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نکته رسپی

سودوكو Sudoku يك واژه تركيبي ژاپني به معناي 
عددهاي بي‌تكرار است و امروزه به جدولي از اعداد گفته 
مي‌شود كه به عنوان يك سرگرمي رايج در نشريات 
كشورهاي مختلف به چاپ مي‌رسد. 

قانون‌هاي حل جدول 
سودوكو:

1- در هر سطر و ستون بايد 
اعداد يك تا 9 نوشته شود. 
بديهي است كه هيچ عددي 
نبايد تكرار شود. 
2- در هر مربع 3×3 اعداد 
يك تا 9 بايد نوشته شود و 
در نتيجه هيچ عددي نبايد 
تكرار شود.
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افقي :
»ويلي��ام شكس��پير«  از  كتاب��ي   -1
2- ردي��اب – حماسه‌س��راي يوناني مولف 
»ايلياد« و »اوديسه« - س��هولت 3- رييس مدرسه – برابر – 
وسيله‌اي در بنايي 4- بركت س��فره – دلجويي از سبزي‌ها با 
ريشه خوراكي 5- نفرين – علامت صداي زير – صف و رسته 
– چه وقت؟ 6- پراكندگ��ي – نزديك كاش��ان 7- پايتخت 
كانادا – ميوه خوش��بو – كنجد آس��ياب ش��ده 8- خالص – 
سردار مشهور فرانسوي – با اين همه 9- سرزمين‌ها – پرنده 
آش س��ردكن – معالجه و مداوا 10- كاغذ ف��روش – پايگاه 
11- واحد س��يگار – مقابل خنده – برج كج ايتاليا در زادگاه 
گاليله – مخترع تلفن 12- ش��كاف س��رقلم – ش��غل مردم 
ناحيه كوهس��تاني – چين كوچك بر پارچه  13- انگل روده 
كودكان – ديپلماس��ي – فيلس��وف آلماني با نام »امانوئل« 
14- س��اكنين – ضمير مخاط��ب و محترمانه – نويس��نده 
فرانس��وي »دنياهاي خيالي« 15- ريزنمرات دانش‌آموز – 

باغ انار

عمودي
1- كوچك‌ترين كشور همس��ايه ايران – جدايي و از هم جدا 
گرديدن 2- تر و تازه و با طراوت – طاقت و تحمل – از محبت گل 
مي‌ش��وند 3- دينداري – پرده نقاش��ي – بازي خانم��ان برانداز 
4- محموله – جعبه چوبي يا فلزي زير ميز يا كمد – س��از كليسا 
– ش��هر و تيم آلماني  5- واحدي در مس��احت – موسسه تعيين 
كيفيت كالا – بله ژرمن‌ها 6- شادماني – سنجش 7- آرام – بعد 
– همواره و دايم 8- كل و همه – برج روز تولد! – تله 9- س��يصد 

كيلوگرم – يك آذري – نويس��نده فرانس��وي »تپلي« 10- 
ش��ب طولاني س��ال – خلق و خو و رفتار 11- م��ادر به زبان 
محلي – از ورزش‌هاي تاريخ��ي – تلخ عرب 12- وجود دارد 
– برج فانوس دريايي – تظاهر به نيك��ي – طبل بزرگ 13- 
وسيله نش��انه‌روي به ش��كل دايره‌هاي تودرتو – پشيماني 
– مقواي نازك در قطع كوچك 14- ش��هر، در شهرس��تان 
نايين استان اصفهان – مرغ سعادت – فقير و تنگدست 15- 

معادل فارسي ميكروسكوپ – كشور پير استعمار 

تابستان خنكي داشته باشيد
   براي رهاي��ي از گرماي روزهاي تابس��تان مي‌توانيد، 
س��راغ نوش��يدني‌هاي تازه‌اي برويد. نوش��يدني‌هايي 
با طعم خ��اص و متفاوت از نوش��يدني‌هايي ك��ه تجربه 

