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كــره در صنعــت از خامه تــرش یا شــیرین تهیــه می‌شــود. به 
كره‌ای كه از خامه ترش تهیه می‌شــود، كره لاكتیكی هم گفته 
می‌شــود. كــره لاكتیكــی همــان نوعی اســت كــه عطــر و طعم 
ویــژه كــره را دارد و اغلــب سرســفره صبحانــه مورد اســتفاده 
قرار می‌گیــرد. روش تهیه آن به این ترتیب اســت كــه خامه را 
به‌واســطه اســتارترهای لاكتیكی، تخمیر و تــرش می‌كنند. در 
اثر فعالیت این باكتری‌ها عطر و طعــم خاصی در خامه ایجاد 
می‌شــود، ســپس طی عملیاتی از خامــه، كره گرفته می‌شــود 
و طــی فرآیندهــای حرارتــی بــه بافت كــره قــوام مناســبی داده 
می‌شود. اما كره حاصل از خامه شیرین نوعی است كه هیچ 
نــوع تخمیــری به‌واســطه باكتری‌هــا روی آن انجــام نشــده و 

صرفا عطر و طعم خامه‌ای دارد.

ین محلی  كره ترش و شیر
در روش محلــی یــا ســنتی هــم كــره تــرش و شــیرین داریــم. در 
واقــع كره‌های تــرش و شــیرین صنعتــی برگرفتــه از روش تهیه 
كره محلی هســتند. كــره محلی تــرش را از ماســت یا شــیری كه 
به‌واســطه تخمیــر باكتری‌هــای لاكتیكــی تــرش شــده‌ اســت، 
تهیه می‌كنند. اما كره شیرین محلی را مســتقیم با زدن شیر یا 
احتمالا خامه و تجمع تدریجــی دانه‌های كره حاصل از عملیات 
كره‌زنی به‌دســت می‌آورنــد. كره تــرش، عطــر و طعم ویــژه كره را 
دارد، اما كره شــیرین اغلــب مزه شــیرین خامــه‌ای دارد. یكی از 

علل عطر و طعم متمایز كره‌ها روش تولید آن است.

 این كره‌های بانمك!
بد نیســت بدانید كره حــاوی 82-80 درصــد چربی شــیر، 16درصد 
آب، 2 درصد نمك و به میزان جزئی دارای تركیبات غیرچرب شیری 
اســت. نمك بــه دو منظــور به كــره افــزوده می‌شــود، یكی ســبب 
افزایش مدت‌زمــان ماندگاری محصول شــده و دیگری در بهبود 
مــزه آن نقــش دارد. البتــه انــواع كره‌هــای بــدون نمك هــم تولید 
می‌شود كه مزه شیرین‌تر و مدت‌زمان نگهداری كوتاه‌تری دارند. 
اغلب كره‌های موجود در بــازار حاوی درصدی نمك هســتند و در 

گروه محصولات با سدیم مخفی به شمار می‌روند.

 علت رنگ‌های متفاوت كره
در مــورد تفــاوت رنــگ كره‌هــای محلــی كــه اغلــب در مقایســه 
بــا كره‌هــای زرد صنعتــی رنــگ روشــن‌تری دارنــد، بدانیــد كــه در 
كارخانه بــرای مشتری‌پســندی و افزایــش كیفیت و ثبــات رنگی 
محصول در طی فصول مختلف ســال، در حد مجاز و استاندارد 
از بتاكاروتن یا همان پیش‌ســاز ویتامین A اســتفاده می‌شــود، 
بــه همیــن دلیــل میــزان ویتامیــن A كره‌هــای صنعتی بیشــتر از 
انواع محلی آن اســت و در ســایر تركیبات تفاوت تغذیه‌ای قابل 
توجهــی ندارند. البتــه با توجــه به نــوع تغذیــه دام كــه در فصول 
مختلف ســال متغیر اســت؛ كره‌هــای محلی كــه در فصــول گرم 
سال تهیه می‌شوند، نسبت به كره‌های زمســتانه حاوی میزان 
زیادتــر ویتامیــن A و اســیدهای چــرب غیراشــباع بــوده و بافــت 

نرم‌تری دارند.

