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 مقدمّه: 
وبیش در هر شاید برای شد که ویسپ سر میتان عجیب با کشد! کاری 

ست، یک ... یک بخشدیگر ولی خبُ زندگی یعنی همین اش خوردن ا
ست و بخش ،بخش ندن! یک بخش شنیدن ا گر  هایخوا دیدن و ، شدی

و  باید لابد  که هم موجود زندهگفتن و نواختن. یعنی هزار بعُد دارد 
شد. چند  بعُدی با

ً می ،گیبرای این چندلای   خودتان روابط به  ییک نگاهتوانید مثلا
ضر می که بیندازید ح تا شب در چند نقش جورواجور حا  شوید:از صب

و مادر، با خواهر و برادر. با معلم و مدیر. با فامیل و همسایه. با  با پدر 
خلاصه با رفقای  های دورتر وبا همکلاسی آشنا و غریبه و دار  مغازه

 صمیمی.
ساس کسانی که با آنها معاشرت می ،روابط مایعنی  کم یا زیاد  - کنیمبرا

وجه دورویی و چندرنگی هیچو این به را دارد های خودشفراز و فرود -
ست کهدهد. بلکه خیلی طبیعیمعنا نمی پسرعمو یا  طور که باآن ا

ور که با جیا آن .زنیدحرف نمیتان معلمکنید با رفتار می تاندختردایی
 با مادرتان برخورد کنید. توانیدنمی کنیدشوخی می تانرفیق صمیمی

 کارهای خانه و بیرون، ند:طور هم همین ی ماهاکارها و مسئولیت
پولی و  یاخدماتی  و رایگانکارهای  دیگران، برای یاکارهای شخصی 

 شغلی.
هر  ،سه باردو کم روزی کارهاست که دستترین مهمیکی از  آشپزی

ل و شاید هم به را محتاج  یشخص آشپزخانه و کاسه و بشقاب و یخچا
 کند!رستوران می

صرفه نیست،  ،رستوران رفتن ،البته فارغ از اینکه این روزها زیاد به 
وشمزه، غذای خانگی  درست که نگاه کنیم،   دارد.  هم لطف دیگری خ

شپزخانه و خانه و ها و خانهبعضی فرهنگدر  ست که کار آ ها، رسم ا
ً مادر   ک با زنان و مشخصا و غلط  باشدخانه  خورا این طرز  . با درست 

ً فکر که البته خیلی  -آن  ظرائف   بر سروارد بحث کاری نداریم و  ، فعلا



 

 

ست  فرام  بحث این شویم. پسنمی -هم مهم و لازم ا -را میتنی های 

ً گذاریم  ود  می برای بعد، چرا که فعلا شپزی بپردازیم. خواهیم به خ  آ
ً اگر خواستیم مادر  دخترباشیم یا  پسر –مان را و خانواده اینکه مثلا

بار سورپرایز ای یککم هفتهبا یک غذای خوشمزه، دست –فرقی ندارد 
 ؟!کنیمدرست  ،توانیممیکنیم، چه چیزهایی 

)خدای  یهاو پیام هانداریم ایمیلهمین اول بگویم که قصد بگذارید 
ست و انگشت بریدن   سوختگی و ناکرده(  هسروکل   بهپریدن روغن  و د

م،  دریافت کنیم و  ،و چیزهایی از این دست خلاصه جای اینکه ثواب کنی
و یغذا مان درست کردن  هدفبلکه  کباب شویم! زه و مق با  های خوشم

شما ها و آرامش و دقت و رعایت همه احتیاط وشحالی  شادی و خ نهایتاً 
  شما نوجوانان و جوانان است.عزیز های و خانواده

کا ب ،پسندیدپس اگر چنین نگاهی را می پیشنهادی ما همراه  هایخورا
انجام دهید  ،منویسیتان میمو دستوراتی را که برایبهشوید. یعنی موب

 غذاهادر ضمن نگران این هم نباشید که  حالش را ببرید. بروید و بعد
ً بنا بر همین داریم که مابرنیایید.  شانو از پس باشندسخت  صلا  ا

سختش رویم و کمیواش جلو بیواش تا کسی بهانه دستش  ،کنیمکم 
 فرار کند! نیاید که

که یک جایی آن بالاها،  مای درخت این شما و این هم آشپزخانهنابراین ب
د توانمین کسی جز خودمانکه ، طوریپنهان شده هالای شاخ و برگ

ش د ولی خبُاش را ببینورودی راه   مصنوعی، این با محب ت عالیجناب هو
 هاست:مایه این در چیزی، بدانید تاایم تان طراحی کردهتصویر را برای