كرده‌ايد: 
اسموتي نعنا 

اس��موتي مي��ان نوش��يدني و خوردني اس��ت. يك 
خوراكي ك��ه تا حدودي س��يرتان مي‌كند ول��ي مهم‌تر 
از آن تش��نگي را از ش��ما دور مي‌كن��د. اس��موتي مانند 
آب‌ميوه‌هاي مايع و روان نيس��ت و مانند ش��يك غليظ و 

سفت است. 
مواد لازم براي 4 نفر

مخلوط مي��وه: ي��ك و نيم پيمان��ه، )ترجيح��ا مخلوط 
ميوه‌هايي مانند آلو، توت‌فرنگي، هلو( 

موز: نصف يك عدد بزرگ 
نعناي خرد شده تازه: چند شاخه

شير: يك و نيم پيمانه
يخ خرد شده: دو پيمانه

طرز تهيه: 
*تمام مواد فوق را به غير از يخ با هم مخلوط كنيد. 

*س��پس يخ را به مخل��وط اضاف��ه ك��رده و دوباره 
مخلوط كن را روشن كنيد. 

*آنقدر مخل��وط را هم بزنيد تا مخل��وط نرم و رواني 
به دست‌ آيد. 

*اسموتي آماده ش��ده را درون چهار ليوان ريخته و 
نوش‌جان كنيد. 

اسموتي هويج، موز و توت فرنگي
اين اسموتي سرشار از ويتامين است. 

مقدار تهيه: دو ليوان
مواد لازم: 

هويج: دو عدد، متوسط، آن را خوب بشوييد و به قطعات 
كوچك تقسيم كنيد. 

موز: يك عدد
توت فرنگي: يك پيمانه، تازه يا يخ‌زده

آب پرتقال: يك تا يك و نيم پيمانه
يخ خرد شده: يك پيمانه

طرز تهيه: 
*ميوه‌ه��ا، هوي��ج و آب پرتق��ال را درون دس��تگاه 
مخلوط كن خوب با هم مخلوط كرده تا نرم و روان شوند 
)ابتدا يك پيمانه آب پرتق��ال درون مخلوط كن بريزيد 
و آن را مخلوط كنيد س��پس اگر جا داش��ت مابقي آن را 

درون دستگاه بريزيد(. 
نوشيدني مخلوط ميوه‌جات

مواد لازم: 
چاقوي تيز

هندوانه: هشت پيمانه، هسته‌هاي آن جدا شود. 
موز: سه عدد

يك عدد همزن
پارچ بزرگ: يك عدد

آب آناناس بدون شيريني: يك پيمانه
آب پرتقال بدون شيريني: يك پيمانه

توت‌فرنگي بزرگ: شش عدد
قطعات كنسرو شده آناناس: يك عدد، متوسط

قاشق دسته بلند
طرز تهيه: 

*ابتدا هندوانه را به دو نيم تقسيم كرده سپس آنها را 
به قطعات كوچك تقسيم كنيد. 

*دو ت��ا از موزها را پوس��ت كن��ده و به قطع��ات ريز 
تقسيم كنيد. 

*قطعات م��وز و هندوان��ه را درون دس��تگاه همزن 
ريخته و آنها را به صورت پ��وره درآوريد و درون يك پارچ 

بزرگ بريزيد. 
*آب آنان��اس و آب پرتق��ال را به درون پ��ارچ اضافه 

كنيد و هم بزنيد. 
*توت‌فرنگي‌ها را با آب س��رد شسته و سر آنها را جدا 

كنيد و به قطعات كوچك تقسيم كنيد. 
*آخرين م��وز را نيز پوس��ت كن��ده و ب��ه تكه‌هاي 

كوچك تقسيم كنيد. 
*درب قوطي كنس��رو آناناس را باز كرده و تكه‌هاي 
آنان��اس را از آب بي��رون آوري��د. در اين قس��مت از كار 

مي‌توانيد از آناناس تازه نيز استفاده كنيد. 
*تكه‌هاي توت فرنگي و آناناس و م��وز را به مخلوط 
درون پارچ اضافه كنيد و درب پ��ارچ را بگذاريد و حدود 
دو س��اعت آن را درون يخچ��ال ق��رار دهيد، ب��ا اين‌كار 
آب‌ميوه خن��ك ش��ده و تكه‌ه��اي مي��وه درون آن نرم 

