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‌نوشيدني‌هايي
 براي اين روزهاي گرم

 چای خنک
آيس تي يا چاي يخي از جمله نوش��يدني‌هاي 
بسيار دلچس��ب و گواراي فصل تابستان است كه 
تحم��ل گرماي اين فصل را براي همه ما آس��ان‌تر 

مي‌كند.
 ضمن اينكه با آن مي‌توان در محافل به بهترين 

شكل ممكن از ميهمان‌ها پذيرايي كرد. 
مواد لازم: چاي طعم‌دار با طعم بادام: دو پيمانه 
ش��ير، يك پيمانه شكر، دو قاشق چايخوري يخ، 
چند قالب مكعبي كوچك خامه مخصوص تزيين، 
نصف پيمانه، بادام خردشده براي تزيين به ميزان 

دلخواه
طرز تهيه: چاي، ش��ير و شكر را با هم مخلوط 
كنيد. درون دو ليوان بلند را با چند عدد يخ پر كنيد 
و مخلوط آماده‌شده را روي يخ‌ها بريزيد. حالا روي 
آن را با خامه بپوشانيد و با بادام‌هاي خردشده تزيين 

كرده و نوش جان كنيد. 
موهيتو كوبايي

موهيتو نام يكي از نوشيدني‌هاي بسيار گواراي 
س��نتي كش��ور كوباس��ت. داغي تابس��تان با اين 
نوش��يدني دلچسب قابل تحمل مي‌ش��ود و آماده 

كردن آن تنها ۱۰ تا ۱۵ دقيقه زمان مي‌برد. 
مواد لازم‌ براي تهيه موجيتو براي يك نفر: 

ب��رگ نعناعي تازه: ۱۰ ع��دد، ليموترش )ليمو 
را چهار قاچ اس��تفاده مي‌كنيم(، شكر )در صورت 
تمايل( ۲ قاش��ق غذاخوري، يخ مكعبي‌شكل يك 

پيمانه، آب گازدار نصف قوطي، عرق نعناع
ط�رز تهيه: تع��دادي از برگ‌هاي نعن��اع ر‌ا ته 
ليواني كه قصد داريد موهيتو را در آن صرف كنيد، 
مي‌چينيد. يك عدد از قاچ‌هاي ليمو را روي آن قرار 
دهيد و به كمك يك گوش��ت‌كوب برگ‌ها و ليمو 
را له كنيد تا عصاره برگ نعناع و آب ليموترش به 

شما بدهد. 
در مرحله بعد، دو قاچ ليموي ديگر و شكر را به 
ليوان اضافه كنيد و دوباره با استفاده از گوشت‌كوب 
آب ليموترش را بگيريد. يادتان باش��د مخلوط به 

دست‌آمده را صاف نكنيد. 
روي مخل��وط را با يخ بپوش��انيد و عرق نعناع 
را بريزي��د. س��پس آب گازدار را اضافه كنيد و در 
صورتي كه پس از چشيدن احساس كرديد نياز به 
شكر بيش��تري دارد، شكر به آن اضافه كنيد. حال 
مي‌توانيد ليوان موردنظر را با قاچ باقيمانده ليموترش 

تزيين كنيد. 

ميگو به چند روايت
ميگوي پفكي: ��

مواد لازم: ميگو پاك كرده تقريبا نيم كيلو - آرد 
دو فنجان - تخم مرغ دو عدد- شير نصف فنجان- 
ماءالش��عير نصف فنجان- نمك، فلفل و ادويه به 

ميزان لازم.
طرز تهیه : تخم مرغ‌ها را در ظرفي بش��كنيد و 
خوب به هم بزنيد. نمك، فلفل و ادويه را در ش��ير 
ح��ل كرده و به تخم مرغ‌ه��ا اضافه كنيد و خوب 
به هم بزنيد و ماءالش��عير را هم به مواد فوق اضافه 
كنيد. در آخرين مرحله آرد را كم‌كم اضافه كنيد و 
به هم بزنيد طوري كه آرد گلوله نشود. خمير بايد 
صاف و يك دس��ت شود و غلظتي به اندازه غلظت 
ماست داشته باشد. روغن را داغ كرده و ميگو‌ها را 
داخل خمير كرده و در روغن سرخ كنيد تا طلايي 

رنگ شود.
ميگو به شيوه هندي

مواد لازم براي چهار نفر: ميگوي درش��ت يك 
كيلوگرم، فلفل قرمز تند نصف‌قاش��ق چايخوري، 
فلفل س��بز خرد ش��ده يك قاش��ق س��وپخوري، 
زردچوبه يك قاش��ق مرباخوري، زيره كوبيده نرم 
يك قاشق غذاخوري، سير پوست كنده كوبيده يك 
قاشق غذاخوري، گشنيز ريز خرد شده يك قاشق 
سوپخوري، آب ليموترش چهار قاشق سوپخوري، 
روغن مايع سه قاشق سوپخوري، آب يك استكان.