 



 

 

 
 

ً دقیقی از آشپزخانه»  ویسپوبیش،ی توی درخت تصویر نسبتا
 جاکه الان از همین

 «!میکنخوشمزه را صادر می این دستورات   شما برای
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 ]کنار  غذا[  ایزمینی گلولهسیب

 
 ( نیم کیلوگرفته، خرُد کردهپوست)زمینی؛ سیب

 عدد 2 مرغی تخمزرده
 عدد 2 مرغی تخمسفیده

 قاشق 3 فتی س  خامه
 روغن

 فلفلنمک و 
 

روی  ،دقیقه 20 – 15پیمانه آب در دیگچه بریزید و  1زمینی را با سیب
آن برود و  کش خالی کنید تا آب  ملایم بپزید تا نرم شود. در آب آتش  

صافی  خنک شود. سپس ل    سیمی بگذرانید. ه کنید و از 
مرغ و اندکی نمک و فلفل در بادیه بریزید و هم خامه را با زرده تخم

سفیده تخمسیببزنید.  غ ز زمینی را با  ده، روی این مایه بریزید و با مر
 قاشق چوبی، آهسته مخلوط کنید تا خمیر شود.

ملایم داغ  سانتی متر، روغن در تابه بریزید و روی آتش   4-3به عمق 
 کنید.

ندازهزمینی، گلولهاز خمیر سیب ی گردو درست کنید و در هایی به ا
شق  سوراخز آنداغ بیندازید. پس ا روغن   ار که گلوله، طلایی شد با قا د

ود.بردارید و روی حوله گذارید تا روغن  آن چیده ش  ی کاغذی ب
بگذارید وُر   .جان کنید[ ]و نوش   داغ روی میز ارُد
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معرفی کتاب شیرین و  ،بگویمتان برایجا ینهمباید که  یچیز مهم
ست که دستور غذای بالا از آن  شده( 770ص – 1)جلدزیبایی ا : برداشته 

نجف « آشپزی؛ از سیر تا پیاز طاب  ست  کتاب م  » شادروان  نوشته 
ستکار دریابندری که به  نشر کارنامه( - )دو جلدی با همکاری فهیمه را

در زبان فارسی  )کاربردی، علمی و هنری( در آشپزی نظر من بهترین اثر
 است.

توانم توصیه نمیسفانه متأ برای همینو گرانی است ]به حق[  کتاب  
سال  19-18چاپ چهارمش را که حوالی . و بخرید کنید کنم که حتماً پیدا

آن سال هزار تومان قیمتش بود. از آنجا که از  40پیش هدیه گرفتم، 
تر شده، الان در سایت دیدم که قیمتش رسیده چیز ارزانتابحال همه

 میلیون و چهارصد هزار تومان. 2ه ب
شصت بیعنی   رابر شده!ناقابل، 

و روایت   اما که با نثر  شیوای مرحوم دریابندری آشنا شوید  هم برای این
 ُ « چه بپزیم؟»باز هم در انگیزش زده باشید، نکی به مطالب دلو هم ناخ

 ای نفیس و رنگینصفحه 2000از این کتاب حدوداً  های دیگریبرداشت
 خواهیم کرد.تقدیم به شما 

 

 
 

، کتابتصویری از »  نازنین  آشپزی مستطاب
 «د.شوی درخت ویسپوبیش، نگهداری و استفاده میکه در جایی ویژه از آشپزخانه



 

 

 (2زیم؟ )چی بپ

 
 غذا[ ]خود   )دیگی( ایکباب تابه

 
 نیم کیلو ؛کردهچرخگوشت گوساله؛ 

 عدد 2 ریز خرُدشدهپیاز؛ 
 عدد 3- 2سیب زمینی؛ 

 عدد 3- 2گوجه فرنگی؛ 
 عدد 2فلفل سبز یا دلمه شیرین؛ 

 )به اندازه نیاز(و نمک  )کم(فلفل سیاه  )به اندازه کافی(،زردچوبه 
 )به مقدار بسیار( پودر عشق

 
 کنیم. بعد آن را می ریز، تا جایی که بشود برقی نده یا خرُدکنُپیاز را با ر  

شت   ،که از قبلریزیم میای به کاسه  ایم.ریختهکرده را در آن چرخ گو
بیدهیم تا رز میو   ، خوبو دو دقیقه پاشیمادویه و نمکش را می  حسا