 از كره ایرلندی تا آمریكایی...
كره‌هــای ایرلنــدی، فرانســوی و دویچــه ماركن كــه در بــازار ایران 
عرضه می‌شــود و همچنین كره‌های آمریكایی، از نظر استاندارد 
میــزان تركیبــات بــا هــم متفاوت‌انــد. تفــاوت شــاخص كره‌های 
اروپایــی نســبت بــه كره‌هــای آمریكایــی درصــد چربــی بالاتــر 
و تخمیــری بــودن آنهاســت كــه می‌توانــد بــر روی عطــر و مــزه 
محصــول تاثیرگذار باشــد، ضمــن این‌كه این نــوع كره‌هــا از نظر 
رنگ، بافت و... هــم با یكدیگــر تفاوت‌هایی دارند. كــره دام‌های 
مختلــف گاو و گوســفند و بــز و گاومیــش و شــتر نیــز بــه دلیــل 
تفاوت‌هایــی كه شــیر ایــن دام‌هــا در تركیــب اســیدهای چرب و 
تركیبات معطر فرارشــان دارند، عطــر و طعم و تا حــدودی ارزش 

غذایی متفاوتی از هم دارند.

 كره گیاهی یا لبنی؟
كره گیاهی همــان مارگارین اســت كه مشــخصا از نظر ارزش 
غذایی كاملا متفاوت از كره لبنی است. البته كره‌های گیاهی 
نســبت بــه كره‌هــای لبنــی فاقــد كلســترول بــوده و بــرای آن 
دسته افرادی كه كلســترول بالایی دارند، می‌تواند جایگزین 
مناسبی باشــد. جالب اســت بدانید میزان اســیدهای چرب 
ترانــس مارگاریــن بــه دلیــل فرآینــد هیدروژناســیون )جامــد 
كردن( كه بر روی روغن نباتی انجام می‌شود، بسته به میزان 
این فرآیند می‌تواند حتی بیشــتر از كره لبنی باشد. همچنین 
كــره پســته و بادام‌زمینــی نیز هــر یــك ارزش غذایــی مختص 

خود را داشــته و كامــا متفــاوت از كره لبنــی هســتند و نباید 
بــه صــرف نامگــذاری كــره بــر روی ایــن محصــولات، آنهــا را با 

كره‌لبنی مقایسه كرد.

 تفاوت كره با روغن حیوانی
روغــن حیوانــی یــا همــان روغــن كرمانشــاهی، روغــن خالص 
كــره اســت. یعنــی برخــاف كــره، حــاوی آب، نمــك و تركیبات 
غیرچرب شــیر نیســت. كره به دلیل دارا بودن آب و تركیبات 
، وقتــی در مجــاورت بــا حــرارت زیــاد قــرار می‌گیــرد، بــا  شــیر
وجــود دارا بودن اســیدهای چرب اشــباع بالا، دچــار تغییرات 
نامناســب می‌شــود و گرچه برای تفت دادن مناسب است، 

خ كردن موادغذایی توصیه نمی‌شود. اما برای سر

 فساد كره چگونه است؟
اگــر كــره بــه مــدت زیــاد در یخچــال نگهــداری شــود، احتمال 
فعالیــت برخــی از میكروارگانیســم‌های سرمادوســت در آن 
وجود خواهد داشــت كه ســبب بروز عیوب ظاهــری و عطر و 
طعــم نامطلــوب در آن می‌شــود. بــه همیــن دلیــل بــرای 
نگهــداری طولانی‌مــدت، فریــزر گزینــه مناســب‌تری اســت. 
از  ج‌شــده  خار كــره  كــه  باشــید  داشــته  توجــه  همچنیــن 
بســته‌بندی را حتمــا در ظــروف دربســته در داخــل یخچــال 
نگهداری كنید چراكه چربی كره در مجاورت هوا اكسید شده 

