
معاونـــت غـــذا‌و‌دارو نشـــان می‌دھـــد 
ایـــن ماده مضـــر، ســـرطان‌زا اســـت. اما 
مســـأله مھم‌تـــر گاز ســـمی‌ای اســـت که 
در اثـــر حـــرارت دادن به ظـــروف تفلون 
در فضـــای آشـــپزخانه پخش می‌شـــود. 
پرفلوئوروکتانوییک یکـــی از این گازھای 
ســـمی اســـت کـــه ارگان‌ھـــای تنفســـی 
انســـان را از کار می‌انـــدازد و در صـــورت 
حـــرارت دادن بـــه ظروف تفلـــون بدون 
اینکـــه غذایـــی درون آنھـــا ریخته شـــده 
باشـــد، حجم گاز متصاعد شده افزایش 

چشـــمگیری می‌یابـــد.
بررســـی‌ھای آزمایشـــگاھی نشـــان داده 
بازسازی غیربهداشتی ظروف و استفاده 
از ظروفـــی کـــه در کارخانه‌ھـــای بـــدون 
پروانـــه وزارت بهداشـــت و اســـتاندارد 
ملـــی ایران ســـاخته می‌شـــود، می‌تواند 
بیماری‌ھـــای خطرناکی مانند ســـرطان 
کبد، پروســـتات، ســـینه و پانکراس را در 

پی داشـــته باشد.
خـــواه ناخـــواه در زمـــان پخـــت غـــذا، 
یون‌هـــای ظـــرف بـــه داخـــل غـــذا نفوذ 
پیـــدا می‌کند. اگـــر این ظـــرف از فلزات 
مفید ساخته شده باشـــند، اثرات بسیار 
مفیدی برای بدن خواهند داشـــت و اگر 
از فلزات سنگین باشـــد، اثرات مخربی 

برای بـــدن خواهند داشـــت.
ه  نشـــگا ا د س  شـــنا ر کا  ، یـــی صفا
علوم‌پزشـــکی معتقـــد اســـت؛ از میـــان 
ظـــروف آشـــپزخانه، ظـــروف مســـی در 
صورتی کـــه قلع اندود شـــده باشـــند، از 
بهتریـــن انواع ظروف پخت غـــذا از نظر 
انتقال حرارت محســـوب می‌شـــوند اما 
اگر به شـــکل مناســـبی قلع اندود نشده 
باشـــند و یـــا از مـــواد حاوی ســـرب برای 
قلـــع اندود شدنشـــان اســـتفاده شـــده 
باشـــد، ورود مـــس بـــه غـــذا در طولانی 
مـــدت، تأثیـــر نامطلوبـــی بـــر احشـــاء و 
انـــدام داخلی بـــدن گذاشـــته و ذخیره 
شـــدن آن در کبد بـــه مرور باعـــث از کار 
افتـــادن این عضـــو حیاتی خواهد شـــد. 
به ھمین دلیـــل آن را با فلزی دیگر مثل 
قلع می‌پوشـــانند. بنابرایـــن باید ھنگام 
شست‌و‌شـــو احتیاط کـــرد که ایـــن لایه 
از بیـــن نرود یـــا خش بر ندارد. از ســـوی 
دیگر مـــواد اســـیدی یا غذاھـــای ترش، 
ســـبب از بین رفتـــن لایه رویـــی ظروف 
مســـی می‌شـــود بنابراین ھر چند وقت 
یکبار، باید این ظروف، قلع‌اندود شـــود.
او به کاربرد ظروف اســـتیل در آشپزخانه 
براســـاس  کـــه  می‌کنـــد  اشـــاره  نیـــز 