مي‌شوند. 
مخلوط نعنا، كيوي و ليمو

اين نوش��يدني به دليل داش��تن نعنا، كي��وي و ليمو 
خنك‌كننده اس��ت ولي از اين نكته هم نمي‌توان گذشت 
كه سرش��ار از ويتامين C است و خس��تگي را از شما دور 

مي‌كند. 
مواد لازم براي 8 نفر: 

شكر: ‌نصف پيمانه
آب جوش: نصف پيمانه

كيوي: هشت عدد
آب ليمو: يك سوم پيمانه

برگ نعناي خرد شده: نصف پيمانه
قطعات خرد شده يخ: دو پيمانه

آب گازدار: يك پيمانه
طرز تهيه: 

ابتدا، در يك پ��ارچ بزرگ، ش��كر را درون آب‌جوش 
حل كنيد و وقتي كمي خنك ش��د، آن را درون يخچال 

قرار دهيد تا كاملا خنك شود. 
كيوي‌ه��ا را ب��ه قطع��ات كوچك‌تر تقس��يم كرده 
و هم��راه با آب ليم��و و نعن��ا و قطعات يخ درون ش��ربت 
خنك ش��ده بريزيد و آنها را با همزن كاملا ه��م بزنيد تا 
مخلوط نرم و رواني به دس��ت‌ آيد. اكن��ون آب گازدار را 
به مخلوط درون پ��ارچ اضافه كنيد يا به مقدار مس��اوي 
روي نوش��يدني درون ليوان‌هاي مورد نظر بريزيد. روي 

نوشيدني‌ها را با برگ نعنا تزيين كنيد.

رازهای کدبانو
  حتي‌المق��دور نباي��د خارجي‌تري��ن برگ‌هاي 
س��بزيجات را از آنها ج��دا كنيد، مگ��ر اينكه واقعا 
خراب و بلا اس��تفاده باش��ند. چون درست همين 
برگ‌ها سرش��ار از م��واد مغذي‌ان��د. گياهاني كه 
ريشه آنها مصرف خوراكي دارد، مثل هويج و سيب 
زميني را نبايد پوست كرد. كافي اس��ت آنها را زير 
آب جاري و ب��ا برس مخصوص س��بزيجات، كاملا 
شست‌وش��و بدهيم و به دقت ضدعفوني كنيم. زيرا 

بيشتر مواد مغذي در پوست متمركز شده‌اند. 
 س��بزيجات را بايد بلافاصله پس از شست‌وشو 
مصرف كرد. شست‌وش��وي قبلي به سرعت باعث 
از بين رفت��ن طراوت آنها مي‌ش��ود. حت��ي آماده 
كردن س��بزيجات براي مص��رف را باي��د به لحظه 
آخر موكول كرد. ه��ر چه بيش��تر در معرض هوا و 
نور باشند، با سهولت بيش��تري ويتامين‌هاي خود 
را از دس��ت مي‌دهند، به عنوان مثال س��بزي‌هاي 
س��الادي، اگر ب��ه ص��ورت تمي��ز و خرد ك��رده و 
بسته‌بندي شده خريداري ش��وند، مسلما آسايش 
بيشتري به همراه خواهد داشت اما از ويتامين‌ها و 

مواد مغذي فقيرتر خواهند بود. 
جهت شست‌وش��وي س��بزي آن را براي مدتي 
طولاني در آب قرار ندهي��د. براي ضدعفوني كردن 
آن يك قاشق مرباخوري جوش شيرين را در چهار 
ليتر آب ريخته و س��پس ب��راي م��دت ۱۰ دقيقه 
سبزي‌ها را در آن قرار دهيد و سپس مجددا آن را با 

آب سرد آبكشي كنيد. 
 سبزي را چگونه خشك كنيم 

اول برگ‌هاي زرد و پلاس��يده سبزي را از ساقه 
آن جدا كنيد و بعد بقيه را خوب بشوييد. سبزي‌ها 
را به ص��ورت دس��ته درآورده و انته��اي آن را با نخ 
محك��م ببنديد و در ج��اي گرم و خش��ك و دور از 
نور مس��تقيم آفتاب، به ص��ورت واژگون��ه آويزان 
كنيد. پس از خشك شدن كامل برگ‌هاي آنها را با 
دست فش��ار داده و خرد كنيد و در ظروف سربسته 
نگهداري نمايي��د. اين روش مانع نف��وذ گردوغبار 
به داخل س��بزي‌ها ش��ده و رنگ آن نيز سبز باقي 

مي‌ماند. 

