاي و شــيريني، داشــتن يک ســيني مناسب و  تا حد 

امكان آراســته به يک شــاخه گل و فنجــان و نعلبكي 
براي چاي و قهوه و ظرف شــكر، قاشــق چاي خوري 
مناســب، انبرک براي برداشــتن شــيريني  ها، از جمله 

ملزومات اصلي است.
اگر پذيرايي به ناهار و شام مربوط مي شود، علاوه 

 هدف  هاي  رفتاري
انتظار مي رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد كار، بتواند به هدف هاي زير دست يابد:

انواع وسايل سرو غذا را نام ببرد.  -1
چيدمان ميز صبحانه، ناهار و شام را انجام دهد.  -2

چند نمونه وسيله ی سبزی آرايی و ميوه آرايی را نام ببرد.  -3
تزئين هندوانه ،خيار، سيب، گريب فروت،كيوی و پرتقال،گوجه فرنگی، تره فرنگی و فلفل را انجام دهد.  -4

ميز شام را با گل يا شمع های تزئينی آماده كند.  -5
اصول پذيرايی از ميهمان برای صرف صبحانه، ناهار، عصرانه و شام را شرح دهد.  -6

 پیش آزمون واحد کار ششم
در چيدمان ميز صبحانه چه اصولی رعايت می شود؟  -1

نحوه ی چيدمان ميز شام را شرح دهيد.  -2
فاصله ی ميهمان ها بر سر ميز غذا بهتر است چند سانتی متر باشد؟  -3

د( 50 ج( 75  ب( 60  الف( 65 
هنگام سرو غذا از كدام سمت ميهمان شروع می كنيم؟  -4

د( از سمت پهلو ج( از سمت راست  ب( از طرف چپ  الف( از سمت جلو 
گوجه فرنگی را به شكل گل تزيين كنيد.  -5

دو نوع دستمال سفره را تزيين كنيد.  -6
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بر انتخابِ مناســب ظروف غذا و گرم نگه داشتن آن، 
وســايل مناســب براي ســرو نيز لازم اســت . از جمله 
وســايل ســرو غذا مي توان به كف گير براي كشيدن 
غذاهايي مانند پلو، دلمه و غير آن ها، ملاقه ی مناســب 
كه دسته هاي آن خيلي بلند يا خيلي كوتاه نباشد، )براي 
كشــيدن آش و ســوپ(، كارد و چنگال بلند و بزرگ 
)بــراي بريدن قطعات مــرغ و ماهي و ســاير غذاهاي 

گوشتي(، قاشق و چنگال و كارد اشاره كرد.
1-6 انواع وسايل سرو غذا وکاربرد آن

1-1-6 رومیزي 

براي ميــز صبحانــه و وســايل روی آن معمولاً از       
رنگ هاي شاد و زيبا استفاده مي كنند. 

دستمال هاي مخصوص زير بشــقاب ها نيز معمولاً 
گلدوزي شده  اند. 

براي ميزِ مربوط به ناهار و شام معمولاً از سفره هايي 
از جنس كتان و رنگ هاي بســيار روشن)تا حد امكان 
سفيد( اســتفاده مي كنند. فاصله ی زير بشقابي ها روی 

ميز ناهار و شام كمي بيش  تر از ميز صبحانه است.
    

       
 ت��وجه

در خصوص انتخابِ روميزي بايد به نكته های زير 
توجه كرد.

تا حد امكان بايد روميزي ها را از جنســی انتخاب 
كرد كه از نظر شســت و شو مشــكلي نداشته باشند و 
آسان شسته شوند. ضمناً از رنگ هاي مختلف و شلوغ 

استفاده نكنيد.
نكته: سرو غذا از سمت چپ ميهمان شروع می شود.

2-1-6 بشقاب
از بشــقاب های مختلفی بــرای پذيرايی اســتفاده 
می شــود. از جملــه بشــقاب هــای تخت و گــود كه 
اندازه  هــای آن ها بســته به نــوع غذا و زمــان پذيرايی 
متفاوت اســت. بشــقاب غذاي اصلي، بشــقاب سوپ 
و بشــقاب سالاد معمولاً به ترتيب ســرو غذا از جلوي 
ميهمان جمع آوري مي شود. بشقاب سالاد را با فاصله، 
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نزديک به لبه ی ميز و بشقاب نان می گذارند سالاد را 
در اين بشقاب ها مي  ريزند نه در بشقاب غذا.

3-1-6 دستمالِ سفره 
معمولاً دســتمال ســفره بايد هماهنــگ با روميزي 
باشــد، دستمال ســفره ی صبحانه نســبتاً كوچک تر از 
دستمال ســفره ی ناهار و شام اســت. اندازه ی دستمال 
ســفره براي صبحانه حــدوداً 35×35 و براي ناهار بين 
45×45 تا 50×50 انتخاب مي شــود تا شــكل دهي آن 

آسان تر باشد. 
دستمال ها را معمولاً از جنس كتان و نسبتاً درشت 
بافت انتخاب می كنند و  پس از هر شســت و شو آهار 
رقيقي به آن می دهند تا فرم دهي آن آسان شود و شكل 

خود را حفظ كند. 
دستمال هاي سفره را براي ميز صبحانه ساده تر شكل 
مي دهند، )مانند مثلث، مربع و ســاير اشكال هندسي(، 
ولي دســتمال ســفره براي روي ميز ناهار و شــام را با 
شــكل هاي زيباتري مانند انواع گل ها انتخاب می كنند 
تا در صورت امكان بتوان قاشــق و چنــگال را در آن 

جاسازي كرد.