و موجب تندشدگی و فساد آن می‌شود.
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خانه‌تکانی  یخچال و فریزر
 اگر در آســتانه سال‌نو 

دكتر مریم قادری 
قهفرخی

 متخصص 
صنایع غذایی

قصــد خانه‌تکانی یخچال 
و فریزرتــان را دارید، نکات 
زیر را در نظر داشته‌باشید:

ابتــدا همــه موادغذایی را 
ج و تاریــخ  از یخچــال خــار
آنهــا  انقضــای  و  تولیــد 
کنید. همــه  کنتــرل  را 
موادغذایــی یــا داروهایی 
را که تاریخ انقضای آنها گذشته، دور بریزید. تمام 
قفسه‌ها، شلف‌ها، کشــوها و ســینی‌ها را تخلیه 
و آنهــا را به‌دقــت بشــویید. بــرای انتخــاب نــوع 
موادشــوینده و نکات‌ایمنی برای شست‌وشوی 
محفظه‌هــای داخلــی آن از دفترچــه راهنمــای 
یخچال کمک بگیرید تا باعث آسیب به دستگاه 
نشوید. بایستی در زمان خانه‌تکانی یخچال را به 
طور کامل تخلیه کنید. همچنین در یخچال‌های 
به‌شــدت پر، هوا جریان نداشــته و بازدهــی انرژی 
آنها پایین اســت و ســرما به انــدازه کافــی به همه 

بخش‌ها نمی‌رسد. 
در مورد کشــوهای میوه و ســبزی هــم دقت کنید؛ 
این بخش‌ها بیش از ســایر قســمت‌های یخچال 
در معــرض آلودگــی بــه کپــک هســتند. پــس ایــن 
بخش‌ها را در فواصل زمانــی کوتاه‌تری )یک روز در 
هفته( بررســی کنیــد و بــرای شست‌وشــوی آنهــا 
بیشتر دقت کنید. سعی کنید از ظروف شیشه‌ای 
و پلاستیکی مرغوب برای ساماندهی یخچال خود 
اســتفاده کنید؛ نه ظروف چند بار استفاده شده یا 
ظروفــی کــه پــس از اســتفاده از مــواد غذایــی، 
محتوایش هنوز هم قابل‌استفاده‌است. معمولا 
این ظــروف نظم یخچــال را به هــم ریختــه و راه‌حل 
بهداشــتی مناســبی بــرای نگهــداری موادغذایــی 
آماده مصرف نیســت. تمام قوطی‌هایی که درِ آنها 
برای مدتی باز مانده را دور بریزید. تمام موادغذایی 
را کــه امــکان نشــتی آنهــا وجــود دارد در طبقــات 
پایینــی قــرار دهیــد تــا از آلودگــی قفســه‌های دیگر 
جلوگیری شــود و طبقات به راحتی قابل بازرســی یا 

تمیزکردن باشند. 

با آشنایی با انواع كره‌های موجود در بازار
مناسب‌ترین گزینه را برای خود و خانواده‌تان تهیه كنید

یم؟                    چه كره‌ای بخر

سلامت 
شــرکت ســازنده واکســن روســی اســپوتنیک‌وی  اعــام کــرد ایــن واکســن از نظــر 
تأییدیه‌هــای قانونــی در رده دومیــن واکســن محبــوب علیــه بیمــاری کوویــد - ۱۹ در 
جهــان قــرار گرفــت. واکســن اســپوتنیک‌وی ســاخت موسســه میکروبیولــوژی و 
اپیدمی‌لــوژی گامالیــا نخســتین واکســن ثبت‌شــده در جهــان اســت. این واکســن 

در حال حاضــر به طــور گســترده در روســیه و ده‌ها کشــور دیگر اســتفاده می‌شــود. 
برهمین‌اساس واکسن روســی اسپوتنیک‌وی با پشت سر گذاشــتن واکسن فایزر 