طرز تهيه: فلس ميگوها را مي‌گيريم، روغن را 
در تابه مناسبي ريخته، ميگو را با روغن كمي سرخ 
مي‌كنيم به حدي كه فقط صورتي شود. يك تا دو 
دقيقه براي سرخ كردن آن كافي است. تمام ادويه 
را با آبليمو و فلفل س��بز خرد كرده و سير كوبيده 
و نصف ليوان آب مخل��وط مي‌كنيم و روي ميگو 
ريخت��ه هم مي‌زنيم. ح��رارت را ملايم مي‌كنيم و 
مي‌گذاريم ميگو يكي، دو جوش بزند و ادويه جذب 
آن بشود. بايد توجه داشت كه طبخ ميگوها نبايد 
زياد طولاني شود، چون ميگو هرچه بيشتر پخته 
ش��ود، سفت‌تر مي‌ش��ود. بعد ميگوها را در ديس 
گردي به طور منظم مي‌چينيم و سس باقيمانده 
در ظرف را روي آنها مي‌دهيم. گشنيز خرد كرده را 

نيز روي آن مي‌پاشيم. 
دستور پخت ميگو ژاپني

مواد لازم براي خمي�ر: آرد گندم250 گرم )دو 
پيمانه(، تخم‌مرغ درش��ت يك عدد، ماست غليظ 
يك پيمانه، شكرنصف قاش��ق سوپخوري، جوش 
ش��يرين نصف قاش��ق مرباخ��وري، بكينگ پودر 
يك قاش��ق مرباخوري، روغن آب كرده دو قاشق 

سوپخوري.
طرز تهيه: ماس��ت، ش��كر، كمي نمك، روغن 
آب كرده و تخم م��رغ را مخلوط كرده، خوب هم 
مي‌زنيم. جوش ش��يرين، بكينگ پودر و ماست را 
داخل اين مايه ريخته، ه��م مي‌زنيم تا تمام مواد 
مخل��وط و يكنواخت ش��وند. آرد را كم‌كم داخل 
مايه مي‌ريزي��م و هم مي‌زنيم ت��ا مايه به صورت 
خمير لطيفي كه به دس��ت نچس��بد در بيايد، در 
صورتي‌كه چس��بندگي پيدا كرد، كمي آرد اضافه 
مي‌كنيم و خمير را خوب مالش مي‌دهيم. خمير 
بايد كاملا صاف، يكنواخت و لطيف بش��ود، روي 
آن را مي‌پوشانيم كه دو تا سه ساعت بماند. فلس 
ميگو درشت را مي‌گيريم؛ پشتش را با كارد تيزي 
چاك مي‌دهيم و روده آن را خارج مي‌كنيم. دقت 
مي‌كنيم كه دم ميگو قطع نش��ود. خمير را به دو 
تا س��ه قسمت تقس��يم مي‌كنيم. كمي آرد روي 
ميز مي‌ريزيم و هر قس��مت از خمير را با نورد باز 
مي‌كنيم تا به ش��كل ورقه نازك در بيايد. با دهانه 
اس��تكان دايره‌هاي كوچكي از خمير برمي‌داريم و 
سر ميگو را وسط دايره خمير مي‌گذاريم و اطرافش 
را به طرف دم جمع مي‌كنيم و فش��ار مي‌دهيم تا 
ميگو كاملا در خمير پوشيده شود و دم آن بيرون 
بماند. دور دم را فشار مي‌دهيم كه خمير باز نشود و 
كاملا صاف شود. تمام ميگو‌ها را به اين شكل آماده 
مي‌كنيم. روغن مايع فراوان را در ظرف مناس��بي 
مي‌ريزيم و روي حرارت ملايم قرار مي‌دهيم تا داغ 
ش��ود ولي دود نكند. يك رديف از ميگوهاي آماده 
شده را در روغن مي‌اندازيم، گاهي زير و رو مي‌كنيم 
تا اطراف آن كاملا طلايي ش��ده پف كند. سپس 
با كفگير آنه��ا را از روغن خارج ك��رده، در صافي 
مي‌ريزيم تا روغن زيادي آن گرفته شود و داغ از آن 
استفاده مي‌كنيم. در صورتي‌كه ميگوها را قبلا سرخ 
كرده‌ايم، براي آنكه گرم شود دو تا سه دقيقه ظرف 