 دستمال سفره به شكل بادبزن

دســتمال ســفره را دولا كنيد و از طرف عرض آن 
مرتب تا انتها مانند آكارديون تا بزنيد. سپس انتهاي آن 
را بگيريــد و آن را در ليــوان 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.

 يک 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 مثلث ها 

بر روي هم منطبق شوند .
 قاعده ی 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 ســانتی متر در 
نظر بگيريد.

 دســتمال را از طرف قطر آن بزنيد به طوری كه 
قســمت رويی 5 ســانتی متر كوتاه  تر از قسمت زيرين 

باشد.
 سپس دستمال را برگردانيد.

 پــس از برگرداندن دســتمال،آن را از قســمت 
قاعده 10 سانتی متر تا بزنيد.

 قاعده ی مثلث را به دو قســمت مســاوی تقسيم 

5 6 7

1 2 3 4

5

6

1 2

43

4

5 6 7

1 2 3
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كنيد و نقطة وســط را در نظر بگيريد . ســپس دستمال 
را همزمان با دو دست از گوشه  های دو طرف به سمت 

وسط لوله كنيد.
 آن گاه دستمال را در ليوان قرار دهيد.
4-1-6 قاشق ، چنگال و لیوان 

انواع قاشق ها و چنگال ها عبارت اند از:
 قاشــق غذاخوري، قاشق سوپ خوري، قاشق دسر 
خوري، قاشق بزرگ براي كشيدن سالاد و سبزي های 
پخته، چنــگال غذاخوري، چنگال مخصوص صبحانه، 
چنگال بزرگ كه معمولاً با كارد بزرگ  كنار غذاهاي 

گوشتي قرار مي گيرد. 
قاشق ها و كاردها سمت راست بشقاب و چنگال ها 
سمت چپ آن قرار مي گيرند.برای آب و نوشيدنی های 
ديگر در ميهماني هاي بزرگ و مجلل كنار هر بشقاب 
تا چهار ليوان می گذارند. معمولاً ليوان بزرگ تر بالاي 
قاشق و كارد در ســمت راست قرار مي گيرد و هرچه 
به طــرف چپ مــي رود انــدازه ی ليوان هاكوچک تر 

مي شود. 

2-6 اصول سفره آرايي و تزيین آن
علاوه بر تهيه و تدارک غذاها و دسرهاي مختلف، 
تزيين و زيبايي ســفره نيــز از اهميت زيادي برخوردار 

است. 
ايــن تزيين هــا را می تــوان با گل هــاي مختلف و 
شمع هاي گوناگون و رنگارنگ،روميزي هاي مناسب 
و زيبا، دســتمال ســفره هاي هماهنگ انجــام داد. در   
اين جا به ســفره آرايي با گل هاي مختلف  و مرتبط ميز 

صبحانه، ناهار و شام اشاره مي كنيم.
1-2-6 تزيینات با گل

بــراي پذيرايي صبحانــه مي توان يک ســبد پر از 
ميوه های فصل يا گلداني پر از گل روي ميز گذاشــت 
كــه زيبايي ميــز را صد چنــدان می كنــد و  روحيه  ی 
ميهمانان را شــاد و پرنشاط می  سازد. به طور كلي براي 
تزيين ميز اعم از صبحانه، ناهار و شــام از گل هاي كم 
بو و كوتاه و مناســب با رنگ آميزي ظروف اســتفاده 

مي شود.
هم  چنين بايد از گذاشــتن گلدان هايي كه مانع ديد    
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ميهمان ها مي    شــود پرهيز كرد و  و گلدان هاي چيني 
يا كريستال هاي كوتاه روي ميز گذاشت. 

اخيراً از ســبزي های مختلف نيــز براي تهيه  ی گلِ 
روي ميز استفاده مي شود و گلدان هاي زيبايي با كدو 
حلوايي و گل هايي از شــلغم. پيازچه، چغندر، ســيب 
زمينــي،  فلفــل، تربچه، تره فرنگي و پياز درســت مي 
كنند، كه در صورت نصب آن ها بر شــاخه ی وســايل 

مناسبي مانند خلال دندان قابل مصرف نيز هستند.
2-2-6 تزيینات با شمع هاي تزيیني

به طور كلي از شمع هاي تزييني بيش تر روي ميز شام 
استفاده می كنند. 

رنگ شمع  ها متناسب با وسايل روي ميز و مناسبت 
ميهمانــي، انتخاب مي شــوند، تزيين هــای جديدي نيز 
با شــمع به صورت ســبدهاي گل يــا گل هايي كه در 
ظروف كريستالِ تختِ پايه دار گذاشته می شوند. برای 

زينت دادن ميز مورد استفاده قرار می گيرند.

 فعالیت عملی1
براي چهار نفرجهت صــرف ناهار، ميزرا بچينيد و 

تزيين كنيد.

سبزی آرايی  ازوس�ايل  3-6چندنمونه 
ومیوه آرايی

چاقوی تزیینی:
ايــن چاقو بــرای تهيــه ی برش هــای كنگــره دار 

يــا دال بــردار اســتفاده می شــود. ســبزی دل خــواه 
)هويج،ســيب زمينی،چغندر و خيــار(  را روی تختــه 
گذاشته، به كمک اين چاقو با برش های عرضی به قطر 

نيم سانت می بريم.