به دومین واکسن کرونای جهان از نظر تعداد تأییدیه‌های قانونی تبدیل شد.
به گزارش رسانه‌های روســی، واکســن اســترازنکا در حال حاضر باتایید در ۴۹ کشور 

نخســتین واکســن کرونــای جهــان ازنظــر تعــداد تاییدیــه اســت. در ایــن رتبه‌بندی 
اســپوتنیک‌وی بــا ۴۵کشــور در رتبه دوم و واکســن فایــزر با ۴۳کشــور در رتبه ســوم 
( و سپس سه واکسن چینی،  قرار دارند. در رتبه‌های بعدی واکسن مدرنا )۱۹کشــور

( قرار دارند./ ایرنا ( و کانسینو )۴کشور (، سینوواک )۱۶کشور سینو فارم )۱۸کشور

واکسن اسپوتنیک وی، دومین واکسن کرونای جهان از نظر تعداد تاییدیه شد

جام خوراک

نمك به 2 منظور 
به كره افزوده 
می‌شود، از سویی 
سبب افزایش 
ماندگاری محصول 
شده و از جهتی 
در بهبود مزه آن 
نقش دارد 

اگر می‌پرســید ســر و کله »تانــدوری« در حــوزه آمــوزش آنلاین 
آشــپزی از کجــا شــروع شــد، بایــد بگویــم ایــن شــرکت مســیر 
خــود را به‏عنوان رســانه‎ای تبلیغاتی برای فروشــگاه‎های مواد 
غذایــی و لــوازم آشــپزخانه شــروع کــرد و ابتــدا محصــولات و 

تولیــدات آنهــا را نمایــش مــی‎داد. امــا ازآنجاک‌ــه بــا اســتقبال 
زیــادی در ایــن بخــش روبــه‎رو نشــد و هزینــه تبلیغــات نیــز 

گران بــود، تصمیم گرفــت تغییــر رویه دهد و در مســیر 
آمــوزش صحیح آشــپزی در خانــه برای همــه افراد، 

قرار گرفت.
اگر در تهیه غذایی مهارت دارید و می‎خواهید آن 
را به‎دیگران نیز آموزش دهیــد، همین حالا کیوآر 

کد پایین صفحه را با دوربین گوشــی اسکن کنید 
تا وارد سایت تاندوری شــوید. به‎علاوه در 

اپلیکیشن تاندوری به دستورپخت 
رایــگان  شــیرینی  و  غــذا  صدهــا 

دسترســی داریــد تــا از پخــت آنهــا 
لذت ببرید. در شــرایط همه‎گیری 
کرونــا، بســیاری از افــراد شــرکت 

در دوره‎هــای آموزشــی مجــازی را به‎دوره‎هــای حضــوری ترجیــح 
می‎دهند. در تاندوری علاوه‎ بر اینکه کلاس شما، در آشپزخانه 
خودتان برگزار می‎شود، درحالی‎که بسیاری از کسب‎وکارها 
ممکن اســت تعطیل‌شــده باشــند و افراد منبع درآمد 
خــود را ازدســت‌داده باشــند، دوره‎هــای تانــدوری، 
برمبنــای آماده‎ســازی فراگیــران بــرای ورود به‎دنیــای 

کسب‎وکار طراحی شده‎اند.
محمدصالــح جواهــری، هم‎بنیان‎گــذار تانــدوری در 
گفت‌وگــو بــا جام‌جــم می‌گوید: »بــا پایان هــر دوره، 
از فراگیــران نظرســنجی به‎عمــل می‎آیــد. 
طبق نتایج این نظرســنجی‎ها، 30درصد 
شــرکت‎کننده‎ها باهدف ورود به بازار 
کار ایــن دوره‏هــا را می‎گذراننــد و 
از ایــن تعــداد، 70درصدشــان تــا 

به‎امــروز موفــق شــده‎اند، کســب‎وکار خانگــی خودشــان را 
راه‏انــدازی کننــد.« وی درادامــه می‎افزایــد: » تانــدوری نیــز برای 
کمک‎به کارآفرینــی و همراهــی فراگیرانش، در کنــار دوره‏هایی 
که قابلیت راه‏اندازی کســب‎وکار دارند، کتابچــه آموزش ورود 

