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چاشني كافه‌ترانزيت

بايد ب��اور كني��د رس��توران ژاپن��ي » ذن« ب��ا همه 
رس��توران هايي ك��ه رفته اي��د، ف��رق مي كن��د از فضا و 

دكوراسيون تا غذايي كه پيش روي شما مي گذارند. 
احتم��الا از دور و نزديك ش��نيده ايد غذاه��اي ژاپني  
به خصوص سوش��ي با ذائقه ايراني س��ازگار نيس��ت ولي 
ش��نيدن، كي بود مانند ديدن! به جاي اينكه به ش��نيدن 
داس��تان هاي ديگران درباره اين نوع غ��ذا با ماهي نپخته 
ادامه بدهي��د، خودتان آن را تجربه كنيد؛ ش��ايد ش��ما 
هم به گ��روه مخالفان غذاي ژاپني بپيوندي��د ولي اين بار 
حداقل معيار قضاوت س��ليقه خود شماست. علاوه بر اين 
در رس��توران » ذن« منوي چند صفحه اي، تنوع غذايي 
خوبي را در اختيار مش��تري قرار مي دهد و باعث مي شود 

كه كسي گرسنه از رستوران بيرون نيايد. 
وارد رس��توران نه چندان ب��زرگ » ذن« در مجتمع 
پارك پرنس كه مي شويد از تعداد زيادي ميزهاي كوچك 
و ب��زرگ خبري نيس��ت. در ابت��داي در ورودي چند ميز 
دو يا سه نفره چيده ش��ده  است و بقيه رس��توران به يك 
ميز بزرگ گردان اختصاص دارد. مشتريان دايمي  » ذن« 
نشس��تن پش��ت ميز بزرگ را انتخاب مي كنند، شما هم 
همي��ن كار را بكنيد و نگران تقس��يم ميزت��ان با ديگران 
نباش��يد. ميز بزرگ ب��ه جز فض��اي روبه روي ش��ما، در 
سطحي بالاتر داراي يك صفحه گردان است كه غذاها در 
بشقاب هاي رنگي از جلوي ش��ما رد مي شوند و خودشان 

را نمايش مي دهند. 
براي ش��ناخت غذاها عجله نكنيد، هنوز زمان انتخاب 
غذا نرس��يده؛ گارس��ون همزمان با آوردن منو، شما را به 

يك فنج��ان چ��اي س��بز ميهمان 
مي كند ت��ا در آرام��ش غذاي تان را 
انتخ��اب كنيد. در م��دت زماني كه 
شما با منو سرگرم هس��تيد و سعي 
مي كني��د غذاهايي را ك��ه از جلوي 
ش��ما مي گذرد با ليست منو تطبيق 
بدهيد، گارسون كاس��ه كنار دست 
شما را با كمي  سس سويا پر مي كند 

و ظرف كوچكي ش��امل دو نوع ترش��ي طرف ديگر شما 
مي گ��ذارد. اين ترش��ي ها تجربه طعم جديدي هس��تند 
كه اگر به تندي مث��ل تندي زنجبيل علاق��ه داريد، از آن 
خوش��تان خواهد آمد. مي توانيد منو را كن��ار بگذاريد واز 
ميان غذاهاي روي س��طح گردان انتخاب كنيد، بشقاب 
غذايي را برداريدكه از قيافه و ظاهر آن خوش��تان مي آيد. 

