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همه قبیله من عالمان دین بودند
ری آموخت مرا معلم عشق تو شاع

تقدیم این دیباچه به همسرم، بهترین یار دنیا که 
گرمای نگاهــش، آتـش اجـاق زنــدگی
جاری محبتـش، شربت زعفـران نشاط
وفای بی‌دریغش، خوان کرم حیات است

از تو بابت این که هستی بی‌نهایت سپاسگزارم و تا دورترین 
فرداها با من باش که بودنم به بودن تو وابسته است 



هش�دار
جهل به قانون، رافع مسئولیت نیست

به موجب قانون حمایت از حقوق مولفان، مصنفان و هنرمندان مصوب س��ال 1348 و قانون ترجمه 
و تکثیر کتب، نشریات و آثار صوتی مصوب سال 1350، کلیه حقوق چاپ، نشر و پخش این اثر به هر نحو 

برای ناشر محفوظ و منحصرا متعلق به انتشارات خانه روشنا است.
هرگونه نش��ر، پخش، عرضه، بهره‌برداری یا فروش کل یا قسمتی از این کتاب به هر شکل ممکن، به 

صورت:
• نسخه فیزیکی کپی شده	
• فروش، نش��ر، پخش، عرضه و یا حتی انتشار رایگان نسخه الکترونیکی )به صورت لوح فشرده، 	

انتشار در وب‌سایت‌ها، کانال‌های تلگرامی و شبکه‌های اجتماعی داخلی و خارجی و ...(
و هر نوع استفاده دیگری که بدون اجازه کتبی از نشر خانه روشنا باشد، علاوه بر آن که غیراخلاقی و 
شرعا حرام است، غیرقانونی بوده و جرم محسوب می‌شود و مطابق با قانون از شش ماه تا سه سال حبس 
را در پی خواهد داش��ت و واحد حقوقی این مجموعه این مورد را تحت پیگرد قضایی قرار می‌دهد و کلیه 

خسارت‌های وارده از فرد خاطی مطالبه می‌شود.

مخاطب گرامی و فرهیخته،
از آنجایی که برای تولید این محصول زمان و هزینه زیادی صرف شده است، تنها فردی که بهای نسخه 

چاپی و اصل کتاب را پرداخت نموده است مجاز به استفاده از آن می‌باشد.
توجه داشته باشید که انتشارات خانه روشنا هیچ یک از کتاب‌های چاپی خود را به صورت الکترونیکی 
منتشر نمی‌کند. لذا در صورتی که نسخه‌ای الکترونیکی از تمام یا بخشی از هر یک از کتاب‌های انتشارات 
»خانه روش��نا« به هر طریقی در دس��ت شماست، این نس��خه قاچاق )تکثیر شده به صورت غیرقانونی(، 

غیرقانونی و حرام است و این مجموعه هیچ‌گونه رضایتی از این بابت ندارد.
 برای تهیه نس��خه قانونی و مجاز این محصول می‌توانید به وب‌س��ایت انتشارات خانه روشنا به آدرس

www.roshanapub.ir مراجعه نمایید.
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استاد گرانقدر و بزرگوار سرکار خانم الهام کزازی و جناب آقای محمد کیانی که الطاف این دو بزرگوار در 
پدید آمدن این اثر همیشه شامل حال اینجانب بود.

همچنین دوست عزیزم جناب سید فرخ میرشاهزاده و همچنین مساعدت‌های سرکار خانم مریم آقابابا 
که زحمت بخش��ی از این اثر را کش��یدند. مسئولین کتابخانه دانشکده صنایع غذائی دانشگاه شهید بهشتی 

تهران، همکاران بزرگوارم در هتل هما تهران.
انتشارات عزیز خانه روشنا و خانواده‌ام و همه عزیزانی که به نحوی در تهیه این اثر فرهنگی و اجتماعی 