 چاقوی برش حلزونی یامارپیچ:
از ايــن چاقــو بــرای بريــدن ســبزی هايی ماننــد 
سيب زمينی، تربچه، هويج و چغندراستفاده می كنند كه 

زيبايیِ خاصی را به ظرف غذا خواهد بخشيد.

چاقوی برش مارپیچ دولبه:
برای تهيه ی حلقه های رنگی سبزي ها وميوه ها مثل 

هويج وسيب زمينی ازاين چاقواستفاده می كنند.

چاقوی آرایش:
ازايــن چاقوبرای بريدن قســمت های مركزی ميوه 

ازقبيل هندوانه استفاده می كنند.
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چاقوی برش:
ايــن چاقوبه راحتــی از نظر كنترل در دســت قرار 
می گيرد. جنس آن از آلياژ مخصوصی است كه حالت 
انعطاف پذيری زيادی دارد.تيغه ی آن كوتاه و بســيار 
برنده اســت به همين دليل ازلحاظ كيفيت كار بازدهی 

آن زياد است.

4-6 اصول میوه آرايی 
به طور كلي در ســال هاي اخير يكــي از زيباترين 
تزيين روي ميزها ) به  خصوص در مراسم و جشن هاي 
رســمي( تزيينِ ميوه هاي مختلف اســت كــه آن را به 
اشكال پرندگان، صورت هاي مختلف انسان ) فرشته، 
پيرزن، پيرمرد، جادوگر و غيرآن ها( جانوران، گل ها و 
اشيای مختلف درست مي كنند . از جمله ميوه هايي كه 
براي تزيين از آن ها استفاده مي كنند، هندوانه، طالبي، 
خربزه، ســيب، گريپ فروت1، كيوي، خيار، پرتقال يا 
ليمــو تــرش و .... . اين كار نياز بــه آموزش و مهارت 

دارد.

1- Grepe Fruit 

1-4-6 تزيی�ن هندوان�ه و طالب�ي به 
شکل سبد

از ســبد هندوانه و طالبی می توان به جای سبدهای 
ميوه، سالاد،ظرف هندوانه خوری استفاده كرد. ساختن 
اين سبد به كمک چاقويی تيز و ظريف انجام مي گيرد. 
براي اين كار اول بايد هندوانه ای كاملًا رسيده ی خوش 
رنگ و تاحــد امكان صاف و يک  دســت انتخــــاب 
كــرد. بعد بايد ورقی نازک از يک طرفِ پوســت آن 
بريد تا هندوانه چرخ نخورد و در ســطحی صاف قرار 

گيرد. 

1

2

3
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ابتدا بــه كمک نوک چاقو يا خودكار طرح ســبد 
را روی بدنه هندوانه بكشــيد و سپس بوسيله  ی چاقوي 
كنگره دار مطابق شكل شماره 2 برش ها را انجام دهيد. 

دقت كنيد كه دسته ی سبد را برش ندهيد. 
پس از اتمامِ برش دو قســمت بريده شده را با دقت 
از هندوانه جدا كنيد، داخل آن را مي توان با قاشــقک 
هــاي مخصوص به صورت گلوله هاي ريز يا درشــت 
درآورده و در انتهــا داخل همــان هندوانه را به كمک  
آن هــا تزيين كرد يا ســبد را از ســالاد ميوه يــا انواع 

كمپوت و حتي ميوه هاي فصل پر كرد. 
دســته ی ســبد را مي  توان با، ورقه هاي نازک ليمو 
ترش، دانه هاي انگور يا گيلاس به كمک خلال دندانِ 
ِِِِِِِِِِِِِِِِِِِِ فــرو رفتــه در آن را زينــت داد. طالبي را پس از تميز 
شستن به كمک چاقوی كنگره دار از وسط به صورت 
هفت و هشت ببريد، داخل آن را يا با برش های پرتقال 
يا با دانه هــاي انگور و گيلاس تزيين يا پر از ژله كنيد 
و  داخل يخچال بگذاريد تا بســته شود، سپس مصرف 

كنيد.

2-4-6  تزيین خیار به شکل گل

اين گل خيلي راحت آماده مي شــود.به اين  طريق 
كه خياری نســبتاً درشت را انتخاب كنيد و به اندازه ی 
چهار الی پنج ســانتي  متر ببريد. پوســت آن را طوري 
برش دهيد كه مانند گل برگ شــود. آن گاه مغز آن را 
با قاشق كوچكي در آوريد، به طوري كه كاملًا خالي 
شــود. ســپس قطعه خيار را به صورت چند حلقه برش 
بزنيد.خيــاري را كه به اين صــورت آماده كرده ايد به 
مدت نيم ساعت در آب سرد داخل يخچال قرار دهيد 
تا گل برگ ها باز شود و شكل بگيرد.سپس گل برگ ها 
را داخــل هم طوری قــرار دهيد كه به شــكل گل در 
آيــد. حال داخل آن را با پنيــر وخامه  كه  قبلاً مخلوط  
كرده  ايــد، به كمــک خامه پاش، پر و بــا تكه اي مغز 
گردو تزيين كنيد يا به جای ظرف سُس، از آن در كنار 
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ســالاد استفاده كنيد يا با سالاد هايی كه با سيب زميني 
تهيه  می شوند آن را پر و با دانه ی زيتون تزيين كنيد.
3-4-6 تزيین سیب، به شکل  پرنده