به‎دنیای کسب‏وکار را هدیه می‎دهد.«

منتظر دوره‏های جدید تاندوری باشید!
درحال‎حاضــر دوره‎هــای کیک‎هــای کافــه‎ای، پاســتا و فــرش 
، چیزکیک، نوشــیدنی‎های سرد،  پاســتا، شــکلات دست‎ســاز
کوکی‎های کافی‎شــاپی، فینگرفــود، باقلوا اســتانبولی و کنافه 
، در وب‌ســایت تانــدوری در  و شــیرینی‎هایی بــرای عیــد نــوروز

دسترس شماست. 
محمد صالح جواهری از اضافه‎شدن دوره‏های جدید آموزش 
پخــت شــیرینی فرانســوی، خمیرهــا و نان‏هــا، فســت‎فود، 
آشــپزی ایرانــی و فرنگــی در آینــده‎ای نزدیــک خبــر می‏دهــد و 
درادامــه می‏افزایــد: »مــا در تانــدوری، ماهیانــه یک تــا دو دوره 
جدیــد را بــرای مخاطبانمــان آمــاده و اضافــه می‎کنیــم. تمــام 
دوره‎ها در تانــدوری از ۵۰هزار تــا 300هزار تومــان قیمت‎گذاری 
شــده‎اند و در مقایســه بــا دوره‎های آنلایــن و دیگــر دوره‎های 
مجازی، فقط یک دهم آنهــا قیمت داشــته و از تنوع و کیفیت 

بیشتری برخوردار هستند.« 

برنامه تاندوری برای آینده نزدیک
به‎گفتــه هم‎بنیان‎گــذار تانــدوری: »بــه‎زودی زبان‏هــای ترکــی و 
عربی نیز به‎صــورت زیرنویس بــه دوره‏های آموزشــی تاندوری 
اضافــه خواهنــد شــد و قدم‎به‎قــدم بــرای تبدیل‎شــدن بــه 

بزرگ‎تریــن مرجــع آمــوزش آشــپزی در کشــور پیش‎خواهیــم 
رفت.« جواهری درادامه می‎گوید: »برای آن دسته از مخاطبان 
تاندوری کــه متقاضــی دریافــت گواهی‎نامــه گذرانــدن دوره‏ها 
بوده‏انــد، باید بگویــم تا نیمه اول ســال آینــده این امــکان نیز 

فراهم خواهد شد.«

مزیت شرکت در دوره‎های آموزش آشپزی تاندوری
 در این اپلیکیشن، خبری از تبلیغات مزاحم و همیشگی نیست.

 در تاندوری، دوره‏های آموزشی کوتاه‎مدت و بین یک تا پنج ساعت هستند.
 امکان پرسش و ارتباط با مدرس هر دوره، در پنل گفت‎وگو فراهم‌شده است.

 تاندوری دستیار آشپزی شماست تا تجربه لذت‎بخشی را از آشپزی برایتان بسازد.

 آموزش‌‎ها را بهترین و مجرب‎ترین مربی‎های آشپزی و شیرینی‎پزی ارائه می‎دهند.
 ویدئوهای آموزشی با بالاترین کیفیت و در دکور اختصاصی تاندوری ضبط می‎شود.

 تمام مراحل آموزش با چهار دوربین فیلمبرداری شده‏اند تا تمام زوایا را پوشش دهند.
 حجم مصرفی اینترنت در اپلیکیشن تاندوری برای تماشای ویدئوها نیم‎بها محاسبه می‎شود.

 با شرکت در هر دوره، جزوه شامل دستورپخت‎ها و مواد اولیه را به‎عنوان هدیه دریافت خواهید کرد.
 هرکجا و هر زمان، با تلفن‎همراه و تبلت و کامپیوتر شخصی خود، برای همیشه به‎دوره‎ها دسترسی خواهید داشت.