بش��قاب ها كوچك و غذاهايي ك��ه درون آنها هس��تند؛ 
ظاه��ري زيبا و ج��ذاب دارن��د اما مق��دار آنه��ا مختصر 
اس��ت. به همين دلي��ل مي توانيد تا جايي كه احس��اس 
س��يري مي كنيد از بش��قاب ها برداريد؛ هر بشقابي را كه 
بر مي داريد، بع��د از صرف غذاي درون آن طرف راس��ت 
خود بچينيد تا براساس بشقاب هاي خالي شده براي شما 
صورت حساب صادر شود. نحوه محاسبه هم به اين شكل 
است: غذاها در چهار رنگ بشقاب مختلف، آبي، زرد، قرمز 
و نارنجي چيده ش��ده اند. هر رنگ قيمتي دارد كه در منو 
درج شده اس��ت. سوش��ي هم بين همان بشقاب هاست 
ولي خودتان را درگير شناس��ايي آن نكنيد؛ اول امتحان 
 و بعد قضاوت كنيد. ب��ا حرف هايي كه قبلا ش��نيده ايد و 
پيش داوري به سراغ سوش��ي نرويد. بيشتر غذاهاي روي 
ميز گردان، غذاهاي اصيل ژاپني هس��تند كه در مقايسه 
با ذائقه ايراني كم نمك محسوب مي شوند چون ژاپني ها 
براي طعم دار كردن غذاها به جاي نمك از س��س س��ويا 
اس��تفاده مي كنند؛ كاسه سس س��ويا هم به همين دليل 
كنار دست ش��ما گذاشته ش��ده تا به جاي پاشيدن نمك 
غذايتان را در س��ويا فرو ببري��د. غذاهايي ك��ه روي ميز 
گردان مي بينيد؛ اغلب ش��كل دلمه دارند يعني با ظرافت 
خاصي پيچيده شده اند و به آنها رول مي گويند؛ به همين 
دليل مي توانيد به راحتي با چوب غذاخوري ژاپني آنها را 
برداريد در سس سويا فرو بوده و نوش جان كنيد. خوردن 
غذاي چيني با چوب به دليل رش��ته اي بودن مواد غذايي 
س��خت اس��ت اما غذاهاي ژاپني و از جمله سوشي، لقمه 
پيچيده اي ا ست كه مي توانيد به راحتي با چوب بخوريد. 

اگ��ر غذاهاي روي مي��ز گردان 
جذبتان نكرد، س��راغ من��و برويد؛ 
آنجا ليس��ت بلن��د بالاي��ي از انواع 
غذاه��اي ژاپني اس��ت ك��ه مورد 
پس��ند بيشتر مش��تريان با سلايق 
مختلف قرار مي گي��رد. انتخاب را 
از پيش غذا ش��روع كنيد؛ پيشنهاد 
من تست ميگوس��ت؛ پيش غذاي 
خوش��مزه اي كه در رس��توران هاي ديگر فرصت تجربه 
آن را نداريد. س��وپ هاي » ذن« هم تن��وع خوبي دارند: 
سوپ تند و ترش با گوشت، س��وپ نودل با ميگو، سوپ 
مرغ، قارچ و اس��فناج، سوپ ميسو و س��وپ دريايي. فكر 
نكنم هي��چ كدام از اين س��وپ ها را تجربه كرده باش��يد 
يا بتواني��د در جايي ديگر ج��ز رس��توران ژاپني » ذن« 

امتحان كنيد. س��وپ دريايي مورد پس��ند كساني است 
 كه به ماهي و س��اير غذاه��اي دريايي، آن هم به ش��يوه 
آب پز علاقه دارند. براي دريايي دوستان، سالاد دريايي 
هم در منو هست تا چشم و دلش��ان را از غذاهاي دريايي 
پر كنند. ساير سالادها هم مانند سالاد مرغ با سس بادام، 
سالاد مخصوص با سس زرشك و س��الاد ژاپني با سس 
ميگو، اختصاصي هايي هستند كه فقط در اين رستوران 
مي توانيد بخوريد و به تجربيات غذاي��ي خود بيفزاييد. 
اگر دنبال يك سالاد س��بزيجات ساده مي گرديد، سالاد 
مخصوص با سس زرشك انتخاب خوبي است. اين سس 
قرمز رنگ ترشي مطبوع و خوشمزه اي دارد. بخش رول 
و ساشيمي هاي منو، همان هايي هس��تند كه اغلب آنها 
را روي ميز چرخ��ان مي بينيد و اگر ي��ك مدل خاص از 
آنها مورد نظر ش��ما و همراهان تان است، مي توانيد يك 
بشقاب شامل هش��ت تكه از يك نمونه خاص را سفارش 
بدهيد. براساس س��ليقه خودتان مي توانيد رولي با مرغ، 
س��المون، خرچنگ، ميگو و گوش��ت س��فارش بدهيد. 
غذاهاي بخش بش��قاب مخصوص روي ميز گردان ديده 

