
13
هرآنچه که در رابطه با  سبک زندگی می خواهید بدانید
زنــدگــی جمعه  7 بهمن 1401  شماره 1۶

irannewspaper.ir irannewspaper

گاهی به یاد 
خاطرات کودکی 
و حلوا پختن های 

مادربزرگ، 
برای شادی روح 

آسمانی آنها و 
تمام اسیران خاک 

برایشان حلوا 
می پزم و با این 

کار حس می کنم 
قلبم آرام تر 

می شود

ابتـــدا مقـــدار لازم از زعفـــران را در ته لیوان 
ریختـــه و چنـــد قطـــره آب جـــوش روی آن 
می ریزیـــم، ســـپس در ظـــرف را گذاشـــته و 
چنـــد دقیقـــه ای کنار می گذاریـــم تا زعفران 

رنـــگ بدهـــد و بـــه اصطلاح دم بکشـــد.
حـــالا بایـــد شـــهد مـــورد نیـــاز بـــرای حلـــوا را 
درست کنیم. برای این کار در ظرفی شیر و 
شکر را ریخته و روی حرارت می گذاریم. در 
دســـتور مجموع شیر و گلاب دو پیمانه ذکر 
شده اســـت، نسبت مناســـبی که می توان 
بـــرای این مجموع در نظر گرفت تقریباً یک 
و نیـــم پیمانـــه شـــیر و نصـــف پیمانـــه گلاب 
اســـت. وقتی شـــکر در اثر حرارت حل شد، 
زعفران و گلاب و در صورت تمایل هل را به 
مخلـــوط اضافه کـــرده و حـــرارت را خاموش 
می کنیـــم و شـــهد را کنـــار می گذاریـــم تـــا 

خنک شـــود.
دینـــگ دینـــگ! در ایـــن مـــکان یـــک ترفند 
باریک تـــر از مـــو بـــرای جلوگیـــری از هـــدر 
رفـــت طـــلای ســـرخ به شـــما آمـــوزش داده 

می شـــود!
بـــرای آن کـــه زعفـــران تـــه لیـــوان هـــدر نرود 
و کامـــل داخـــل شـــهد ریختـــه شـــود، ابتدا 
زعفـــران دم کشـــیده شـــده را داخل شـــهد 
 می ریزیـــم و بعـــد نصـــف پیمانـــه گلاب را 
کم کم داخـــل همان لیوان زعفـــران ریخته 
و بعـــد داخل شـــهد خالـــی می کنیم. با چند 
بـــار انجام ایـــن کار زعفران ته لیـــوان همراه 
گلاب ها کامل داخل شـــهد خالی می شود.
در ایـــن مرحلـــه بایـــد آرد را تفـــت بدهیـــم، 
امـــا قبل از آن بهتر اســـت آرد را الک کنیم. 
الـــک کـــردن آرد کمـــک می کنـــد تـــا بافـــت 
نهایی حلوا یک دســـت شـــده و گلوله گلوله 
نباشـــد. پـــس حتمـــاً قبـــل و بعـــد از تفـــت 

دادن، آرد را الـــک می کنیـــم.
آرد الـــک شـــده را در ظـــرف مناســـبی* 
می ریزیـــم و با حـــرارت متوســـط آن قدر آن 
را تفـــت می دهیـــم تا بـــوی آن بلند شـــده و 
بـــه اصطلاح خامـــی آن گرفته شـــود. دقت 
نماییـــد آرد بـــه ســـرعت می ســـوزد پـــس 
حرارت را زیاد نکنید و تمام مدت آرد را هم 
بزنیـــد تـــا زیـــر و رو شـــود و نســـوزد. هر قدر 
آرد را بیشـــتر تفـــت دهیـــد حلـــوا در نهایت 

تیره تـــر می شـــود.
* اجـــازه دهیـــد برای انتخـــاب ظرفی که آرد 
را درون آن تفـــت می دهیـــد نکتـــه مهمی را 
خدمت تـــان عـــرض کنـــم و آن ایـــن اســـت 
که ســـعی کنیـــد ظرفی را انتخـــاب کنید که 
دیـــواره بلنـــدی داشـــته باشـــد تـــا در حیـــن 
تفـــت دادن و هـــم زدن مـــداوم، آرد از آن 
بیـــرون ریختـــه نشـــود و همچنیـــن موقـــع 
اضافـــه کـــردن شـــهد بـــه آرد و قل قل کردن 
آن به بیرون پاشـــیده نشود. پس پیشنهاد 
مـــن به شـــما بـــرای راحتی بیشـــتر، انتخاب 