یاری‌ام نمودند سپاسگزاری می‌کنم. 
با تشکر جلال زواره

سپاسگزارم از:
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مقدمه

مقدمه 

به نظر شما چه عاملی می‌تواند باعث متمایز شدن کار شما، در آشپزخانه با بقیه افراد آن آشپزخانه شود؟ 
و یا این که موجب بهتر شدن و یا بدتر شدن عملکرد کاری شما، نسبت به بقیه افراد در آشپزخانه شما باشد؟ 
کاملا مشخص است که دانستن دانش و قوانین و علوم پایه‌ای در آشپزی و از طرفی دیگر دانستن روابط 
علی و معلولی در آش��پزی موجب به بهتر و بیش��تر شدن دامنه کاری شما و خروجی‌های بهتر و استانداردتر 
در آشپزخانه شما می‌شود که این دانستن دانش و قوانین و علوم آشپزی کمک شایانی به شما خواهد کرد!

اگرچه تجربه فردی حتما در این زمینه موثر است و برخلاف آنچه اکثر مردم فکر می‌کنند که در آشپزی، 
تجربه کاری عامل موفقیت است، اما در پاسخ به این نظریه باید گفت که حتی یک عمر تجربه نمی‌تواند به 

تنهایی شرط لازم برای هر کاری باشد که بگوییم یک فرد یک آشپز خوبی است. 
دوما در پشت همه تجربه‌ها یک دانش ناآگاهانه نسبت علم آشپزی هست و فقط تکیه بر مشاهدات عینی 
داشته و دارد و پاسخی به این که چرا تجربه چنین چیزی را به ما ثابت کرده وجود ندارد. از طرفی همچنین 
بدون داش��تن دانش و علم، در هر زمینه‌ای، تجربه کسب کردن به صورت عینی و یدی بسیار گزاف و گران 
برای همه ما تمام خواهد ش��د )تجربه بدون داش��تن دانش منجر به ضرر فراوان و ضایعات کاری و دور ریز 

زیاد می‌شود(. 

در دنیای امروز به چند دلیل آموختن دانش در مورد آشپزی بسیار ضروری است: 
11 با ازدیاد جمعیت و مصرف غذا در بیرون از منزل، آشپزی با سلامت مردم و جامعه سروکار دارد..
22 یک آش��پز موفق اگر بتواند قواعد اساس��ی و پایه‌ای آش��پزی را خوب درک کند با یک برنامه‌ریزی .

صحیح و کمی مهارت می‌تواند بهترین نتیجه را از مواد و امکانات فراهم ش��ده به عنوان خروجی 
خود استفاده کند. 

اما این اصول کدامند و چگونه آن‌ها را باید آموخت؟
در اینجا دو سوال همیشه مدنظر همه کسانی هست که با پخت‌وپز سرو کار دارند: 

۱. چگونه و چطور باید آشپزی کرد و آشپزی خوب کدام است؟ 
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۲. چرا گاهی رسپی‌‌های موجود در فضای مجازی و سایر دستورالعمل‌های آشپزی درست از آب در نمی‌آیند؟
در دس��تورالعمل غذاها در فضای مجازی، معمولا در گذر از اش��تباهات تایپی و یا اضافه شدن نظرات و 
علایق شخصی فردی که به گذاردن رسپی‌ پرداخته است، هیچ‌گونه استانداردی از نظر مقدار و نوع و جنس 
و مواد لازم، مطمئنا وجود ندارد و در این وادی مطمئنا با اس��تعداد هنری و اختراعات ش��خصی نویس��نده 
بیشتر مواجه می‌شویم )استعداد‌هایی مانند ترکیب مواد اضافه، آماده‌سازی ظروف غذا به صورت متفاوت و 