بــرای آماده كردن ايــن تزئين بايد از ســيب قرمز 
يا زرد درشــت و ســفيد با بافت محكم اســتفاده كرد. 
ســيب هايی كه بافت نرم و پنبه ای دارند، برای استفاده 
مناسب نيســتند. در ابتدا برش نازكي در قسمت بدنه ی 
ســيب مي دهيم، به طوري كه بتوانيم آن را روي جايي 
مانند پشت يک استكان صاف قرار دهيم. بعد از برش 
آن براي تهيه  ی گردن و ســر پرنده اســتفاده مي كنيم. 
سيب را طوري قرار دهيد كه بر روي قسمت صاف كه 
ســاخته ايد ثابت بماند، آن گاه با چاقويی تيز و ظريف 
يک شــكاف به  شــكل )7( می بريم. دقــت كنيد اين         
تكه ها جابه جا نشوند و در آخر هر يک در برش خود 
قرار گيرند. داخلِ هر قطعه را كه به شــكل )7( اســت 
بــرش هاي ديگر می دهيم )دســت كــم 4 تا 5 برش(، 
آن گاه براي تزيين، برش ها را با فاصله ی نيم ســانت 
داخل يكديگر گذاشــته، در محل خود قرار مي دهيم 

و بــا خلال دندان آن رامحكم مي كنيم. براي درســت 
كردن ســر و گــردن از قطعه اي كه به هنگام ســاختن 
ســطح صاف در مرحله ی اول جدا كرده بوديم، نوار 
كوچكی درســت مي كنيم و با يــک خلال دندان آن 
را بر روي بدنه محكم مــي كنيم. پس از برش دادن و 
آماده كردن مي توانيد قسمت هاي جدا شده را مجدداً 
داخل هم قرار دهيد و زير پوششــی پلاستيكي تا زمان 

مصرف در يخچال حفظ كنيد.
4-4-6 تزيین گريپ فروت به شکل فیل 

1

2

3

4
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براي ساختن اين فيل از يک گريپ فروت درشت 
و كاملًا گرد استفاده مي كنيم، ابتدا پس از تميز كردن، 
در قسمت پوست آن برشی مطابق شكل ايجاد كنيد. با 
اســتفاده از نوک چاقو پوست بريده شده را با دقت از 

گريب فروت جدا كنيد تا خرطوم آن ساخته شود.
براي ســاختن گوش هاي فيل دو برش گرد در دو 
طرف خرطــوم بدهيد و برش را به آرامي به طرف بالا 
بلنــد كنيد. دقت كنيد كه گوش ها كنده نشــود. براي 
پاهــاي آن مي توان از قطعه هاي ديگر پوســت گريپ 
فروت و خلال دندان استفاده كرد. براي چشم هاي آن  
پوست تربچه يا زيتون با خلال دندان را به كار بريد. از 

دو عدد ميخک براي ساخت چِشم ها استفاده كرد.
5-4-6 تزيی�ن کیوي و تخ�م مرغ به 

شکل قورباغه

براي اين تزيين، ابتدا تخم مرغ را پخته كاملًا سفت 
شود. پس از اين كه خنک شد پوست آن را جدا كنيد و 
در قسمتي كه زرده از زير سفيده بيش تر مشخص است، 

شكافی مطابق شــكل به آن بدهيد تا  به صورت دهان 
قورباغه درآيد. تخم مرغ را هم با چاقو صاف كنيد. تا 
روي ســطحی صاف قرار گيرد. ســپس نواری باريک 
از ســيب درختي يا پوســت خيار ببريد و به جاي زبان 
قورباغه به كار بريد. آن گاه دو طبقه ی خيلي كوچک 
از پوســت تربچه يا زيتون يا انگور سياه ببريدو به جاي 
چشمان آن قرار دهيد. اين عمل را با كيوي نيز مي توان 
انجام داد. البته توجه داشــته باشــيد كيوي را پوســت 
نمي كنيم، فقط قبلًا خوب تميز مي كنيم. براي ســرآن 
از هويج، گوجه، يا خيار استفاده مي كنيم يا قارچ را به 
كمــک خلال دندان بر روي قورباغه محكم مي كنيم.  
قورباغــه هايي را كه از تخم مرغ يا كيوي آماده كرده 
ايــد، در ظرف هــاي مخصوص جا تخــم مرغي يا در 
ظرفــي، كه در داخل آن از جعفري خرد شــده ريخته 

ايد، زينت دهيد.
6-4-6 تزيین خیار براي ظرف سالاد
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الف( خيــار براي تزيين ظرف ســالاد پس از تميز 
كــردن به كمک چاقوی شــقايق كن خطوط صاف و 
موازي بــا يكديگر به فاصله ی نيم ســانت  به صورت 
افقی در خيار ايجاد كنيد. ســپس، تــه خيار را ببريد و 

خيار را ورقه ورقه كنيد.
ب(خيارهاي فنري شــكل را مي توانيد براي تزيين 
غذاهاي گوشتي سرد و هم چنين اندازه هاي كوچک تر 
آن را براي ســالاد اســتفاده كنيد. از خيار كوچک و 
تازه استفاده كنيد كه مقدار كم تري تخم دارد. خيار را 
تقريباً به تكه هاي 7/5 ســانتي متر ببريد و انتهاي آن را 
قطع كنيد. سيخی چوبي در وسط آن فرو برَيد و چاقوی 
برش مارپيچ يا  چاقويي كوچک و تيز را با كمي زاويه 
در دست بگيريد و اولين برش را به صورت اريب روي 
خيار به وجود آوريد تاچاقو به سيخ وسط آن برخورد 
كند. عمل بريدن را ادامه دهيد و همزمان ســيخ چوبي 
را بچرخانيــد تا به انتهاي ديگر خيار برســيد. ســيخ را 
درآوريد و طرف ديگر خيار را به آرامي بكشــيد تا به 