قابلمـــه بـــه جـــای ماهیتابه می باشـــد.
پـــس از حـــدود یـــک ربع تـــا بیســـت دقیقه 
کـــه آرد را تفـــت دادیـــد آن را از روی حـــرارت 
لـــک می کنیـــم تـــا  برداشـــته و مجـــدد ا
گلوله هـــای آرد بـــاز شـــوند. دقـــت کنید که 
آرد به شـــدت داغ است، پس در حین الک 

کـــردن بســـیار مواظب باشـــید.
پـــس از الـــک کـــردن آرد را مجـــدد روی 
حـــرارت می گذاریم و روغـــن را به آن اضافه 
می کنیـــم و چنـــد دقیقـــه ای ایـــن مخلـــوط 
را هـــم تفـــت می دهیـــم. نکتـــه ای کـــه در 
اضافـــه کردن مقـــدار روغن به حلـــوا وجود 
دارد آن اســـت کـــه اگـــر حلـــوای مجلســـی 
می خواهیـــد، کل روغـــن دســـتور را اضافـــه 
کنیـــد، امـــا اگـــر کم چرب تـــر می خوریـــد و 
کمی ترک روی ســـطح حلوا برایتان دغدغه 
ایجـــاد نمی کند، می توانیـــد پیمانه روغن را 

ســـرخالی بریزیـــد.
پـــس از چنـــد دقیقـــه کـــه مخلـــوط آرد و 
روغـــن را تفـــت دادیم، شـــهدی را که از قبل 
آمـــاده کـــرده بودیم طـــی دو تا ســـه مرحله 
بـــه این مخلـــوط اضافـــه می کنیم و ســـریع 
هـــم می زنیـــم. دقـــت کنیـــد وقتـــی بـــرای 
اولیـــن بار شـــهد را اضافـــه می کنیم ممکن 
اســـت بخـــاری از مخلـــوط آرد و شـــهد بلند 
شـــده و قل قـــل کنـــد، مراقـــب باشـــید و از 
قاشـــق های دســـته بلنـــد برای هـــم زدن آن 

اســـتفاده کنیـــد.
پـــس از آن کـــه شـــهد را به صـــورت کامـــل 
اضافـــه کردیـــم، بـــا قاشـــق آن را کامـــلاً هم 
زده و مخلـــوط می کنیـــم. ســـپس قابلمـــه 
را از روی حـــرارت برداشـــته، دو طـــرف آن 
را می گیریـــم و به صـــورت گهواره ای)ننـــو 
وار( یکـــی دو دقیقـــه آن را به چپ و راســـت 
تـــکان می دهیـــم تا حلـــوای داخـــل آن بین 
دیواره های قابلمه حرکت دورانی کند. این 
کار باعـــث می شـــود بافت حلوا یک دســـت 
شـــده و به اصطلاح به روغن بیفتد. پس از 

ایـــن مرحلـــه حلـــوای ما آماده اســـت.
حلـــوا را تـــا هنـــوز داغ اســـت داخـــل ظـــرف 
ســـرو ریختـــه و آن را صـــاف کـــرده و تزئیـــن 
می کنیـــم. برای تزئین ســـطح حلـــوا هم در 
ســـاده ترین حالت می توانید از یک قاشـــق 
یـــا چاقـــو کمک بگیرید یا با انگشـــت دور تا 
دور حلوا را بین انگشـــت اشـــاره و شســـت 
جمع کنید تا شـــبیه خورشید شود. اگر هم 
می خواهیـــد روی حلـــوا را با قیف و ماســـوره 
تزئیـــن کنیـــد، کمـــی از حلـــوا را بـــا مقداری 
شـــهد و نـــه روغـــن رقیق تـــر کنیـــد و این کار 

را انجـــام دهید.
از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتهـــا بـــا مـــن 
همراه بودید از شما سپاسگزارم. امیدوارم 
لحظات شـــیرین زندگی تان هر روز بیشـــتر 

از قبل باشـــد.
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* اگـــر پیمانه هـــای اســـتاندارد شـــیرینی پزی 
را داریـــد از همان  اســـتفاده کنیـــد، اما اگر به 
آنهـــا دسترســـی ندارید یک لیوان دســـته دار 
فرانســـوی را معـــادل یـــک پیمانـــه در نظـــر 

بگیریـــد.
 