روايت كباب داغ از سبزه ميدان تا زعفرانيه 

خوشمز گی روی  آتش

براي خيل��ي از ما، خ��وردن يك وعده غذاي خوش��مزه و 
لذيذ ك��ه در روياپردازي‌هاي ش��كمي هوس��ش را مي‌كنيم، 
يعني يك پرس چلوكب��اب كامل با پلو زعفران��ي، كره و زرده 
تخم‌مرغ كه در مراحل آماده‌س��ازي اضافه مي‌شود و حواشي 
چون سماق، ماست عالي و دوغ. ش��ايد به دليل همين علاقه 
جمعي ما به چلوكباب اس��ت كه تعداد چلوكبابي‌ها بيشتر از 
ساير رستوران‌هاس��ت و رس��توران‌هاي ايراني با وجود تنوع 
غذاي ايراني به هر حال بخشي از منوي خود را به انواع كباب‌ها 
اختص��اص داده‌ان��د. تعداد ش��عب چلوكبابي‌ه��اي نايب در 
حال زياد ش��دن است اما تمام اين رس��توران‌ها با رگ و ريشه 
خانوادگي مش��تريان زيادي را جلب مي‌كنند. اعتمادالسطنه 
در نوش��ته‌هايش نايب را به عنوان اولين چلوكبابي تهران نام 
مي‌برد. رس��توراني در دل بازار تهران كه ويژگي آن داش��تن 
مي��ز و صندلي و ب��ه اصطلاح آن زمان‌ها س��رو غذا به ش��يوه 
اروپايي بود. پيش��خدمت‌هاي رس��توران ناي��ب در آن زمان 
برنج‌ها را ب��ه صورت هرم هم��راه با تكه‌اي كره در بش��قاب‌ها 
مي‌ريختند. پيش��خدمت‌ها يكي‌يكي برنج‌ها را بر س��ر ميزها 
مي‌بردند و بلافاصله نفر بعدي كباب‌ها را با سيخ در بشقاب‌ها 
قرار مي‌داده اس��ت. در آن زمان هر نفر مي‌توانسته هر چند تا 
مايل بوده كباب بخورد و مبلغي كه از مشتريان گرفته مي‌شد 
يكسان و فرقي بين كسي كه يك س��يخ كباب خورده با كسي 
كه چهار يا پنج سيخ خورده، نبوده اس��ت. جناب نايب چنان 
در كسب و كار خودش موفق بود كه رستوران‌هاي زنجيره‌اي 

نايب پيشه خانوادگي اين خاندان شد. 
ام��ا بررس��ي‌هاي تاريخي نش��ان مي‌دهد، ناي��ب، اولين 
چلوكبابي نيست؛ ش��هرت تاريخي نايب به خاطر شيوه سرو 
اروپايي آن بوده اس��ت. چلوكبابي حاج حس��ن شمشيري در 
قسمت شرقي س��بزه ميدان در زمان رضاش��اه تاسيس شده 
اس��ت. اين چلوكبابي به س��رعت رونق گرفت و به ساختمان 
چهار طبقه منتقل شد. طبقه اول آش��پزخانه بود، طبقه دوم 
مخص��وص مغازه‌دارها، بازاري��ان و افراد مجرد و طبقه س��وم 
و چهارم براي خانواده‌ه��ا و مقامات درنظر گرفته ش��ده بود. 
هر طبقه ب��ا آينه‌هاي زيادي تزيين ش��ده ب��ود و خود جناب 