ميگو را در فر ملايم روي پنجره قرار مي‌دهيم.
كباب ميگو و سبزيجات

مواد لازم: ميگو 300 گرم، كدو س��بز دو عدد، 
قارچ خرد شده250 گرم، فلفل دلمه‌اي قرمز يك 
عدد درشت، روغن زيتون دو قاشق غذاخوري، آب 
ليموترش تازه سه قاشق غذاخوري، پودر سير يك 
قاشق مرباخوري، فلفل سياه يك قاشق چاي‌خوري، 
ريحان خشك يك قاشق مرباخوري، پودر آويشن 

خشك يك قاشق مرباخوري، نمك به مقدار لازم
طرز تهيه: ميگو‌ها را پوس��ت مي‌كنيم و رگ 
پش��ت آنها را با چاق��و پاك مي‌كني��م. كدوها را 
حلقه حلقه كرده و فلفل دلمه‌اي را مكعبي خرد 
مي‌كنيم. قارچ‌ها را مي‌ش��وييم و اگر قارچ درشت 
ب��ود، آن را چه��ار قاچ مي‌كنيم. س��پس ميگو و 
سبزيجات را با روغن زيتون، پودر سير، فلفل سياه، 
ريحان، آويش��ن، نم��ك و آب ليموترش مخلوط 
مي‌كنيم و مي‌گذاريم دو، سه ساعت بماند، سپس 
يكي در ميان به سيخ مي‌كشيم و روي منقل كباب 
مي‌كنيم. مي‌توان اين مواد را به سيخ‌هاي كوچك 
كشيد و روي ماهيتابه چدني با روغن خيلي كم يا 

بدون روغن سرخ كرد. 

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.

حل سودوكو
276

جدول
1269

سودوكو
277

حل جدول
1268

ن��دا- ديدن- زود‌رن��ج و نازك نارنج��ي 3- تكنوازي 
در موس��يقي- تاب��ع- فاصل��ه عدس��ي را ك��م و زياد 
ك��ردن 4- نام يك مصدر- مريض نيس��ت- زينت رو 
5- خانه‌هاي ريز عكس- قصور- زمينه موس��يقي 6- 
قواي نظامي يك كشور- بزرگوار- حافظه قوي 7- تير 
پيكاندار- آش��كار- نش��انه جمع عربي مونث- ويران 
8- س��م كش��نده- كات كبود 9- از دين برگش��ته- 

مايه حيات- فرق س��ر- پارچه كهنه 10- پس��وند 
شباهت- نيلگون، كبود- گناه كار 11- آخرين يك 
رقمي- س��روده ويرژيل- س��هيم 12- اراده قوي- 
پاك- ترسان 13- رش��د كردن- خواهش كردن- 
مقي��اس ط��ول 14- از مربيان خارجي گذش��ته 
پي��روزي- ناامي��د- كلمه ش��گفتي 15- پايتخت 

ايسلند- بيچارگي  

افقي: 
1- پيروي كردن- لوازم نوزاد- يك صدم 
هكتار 2- عش��اير- منحرف- فراموشي 
3- زي��رك- داروي بيهوش��ي- ه��م ق��دم 4- برابر و 
مساوي- كمك‌كننده- موج‌ها 5- غذاي مريض- قطار 
زي��ر زميني- ضمي��ر مخاطب عرب- رم��ق آخر 6- 
سرپرست- ته‌بندي كتاب- هافبك پرتغال 7- شكاف- 
حواله- حرف پيروزي 8- پيچ تنظيم صدا- نرخ رسمي 
9- كالبد- جداگانه- كار نسنجيده 10- ثروت- عدم 
موافقت- ني نواز هارون‌الرش��يد 11- حرص و طمع- 
رفتگر- نااميد 12- گوش��ه نش��ين- فيلم��ي با بازي 
پرستويي و كرامتي- چوبي نوك تيز براي راندن حيوان 
13- ش��امل- گندم مصري- به‌پاخاستن 14- استوار 
كردن- به كمال رسيدن- كمدين معروف سينما با نام 