صورت فنر درآيد.
7-4-6 تزيین پرتق�ال يا لیموترش به 

شکل سبد
ليمويی با پوســت صاف و بدون لک انتخاب كنيد 
آن را از پهلــو قرار دهيد و تا نصــف و كمي بالاتر از 
وســط آن را برش دهيد. يک بــرش ديگر را در كنار 
اولي با همــان عمق به وجود آوريد. اين بخش از ليمو 
را كه بين دو خط قرار دارد به جای دســته ی سبد نگه 

داريد.
از ســر ليمو يک برش طولي تا بريدگي اول ايجاد 
و بخــش بريده شــده را جدا كنيد. هميــن عمل را در 
طــرف ديگر انجــام دهيد. مي توانيــد از پرتقال هم به 
هميــن صورت اســتفاده كنيد. محتــوي درون ليمو را 
در زير دسته  ی آماده شــده تا رسيدن به پوست زيرين 
خالي كنيد. درون اين ســبد را می توانيد از ترشي هاي 
مختلف  پركنيد و با برگ  هاي جعفري و رشــته هايي 

كه از هويج آماده كرده ايد تزيين كنيد.

 فعالیت عملی 2
در گروه های 3 الی 4 نفری به دل خواه دو نمونه از 

تزئينات ميوه آرايی را انجام دهيد.

5-6 اصول سبزي آرايي
همان طــور كــه گفتــه شــد، در ســال هاي اخير با 
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ســبزي های مختلف نيز تزيين هايی بــراي روي ميز يا 
دور غذا يا تزيين غذا انجام مي دهند. از جمله ســبزي 
هايــی كه براي تزيين به كار مــي رود. كدو، بادمجان، 
گوجــه فرنگي، فلفل، شــلغم، چغنــدر، پيازچه، پياز، 
ســيب زميني، تره فرنگي، كاهو، كرفس و . . . كه در 

زير به آن ها اشاره مي  كنيم.
1-5-6 تزئین گوج�ه  فرنگي به  ش�کل 

گل رُز

گل رُز با توجه بــه ظرافت و رنگ زيباي آن براي 
تزيين ديس غذاهاي گوشتي بسيار مناسب است.

 به ياد داشته باشيد كه از گوجه فرنگي  هاي رسيده 
و ســالم اســتفاده كنيد و براي تزيين هميشه از اين گل 

همراه با جعفري استفاده كنيد. 
پس از انتخاب گوجه فرنگيِ مناسب از قسمتي كه 
از بوته جدا شده شروع كنيد و با نوک چاقويی نازک 
و تيز ورقه اي باريک در اطراف آن برش دهيد. و اين 
بــرش را تا انتهــاي ديگر ادامه دهيــد. ورقه بايد خيلي 
نازک باشــد و كنده نشــود تا بتوانيد آن را به خوبي و 
به صورت يك نواخت در درونش بپيچانيد و به صورت 

گل رُز درآوريد.

2-5- 6 تزيین با تره فرنگي يا پیازچه 
به شکل گل 

از تره فرنگي يا پيازچه گل هاي زيادي تهيه مي شود، 
كه براي تزيين سيني سبزيجات يا گلدان هايي كه گل 
آن ها از ســبزي ها درست شــده دكور بسيار مناسب و 
برازنده اي اســت. براي انجام اين كار يک تره فرنگي 
يــا پيازچــه را انتخاب كنيد. ســاقه ی آن را ببريد و  با 
آب ســرد بشــوييد. قســمت ته آن را ببريد، به طوري 
كه قســمت ريشه كاملًا بريده شــود. آن گاه به كمک 
چاقوی ظريف و تيز برش هاي عمودي نزديک به هم 
بدهيد كه حدود 2 تا 3 ســانتي  متر بلندي برش ها باشد 
)بســتگي به درشــت يا ريز بودن پيازچه يا تره فرنگي 
دارد(. ســپس  آن را در آب ســرد يا يــخ به مدت 15 
دقيقه بگذاريد تا گل برگ هاي آن كاملًا شكفته شود، 
براي رنگين كردن گل برگ ها بايد از رنگ مخصوص 
خوراكي استفاده كنيد. به  اين طريق كه رنگ دل خواه 
را در آب يــخ حــل كنيــد و  گل برگ هــا را در آن 
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بگذاريد تا گل هاي رنگی به دست آيد.
3-5-6 تزيی�ن فلف�ل ب�ه ش�کل گل 

وحشی

اين گل زيبا را مي توان با فلفل هاي قرمز ســاخت. 
بــه اين طريق كه فلفل را به كمک چاقوي تيز يا قيچي 
ظريــف به صورت عمودي برش دهيد.، البته اين برش 
را تــا حدود نيم ســانت به ته آن نرســيده قطع كنيد تا 
به صورت گل بــرگ درآيد. حتماً دقــت كنيد برش 
هــا تا آخر ادامه پيدا نكند. بعد آن را داخل آب ســرد 
بگذاريد تا گل برگ ها كاملًا باز شــوند و شكل زيبايي 

به خود بگيرند. 
6-6 اص�ول و روش ه�اي پذيراي�ي در 

ساعات مختلف
پذيرايــي از ميهمــان، مانند هر هنــر ديگر،اقدامی 
مطلوب و پسنديده است. بانوي خانه هنرمندي است كه 

كارگرداني خانه را به عهده دارد و بايد در نهايت دقت 
و ســليقه نقش آن را ايفا كند. نوع غذا، دســر، سالاد، 
بايد با هم هماهنگي خاص خود را داشــته باشد. ارزش 
پذيرايي و ميهمان  داري به اندازه ی هديه اي است كه از 

دوستي به دوستي تقديم مي شود.
هر چند پذيرايي هاي امروز رو به سادگي مي رود، 
امــا رعايــت قواعد و نكته هــا ی اساســی در پذيرايی 

هم چنان لازم است. 
احترام به ميهمانان، هر چند نســبت نزديک و آشنا 
و دوســتانه اي داشته باشند، بايد با آداب و نظم خاص 

انجام گيرد.
نحوه ی چيدن غذا، دسر، سالاد و شيريني ها هنر و 

سليقه ی كدبانوي خانه را نشان مي دهد.
1-6-6 اصول پذيرايي در صبحانه

براي پذيرايي صبحانه مي توان از ســفره ی بزرگ 
يا از دستمال هاي مخصوص زير بشقاب استفاده كرد. 
وسط ميز را مي توان يک سبد ميوه  يا 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: 

 بشقاب ها را مقابل صندلی ها قرار دهيد.
 جلوی هر بشــقاب كارد و چنگال كره  خوری و 
ســمت چپ آن چنگال كوچک و ســمت راست آن 
كارد و قاشــق مرباخوری، چای خوری يا قهوه خوری 

بگذاريد.  
 دستمال مابين بشــقاب و نعلبكي فنجان يا سمت 
چپ بشــقاب قرار دهيد. در هتل هاي بزرگ فنجان ها 
را قبــلًا گرم مــي كنند و هنگام صــرف صبحانه روي 
نعلبكي می گذارند. در منازل ممكن اســت ســرويس 
چــاي يا قهــوه و فنجان ها كنار  خانم خانه باشــد و او 
براي هر ميهمان شخصاً چاي يا قهوه مي ريزد و جلوی 
او مي گــذارد. ظرف هاي محتوي شــكر و قند ممكن 
اســت به كمک ميهمان ها دســت به دســت دور ميز 

بگردد و هر كس براي خود بردارد.
 كره و مربا و عســل در ظــرف هاي مخصوص و 
متعدد مجهز به كارد و قاشــق و نمكدان ها بايد وسط 

ميز گذاشته شود.
 نان تسُــت يا ساده در ظرف هاي مخصوص لاي 
دســتمال، بايد سر ميز گذاشته شــود. ممكن است نان 
را ســر ميز تسُــت كرد. در اين صورت بايد از دستگاه 
مخصوص تسُــتر استفاده كرد و دســتگاه را روي ميز 
كوچكی نزديک ميز صبحانه قرار داد و نان ها را برشته 

كرد. 

2-6-6 اصول پذيرايي ناهار
بــرای پذيرايــی مي توان ســفره ی كتان ســفيد يا 
دستمال هاي مخصوص زير بشقاب گذاشت. فاصله ی 
بين هر دو نفر بايد حدود 75 ســانتي متر باشد. وسط ميز 
ياســفره دو  مي  توان با ســبد يا گلدان گل تزيين كرد. 
بشقاب ها بايد كاملًا با يک 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

پذيرايــي عصرانه و چــاي بــه دو روش زير انجام 
مي شود:

در صورتي كــه همه ی ميهمان ها در ســاعت   -1
معين و با هم سر ميز بيايند بهتر است ميز را قبلًا آماده و 
مجهز كرد. براي ميز چاي مي توان از سفره هاي ظريف 
گلدوزي شده استفاده كرد. بشقاب ها و كارد و چنگال 
و قاشــق چاي خوري معمولاً كوچک تر از بشــقاب و 
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كارد چنگال و قاشــق غذاخوري اســت. كارد طرف 
راســت و چنگال طرف چپ بشقاب گذاشته مي شود، 
دســتمال هاي آن نيز، كه بهتر اســت از جنس سفره ی 
ســر ميز و گلدوزي شده باشــد، جلوي چنگال ها قرار 
مي گيرد. ســرويس چاي را مي توان در سيني مناسبی 
وســط ميز و فنجان و نعلبكي را وســط بشقاب ها قرار 
دهيد. هم چنين، ســاير خوراكي ها را، كه عبارت اند از 
انواع شيريني هاي تر و خشک و ساندويچ های ظريف 

و كره و مربا، اطراف سيني  ها قرار دهيد. 
ممكن اســت چاي را در سالن پذيرايي صرف   -2
كرد. در اين صورت وسايل چاي خوري را بايد روي 
ميز چرخاند و شيريني ها و ساندويچ ها را در ديس   هاي 
مخصــوص جلوي مهمان ها نگاه داشــت و جلوی هر 
ميهمان تازه وارد بشــقاب و كارد و چنگال مخصوص 
گذاشت. خانم خانه شخصاً بايد براي هر ميهمان چاي 

بريزد؛ طريقه  ای ساده و هم چنان متداول است.
4-6-6 اصول پذيرايي شام

نحوه ی پذيرايی شــام مانند پذيرايی ناهار است . با 
اين تفاوت كه می توان  برای هر چه زيباتر شدن ميز يا 
ســفره از شمعدا ن استفاده كرد. خوراک ها و سالاد در 
وسط سفره  در جاي خود قرار مي گيرند و ظرف سوپ 