شمشيري بر طبقات سوم و چهارم شخصا نظارت مي‌كرد. 
از س��اعت ۱۱ صبح ب��وي كب��اب و برنج ك��ه در چلوكباب 
شمشيري پخته مي‌ش��د، فضاي آن اطراف را پر و رهگذران را 
براي خوردن چلوكباب تحريك مي‌كرد. پرس چلوكبابي كه در 
شمشيري عرضه مي‌شد شامل يك بش��قاب برنج همراه با كره 
و دو عدد كباب بود. حاج حس��ن شمشميري فقط در رستوران 
داراي موفق نبود، او از ياران وفادار و حاميان صنعت ملي شدن 
نفت توس��ط دكتر مصدق بود و در سال ۱۳۲۰ با پرداخت مبلغ 
يك‌ميليون ري��ال )كه مبلغ زي��ادي در آن زمان بوده اس��ت( 
جهت خري��د اوراق قرضه و حمايت از ملي ش��دن صنعت نفت 
تلاش كرد. بعد از كودتاي ۲۸ مرداد و دس��تگير ش��دن مصدق 
توس��ط زاهدي، شمش��يري نهم دس��تگير و به جزيره خارك 
تبعيد ش��د. هم زندان��ي او در خارك كه نامش كريم كش��اورز 
بود، در خاطرات شخصي‌اش نوشته اس��ت؛ شمشيري متعهد 
ش��ده بود كه بهترين كباب كوبيده و برگ را به هم سلول‌هايش 
بدهد كه اين فرصت را پيدا نكرد. درباره چلوكباب شمش��يري 

و كباب‌هايش توسط بسياري از نويسندگان و داستان‌نويسان 
نوش��ته‌هاي زيادي وجود دارد؛ در اين نوش��ته‌ها از چلوكباب 
شمش��يري به عنوان يك��ي از قديمي‌ترين و خوش��مزه‌ترين 
كباب‌ها در ايران نام برده ش��ده اما حاج حس��ن شمشيري در 
تبديل ش��غلش به يك پيش��ه خانوادگي موفق نب��ود. در حال 
حاضر نيز بسياري از چلوكبابي‌ها نام شمش��يري را براي خود 
انتخاب كرده‌اند تا يادآور آن س��اختمان چهار طبقه با هياهو و 
مشتريان هميشگي‌اش باشند. بس��ياري از آنها معتقد هستند 
آش��پز شمش��يري بوده‌اند ام��ا در حقيقت خود شمش��يري 
حدود ۳۰ س��ال پيش فوت كرده اس��ت. از تهران كه پا بيرون 
بگذاري��د، تبريزي‌ها ن��ام و آوازه خاصي در طب��خ كباب دارند. 
در روايت‌هاي تاريخي هس��ت كه نخستين چلوكبابي در تبريز 
در نزديك مرز قفقاز تاس��يس ش��ده اس��ت.  صادرات كباب به 
خارج از اي��ران به دوران احمدش��اه برمي‌گردد. ج��واد فريفته 
آشپز مخصوص احمدش��اه حدود ۸۰س��ال پيش هنگامي كه 
مقيم پاريس ش��د، اولين چلوكبابي خارج از ايران را راه‌اندازي 
كرد و نام فريفته را بر آن گذاش��ت. دومين چلوكبابي ايراني در 

آلمان راه افتاد، احمدخان از ايرانياني است كه در آلمان زندگي 
مي‌كرد، در زمان حكومت نازي رس��توراني ب��از كرد و نامش را 
هيتلر گذاشت و افرادي كه هيتلر و نازي را قبول داشتند اجازه 
ورود به رستوران را داشتند. در اين رستوران كباب سرو مي‌شد. 