باستر 15- چاي خارجي- آماده- شكوه

عمودي:
1- از ش��هرهاي هن��د- اولتيمات��وم 2- بانگ 

ÁÁ چه شد خام‌گياه‌خوار شديد آن‌هم يكباره؟‌‌
شش سال پيش بود كه من درگير هشت بيماري بودم و قرار 
بود طي عمل جراحي كيسه صفرايم را دربياورم. كيست تخمدان، 
فشار خون بالا، ناراحتي اعصاب، نفخ شديد معده، ديسك گردن 
و آرتروز بيماري‌هايي بودند ك��ه از آنها رنج مي‌بردم. چيزي به 
س��ال نو و نوروز نمانده بود و من در بيمارستان »آراد« بستري 
بودم. قبل از جراحي قرار ش��د براي نوروز در كنار خانواده باشم 
و عمل كيسه صفرا بعد از عيد انجام شود. طي اين مدت كه در 
منزل بودم به صورت اتفاقي كتاب »خام‌گياه‌خواري« اثر مرحوم 
آرشاويردرآوانسيان كه سال‌ها در كتابخانه خانه‌ام خاك مي‌خورد 
را برداشتم و بعد از خواندن صفحه‌هاي اول كتاب يكباره حس 
كردم قلبم روشن شد. جمله‌هاي كتاب مجذوبم كرد به طوري 
كه از ساعت 12ظهر كه كتاب را دست گرفتم تا پنج عصر آن را 
به پايان رساندم. اين كتاب با دلايل علمي و منطقي توضيح داده 
بود آنچه ما مي‌خوريم )پخته‌خواري( در واقع لاشه مواد غذايي 
و مرده اس��ت و علت بس��ياري از بيماري‌ها و ناراحتي‌هايي كه 
انسان با آن درگير است، نتيجه مصرف غذايي ا‌ست كه مي‌خورد. 
در زندگي ماش��يني امروز، ما طي فرآيند فريز )منجمد( كردن 
بخش بزرگي از ويتامين‌هاي مواد غذايي را از بين مي‌بريم و وقتي 
آن را مي‌پزيم در اثر حرارت تركيب‌هاي زنده مواد غذايي كاملا 
نيست‌‌ونابود مي‌شود و آنچه مي‌ماند لاشه مواد غذايي است. اين 
كتاب به صورت شفاف توضيح داده بود خون انسان قليايي است 
ولي مواد غذايي كه بعد از فرآيند پخت مي‌خوريم اسيدي هستند 
و همين ناهمخواني علت اصلي بسياري از بيماري‌هاست. سبك 
و شيوه زندگي من تا قبل از آشنايي با اين كتاب همانند شيوه 
زندگي بسياري از ايرانيان بود. سه تا فريزر داشتم كه تمام مواد 
غذايي را در حجم بالا به صورت منجمد نگهداري مي‌كردم. يك 
فريزر جوابگو نبود چون ميهمان‌دار بودم و بستگانم از مشهد به 
منزل‌مان مي‌آمدند، بنابراين براي مديريت زمان همه چيز را به 
صورت فريزشده در منزل نگهداري مي‌كردم. اما بعد از خواندن 
اين كتاب نه تنها شيوه زندگي‌ام را تغيير دادم بلكه يكباره تمام 

داروهايم را هم كنار گذاشتم. 
ÁÁ وقت�ي يكباره تمام داروها را كنار گذاش�تيد مش�كلي‌‌

برايتان پي�ش نيامد؟ بر مبناي 
چ�ه چي�زي اي�ن تصمي�م را 

گرفتيد؟ 
من از 36س��الگي كه به دليل 
ناراحتي اعصاب دچار اختلال خواب 
شده بودم براي درمان اين اختلال 
روزان��ه دو تا ق��رص مي‌خوردم كه 
كم‌كم تا شش سال پيش اين تعداد 
از دو قرص به 18عدد در روز افزايش 
يافت ضمن اينكه به دليل بيماري 
بايد كيس��ه صفرايم را درمي‌آوردم. 
پزشكان معتقد بودند چاره ديگري 
ندارم. وقتي كتاب را خواندم ناگهان 
احساس راس��خي را براي آغاز اين 
شيوه تغذيه‌اي در خود حس كردم، 