 در بعضی از دوره‎ها، فقط با تماشای 10دقیقه فیلم آموزشی و 30دقیقه تمرین، می‎توانید فوت‎وفن‎ها را فراگیرید.
 تاندوری، شبکه‎ای اجتماعی برای علاقه‏مندان به غذاست. می‎توانید در آنجا دوستانی با علایق مشترک پیدا کنید.

 با »اپلیکیشن تاندوری« می‎توانید فنون آشپزی حرفه‌ای را با آموزش اینترنتی
بهترین مربی‌ها بیاموزید و آماده ورود به دنیای کسب‎وکار آشپزی شوید

یادگیری آسان آشپزی با تاندوری
یونــی را دیده‏اید؟ مواد اولیه و دســتورپخت را باید با ســرعت یادداشــت کنیــد و در پایان هم ممکن اســت نکتــه‎ای را جا انداخته باشــید یا اصلا  تابه‎حال برنامه‎های آشــپزی تلویز

ریحانه رادی 

نشان ایرانی 2

یونی با نمای نزدیکی از غذا تمام می‎شود و دل شــما را آب می‎کند! حالا اما به رواج آموزش‌های اینترنتی اوضاع آموزش و  نتوانید نوشته‎هایتان را بخوانید! دست آخر هم برنامه تلویز
یادگیری آشــپزی هم حســابی تغییر کرده اســت. با شــرکت در دوره‎های آشــپزی آنلاین از هرجــای دنیا و هــر زمانی به ایــن دوره‎ها دسترســی دارید؛ دیگر نگــران عقب افتــادن از مربی 
نیســتید و بشــقاب غذایتان درپایان برنامه آماده اســت تا عطرش کل خانه را بردارد. دوره‎های آنلاین آشــپزی، فناوری و مهارت‎های زندگی شــما را باهم ترکیب کرده‌انــد. این دوره‎ها، 
علاوه بر این که مهارت‏های آشپزی و اعتمادبه‎نفس شــما را افزایش می‎دهند، قیمت کمتری دارند و حتی می‎توانید کسب‎وکار خانگی خودتان را نیز راه‎اندازی کنید. شرکت خلاق و 
نوآور »امید اندیشان کیان ایرانیان« با نام تجاری »تاندوری« دوره‎های آموزشــی مختلف آشــپزی را به‎صورت ویدئوهایی باکیفیت برای علاقه‎مندان به این هنر ارائه می‎کند. به‎خصوص در این روزهای نزدیک 

به تعطیلات نوروز با تاندوری، هم می‎توانید شیرینی عید درست کنید و هم خاطره خوشمزه‎ای از تعطیلات امسال برای خودتان بسازید.  
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02128424455

info@tandori.ir
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یق کیوآرکد  از طر
مقابل وارد سایت 

کادمی شوید آداک آ

راه‎های ارتباط   با   تاندوری پلاس

 چنــدی اســت كــه در یخچــال اغلــب فروشــگاه‌ها و مغازه‌های ســطح شــهر كره‌هــای مختلفی به چشــم 

فاخره بهبهانی 

سلامت

می‌خورد. كره بانمك، لاكتیكی، ایرلندی، فرانسوی، دویچه ماركن، اسپرید، كره سنتی و…. اما این كره‌ها چه 
تفاوتی بــا یكدیگــر دارنــد؟ ارزش تغذیه‌ای كدام یك بیشــتر اســت؟ كره‌های محلــی مغذی‌ترند یــا صنعتی؟ 
كره‌های گیاهی مفیدترند یا لبنی؟ تفاوت كره با روغن كرمانشــاهی در چیست؟ آیا كره فاسد می‌شود؟ اینها 
قســمتی از پرســش‌هایی اســت كــه در ذهــن اغلــب مــا بی‌پاســخ مانــده اســت. بــرای رســیدن بــه جــواب 
ســوالات‌مان نظر دكتر نســرین مویدنیا، متخصص علــوم و صنایع غذایــی و عضو هیات علمی دانشــگاه را 

جویا شدیم.