مي  تواند كنار غذاها باشد.
روش ها و انواع چیدمان میز

در اين چيدمان خوراک روی ميز قرارمی گيرد   -1
و به تعداد اشخاص بشقاب پهن و گرد، دستمال سفره، 

ليوان، كارد، چنگال، قاشق غذاخوری، سوپ خوری، 
دســرخوری گذارده می شود. خوراک ها در وسط ميز 

و در جای خود قرار می گيرند.
در اين چيدمان خوراک راپيش  خدمت ســرو    -2
می كند )مطابق تشــكيلات ميز بالا(، فقط در وسط ميز 
چنــد شــاخه گل داخل يک گلدان زيبا و متناســب با 
وســايل ميز، جای ســس، نمک، فلفل قرار می گيرد. 
پيش  خدمت خوراک ها را به ترتيب با سوپ، خوراک 
و دسر سرو می كند، سپس به تعويض ظرف می  پردازد. 
بهتراست فاصله ی افراد سر ميز غذا75 سانتی متر باشد.
هنگامی كه ميهمانان زياد باشــند به اين طريق غذا 
سرو می شودكه در هر گوشه از ميز ظروف لازم ازقبيل 
بشقاب، دستمال سفره، كارد، قاشق، چنگال و ليوان با 
زيبايی چيده می شــود و سالاد در وســط ميز در جای 

خود قرار می گيرد.
ميز دســر يا ميوه درگوشه ی اتاق گذاشته می شود. 
چنان چه بخواهيد ســوپ ســرو كنيــد آن را درظرف 
ســوپ خوری می  ريزيد و آن را ده دقيقه قبل از شروع 

غذا برای ميهمان ها می  آوريد.
 وســط ميز گذاشــتنِ شــمعدان و گلدان فراموش 
نشــود. اين پذيرايی بهترين نوعِ پذيرايی ميهمانان زياد 

است.
سفره و رومیزی

هميشــه در مهمانی های بزرگ از ســفره ی ســفيد 
كتانی اســتفاده  می كنند. اما سفره های نخی رنگی نيز 
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زيبا هستند. 
ســفره ی ليمويی يــا نارنجی يا آبــی كمرنگ زير 
ظــروف چينــی ســفيد جلــوه ای خــاص دارد. برای 
ســفره های يــک نفره می توانيــد از پارچــه ی راه راه 
گلــدار كه به ميل خود تزيين كرده ايد اســتفاده كنيد. 
اين ســفره های كوچک يک نفره برای زير بشــقاب، 

كارد، قاشق و چنگال هر نفر تهيه می شود.
بــرای جلوگيری از ايجاد ســر و صــدای ظروف، 

معمولاً زير روميزی را با پارچه ی ماهوت می پوشانند.
 

چكیده

خانــم خانــه دار بايد در نهايت دقت و ســليقه كار 
كند.

 ميز غــذا را چنان آرايش دهد كه وســايل مورد 
استفاده در آن منظم باشد.

 از تزييــن های چشــم  گير، از قبيــل گل آرايی و 
ســبزی آرايی در پذيرايی استفاده كنيد. در پذيرايی از 
ميهمان ظاهر زيبا، بوی خوش و طعم و مزه ی غذا و از 
همه مهم  تر اخــلاق ميزبان، در رضايت ميهمان اهميت 

بسيار دارد.

 آزمون پایاني نظري واحد کار ششم
1-چه نوع سفره برای پذيرايی ناهار مناسب است؟

الف( پارچه ی كتان سفيد 
ب( سفره ی پلاستيكیِ رنگی

ج( پارچه ی گلدارتكه دوزی شده
د( پارچه ی ساتن گلدوزی

2- معمولاً در چيدن ميز يا سفره كارد و چنگال در 
كدام طرف بشقاب قرار می گيرد؟

الف( كارد  سمت راست چنگال سمت چپ
ب( كارد و چنگال هردو در سمت راست 

ج( كارد و چنگال هر دو در سمت چپ
د( كارد سمت چپ،چنگال سمت راست.

 آزمون پایاني عملي واحد کار ششم
1- از نحوه ی پذيرايی در يكی از مجالس گزارشی 

تهيه كنيد.
2- ميز يا سفره اي با تزيين لازم برای يک وعده ی 

پذيرايی را بچينيد.
3- يک ظرف سبزی را تزيين كنيد.

4- چند نوع ميوه را تزيين كنيد.
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 پاسخ نامه هاي پيش آزمون

 واحد كار اول 

ب- اجاق گازصنعتی 1- الف اجاق گازخانگی 
2- پس از آماده كردن همزن و عبورجريان برق كليد شــروع را كه با درجه ی كم و زياد تنظيم شــده روشــن 

می كنيم.
3- بريدن به شكل منظم سيب زمينی، پياز، گوشت به قطعات باريک و نسبتاً بلند را خلال گويند.