اســـتانداردھای جھانـــی در اولویت اول 
قـــرار دارد: ایـــن ظـــروف از ترکیب آھن 
و فلـــزات دیگـــر ســـاخته شـــده‌اند و در 
ھنگام پخت، ترکیبـــی وارد ماده غذایی 
نمی‌کنند اما بزرگترین مشـــکلی که این 
قبیل ظـــروف دارند، این اســـت که غذا 
بـــه آنھـــا می‌چســـبد و در صورت ســـرخ 
کردن غذا، ظرف می‌ســـوزد. پس توصیه 
این اســـت کـــه از ظـــروف اســـتیل برای 
طبخ غذا به شـــکل آبدار استفاده شود.
کارشـــناس شـــبکه غـــذا و دارو بـــه نوع 
ارزان‌قیمـــت و فراوانـــی از ظـــروف طبخ 
غـــذا اشـــاره دارد که بی‌صـــدا جایگزین 
فلـــز دیگـــری شـــده اســـت: »امروزدیگر 
ظروف رویی در بـــازار وجود ندارد و آنچه 
با نـــام ظروف رویی به فروش می‌رســـد، 
ھمـــان ظـــروف آلومینیومـــی اســـت که 
اســـتفاده از آنھـــا توصیـــه نمی‌شـــود. با 
اینکه ظروف آلومینیومی ســـبک اســـت 
و گرمـــا را به‌خوبی منتقـــل می‌کند، اما 
ایـــن ظروف بـــا آزاد کـــردن آلومینیوم در 
غـــذا، ســـبب انتقال ایـــن یون بـــه بدن 
می‌شـــوند و در درازمـــدت می‌تواننـــد 
مشـــکلاتی برای بـــدن از جمله مشـــکل 
کم خونـــی، ایجاد کنند. ھمچنین برخی 
نظریه‌ھـــا می‌گویـــد آلومینیـــوم بـــرای 
سیســـتم عصبـــی بـــدن انســـان، مضر 
اســـت و در درازمـــدت می‌تواند احتمال 
بروز بیمـــاری آلزایمـــر را افزایش دھد.«
صفایـــی ظـــروف شیشـــه‌ای پیرکس را 
جزو بهتریـــن ظروف معرفـــی می‌کند و 
می‌گوید: »چـــون با ماده غذایی واکنش 
ندارنـــد، مقـــاوم بـــه حـــرارت بـــوده و به 
راحتـــی قابل شست‌و‌شـــو و ضد عفونی 
ھستند که علاوه بر ســـرو غذا، در پخت 
و پـــز نیز مورد اســـتفاده قـــرار می‌گیرد.«

او بـــه جنـــس دیگری از ظروف مرســـوم 
آشـــپزی کـــه این روزهـــا به‌خاطـــر علاقه 
عموم بـــه ســـبک زندگی ایرانی_ســـنتی 
رایج شـــده اشـــاره می‌کنـــد و می‌گوید: 
»ظـــروف ســـفالی بـــدون لعـــاب، برای 
نگھـــداری یا پخت غـــذا مورد اســـتفاده 
قـــرار نمی‌گیرنـــد، چـــون دارای خلـــل 
زیادی ھســـتند که ســـبب نفـــوذ و باقی 
مانـــدن غـــذا در آنھا می‌شـــود. امـــا اگر 
پایـــه رنـــگ ھایی که بـــرای ایـــن ظروف 
بـــه کار می‌رود، حـــاوی فلزات ســـنگین 
مثل ســـرب باشد، اســـتفاده از آنھا برای 
سلامتی مضر اســـت و باعث کند ذھنی، 
افســـردگی و بعضـــی مســـمومیت ھـــای 

درازمـــدت دیگر می‌شـــود.«

‌15یکشنبه  8 مرداد 1402  شماره 8244
irannewspaper.ir irannewspaper

گزارش

 روایتی از بازسازی ظروف پخت و پز و بازار پر رونق آن      

 ظروفی که سلامتی را  دفرمه می کند 

نگران جهیزیه دخترش اســـت که جور 
نمی‌شـــود. شـــاید اگر فرصت بیشـــتری 
داشـــت، این‌قـــدر اوضاعـــش پیچیـــده 
نمی‌شـــد. اما فقط چند‌روز به عروســـی 
باقی‌اســـت و لیســـت خریدهایـــی کـــه 
ناتمـــام مانـــده، در برابـــر چشـــمانش 