چون دلايل مطرح شده در كتاب به نظرم منطبق با حقيقت بود. 
كت��اب را باور كردم و تصميم گرفتم توصيه‌هاي كتاب را جدي 
بگي��رم، اين بود كه ناگهان تمام داروهايم را قطع كردم. در آغاز 
تشنج و لرزش ش��ديدي به من دست مي‌داد. طبيعي هم بود. 
مسلم بود اين تغيير در ابتدا برايم سخت باشد اما اين لرزش‌ها 
و تشنج‌ها فقط 24 تا 48 ساعت طول كشيد و من بعد از تقريبا 
10 روز از آغاز رژيم خام‌گياه‌خواري به طور كامل اثرهاي مطلوب 
آن را ديدم و امروز كه اينجا هس��تم نه تنها كيس��ه صفرايم را 
درنياوردم بلكه تمام هشت بيماري من كامل از بين رفت و هم 
اكنون در صحت و س�المت جس��مي كامل در رستوران خودم 

مشغول به فعاليت هستم. 
ÁÁ چرا به فكر راه‌اندازي رس�توران افتادي�د؟ در ضمن در‌‌

منوي رس�توران نيز انواع غذاهاي ايراني عرضه مي‌ش�ود، 
جريان چيست؟ 

من خودم چون از رژيم خام‌گياه‌خواري نتيجه مثبت گرفتم 
و تمام بيماري‌هايم درمان شد تمايل دارم براي خدمت به مردم 
اقدامي س��ازنده انجام دهم؛ چون باور دارم اين شيوه تغذيه در 
كاهش درد انسان‌هاي دردمندي كه با بيماري دست به گريبان 
هستند، بسيار موثر است. بعد از اين انتخاب آگاهانه فكر كردم اگر 
رستوران را راه‌اندازي كنم، مي‌توانم در شناساندن اين نوع شيوه 
تغذيه مفيد باشم. در اينجا تمام غذاهاي ايراني به صورت كاملا 
گياهي و خام به مردم عرضه مي‌شود. شايد باور نكنيد ولي طعم 
غذاهاي ما هيچ تفاوتي با طع��م غذاها به روش پخته ندارد. در 
آشپزخانه رستوران ما هيچ اجاق‌گازي موجود نيست. آشپزخانه 
ما از باغ كوچكي از گياهان تشكيل شده كه فقط به چرخ گوشت 
مجهز است كه آن هم ابزار ضروري كارمان است. غذاها به طور 
كامل به صورت خام )زنده( ارايه مي‌ش��ود ولي بسيار خوشمزه 
است. طعم خورشت فس��نجان ما با خورشت فسنجاني كه به 
روش پخته تهيه مي‌ش��ود هيچ تفاوتي ندارد بلكه تفاوت اصلي 

با مبلغي كه براي شيوه »خام گياه‌خواري« تبليغ مي‌كند

رستورانی بدون اجاق گاز
ستاره جاويد

آن در زنده بودن تركيب‌هاي آن است. مي‌توانيد امتحان كنيد. 
ÁÁ چه بر س�ر فريزرهاي خانه‌تان آمد؟ بعد از اينكه سبك‌

زندگي‌تان را تغيير داديد تكليف ميهمانان‌تان چه شد؟ 
فقط يكي از فريزرهايم را نگه داش��ته‌ام، چون همسرم اين 
شيوه را نمي‌پس��ندد. در سال‌هاي اوليه سعي مي‌كردم باورم را 
به همس��رم هم منتقل كنم اما امروز ديگر اصراري ندارم؛ چون 
معتقدم هر كس مي‌تواند هر جور دوست دارد زندگي كند. وقتي 
هم ميهمان دارم برايش��ان غذا درست مي‌كنم زيرا در غير اين 
صورت يك تفكر غلط هس��ت و آن اينكه فكر مي‌كنند از روي 
تنبلي يا خساس��ت نمي‌خواهم غذا بپ��زم در حالي كه اينطور 
نيست. من براي ميهمانانم چيزي را كه دوست دارند، مي‌پزم اما 
خودم به آن اعتقاد ندارم. دخترم هم سه سال است خام‌گياه‌خوار 

شده ولي همسر و پسرم هنوز مانند سابق تغذيه مي‌كنند. 
ÁÁ آيا مراجعه‌كننده‌اي داشتيد كه بيمار بوده و همانند شما‌‌

سلامت خود را بازيافته باشد؟ 
بله، بسياري از مراجعه‌كنندگان رس��توران و انجمن، امروز 
عضو ثابت ش��ده‌اند و از مشتريان پروپاقرص رستوران محسوب 
مي‌شوند. اينان كساني هستند كه از بيماري‌هاي گوناگوني چون 
فش��ار خون بالا، دياليز، ناراحتي اعصاب و... رنج مي‌بردند و بعد 
از اينك��ه تمام راه‌ها را امتحان كرده و درمان نش��دند به انجمن 

مراجعه كردند. 
ÁÁ آيا شما توصيه‌هاي درماني هم ارايه مي‌كنيد؟‌

خي��ر. بايد بگويم م��ا به هيچ 
عنوان وارد ف��از درمان بيماري‌ها 
نش��ده و نمي‌ش��ويم. تنها چيزي 
كه ما به اين بيم��اران مي‌گوييم، 
اين است كه بايد نوع تغذيه خود 
را تغيير دهند. بدون استثنا تمام 
اف��رادي كه به م��ا مراجعه كردند 
به ط��ور كامل بهبود يافته و تمام 
ش��واهد و مس��تندهاي آن ه��م 
موجود است. خدمت‌ها و اقدام‌هاي 
S u )ما در برنامه سوپريم مستر) 

preme Master( ه��م پخش 
شد. ما بيمار دياليزي داشتيم كه 
بعد از عمل به توصيه ما هم اكنون 
در صحت كامل به سر مي‌برد و نه 
تنها كليه‌هايش را از دست نداد بلكه ديگر دياليز هم نمي‌شود. 

ÁÁ چند نفر در ايران خام‌گياه‌خوار هستند؟‌‌
آمار دقيق��ي نداريم اما حدود چهاره��زار نفر عضو انجمن 
هس��تند. در س��ايت انجمن س��عي كرديم اطلاع��ات مفيدي 
درخصوص بيماراني كه با اين ش��يوه درمان شدند، ارايه دهيم. 
البته ناگفته نماند بسياري از اعضا بيماراني بودند كه با اين شيوه 

تغذيه درمان شده و سپس به عضويت انجمن درآمدند. 
ÁÁ ارگان، نهاد يا شخصي هست كه اين شيوه تغذيه‌اي را در‌‌

روند بهبود بيماري‌ها از نظر عملي تاييد يا رد كند؟ 
پنج، شش نفر از پزشكان كه خودشان سرطان داشتند 
با اين روش تغذيه درمان شدند. برخي از آنان مي‌گويند ما 
اگر دارو تجويز نكنيم متاسفانه مردم فكر مي‌كنند آن دكتر، 
دكتر خوبي نيست؛ چون نسخه‌اي پر از دارو برايشان تجويز 
نكرده. درخصوص تاييد علمي اين شيوه تغذيه‌اي چه سندي 
بالاتر از خود من كه تمام بيماري‌هايم با اين ش��يوه درمان 
شده. من مي‌توانم بيماران ديگري را كه سرطان‌هاي سينه، 
لنف، مغز استخوان و خون داشته يا حتي دياليز مي‌شدند 
را به شما معرفي كنم كه بعد از استفاده از خام‌گياه‌خواري، 
كامل درمان شده‌اند و نتيجه آزمايش‌هاي آنان قبل و بعد 
از خام‌گياه‌خواري موجود اس��ت و الان تمامي اين افراد در 

صحت و سلامت كامل زندگي مي‌كنند. 
ÁÁ البته انتقادهايي هم از س�وي مخالفان خام‌گياه‌خواري ‌

مطرح مي‌شود؟ 
خام‌گياه‌خواري مخالفاني هم دارد كه به دليل به خطر افتادن 
منافع‌شان سعي مي‌كنند آن را سركوب كنند؛ چون در صورت 
فراگير شدن اين شيوه مطلوب ممكن است لابي‌هاي دارو، درمان 
و... در سراسر دنيا دچار مخاطره شود. تنها كاري كه ما مي‌توانيم 
انجام دهيم استقامت و ثبات قدم در رسيدن به هدف‌مان، حداقل 

در ايران است. 