بگذاریـــد حـــالا که بـــه ایـــن قســـمت از کار و 
انتخـــاب مواد اولیـــه پخت حلوا رســـیده ایم، 
نکتـــه مهمی را دربـــاره انتخـــاب آرد مصرفی 
بـــرای انـــواع حلواهـــا برایتـــان بگویـــم. بـــرای 
حلواهـــای ســـنتی کـــه بـــا شـــهد درســـت 
می شـــوند معمـــولاً از آرد نانوایـــی و بویژه آرد 
ســـبوس دار نان سنگک اســـتفاده می کنیم. 

ایـــن کار باعـــث بالا رفتـــن ارزش غذایی حلوا 
نیـــز می شـــود.

 امـــا در حلواهای بوتیکی یـــا همان حلواهای 
طـــرح دار انگشـــتی کوچـــک کـــه ایـــن روزهـــا 
نـــد، به دلیـــل  بیشـــتر رواج پیـــدا کرده ا
نداشـــتن شـــهد در دســـتور آن برای آرد مورد 
 نیـــاز حلـــوا از آرد ســـفید قنـــادی اســـتفاده

 می کنیم.
امـــا اگـــر در پخـــت حلواهـــای ســـنتی بـــه هـــر 
دلیلی از آرد ســـفید اســـتفاده کردید، میزان 
روغن و شـــهد کمتری مصـــرف نمایید، چون 
آرد ســـفید به نســـبت آرد ســـبوس دار جذب 

کمتـــری از روغن و شـــهد دارد.

گمـــان نمی کنـــم کســـی بـــا ایـــن حقیقـــت کـــه 
پدربـــزرگ و مادربـــزرگ داشـــتن از نعمت هـــای 
صددرصـــدی ایـــن دنیاســـت مخالفتی داشـــته 
باشـــند. در خانـــه پدربـــزرگ و مادربزرگ هـــا 
بـــا تقریـــب خوبـــی، حکمـــران نوه هـــا هســـتند 
چـــون در آنجـــا از بکـــن و نکن هـــای تربیتـــی 
پـــدر و مـــادر چنـــدان خبری نیســـت و بـــه علاوه 
دنیایـــی از محبـــت و توجه بی قید و شـــرط برای 
نوه هـــا در دســـترس اســـت و چنیـــن ترکیـــب 
فوق العـــاده ای هـــر انســـان عاقلـــی را حتـــی بـــا 
ســـن کـــم ترغیـــب می کند کـــه انتخـــاب اولش 
بـــرای وقت گذرانـــی همان جـــا باشـــد؛ جایی که 
خوراکی هـــای خوشـــمزه، تلویزیـــون دیدن های 
بـــدون محدودیـــت، موبایـــل بـــازی کردن هـــای 
زیـــاد و ریخت و پاش های بیش از حد آزاد بوده 
و بابـــت آنهـــا تنهـــا یک بـــوس و بغل خوشـــمزه 
بـــرای پدربـــزرگ و مادربـــزرگ کفایـــت می کند!
بـــرای مـــن هـــم خانـــه پدربـــزرگ و مادربـــزرگ 
و بـــودن در کنـــار آنهـــا همین قـــدر شـــیرین و 
دوست داشـــتنی بـــود، امـــا تلخـــی ماجـــرا آنجا 
بـــود کـــه مـــن کوچک ترین نـــوه فامیل بـــودم و 
خیلـــی زود از ایـــن نعمـــت عزیـــز محروم شـــدم 
و حـــالا کـــه بعد از ســـال ها خودم مادر شـــده ام 
و لـــذت فرزندانـــم را از بـــودن در کنـــار پدربزرگ 
و مادربزرگ شـــان می بینـــم عمـــق حســـرت کم 
بـــودن در کنارشـــان بـــرای مـــن شـــدیدتر شـــده 

اســـت.
امـــا چـــه می تـــوان کـــرد، ایـــن روال طبیعـــی 
زندگـــی اســـت و نمی تـــوان به جنـــگ آن رفت. 
حســـرت ها در تمامـــی زندگـــی و موضوعـــات 
مختلـــف می توانند مـــا را درگیر خـــود کنند. اما 
آنهـــا قلـــب را پژمـــرده می کنند، پس بـــرای بهتر 
شـــدن حالـــم گاهی به یـــاد خاطـــرات کودکی و 
حلـــوا پختن هـــای مادربـــزرگ برای شـــادی روح 
آســـمانی آنهـــا و تمام اســـیران خاک، برایشـــان 
حلـــوا می پـــزم و با ایـــن کار حس می کنـــم قلبم 

آرام تـــر می شـــود.
بیاییـــد شـــما هـــم بـــا مـــن ایـــن حلـــوای بســـیار 
لطیـــف و خوشـــمزه را امتحان کنیـــد، امیدوارم 

کـــه در شـــادی هایتان آن را بپزیـــد.
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