از 3 ريال تا 300 هزار ريال 
خوش��بختانه مورخ��ان ايران��ي از اهمي��ت مس��اله غذا 
غافل نبوده‌ان��د و تمام جزيي��ات را در رابطه با رس��توران‌ها و 
غذاه��اي دوران خ��ود نوش��ته‌اند. اعتمادالس��لطنه وزي��ر 
انتش��ارات ناصرالدين‌ش��اه و ريي��س دفت��ر مترج��م در آن 
زمان قيمت بهترين چلوكب��اب كه توس��ط چلوكبابي نايب 
ارايه مي‌ش��د را بين س��ه تا پنج ريال نوش��ته اس��ت. در سال 
۱۲۹۵ عبدالله‌بهرام��ي، مع��اون اداره امنيه ته��ران )پليس 
امروزي( بيش��ترين مبلغ��ي كه ب��راي هر وع��ده چلوكباب 
پرداخت مي‌ك��رده چهار‌تا پنج ري��ال بوده اس��ت. به روايت 
روزنامه اطلاعات در س��ال 1320 براي ي��ك پرس چلوكباب 
مبل��غ پنج ري��ال دريافت مي‌ش��ده ك��ه ش��امل كباب‌برگ 
بزرگ، كره ۳۳۰ گ��رم، برنج، پياز و نان بوده اس��ت. در همان 

زمان چلوكب��اب كوبيده به مبل��غ چهار ريال قيمت داش��ته 
اس��ت. در بين س��ال‌هاي 1335-۱۳۳۰ يك كباب كوبيده 
۳/۵ريال در تهران قيمت داش��ت ولي در ش��هرهاي ديگر دو 
عدد كباب همراه با نان و گوجه‌فرنگي كباب‌ش��ده كه ش��كل 
يك پرس كامل را دارد هش��ت ريال قيمت داش��ته است. اگر 
نوشابه هم همراه غذا صرف مي‌ش��ده، بين دو تا چهار ريال نيز 
پرداخت مي‌ش��ده اس��ت، بنابراين با پرداخت ۱۰ تا ۱۲ ريال 
مي‌توانستيد كامل‌ترين غذاي روز را بخوريد. در سال ۱۳۵۲ 
چلوكباب برگ همراه با كره و گوجه‌فرنگي كباب‌ش��ده و پياز 
و سماق به مبلغ ۶۰ ريال بوده اس��ت و اغلب افرادي كه سركار 
بودند و منزل نمي‌توانس��تند بروند، چلوكب��اب مي‌خوردند. 
كس��اني كه درآمد بهت��ري داش��تند معم��ولا جوجه‌كباب 
س��فارش مي‌دادن��د ك��ه قيم��ت آن ۱۲۰ ريال بوده اس��ت. 
دوغ‌هاي يك نفره امروزي ه��م نبودند، به همين دليل در يك 
كاس��ه بزرگ دوغ درس��ت مي‌كردند تا همراه با كباب س��رو 
ش��ود. ابتكار كباب با نان داغ به س��ال‌هاي اخير برمي‌گردند، 
وقتي برنج از يك پرس كباب حذف ش��د و به جاي آن نان قرار 
گرفت و معروف‌ترين رس��توراني كه چل��و در منوي آن جايي 
ندارد و به جاي آن با تنوري در كنار رستوران با نان داغ از شما 
پذيرايي مي‌كند، رستوران ريحون اس��ت. امروزه قيمت يك 
پرس چلوكب��اب بين18 هزار ري��ال تا 25 هزار ريال اس��ت و 
كباب كوبيده ۲۵ ريالي بين 50 ت��ا 80 هزار ريال قيمت دارد. 
چلوكب��اب كه روزي غذاي س��نتي و اصيل ايران��ي بوده حالا 

تبديل به غذايي لوكس شده كه بايد گاهي سراغ آن رفت. 
قصه‌هايي از كباب 

بر اساس داستاني كه از دوس��تعلي‌خان معيرالممالك 
از نوادگان ناصرالدين‌ش��اه نقل ش��ده اس��ت، ناصرالدين 
شاه ۸۷ همس��ر داش��ته كه چهار نفر از آنها رسمي بوده‌اند 
و بقي��ه صيغ��ه. هنگامي ك��ه ي��ك روز جمعه ش��اه قصد 
زي��ارت از حض��رت عبدالعظيم در ش��هر ري را داش��ت، 
پيش��خدمت‌هاي او مجبور بودن��د روز پنجش��نبه به آن 
منطقه برون��د و حدود هزار ت��ا دو هزار كباب را بر اس��اس 
دستور شاه براي خود او و هزار همراه و خدمه و همسرانش 
آماده كنند و كباب‌ها نيز هميشه همراه با سبزي‌خوردن و 
پياز سرو مي‌شدند.  در سال ۱۳۲۴ هنگامي كه قيمت قند 
وارداتي روس��يه بالا رفت و علت آن نيز جنگ بين روسيه 
و ژاپن بود، علاءالدوله، هاش��م قندي و اس��ماعيل‌خان را 
كه جزو تجار قن��د بودند و قند را به اي��ران وارد مي‌كردند، 
احض��ار ك��رد و مش��غول مذاك��ره با آنه��ا ش��د؛ در پايان 
علاءالدوله كه مسوول وقت تهران بود، دستور داد تا آنها را 
شلاق بزنند. هنگامي كه مي‌خواستند آنها را شلاق بزنند، 
پسر هاش��م قندي پيش علاءالدوله آمد و خواست تا او را به 
جاي پدرش ش�الق بزنند و علاءالدوله دس��تور داد تا او را 
۵۰۰ ضربه ش�الق بزنند. وقتي كه موقع نه��ار خوردن فرا 
رسيد علاءالدوله بلافاصله دس��تور توقف شلاق زدن را داد 
و به سه‌متهم گفت: هنگام شلاق زدن بايد شلاق بخوريد و 
هنگام نهار بايد نهار بخوري��د و الان چون چلوكباب حاضر 
است پس بايد چلوكباب بخوريم و بعد از غذا بقيه شلاق‌ها 

را بايد بخوريد. 

قصه كيك پنير از كجا شروع شد؟ 

گزارش2

كيك پنير كه امروز يكي از محبوب‌ترين دس��رهاي 
دنياست، ريش��ه در يونان باس��تان دارد؛ يوناني‌ها چنان 
دل بس��ته اين دس��ر بوده‌اند كه آخيم��وس، فيزيكدان 
يوناني كتابي با عنوان »هنر تهي��ه كيك پنير« در دوران 
خودش نوشته اس��ت. بعدها س��اير ملل هم به اين دسر 
علاقه‌مند ش��دند و ش��هرت و محبوبيت كي��ك پنير تا 
آمريكا هم پيش رفت. حالا دنياي»چيز كيك« به‌اندازه 
تمام آشپزها و سرآش��پزهاي دنيا متنوع شده و هر كدام 
روش خاصي ب��راي تهيه كيك پنير دارن��د يا اصلا كيك 
پنير جديدي ب��ا طعم ت��ازه ارايه مي‌كنن��د. كيك پنير 
ابتدايي از دو بخش تشكيل شده، لايه رويي كه ضخيم‌تر 
ولي نرم است و پنير ماده اصلي آن محسوب مي‌شود. لايه 
زيري از بيس��كوييت يا كيك اس��ت. تفاوت عمده كيك 
پنيرهاي دنيا در نوع پنيري اس��ت كه استفاده مي‌كنند. 
در آمريكا و كانادا بيشتر از پنير خامه‌اي براي طبخ كيك 
پنير استفاده مي‌ش��ود اما ايتاليايي‌ها پنير توفو را به كار 
مي‌برند و آلمان��ي و هلندي‌ه��ا پنيري كه از ش��ير بز به 
دس��ت مي‌آيد را به كار مي‌برند. هنر يك ش��يريني پز در 
تهيه كيك پنير، با ضخيم ب��ودن لايه رويي و نازك بودن 
لايه زيري مشخص مي‌شود؛ آن هم به گونه‌اي كه هنگام 
بريدن و س��رو كيك ف��رم مثلثي يك ب��رش كيك حفظ 
ش��ود و به هم نخورد. تفاوت ديكر كيك پنيرها در پخته 
شدن يا نپخته شدن آنهاس��ت. برخي كيك پنيرها‌ فقط 
چند س��اعت در يخچال قرار داده مي‌ش��وند تا خودشان 
را بگيرند ام��ا گروهي از كي��ك پنير‌ها ه��م در فر پخته 
مي‌شوند. با معروف‌ترين كيك پنيرهاي دنيا آشنا شويد: 

كيك پنير نيويوركي 
شهرت اين كيك به دليل قد بلند آن است كه بين 13 
تا 15 سانتيمتر ارتفاع دارد. در تهيه اين مدل كيك پنير 
در كنار پنير خامه‌اي از تخم مرغ هم اس��تفاده مي‌ش��ود 
تا ارتف��اع كيك دچار شكس��تگي نش��ود. كي��ك پنير 
نيويوركي در طعم‌هاي مختلف چون ليمو، ش��كلات و... 
تهيه مي‌شود. كيك پنير فيلادلفيا هم برداشتي از كيك 

ه پني��ر نيويوركي اس��ت ولي از طع��م اضافه  ش��د
مثل ش��كلات يا ليمو بر مزه 

اصلي پنير غالب مي‌شود. 
كيك پنير انگليسي

در كيك پنير انگليسي 
بيس��كوييت  از  بيش��تر 
ب��ه ج��اي كيك اس��فنجي 
ب��راي لايه‌زيري اس��تفاده 
انگليس��ي‌ها  مي‌ش��ود. 

طرف��دار طع��م مي��وه‌اي در 
كيك پني��ر هس��تند و انواع 

ميوه چون توت فرنگ��ي، آلبالو 
و... را به كيك پني��ر اضافه مي‌كنند. 

در واقع كيك پنير انگليسي تركيب پنير خامه‌اي، خامه 
و شكر اس��ت كه براي س��فت ش��دن و فرم‌گرفتن درون 
يخچال قرار داده مي‌ش��ود و از فر و پخته ش��دن خبري 

نيست. 
كيك پنير آلماني 

ش��هرت كيك پنيرهاي آلماني به مزه شور و شيرين 
آنهاست. شيريني پزهاي آلماني به اندازه ساير ملل شكر 
نمي‌زنند و ش��ما هنگام خوردن كيك پنير آلماني مزه و 

شور و شيرين را با هم احساس مي‌كنيد. 
كيك پنير فرانسوي

به كي��ك پني��ر فرانس��وي باي��د لقب س��بك‌ترين 
كيك پنير دنيا را داد. فرانس��وي براي ق��وام پيدا كردن 
ماده كيك به ج��اي تخم مرغ يا خامه، ژلاتين اس��تفاده 
مي‌كنند. ارتفاع كيك هم بين سه تا پنج سانتيمتر است. 

كيك پنير سوئدي 
عن��وان متفاوت‌ترين چي��ز كيك هم به س��وئدي‌ها 
مي‌رس��د. آنها به جاي پنير از ش��ير پرج��رب براي تهيه 
كيك پنير استفاده مي‌كنند و بعد از خارج كردن كيك از 
فر، آن را به شكل داغ س��رو مي‌كنند. كيك پنير سوئدي 

اغلب همراه با مربا يا بستني سرو مي‌شود. 
در تهران چه كنيم؟ 

براي خوردن چي��ز كيك در تهران مي‌توانيد س��راغ 
قنادي‌هايي چون تهران س��وگل بروي��د. در اين قنادي 
هم كيك و هم س��وفله پنير به ش��يوه اصيل بدون اضافه 
كردن طعم و مزه خاص س��رو مي‌كند. كي��ك پنير اين 
قنادي خيلي شيرين نيس��ت و به همين دليل به كساني 
توصيه مي‌شود كه رابطه خوبي با ش��يريني‌ها ندارند اما 
در كافه‌هاي تهران ه��م مي‌توانيد خ��ود را ميهمان يك 
كيك پنير خوب همراه با قه��وه و چاي بكنيد. كيك پنير 
مخصوص ويونا، كي��ك پنير كافه كلاس��يك و موكا هم 
انتخاب‌هاي خوبي هس��تند. كيك پنير اين كافه با طعم 
شكلات يا مارس اس��ت؛ منظور از مارس همان شكلات 
معروف و رايج مارس است كه اين بار به كيك 
پني��ر اضافه ش��ده 

است. 
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