4- برنج مرغوب با بوی مطبوع، رنگ مناسب و كشيده بودن دانه مشخص می شود.
5- بافتِ محكم ماهی و چشمان براق

ب( راه ورود ميكرب به غذا بسيار كم است  6- الف( پختن در كم ترين زمان 
7- برای پخت غذا بهترين روش آن است كه ماده ی غذايی دركم ترين زمان به بهترين كيفيت پخته شود تا هم 

ارزش های غذايی حفظ شود هم شكل ظاهرآن بهترباشد.
8- برای باز شــدن يخِ مواد غذايی بهتراســت آن را چند ســاعت قبل از فريزر بيرون بياوريد و  در يخچال قرار 

دهيد. 
9- الف(گوشت قرمز به دو گروه گوسفندی وگوساله تقسيم می شود:

ب(گوشت سفيد )طيور و آبزيان(
 واحدكار دوم

1- ج
2- تعداد ســه تا چهار پياز متوســط را يک دست و نازک خرد می كنيم و با 3-4 قاشق سوپ خوری روغن مايع 

در ظرف مناسبی تفت می دهيم.
3- برنج را با آب نيم گرم خيس می كنيم. سپس قابلمه آب را جوش می  آوريم و برنج را داخل آن می ريزيم و 
می گذاريم چند قل بزند، آن گاه برای آن كه برنج قد بكشــد يک ليوان آب سرد به آن اضافه می كنيم بعد از چند 

قل نمک را به آن مي افزاييم و بعد از اين كه مغز برنج نرم شد آن را آبكش می كنيم .
4- برای تزيين ته چين می توانيم از ماستِ چكيده و پلو زعفرانی و زرشک و خلال پسته و بادام استفاه كنيم .
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5- بريانی و قليه ماهی
6- ب

7- در تهيه ی كتلت از گوشت چرخ كرده، سيب زمينی، تخم مرغ، نمک و ادويه استفاده می كنند.
8- ج

 واحدكار سوم
1- ب

2-  الف
3- ج

 واحدكار چهارم
1- ســالاد الويه: سيب زمينیِ پخته شده ی ريز شــده، گوشت مرغ پخته ريزشده و خيارشور ريز شده و تخم مرغ 
پخته را از رنده  ی درشــت رد می كنيم با ســير رنده شــده بارنده  ی ريز، نخود فرنگی، سُــس مايونز، نمک و فلفل و 

سركه
2- سُس سفيد، كره را روی حرارت آب می كنيم و آرد رابه آن می  افزاييم  و كمی تفت می دهيم. شير را به آن 

اضافه می كنيم و  با حرارت ملايم مرتب هم می زنيم، سُس غليظ شده آماده است.
3- موادلازم خيارشــور؛ خيار تازه و يک اندازه و دارای بافت سالم، چندحبه سير، نمک و آب جوش،سبزي ها 

مانند برگ كرفس، شويد، ترخون، برگ مو و يا سركه
4- د

 واحدكار پنجم
1- چای، قهوه و شربت

2- شكر2 كيلوگرم، آب 4 ليوان، نعناع تازه250 گرم، سركه 1 ليوان
3- برای تهيه ی نســكافه برای هرنفر،1 فنجان شــير يا آب جوش، 2 قاشــق مرباخوری شكر و1 قاشق مرباخوری 

نسكافه را مخلوط می كنيم.
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 واحد كار ششم

ج(  براي هر نفر بشــقاب و كارد و چنگال و قاشــق لازم اســت و به اين ترتيب بايد قرار داده شــود: بشقاب   -1
مقابل صندلي و جلوي بشقاب كارد و چنگال كره خوري و سمت چپ بشقاب چنگال كوچک و سمت راست آن 
كارد و قاشــق مرباخوري، قاشق چاي خوري يا قهوه خوري در نعلبكي زير فنجان و دستمال كوچک مابين بشقاب 

و نعلبكي فنجان يا سمت چپ بشقاب. 
ميز شــام نيز مانند ميز ناهار چيده مي شــود. با اين تفاوت كه از شمعدان برای هر چه زيباتر شدن ميز استفاده   -2

مي كنند. خوراک ها و سالاد در وسط ميز در جاي خود قرار مي گيرند.
ج  -3
ب  -4

بــرای تزيين گوجه به شــكل گل: پس از برش زدن، گوجه را به صورت حلقه های در هم و به شــكل گل   -5
تزيين می كنيم.

با اســتفاده از آموزش های داده شــده دو نوع دستمالِ ســفره تزيين می كنيم، مثلًا به شكل گل سوسن يا به   -6
شكل بادبزن.

 پاسخ  نامه هاي آزمون هاي پاياني نظري

 واحد كار اول

1- وقتی خامه را به كمک همزن هم می زنيم بايد تا حدی ادامه دهيم كه اثرميله های همزن به صورت خطوطی 
روی خامه معلوم شود . اگر بيش تر بزنيم خامه به كره تبديل می شود.

2-  مرغوب و نامرغوب بودن برنج را از رنگ، اندازه ی برنج و نداشتن خرده برنج تشخيص می دهيم.
3- برنج صدری، طارم، دم سياه

4- ماهی شمال )سفيد و كپور(   ماهی جنوب ) شير و حلوا(
5- زودپز، بخارپز، آرام پز، استفاده از روش پخت با مايكروويو
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 واحدكاردوم

ج  -1
الف  -2

ب  -3
راسته و فيله ی گوسفند يا گوساله  -4

تره، جعفری، شويد و گشنيز  -5
بريانی و قليه ماهی  -6

تره، جعفری، كمی شنبليله و كمی اسفناج  -7

 واحدكار سوم
1- زرده ی تخم مرغ، مغزگردوی خردشده، شكر و وانيل

2- ج
3- ب

4- د
5- ج
6- ج
7- د

 واحدكار چهارم

1- دو نوع سُس؛ مخصوص سالاد، سُس مخصوص غذا
2- د

3- ب 

 واحدكار پنجم
1- ج
2- ب
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3- ج
4- الف

5- د

 واحدكار ششم
1- الف
2- الف
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