نمي ش��ود و بايد حتما س��فارش بدهيد. تمپوراي مرغ، 
ميگو و لابستر غذاهاي خاص و سفارشي » ذن« هستند. 
تمپوراي ميگو و مرغ ش��بيه مرغ يا ميگوي س��وخاري 
اس��ت كه همراه با سبزيجات سرو مي ش��ود. نحوه طبخ 
تمپورا به گونه اي اس��ت كه ميگو يا مرغ به اندازه ش��يوه 
طبخ س��وخاري آن در روغ��ن فرونم��ي رود و به همين 

دليل سنگين نمي شود.
 و البته يك نكته مهم و شايد مهم ترين نكته اين است 
براي رفتن به رس��توران » ذن« بايد بودجه بيش��تري را 
به نس��بت رس��توران هاي ديگر كنار بگذاري��د چون اين 
رستوران در گروه رستوران هاي لوكس و  گران قيمت قرار 
دارد اما اين فق��ط ويژگي » ذن« نيس��ت بلكه هر كجاي 
دنيا كه بخواهيد غذاي ژاپني را تجرب��ه كنيد بايد هزينه 
بالاتري متحمل ش��ويد چون برخ��لاف غذاهاي چيني 
كه غذاهايي ارزان قيمت در تمام دنيا هس��تند، غذاهاي 
ژاپني به  گران بودن ش��هرت دارند و در واقع ش��ماري از 
گران ترين رس��توران هاي جهان رس��توران هاي ژاپني 

هستند. 

پرسه‌در‌رستوران‌ژاپني‌»‌ذن«‌

يك ميز براي تمام مشتريان 
 يك توضيح مجدد

در روزي ك��ه اين صفحه در مي��ان صفحات بخش 
»زندگي« روزنامه شرق پا گرفت، توضيح دادم كه 
لذت ب��ردن از غذا پختن و غذا خ��وردن، به خودي 
خود كاري مذموم نيس��ت و حت��ي مي تواند جزو 
نق��اط ش��ادي بخش زندگ��ي ف��ردي و اجتماعي 
انس��ان ها باش��د. آنچ��ه در اي��ن صفح��ات به آن 
 مي پردازي��م معرف��ي رس��توران ها، محصولات و 
م��واد غذاي��ي و غذاهايي اس��ت ك��ه مي توانيم از 
خوردن آنها لذت ببريم و حتي باعث سلامت ماندن 
جسم و روح خود شويم در اين صفحات قرار نيست 
براي اس��راف ي��ا مصرف گرايي تبليغ ش��ود و قرار 
هم نيست كه از مواد غذايي س��الم و مضر تعريف و 
تمجيد شود اما سياس��ت كلي صفحه اين است كه 
به نويس��ندگان آن اختيار داده ش��ود تا حس لذت 
بردن خود از يك رس��توران، ماده غذايي يا غذايي 

پخته شده را با خوانندگان در ميان بگذارد.
ش��ايد در اي��ن مي��ان نويس��نده اي بخواهد از 
تمايل و علاقه خ��ود به چيپس، پفك، بس��تني، يا 
 حتي سوس��يس و كالباس بنويسد، درست كه اين 
مواد غذايي خيلي س��الم و موجه نيستند اما آزادي 
يعن��ي دادن حق انتخ��اب به انس��ان ها. هر فردي 
مي توان��د براي خ��ودش تصمي��م بگي��رد كه چه 
بخورد و چه نخورد و ش��ايد اصلا فردي كه عاش��ق 
پفك نمكي يا بس��تني ش��كلاتي اس��ت به خاطر 
آنكه وزن خ��ود را كنترل كند يا س��الم بماند برنج 
و روغن هاي اش��باع و شيريني جات و س��اير مواد 
پركالري ك��م ارزش را از رژيم غذاي��ي خود حذف 
كند اما روزي يك بس��تني يا يك پفك بخورد، اين 
حق اوس��ت و نمي توان اين ح��ق را از او گرفت، در 
صفحات ديگر همين بخ��ش و در بخش هاي ديگر 
روزنامه، صفحات متعددي در مورد سلامت جسم 
و روان منتش��ر مي ش��وند كه در تمام آنها مي توان 
مطالبي در مورد چه بخوريم و چ��ه نخوريم يافت، 
پس مي ت��وان حداقل به آنهايي ك��ه از غذا خوردن 
لذت مي برند هم سهم كوچكي داد تا در مورد آنچه 
مي خورند بنويس��ند و البته ما همچن��ان پذيراي 
نقطه نظ��رات خوانن��دگان محترمي هس��تيم كه 
در روزهاي اخير به اين صفح��ه توجه كرده اند. هر 
نقطه نظ��ري، انتقاد يا تمجيد، پيش��نهاد يا اصلاح 
براي يك روزنامه نگار خوش��حال كننده است چرا 
كه مسير مطلوب خوانندگان را به او نشان مي دهد.

و اما بعد:
نوش��تن من در مورد غذاهايي كه دوست دارم 
به بار سوم كش��يد، اين بار هم از يك غذاي پلويي 
مي نويس��م كه البته برخلاف دوبار قبلي ش��يرين 

نيس��ت: باقالي پلو، يكي از غذاه��اي محبوب من و 
فكر مي كن��م اكثريت ايرانيان اس��ت. ب��راي اين 
ادعايم دليل هم دارم چرا كه يك��ي از پاهاي ثابت 
ميهماني هاي مجلل و مراس��م عروسي و نامزدي 
همين باقالي پلو اس��ت كه طبيعي اس��ت خواهان 
ف��راوان آن را جلوت��ر از بس��ياري از غذاهاي ديگر 
قرار مي دهند. طعم باقالي پلو چيست؟ جالب است 
كه نمي توانم بگويم اين پل��وي محبوبم چه  طعمي 
است، نه ش��يرين اس��ت، نه ترش، نه تلخ، نه حتي 
ملس )مثل فسنجان ملس( اما مساله اين است كه 
باقالي پلو، تقريبا در هر ش��كلي خوشمزه است. اين 
پلو تنها پلويي است كه آن را با گوشت مرغ، گوشت 
گوسفند، ماهيچه، و حتي گوشت گردن خورده ام و 

تمام آنها هم برايم لذتبخش بوده است.
س��بزي هايي كه براي پخت آن ب��ه كار گرفته 
مي ش��وند ب��وي خوبي ه��م دارند و همي��ن باعث 
مي ش��ود كه لذت خوردن آن قبل از شروع خوردن 
آن آغاز ش��ود البته اين تفاوت آن ب��ا رقبايي مثل 
آلبالو پلو و شيرين پلو هم هس��ت. خوبي باقالي پلو 
در اين اس��ت كه حتي اگر شويد خش��ك و باقالي 
فريزري ه��م در پخت آن اس��تفاده كني��د مزه آن 
فرقي نمي كن��د اگرچه ش��ايد اس��تفاده از باقالي 
تازه در فص��ل بهار كمي پلو را خوش��مزه تر كند اما 
غذايي كه با ش��ويد تازه يا خش��ك و باقالي تازه يا 
فريزري درست ش��ود خيلي تفاوت مزه ندارند. اما 
نكته مهم اين است كه بايد دقت شود كه نسبت پلو 
به سبزيجات اندازه باش��د تا غذا تلخ نشود و ميزان 
نمك آن هم بسيار مهم است تا غذا بي نمك يا شور 
نشود. يك نكته حاش��يه اي ديگر در مورد اين غذا 
هم انتخاب همراه آن است. ديده ام كه بعضي آن را 
با ماست مي خورند و بعضي با ماست وخيار، برخي 
با س��الاد كاهو و برخي با سالاد ش��يرازي و برخي 
هم با ترشي يا ش��ور، ش��ايد اين انتخاب همراه در 
مورد تمام غذاها صادق باشد اما تنوع انتخاب ها در 
مورد اين پلو شايد بيش��تر از بقيه باشد )مثلا كمتر 
ديده ام كسي قورمه س��بزي را با ماس��ت بخورد يا 

همراه آلبالو پلو ترشي بخورد(.
و يك نكته ديگ��ر، تقريب��ا باقالي پلوهاي تمام 
رس��توران هاي تهران كه تاكن��ون امتحان كرده ام 
خوش��مزه و حداقل در حد اس��تاندارد بوده اند اما 
پيشنهادهاي ويژه من رس��توران الوند در خيابان 

وليعصر و رستوران زرج در خيابان هويزه هستند.