می‌رقصـــد.
قاب نو برای چـــرخ خیاطی‌اش می‌خرد 
تـــا آن را تمیـــز کنـــد و در میـــان اثاثیـــه 
دختـــرش جـــا دهـــد. دور آن را روبـــان 

می‌پیچـــد تا باز نشـــود و فامیل شـــوهر 
متوجه نشـــوند کارکرده و استفاده شده 
اســـت. بســـتنی خوری‌های داخل بوفه 
را هـــم بیـــرون مـــی‌آورد و داخـــل کارتن 
می‌چینـــد. یکـــی از آنها ترک‌خـــورده که 
سمســـاری ســـرکوچه، نمونه‌اش را دارد 
و جـــور می‌شـــود. لحاف مخمـــل قرمز 
رنگی که سال‌ها بدون اســـتفاده مانده 
بود و تشـــک‌های پشـــمی قدیمـــی را با 
ملحفه‌هـــای تـــازه و نقش‌هـــای جدید، 
نو کرده و شـــکل آبرومندی گرفته است. 
اما هزینـــه خرید یک ســـرویس قابلمه 
تفلـــون را نتوانســـته تهیه کنـــد. چیزی 
که همان لحظه اول به چشـــم می‌آید و 
ضروری‌اســـت. از چند ســـال پیش یک 
ســـرویس قابلمه روی )روحـــی( خریده 
بود تـــا بـــرای عیـــد، ظرف‌هـــای داخل 

کابینـــت را نو کنـــد اما دلـــش نیامد آنها 
را دســـت بگیـــرد. چشـــمش بـــه آگهی 
مغازه‌ای روشن می‌شـــود که به‌تازگی در 
همســـایگی آنها باز شده است؛ بازسازی 

ظـــروف تفلون.
حمـــزه بخشـــی در فروشـــگاه تعمیرات 
لوازم خانگی ســـرگرم مشتریان است و 
به زن میانســـالی توضیـــح می‌دهد همه 
ظـــروف، چـــدن، روی، تفلـــون و حتی 
مس قابل بازســـازی اســـت، اما ظروف 
لعابی دفرمه می‌شـــود: »معمولاً  تحویل 
هـــر ظرفی چـــه ماهیتابه چـــه قابلمه از 
روزی کـــه تحویـــل می‌گیریم، تـــا آماده 
شـــدن حدود یک ماه طول می‌کشـــد.«

مشتری سردرگم است که سرویس روی 
را به چه جنســـی از ظروف تبدیل کند. 
یکـــی از قابلمه‌هـــا را نشـــان می‌دهـــد و 

می‌گوید: »مردم دیگر کمتر به بازســـازی 
تفلون علاقه نشـــان می‌دهند و دوست 
دارنـــد ظروف‌شـــان گرانیتـــی شـــود که 
تنـــوع رنـــگ هـــم دارد. هزینه بازســـازی 
هم به این صورت اســـت کـــه قطر دهانه 
داخـــل هر ظـــرف را که انـــدازه می‌زنیم، 
هـــر ســـانتیمتر 6 هـــزار تومان اســـت. 
مثلاً یک قابلمه 24 ســـانتی متـــری، 110 
هـــزار تومـــان می‌شـــود. در این پروســـه 
ضخامت ظرف خیلی مهم اســـت چون 
در کـــوره دفرمـــه می‌شـــود. مثـــاً یـــک 
قابلمه نـــازک و نامرغوب وقتـــی از کوره 
خـــارج شـــود، بیضی شـــکل می‌شـــود. 
ظـــروف قدیمـــی کـــه کیفیـــت بهتـــری 
دارنـــد، بهتر از کـــوره خارج می‌شـــوند. 
زیرا وقتـــی به شـــکل گرانیت‌های رنگی 
درمـــی آینـــد، بهتر خودشـــان  را نشـــان 
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می‌دهنـــد.«
حمزه به اســـتقبال مصـــرف کنندگان از 
بازسازی ظرف اشـــاره می‌کند ومی‌گوید 
»ایـــن روزهـــا بـــازار بازســـازی ظـــروف 
همچنان گرم اســـت«. او یک ســـرویس 
قابلمـــه و ماهیتابه 9 تکـــه صورتی رنگ 
را نشـــان می‌دهـــد و می‌گویـــد: »هزینه 
بازســـازی‌اش 988هـــزار تومـــان شـــده 
است. بازســـازی ظروفی که نو می‌شود، 
تأییدیـــه  و  بـــا ضمانـــت  کارخانـــه  در 
بهداشـــت صورت می‌گیرد. بـــا این حال 
گاهی ظرف یا وســـایل آشپزخانه پس از 
تعمیر، مدت‌ها روی دستمان می‌ماند. 
چون مشتریان پول ندارند تسویه کنند 
و جنسشـــان می‌ماند. به همین خاطر 
به تازگی بـــرای ظروف بیعانه می‌گیریم.
هرچنـــد بازســـازی ظروف تفلـــون با اما 
و اگرهایی مطرح اســـت کـــه اگر رعایت 
نشود، ســـامتی مصرف‌کننده را نشانه 
می‌گیرد، اما هزینه بازســـازی، یک سوم 