 قاطی شود.
قطره روغن، را برمی مانترین ماهیتابهبزرگ داریم و بدون حتی یک 

ُ  کنیم،هن میگوشت را در آن پ   جا مان در همهطر گوشتتا جایی که ق
ً تا لبهصاف و  ست شود و ضمنا وار  یکد  د.پیشروی کننیز تابه  ی دی

-کنیم و روی گوشت میدو قاچ می ،را از وسط هازمینیوقت سیبآن

 و هازمینیدر کنار سیب طورهمینها را هم فرنگیچینیم. گوجه
ُ سبز/سرانجام فلفل -گوجه زمینی ولابلای سیبهای دو قاچ را هم لمهد

ست دارید، وگرنه که بی  خیالش(!ها. )البته اگر طعم و عطر فلفل را دو
شن گذاریم و با شعلهتابه را روی گاز میماهیحالا  ی کم، زیرش را رو

در آب و روغن خودش  ،حدود چهل دقیقه بندیم تاش را میر  کنیم. د  می
قب باشید زیر   بپزد. فقط وز   مرا هم لازم شد  ه نگیرد؛ اگرد و ت  کباب، نس



 

 

رارت مستقیم  قابلمهتابه، زیر  زیر   کمتری به گوشت  ای اضافه کنید تا ح
 برسد.

 *** 
تان را هم درست کنید توانید همزمان برنجاگر در خانه پلوپز دارید، می

 و اگر نه، کباب دیگی را با نان میل بفرمایید.
 

 ست:کار با پلوپز هم اینجوری
وپز بریزید و زیر   خشک را پیمانه برنج 4 - 3 آب، خوب  شیر در ظرف پل

ی زهر و آرسنیک و دواهایی که بکشید تا همهیکی دو بار آب  بشویید.
زنند، خوب شسته شود. بعدش با گویند برای ماندگاری به برنج میمی
رب، تا دو بند انگشت روی حجم برنج، آن را پرُ کنید. آب   بل شُ  تمیز و قا

شد و دستگاه زیر   شده با  ظرف پلوپز را خشک کنید که مبادا خیس 
ران د تان را بسوزاندبرقی  . یا فیوز را بپ

وپز برقی بگذارید و روی حالت پخت آن )مطابق  را سرجایش بر پل
قرار دهید. قبل از اینکه درش را ببندید، یادتان  تان(مکانیسم دستگاه

به آن  خانوادهخود و ی نرود مقداری روغن و نمک، بسته به ذائقه
وری از  ً یک قاشق غذاخ م. حالا اضافه کنید. مثلا را ببندید  در پلوپزهرکدا

بدهید تا دکمه ایبیست دقیقهو  اش بپرد بالا و برود روی حالت فرصت 
 کن. بد نیست ده دقیقه بیشتر هم صبوری کنید تا در این حالت،گرم

وی خودش د م بکشد.  کمی هم ت
 

 *** 
 

 مؤخرّه:
بخش غذا هایدستور  شپز آ.آ ، ازدر این  ز   هایو سرآشپز   سرآ  عزی

ست یدیگر ست که مخصوص د  ،نوشته ،های گلُشما بچه پنجول  وا
شده انتخاب یا ندتنظیم   . ا



 

 

قت  لطفاً  پس  شان:کردندرست و
ُ  از فرط   ول نشوید. گ ُ  خودتان را نسوزانید،شنگی، ه ر ید، زخمی نکنید نب

ها را بهم نریزید کابینت نزنید. آشپزخانه را به گند نکشید؛ یعنیتاول  و
هر  دیگر پیدا نشوند! طوری عوض نکنید که بعدشجای چیزها را  و

فرصت بشوییداستفاده،  ظرفی را بعد از نخستین  و خشک کنید و  در 
 تان همیشه خالی و مرتب باشد. سینک کهطوری سرجایش بگذارید،

 یادتان باشد که: بنابراین که تمام کرد!کار را که کرد؟ آن
نفرین ،بعد از آشپزی م باشد!، پشتاهل خانه نباید ناله و   سر آد

نه اینکه مشغول  ،غذامیز و  سفرهپای بعد از آشپزی باید نشست 
 شد!کاری و چسب باندپیچی

ستپخت  و بعد از  وردن د شما خ  باید گفت: هم  خوب 
زیز   جاننوش» ل ع  «، خدا قوتّ!د

برای یادتان نرود از غذاهایی که می  ،«اینستاگرام  ویسپوبیش»پزید، 
های پیام»تان را هم به بخش های متنیید و تجربهفیلم و عکس بگیر

 بفرستید.« شما
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