اين نوع كباب با طعمی بس��يار مطبوع و مزه ای متفاوت 
می  تونه خيلی مورد توجه ايرانی ه��ا كه كباب ها يكی از 
غذاهای اصلی اون ها رو تش��كيل می ده ق��رار بگيره. ما 
اغلب عادت كرديم فقط گوشت رو به سيخ بكشيم يا در 
نهايت در ماست و پياز و آبليمو گوش��ت رو بخوابونيم و 
كباب درست كنيم. در اينجا نوع متفاوتی از كباب رو به 

شما آموزش می دم كه بسيار خوشمزه است: 
مواد لازم: 

 گوشت مرغ يا گوسفند:  به مقدار لازم / يك كيلو
پياز درشت: يك عدد 

پودر ليمو عمانی: يك قاشق غذا خوری 
رب گوجه فرنگی: يك قاشق غذاخوری 

 ماست: دو قاشق غذا خوری 
 زعفران آب كرده:  دو قاشق غذاخوری 

سير: يك حبه 
روغن زيتون: يك فنجان 

فلفل سياه – فلفل قرمز و نمك:  به مقدار دلخواه 
طرز تهيه: 

ابت��دا پياز رو درش��ت خ��رد می كنيم و س��پس با نمك 
مخلوط می كني��م. اين عمل باعث می ش��ه پي��از ما آب 
بندازه. كمی با دس��ت پياز و نمك رو ورز می ديم. سپس 
ده دقيقه ای صب��ر می كنيم تا حس��ابی آب پيازها خارج 
بشه و بعد پيازهای درشت رو دور ريخته و آب پياز رو نگه 
می داريم. سپس يك عدد س��ير رو رنده ريز كرده به اين 
مخلوط اضافه می كنيم. س��اير مواد رو هم اضافه كرده و 
خوب هم می زني��م تا با هم به خوبی مخلوط بش��ن. حالا 
گوش��ت رو اضافه كرده و خوب مخل��وط می كنيم. روی 
ظرفمون رو يك لايه س��لفون پيچيده و اين گوشت رو به 
مدت يك س��اعت در يخچال نگهداری می كنيم تا خوب 
مزه دار بشه. بعد از يكساعت گوشت ها رو به سيخ كشيده 

و كباب می كنيم. 
اين نوع كباب كه در كش��ورهای عربی تهي��ه و به كباب 
لبنانی معروف هست، يكی از غذاهای پر طرفدار به شمار 
می آد و طعم و مزه بس��يار خوبی داره. همچنين ذكر اين 
نكته ضروريه كه بهتره اگر گوش��ت ما سفت هست، يك 
عدد كيوی رو رنده كرده و به مخلوط بالا اضافه كنيم و يا 
در صورت موجود بودن، از آب ميوه آناناس تازه رنده شده 
اس��تفاده كنيم كه بی نهايت گوشت رو خوش طعم و ترد 
و لطيف می كنه. همانطور كه می دونيد آشپزی يك هنر 
به حساب می آد. شما می تونيد با توجه به ذائقه خودتون 
خيلی از مواد رو كم يا زياد كنيد. مثلا می تونيد از ريحان 
يا سبزيجات خش��ك پودر ش��ده و يا فلفل دلمه ای رنده 
شده و يا آب ليموی تازه يا رب انار يا آب انار يا آب پرتقال 
يا رنده پوست پرتقال و بس��ياری ادويه جات مثل كاری و 
زيره و زنجبيل و جوز هندی و... برای مزه دار شدن كباب 
خودتون به دلخواه استفاده كنيد كه استفاده از هر كدوم 

می تونه مزه ای متفاوت به شما بده.

كباب‌تركي‌خانگي
مواد لازم:

مغز ران گوساله: 500 گرم
روغن مايع: 5 قاشق غذاخوري
پودر سير: 1 قاشق چاي خوري
نمك و فلفل سياه: به مقدار لازم

پياز رنده شده: 1 عدد
گوجه فرنگي رنده شده: 2 عدد

آويشن: 1 قاشق مربا خوري
سير: 2 تا 3 حبه

آلومينيوم و يا كاغذ روغني: 1 تكه
نان: چند تكه

گوجه فرنگي: 3 تا 4 عدد
پياز: 2 عدد

فلفل كبابي : 3 تا 4 عدد
طرز تهيه:

گوش��ت را به تكه هاي نازك به اندازه كف دس��ت ببريد. مواد 
سس را آماده كنيد و گوشت را داخل اين سس بگذاريد تا چند 
ساعت داخل اين س��س در يخچال بماند. گوشت را از سس در 
بياوريد و روي آلومينيوم فويل اول سه چهار تكه در پايين بعد 
روي آن همه تكه هاي گوش��ت را بچينيد و با آلومينيوم محكم 
بپوش��انيد. آن را در فريزر بگذاريد تا خوب يخ بزند بعد از آنكه 
از فريزر در آورديد قبل از اينكه يخ اش باز شود برشهاي خيلي 
نازك بزنيد. در يك ماهي تابه روغن بريزيد و گوش��ت را سرخ 
كنيد. پودر س��ير ، نمك و فلفل به آن اضافه كني��د. لاي نان را 
با گوشت ، پياز خلال ش��ده ، برش��هاي گوجه و فلفل پر كنيد 
) سس گوشت را با پياز رنده ش��ده - گوجه فرنگي رنده شده - 
روغن مايع - آويشن - سير له شده - نمك و فلفل تهيه كنيد (. 

نكته: 1- اين غذا براي بچه هايي ك��ه از خانه به مدرس تغذيه 
مي برند بسيار مغذي مي باشد 2- مقداري پروتئين و آهن به 
بدن مي رس��اند. اين مقدار مواد براي چهار نفر در نظر گرفته 

شده است.
كباب‌فرانسوی‌

مواد لازم:
گوشت فيله گوساله براي هر نفر: 300 گرم

پياز: يك عدد 
تره فرنگي: شش عدد

هويج :دو عدد
روغن زيتون: سه قاشق غذاخوري

نمك و فلفل :به ميزان لازم
ليمو و فلفل دلمه اي :براي تزيين به ميزان لازم

طرز تهيه:
گوشت را به قس��مت هاي مساوي و مكعبي ش��كل بريده و در 
مخلوط پياز، روغ��ن زيتون، نمك و فلفل به مدت دو س��اعت 
مي خوابانيم. سپس با س��يخ چوبي يا فلزي به صورت يكي در 
ميان همراه با تره فرنگي كباب  كنيد. براي دورچين مي توانيد 

از هويج، فلفل دلمه اي و ليمو استفاده كنيد.

كباب‌به‌شيوه‌بين‌المللي

نسخه فرانسوي ، نسخه تركي

كورن فلكس از كجا آمد؟
   كلاگز بزرگ ترين كارخانه توليد غلات صبحانه 
در دنيا اس��ت. اولين محصول كلاگز در ابتدای كار 
برای مصرف دارويی و س��لامتی اس��تفاده می شد.  
اين محص��ول كلاگ��ز، ك��ورن فلكس ب��ود كه در 
»انستيتوی وسترن هلت ريفورم« به وجود آمد. اين 
سازمان عجيب و غريب براساس ايده تصفيه روح از 
طريق رژيم غذايی با اس��تفاده از غ��لات و حبوبات 
بنا ش��ده بود. دكتر جان هاروگ كلاگ سال 1876 
كارشناس ارش��د موسس��ه بود و به همراه برادرش 
ويلي��ام، اولين غل��ه مخصوص صبحان��ه را با هدف 
پيش��گيری از س��وءهاضمه به بازار عرضه كرد.در 
سال 1906، س��اختمان چوبی كارخانه نيز به علت 
آتش س��وزی، تخريب گرديد و ويليام ناچار ش��د از 
صفر شروع كند. پس از پشت سر گذاشتن شكست 
اوليه، ش��ركت كه نامش را به كلاگز تغيير داده بود، 
با تكيه بر كمپين های فش��رده تبليغاتی به سرعت 
رش��د كرد. پس از تلاش های فراوان ويليام، در آن 
سال به دليل چاپ يك آگهی در نشريه »ليديز هوم 
جورنال«، فروش س��رال های كلاگ��ز از 33 جعبه 
در روز ب��ه 2900 جعب��ه افزايش ياف��ت. در اوايل 
قرن بيس��تم، در حقيق��ت نام تج��اری كلاگز بلند 
پروازترين س��فارش دهنده آگهی ه��ای تبليغاتی 
در سراس��ر دنيا بود. در س��ال 1911 بودجه ای كه 
شركت برای تبليغات اختصاص داده بود، در حدود 
يك ميليون دلار ب��ود. بزرگ ترين تابلوی تبليغاتی 
دنيا تا آن زمان، به س��فارش كلاگ��ز در ميدان تايم 
نيوي��ورك نصب ش��د.هدف ش��ركت اين ب��ود كه 
حروف لوگ��وی كلاگز را تا جايی كه ممكن اس��ت، 
برای مردم آش��نا س��ازد. اس��تفاده از حروف لوگو، 
س��وژه اصلی تمام آگهی های كلاگز بود و اين لوگو 
روی تم��ام جعبه های س��رال چاپ می ش��د. پس 
حتی قب��ل از اينكه ان��واع ديگر س��رال های كلاگز 
 وارد بازار ش��ود، كلمه كلاگز اهميتی معادل كلمه 
|»كورن-فلك��س« پي��دا كرد.تمرك��ز روی ن��ام 
تجاری كلاگز، يعن��ی نام تجاری ای كه بر اس��اس 
ارزش هاي��ی چون طع��م، اطمينان و س��لامتی به 
وج��ود آمد. از س��ال 1940، س��رال های كلاگز، با 
انواع ويتامين ها غنی ش��دند.  اين امر نشان می داد 
كه مش��تريان حاضر نيس��تند س��رال های مشابه 
ارزان تری را جايگزين نام آشنای كلاگز كنند.حالا 
محصولات كلاگز در 19 كش��ور توليد می ش��ود و 
در بيش از 160 كش��ور در سراس��ر دنيا به فروش 
می رس��د. كلاگز اكنون بيش از 31 ه��زار كارمند 
دارد و با فروش س��الانه بي��ش از 12 ميليارد دلار، 

پيشگام توليد غلات صبحانه در دنياست.

فرناز قادري 

مقبول همه، براي همه فصل ها

بيشتر غذاهاي روي ميز گردان، 
غذاهاي اصيل ژاپني هستند كه 

در مقايسه با ذائقه ايراني كم نمك 
محسوب مي شوند چون ژاپني ها 
براي طعم دار كردن غذاها به جاي 
نمك از سس سويا استفاده مي كنند

امير صدري

سودوكو Sudoku يك واژه تركيبي ژاپني به معناي 
عددهاي بي تكرار است و امروزه به جدولي از اعداد گفته 
مي شود كه به عنوان يك سرگرمي رايج در نشريات 
كشورهاي مختلف به چاپ مي رسد. 

قانون هاي 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.