تزیین غذا به صورت افراطی و ...( 
 اما در جواب س��وال اول باید گفت که آش��پزی صحیح با دانش و علم و تکنیک صحیح و مورد قبول 
آغاز می‌ش��ود. چرا که علم در هر رش��ته و زمینه‌ای به صورت استاندارد و مورد تایید در همه جای دنیا مورد 
قبول و مورد اجرا می‌باشد و زبان علمی پذیرفته‌ترین زبان در همه دنیاست و به صورت اکتشاف قوانین علی 
و معلولی به دست همگان در سرتاسر دنیا می‌رسد و لی دانش رسپی‌ با در نظر گرفتن چند مورد از قبیل: 

11 اعمال نظرات شخصی و سلیقه‌ای.
22 موجود بودن مواد غذایی در محدوده جغرافیایی و یا فصل تولید مواد غذایی.
33 محدودیت‌های فرهنگی و اعتقادی.

در همه جای دنیا قابل قبول و استاندارد‌سازی شده نیست.
پس در می‌یابیم که موفقیت ما در به دنبال کردن روش رسپی‌‌محوری، بدون داشتن دانش و تکنیک‌های 
آشپزی غیرممکن می‌باشد. پس قبل از کسب هر هنری در آشپزی لازم است ابتدا اصول پایه‌ای و علمی آن 

هنر را درک کنیم. 
آشپزهای تجربی به اندازه‌ طول عمر کاری و تجربه شان درس‌هایی در آشپزخانه آموخته و اندوخته‌اند و نیز 
احتم��الا ای��ن درس‌ها را به صورت ناخودآگاه در کار به کار می‌گیرند و بر آن‌ها هم تکیه و تاکید فراوان دارند و 
گاهی برای انتقال دادن آن به نسل بعد بسیار محتاطانه و با ترس و لرز عمل می‌کنند. پس چرا برای مدیریت 

این قواعد )که گاهی به صورت تجربی کسب شده( وضع قوانین مکتوب و فعالیت آگاهانه‌ای ایجاد نکنیم؟
با فهم و درک این موضوع که علم آش��پزی ش��ما را به علت موفقیت و شکس��ت در آشپزخانه راهنمایی 
می‌کند و از طرفی دیگر با بالا رفتن سطح سواد و مطالعه جامعه و دیدگاه نسل جوان جامعه به رشته آشپزی 
بی‌ش��ک بدترین موضوع این اس��ت که بخواهیم بدون داش��تن دانش و علم، آشپزی را تجربه کنیم. پس در 

نتیجه بهترین راه، مطالعه کتب علمی مرتبط با آشپزی است! 
علم آش��پزی صحیح اصول پایه زیادی دارد که هر آش��پز خوبی باید این اصول را بداند و آن‌ها را به کار 
گیرد و نکته دیگر این که در آشپزخانه شما باید کنجکاو باشید و به این مسئله که چه کاری را و چرا انجام 
می‌دهید، بیش��تر فکر کنید. این مهم‌ترین درس��ی است که علم می‌تواند به هر کسی که با تلاش قصد دارد 

آشپز بهتری شود، می‌دهد.
با تشکر از شما فرهیختگان گرامی 						    

جلال زواره 							     
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آدرس  به  مجموعه  فروشگاه‌اینترنتی  وب‌سایت  به  مراجعه  با  می‌توانید  مجموعه  محصولات  و 

مدت  ظرف  حداکثر  آنلاین  تمامی ‌سفارش‌های  دهید.  انجام  را  خود   www. roshanapub. irخرید 

چهل و هشت ساعت از طریق پست سفارشی برای شما ارسال می‌شود. مشتریان تهرانی می‌توانند 

سفارش‌های خود را از طریق پیک نیز دریافت نمایند که در این صورت هزینه ارسال سفارش بر عهده 

خریدار خواهد بود و می‌بایست در بخش توضیحات به همراه سفارش توسط مشتری اعلام شود. 

 خرید کتاب‌ها و محصولات فرهنگی خانه روشنا به روش‌هـای زیــر امکــان‌پذیـر اسـت:


