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هنر 

اشپزی

نین وقتی مردم در مورد غذا صحبت می کنند، سلیقه، بافت، عطر و طعم و همچ

با توجه به دیدگاه های مختلف در مورد. رنگ غذا مورد بحث قرار می گیرد

.  ندغذا، برخی افراد غذا را تنها به عنوان وعده ای كه باید مصرف كنند می دان

ا در حالی كه برخی افراد، بیشتر به ویژگی ها و جنبه های گوناگون غذاه

اهمیت می دهند و معتقدند كه هر غذایی در اصل اثر هنری است كه توسط 

ه هنر اولین سوالی که با آن روبرو میشویم این استک ک. آشپزها تهیه می شود

واند آشپزی و یا حرفه آشپزی کدام درست است؟همانطور که می دانید، هنر می ت

اع در اشکال و امور مختلفی ظاهر شود که ترکیب عطر و طعم ها، یکی از انو

به انرژی و ماهیت غذا، می تواند با طیف وسیعی از حواس انسان تجر. آن است

ا طعم و بو، اولین و مهمترین حس یک غذاست که توسط بینی و دهان م. شود

که در ادامه مطلب به بررسی آن خواهیم )نحوه ارائه غذا . درک می شود

ها حسی که شاید بتوان چنین گفت که تن. و بافت آن نیز بسیار مهم اند( پرداخت

در هنگام صرف غذا، به طور کامل به کار گرفته نمی شود، حس شنوایی 

می در این میان، حس بینایی، به طور خاصی تحت تاثیر نوع غذا قرار!است

ک کرده تصویری که از غذای پیش رویمان می بینیم، اشتهای ما را تحری! گیرد

به همین دلیل، بشقاب های زیبا و . و شور و شعف را در ما ایجاد می کند

ان به فریبنده است توسط دوربین های گوشی های هوشمند ما ضبط و با جهانی

ی از بنابراین جای تعجبی نیست که چرا غذاها یک! اشتراک گذاشته می شود

!پرمخاطب ترین دسته ها در شبکه های اجتماعی هستند



اینها آشپزی، به طور کلی یک علم یا هنر یا ترکیبی از هر دوی

ز و اساساً عملی است که به شما کمک می کند چیزی را به چی

ر هنگام از دیدگاه برخی افراد، تزئین غذا د! دیگری تبدیل کنید

این در حالی است که کل ! سرو آن، مصداق هنر آشپزی است

به عنوان مثال، . فرآیند آشپزی، امری هنری و روحانی است

آماده سازی موادغذایی، خود یکی از بخش های مهم آشپزی است 

امروزه هنر آشپزی، به . که اغلب نادیده گرفته می شود

ر موضوعی علمی تبدیل شده و افراد سعی می کنند تا آن را د

می در این دوره ها مفاهی. دوره های مطالعاتی گوناگون فرا گیرند

ینحوه همچونآشنایی با غذاهای مختلفیادگیری تکنیک های آشپز

ایجاد هماهنگی و تناسب میان انواع غذا و نوشیدنیآماده سازی

.مواد غذاییو غیره آموزش داده می شود

هنر 

اشپزی



1.

پای گوشت و سیب زمینی



شپردز ولوف گوشتاین غذا ترکیبی است از

ب پای گوشت و سیاین مدل. معروف انگلیسیپای

ی که براقالب کیکسدر قالب لوف یا همانزمینی

شوند تهیه نانها و کیک های مستطیل شکل استفاده می

سبت به نپای گوشت و سیب زمینیتهیه. تهیه میشود

که در ساده و بیشتر زمان پخت آن در فر استاز نکاتی

پخت این غذا بایذ بهش توجه کرد اینه که در پخت

.شهگوشت نباید به گوشت نمک زد چونکه سفت می



2.

پاستا



نواع پاستا یکی از غذاهای معروف ایتالیا است که ا

، پاستا پروانه ای، پنه، اسپاگتی. مختلفی دارد

یگاتونی و ماکارونی، فتوچینی، روتینی، بوکاتینی، ر

نه با پاستا پ. صدها شکل دیگر از پاستا وجود دارد

خت سس آلفردو یکی از پرطرفدارترین روش های پ

مواد لازم برای تهیه پاستا . این غذاست 

ر میباشد مه د.. شیرو-سیر-خامه-قارچ-مرغ:الفردو

ه خامه تهیه ان باید به چند نکته توجه کرد اول اینک

رو وقتی که زیر گاز روشن است نباید اضافه

رد و کرد،برای حل ارد باید از شیر سرد استفاده ک

ند موقع تفت دادن قارچ تمام اب قارچ باید تمام شو

ی اضافه کردن خامه و میزان ان کامل به شما بستگ

.دارد زیرا خامه پاستا را سنگین میکند



3.

چیزکیک

01.



یا چیزکیک یک دسر شیرین است که از یک

خیم لایه اصلی و ض. چند لایه تشکیل شده است

، از مخلوطی از یک پنیر نرم ، تازه ، تخم 

رین اگر لایه زی. مرغ و شکر تشکیل شده است

یت وجود داشته باشد ، اغلب شامل از بیسکوی

نجی های خرد شده، شیرینی یا گاهی کیک اسف

ه کرد تهیه شده است نکته ای که باید به ان توج

رای ان است که بعد از پخت چیز کیک باید ب

مدتی توی یخچال باشد و در صورت تمایل 

ه میتوان ان را شکلاتی درست کرد و یا میو

استفاده کرد من برای خوشمزگی به جای 

ردمبیسکوییت داجستیو از اروئ استفاده ک



4.

پان اسپانیا

01.



ت پتی این دسر بسیار ساده که با بیسکوی

ست در... بور،پودر کاکائو،نشاسته،موزو

میشود را میتوان هم به صورت لیوانی

درست کرد هم به صورت گرد مانند 

کیک تولد که ان به سلیقه شما 

سر از نکته دیگر در تهیه این د.برمیگردد

ان بیسکویت پتی بور است در واقع هم

ر اسم بیسکویت چایی خودمون که پتی بو

ر شیرین فرانسویشه ،این بیسکویت نه انقد

رد و است نه انقدر نمکی این بیسکویت ت

زه با شیرینی کم است و به همین خاطر م

.شبیه به نان میدهد



5.

تارت

01.



تارت شیرینی فرانسوی است 

تارت های امروزی معمولاً بر پایه .

هستند شما کاستاردمیوه و مایع

ید میتوانید از هر میوه ای که دوست دار

استفاده کنید و نکته مهمی که هست

میتوانید برای طعم دادن به میوه های

ا خودبرای مثال توت فرنگی انهارا ب

اشید شکر بپزید و حتما به یاد داشته ب

نید کخ کف خمیر را با چنپال سوراخ ک

تا خمیر به خوبی پخته شود



6.

براونی

01.



کیکهای شکلاتی براونی یک نوع کیک شکلاتی به حساب میاد که بافتیش متراکم تر و سنگین تر از

ه براونی رو معمولا با ضخامت کم تهیه میکننن و ب. دیگه اس و معمولا کمی حالت خیس داره

است .. .این شرینی شامل کره،شکر،شکلات تخته ای،ارد و .صورت برش های مکعبی سرو میشود

را یکم که حتما در تهیه ان باید از شکر اسیاب شده استفاده کرد و اندازه مواد بسیار مهم است زی

ار پیشمهاد کمو زیاد کنید مایعتان یا شل میشود یا سفت و سرو ان را با یک اسکوپ بستنی بسی

.میکنم اگر تمایل دارید کم شیرین تر باشد از شکلات تلخ استفاده کنید



7.

سوپ قارچ



این سوپ شامل قارچ،شیر،عصاره مرغ یا اب 

د است در تهیه این سوپ بای... مرغ،هویج،خامه و

توجه داشت که اگر از جو معموولی استفاده 

نید میکنید حتما ان را از چند ساعت قبل خیس ک

افه اپر میخواهید سوپتان غلیظ شود به ان ارد اض

که کنید و یا ان را میکس کنید مقدار جو پرکی

.رداستفاده میکنید به سلیقه شما بستگی دا



8.

قهوه دالگونا

01.



1.

از ابجوش استفاده کنید

2.

تبا همزن برقی سریع تر اس



9.

قرمه سبزی

01.



ی و عمانقورمه سبزی جا افتاده و بسیار خوشمزه لازمه انتخاب درستی سبزی های قورمه سبزی می باشد و همچنین دقت بسیار زیادی را لازم که لیم

ت ندارید اگر لیمو عمانی دوس. هایی که برای قورمه سبزی مون در نظر میگیریم تلخ نباشد زیرا با این مورد تمام قرمه سبزی را تلخی خواهد گرفت

.وجود دارد.. ...میتوانید از ابلیمو استفاده کنید من خودم ابلیمو ریختم و در این خورشت گوشت،لوبیا قرمز،سبزی خورشت،لیمو عمانی یا ابلیمو و 



10.

موهیتو

01.



است که موهیتو یا موخیتو نوعی نوشیدنی خنک و تابستانی

هیه از ترکیب آب گازدار، برگ نعناع، شکر و آبلیمو ت

کوبایی است، اما در  (Mojito)اصل موهیتو . می شود

مورد زمان و چگونگی به وجود آمدن این نوشیدنی، 

د وراطلاعات دقیقی در دست نیست اما هرچه باشد، وجود 

یاه نعناع مزارع وسیع نیشکر و فراوانی گ.شده استفاده کنید

در کوبا، عامل اصلی به وجود آمدن این کوکتل مشهور و

ست که برای تهیه این نوشیدنی بهتر ا.پرطرفدار بوده است

از یخ خ



11.

ته چین

01.



برنج، یک غذای ایرانی است که از مخلوطته چین

تخم ماست،،(مرغ متداول تر است)انواع گوشت 

ن ته چین در بی. فراوان درست می شودزعفرانومرغ

ه غذاهای ایرانی به خاطر شکل و فرم زیبایش از جمل

غذاهای رسمی و مناسب مهمانی هاست، که از دو بخش 

که انیزعفرتَه دیگاول قشر کلفت: تشکیل شده است

.  ستپخته در آن قالب گیری شده امرغیاگوشتمقداری

گام دوم چلو سفید که روی تَه دیگ ریخته می شود و هن

د و در کشیدن غذا زیر تَه دیگ یا کنار آن قرار می گیر

م در این غذا برای بهتر کردن طع.واقع مکمل آن است

میتوان از هل و گلاب استفاده کرد و هرچخ زعفران

.بیشتر ته چین مجلسی تر است



لازانیا و بورک



مرسی از توجهتون