افقي:
1- اولتيماتوم- ش��هري در ش��رق اس��تان گيلان 
2- روش��نايي ان��دك از دور- جانش��ين- م��رغ 
مي رود3- چهره ش��طرنجي!- به جا آوردن- راغ��ب- محل و مكان ادبي 
4- همداس��تان »رامين«- اقدام ب��ه كاري- گوش��واره 5- زمين خراب 
و غيرقابل كش��ت- هم��دم- آفات و مصيبت ها 6- ش��هري در اس��تان 
خوزستان- معروف و مشهور 7- جانور پس��تاندار كوچك درختي بومي 
آمريكا كه همه چيزخوار و ش��بگرد اس��ت- ماه فرنگي- از آفات نباتي- 
آزاده كربلا 8- پس��وند نسبت- گش��اد- س��نگ مرمر- تعجب خانم ها 
9- تير پيكان دار- گلابي- حرف حركت اس��ب در ش��طرنج- ش��هري 
در هم��دان 10- همصدا و متحد- مش��هور ب��ه خوب��ي در جامعه 11- 
مذهب ها- ورزش تمركز ذهن- پايتخت كشور جزيره اي »نائورو« 12- 
غلاف شمشير- كميس��ر- در كنار رايانه مي نشيند 13- زادگاه حضرت 
ابراهي��م )ع(- فروختن چيزي ب��ا قيمتي پايين تر از قيم��ت اصلي آن- 
سلاح روباه- هنوز فرنگي 14- بله روسي- برده و بنده- نام پادشاه كياني 

پدر سياوش 15- نام سه تن از شاهان سلسله ساساني- هنگام صبح 
عمودي:

1- عمليات بندبازي- كش��وري پهناور در ش��مال آمريكا موس��وم به 

»انبار غله دنيا« 2- گزارش��گر رمانتيك و پرش��ور شبكه س��ه سيما- در 
مثل موش داره 3- درست به اندازه- بس��يار سيركننده- پس از طي دوره 
بخشي ازو ظايف پرس��تاران را انجام مي دهد 4- صدا- پايه و ركن اساسي 
موس��يقي ملي ايراني- مادر- صرع 5- صاحبان اصلي حكومت جمهوري 
اسلامي ايران- پذيرش در اصطلاح سياس��ت- نام دو تن از فقهاي شيعه 
6- روش هاي رياضي شامل حساب انتگرال و حساب ديفرانسيل- سرآغاز 
مكالم��ات تلفن��ي- بس��يار حمله برنده به دش��من 7- از غلات- اش��اره 
بعيد- مغز س��ر- اس��تاني در غرب معروف به »عروس زاگرس« 8- شهر 

پيامبر )ص(- جم��ع زوج 9- كوتاه و ناقص- نقش بازيگر- ش��كم بند 
طب��ي- ويتامين گوج��ه فرنگ��ي 10- پاي��گاه- اث��ري از »فرانتس 
كافكا« نويس��نده اهل چك- كامل نشده 11- س��ال آذري- رسوايي 
و بي آبرويي- كسادي بازار 12- گاه از سرچشمه گل آلود است- مگر- 
از ضماير منس��وب به ملك- جايز 13- اندام ه��ا- مخلوقات- خطايي 
در فوتب��ال 14- در ك��دام نقطه و محل هس��تي؟!- مقاب��ل يكديگر 
)چهره به چهره( 15- از صفات خداوند متع��ال- بي مرگ و جاودان- 

كوچك ترين كشور همسايه ايران

جدول
1171

حل‌جدول
1170

حل‌‌‌سودوكو
177

سودوكو
178

123456789101112131415
دابارهمنازاروا1

ینلومشهریمخح2

وافردکمدرلدم3

انربلسروکسرد4

ردارباعداامدن5

هنیرتیونادناج6

پکالدبربولف7

ماهمانرارساوی8

هراودواینمد9

داباهمیربارتک10

یوارارگالاوقا11

فانالمامیرنه12

قنبلاناورماد13

ییهاگارطاشرا14

هنیاغابدنمورین15

123456789101112131415
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

8 3 1 4 7 6 2 9 5
5 7 2 9 3 8 6 4 1
6 9 4 1 2 5 7 3 8
1 6 7 3 8 9 4 5 2
3 5 8 2 1 4 9 7 6
2 4 9 6 5 7 1 8 3
4 8 5 7 6 1 3 2 9
7 1 3 8 9 2 5 6 4
9 2 6 5 4 3 8 1 7

9 5
1 7 6 4

2 9 4 1
2

4 1 6 9 5
5 1 4

1 7 3
9 4 7 1
3 6 4 9