خرید ظروف اســـت.
بخشـــی می‌گوید: اغلب بازنشســـته‌ها 
و افـــراد مســـن بـــرای بازســـازی ظروف 
و تعمیـــر لـــوازم برقـــی آشپزخانه‌شـــان 
مراجعـــه می‌کننـــد. امـــا در یک ســـال 
گذشـــته مواردی هم داشـــتیم که ظرف 
استفاده شده را بازســـازی کردند تا برای 

جهیزیه اســـتفاده شود.
و  رنـــگ  هـــر  در  آشـــپزخانه  ظـــروف 
جنســـی، مـــورد اقبال قشـــر خاصـــی از 
مصرف‌کننـــدگان اســـت. اما گاهـــی آثار 
زیانبار آن ناغافل ســـامتی‌تان را تهدید 
می‌کند. مثـــل ظروف تفلون بازســـازی 
شـــده که در کارگاه‌های غیراســـتاندارد، 
نو می‌شـــود تـــا بـــه آشـــپزخانه‌تان جلا 

. ببخشد
معروف‌تریـــن و پرکاربردتریـــن ظـــرف 
در هـــر آشـــپزخانه‌ای، تفلون اســـت که 
شھرت آن به دلیل خاصیت نچسبیدن 
مواد غذایـــی حین پخت به آن اســـت. 
امـــا نبایـــد غافل شـــد در تھیـــه ظروف 
تفلـــون از کادمیوم اســـتفاده می‌شـــود 
که از فلزات ســـنگین اســـت. کادمیوم 
در ظروفـــی کـــه در مرحله بازســـازی به 
صـــورت غیراســـتاندارد دوبـــاره تفلـــون 
کاری شـــده، بـــه مرور وارد غذا می‌شـــود 
و احتمـــال برخـــی بیماری‌هـــا و ازجمله 
ضایعـــات پوســـتی را افزایـــش می‌دھد. 
این فلز سنگین در ساخت ھموگلوبین 
دخالـــت می‌کنـــد و ســـبب کم‌خونـــی 
ی  هش‌هـــا و پژ ھمچنین  . د می‌شـــو

ظروف 
آشپزخانه 

در هر رنگ 
و جنسی، 

مورد اقبال 
قشر خاصی از 
مصرف‌کنندگان 

است. اما 
گاهی آثار 
زیانبار آن 

ناغافل 
سلامتی تان 

را مورد تهدید 
قرار می‌دهد. 

مثل ظروف 
تفلون 

بازسازی 
شده که در 
کارگاه‌های 

غیراستاندارد، 
نو می‌شود 

تا به 
آشپزخانه‌تان 

جلا ببخشد

هزینه بازسازی هم 
به این صورت است 

که قطر دهانه 
داخل هر ظرف را 

که اندازه می‌زنیم، 
هر سانت 6 هزار 

تومان است. مثلاً 
یک قابلمه 24 

سانتیمتری، 110 
هزار تومان می‌شود

6
هزار تومان

ایران