ÁÁ اي�ن ش�يوه تغذيه‌اي كه ب�ه ادعاي خودتان توانس�ته ‌
بيماري‌تان را درمان كند تاريخ چند هزار ساله پزشكي را زير 

سوال مي‌برد، نظر شما در اين‌باره چيست؟ 
م��ا در اين‌ب��اره بحث يا ادعايي نداري��م. ما براي تمامي 
پزش��كان احترام قايل هستيم. واضح و مبرهن است كه اگر 
ش��خصي تصادف كند بايد به پزشك و بيمارستان مراجعه 
كند، ما كه نمي‌تواني��م خون‌ريزي او را متوقف كنيم. اما از 
هر هزار پزش��ك ممكن اس��ت يكي از آنان از بيمار بپرسد 
چ��ه مي‌خورد؟ در حالي ك��ه در درمان بيماري‌ها آنچه كه 
مي‌خوري��د، بس��يار اهمي��ت دارد. اگر به وس��يله حرارت 
ويتامين‌ه��اي مواد غذايي را از بين نبريد سيس��تم ايمني 
بدن قوي مي‌ش��ود. غذاي م��رده به درد س��لول‌هاي زنده 

بدن نمي‌خورد. مي‌توانيد امتحان كنيد. اگر مقداري غذاي 
پخته را در آزمايش��گاه بررسي كنيد، خواهيد ديد فاقد هر 
گونه ويتامين زنده است، در حالي كه غذاي زنده و خام در 

آزمايش‌هاي انجام شده سرشار از ويتامين است. 
ÁÁ شما واقعا ادعاهايتان را آزمايش كرده‌ايد؟‌‌

لازم نيست اين ادعا را داشته باشيم، واضح است. وقتي به 
بيماران غذاي زنده ارايه كرديم بيماريشان متوقف شد و اين 
نشان مي‌دهد پخته‌خواري مصرف مواد مرده است. شما يك 
دانه گندم را در زير خاك مي‌كاريد. رشد مي‌كند. حال همان 
دان��ه گندم را بپزيد و زير خاك دفن كنيد جوانه نخواهدزد. 
غذاي مرده هم به درد س��لول‌هاي زنده نمي‌خورد در حالي 
كه همه در پي خوشمزه بودن غذا هستند نه خاصيت زنده 

بودن آن. 
ÁÁ پزشكاني به شما مراجعه كرده‌اند كه خود بيمار بوده ‌

و با اين شيوه درمان شده باشند؟ 
بله. ما اينجا فقط نقش واسطه را داريم. 357 آيه در قرآن 
به دانه‌خواري اش��اره كرده و فقط دو آيه در مورد گوش��ت 
اش��اره داشته اس��ت. خدا در قرآن به انگور و زيتون سوگند 
خورده نه به چلوكباب و شيش��ليك. ما بيماري داشتيم كه 
يك ماه انگور مصرف كرده و سرطان او درمان شده. خودتان 
مي‌توانيد بياييد با اين افراد صحبت كنيد. متاسفانه مشكل 
ما اين اس��ت برخي افراد كه درآمد‌ه��اي آنها در خطر قرار 
مي‌گيرد، نمي‌گذارند اين روش ترويج پيدا كند و فراگير شود.

»هش�ت بيماري داش�ته و براي درمان آنها روزانه 18عدد قرص جورواجور مصرف مي‌كرده. درس�ت يك هفته قبل 
از درآوردن كيس�ه صفرايش كتاب »خام‌گياه‌خواري« دكتر »آرشاويردرآونسيان« كه بنيان‌گذار خام‌گياه‌خواري در 
ايران اس�ت را خوانده، يكباره تصميم مي‌گيرد تمام داروهايش را كن�ار بگذارد و به توصيه كتاب از پخته‌خواري به 
خام‌گياه‌خواري )زنده‌خواري( روي بياورد«. اين جمله‌ها قس�متي از زبان حال مريم حس�يني، مدير »انجمن تغذيه 
طبيعي خام‌گياه‌خواري تهران« است كه مدعي است پس از روي آوردن به خام‌گياه‌خواري تمام بيماري‌هايش به يكباره 
از بين رفته‌اند. بي‌تكلف و سراپا سپيدپوش در رستورانش پذيراي حضورمان مي‌شود؛ رستوراني كه در آشپزخانه‌ آن 
هيچ اجاق‌گازي وجود ندارد و فقط بايگاني ساده‌اي‌ است از مجموعه‌اي از گياهان و خوردني‌هاي خوشمزه. او به اين 
گفته بقراط »غذاي تو دواي توست، دواي تو غذاي تو« سخت باور دارد. حاصل يك ساعت ميهماني ما در رستوران 

مريم حسيني، گفت‌وشنودي‌ است خواندني‌.


