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در کابینت ها چه  می گذرد؟
اصولنگهداریازظروفآشپزخانه

ظروفاستیل
ظـــروف اســـتیل از جملـــه ظروفـــی 
هســـتند که هم در پخت وپز و هم در 
ســـرو و نگهداری غذا از آنها استفاده 
می شـــود. نگهداری از ظروف استیل 
چنـــدان ســـخت نیســـت، ولـــی اگر 
نکات نگهداری از آنها رعایت شـــود، 
عمـــر طولانی تـــر و ظاهـــر زیباتـــری 
خواهنـــد داشـــت. قبـــل از اولیـــن 
استفاده از ظروف استیل، مخصوصاً 
ظـــروف پخت وپـــز، آنها را بـــا آب داغ 
و شـــوینده بشویید و خشـــک کنید. 
پـــس از پخت غـــذا نیـــز ظـــرف را در 
آب بخیسانید و ســـپس با شوینده و 
اســـفنج نرم بشـــویید. خشک کردن 
ظروف استیل با دســـتمال پارچه ای 
بـــه حفـــظ  از شست و شـــو  پـــس 

درخشـــندگی آنهـــا کمـــک می کند. 
به عنـــوان نکتـــه آخـــر، غذاهایی که 
حـــاوی نمـــک هســـتند را در ظروف 
اســـتیل ذخیـــره نکنیـــد، چـــرا کـــه 
درخشـــندگی آنهـــا را از بیـــن می برد.

ظروفچینی
ظـــروف چینـــی از عناصـــر اصلـــی 
آشـــپزخانه های ایرانی هستند و برای 
ســـرو غذا از آنها اســـتفاده می شود. 
این ظروف حســـاس و شـــکننده به 
اصـــول نگهـــداری خـــاص خـــود نیاز 
دارند. هنگام شست و شـــوی ظروف 
چینـــی در ماشـــین ظرفشـــویی نیز 
باید دقـــت کنید که فاصله مناســـب 
بیـــن ظـــروف رعایـــت شـــود تـــا از 
برخـــورد آنها بـــا یکدیگـــر جلوگیری 

بالایـــی موجـــب از بین رفتـــن لعاب 
ظروف زیرین می شـــود. بهتر اســـت 
بیـــن ظروف یک دســـتمال یا نایلون 

حباب دار قـــرار گیرد.
همچنیـــن قرار دادن ظـــروف چینی 
کـــه طرح هـــای طلایی و نقـــره دارند 
در ماکروفـــر باعـــث آســـیب به طرح 
و از بین رفتـــن زیبایی ظروف چینی 
می شـــود. کشیدن قاشـــق و چنگال 
نامرغـــوب نیـــز خطـــوط ســـیاه روی 

ظـــروف ایجـــاد می کند.

ظروفچوبی
از جذاب تریـــن ظـــروف آشـــپزخانه 
ظـــروف چوبـــی هســـتند. ظـــروف 
چوبـــی زیبایی خاصی به آشـــپزخانه 
و میـــز پذیرایی می دهنـــد و به همین 

دلیل بســـیار محبوب هســـتند.
وف چوبـــی خاصیـــت آنتـــی   ظـــر
باکتریـــال دارنـــد و از مـــواد غذایـــی 
در برابـــر باکتری هـــا، میکروب هـــا و 
کپک هـــا محافظـــت می کننـــد. اما 
از آنجایـــی کـــه این ظـــروف از چوب 
طبیعی ساخته شـــده اند و همچنین 
به دلیـــل بافت خاص چوب، شـــیوه 
مراقبـــت از آنهـــا بـــا بقیـــه ظـــروف 

آشـــپزخانه کمـــی متفاوت اســـت.
چیـــزی کـــه واضـــح اســـت ایـــن که 
ظـــروف چوبـــی نبایـــد در ماشـــین 
 . شـــوند ه  د ا د ر  قـــرا ظرفشـــویی 
همچنین دمای بالای آب و فشار زیاد 
آن باعث ترک خوردن ظروف چوبی 
می شـــود. تمـــاس طولانی مـــدت با 
آب نیـــز بـــه بافـــت چـــوب آســـیب 
می زنـــد. ظروف چوبـــی می توانند با 
آب و شـــوینده و اســـفنج نرم شسته 
شـــوند، اما لازم اســـت کـــه بلافاصله 
بـــا دســـتمال پارچـــه ای خشـــک 
گردنـــد. علاوه بر خشـــک کـــردن با 
دســـتمال، بایـــد ظـــروف چوبـــی را 
پـــس از شست و شـــو چند ســـاعتی 
در معـــرض هوا قرار دهیـــد و آنها را در 
همان لحظه جمـــع آوری نکنید. اگر 
در ظروف شـــما خط و خـــش ایجاد 
شـــد، می توانیـــد با ســـمباده زدن آن 

را رفـــع کنیـــد و هر چند مـــاه یک بار 
بـــا مالیدن روغن هـــای مخصوص، 

درخشـــندگی و زیبایـــی آن را حفـــظ 
کنید. با اســـتفاده از لیمـــو، مخلوط 
جوش شـــیرین و آب یا سرکه سفید 
نیـــز می توانیـــد بـــوی ناخوشـــایند 

ظـــروف چوبـــی را از بیـــن ببرید.

ظروفچدنی
جنس ظروف چدنـــی، آهن ترکیب 
 شـــده با کربن و سیلیســـیوم است و 
از ظـــروف تفلون مقاوم تر و ســـالم تر 
هستند. بنابراین افراد زیادی امروزه 
از ظروف چدنی اســـتفاده می کنند.

قبـــل از اولیـــن اســـتفاده از ظـــروف 
چدنـــی نیـــز لازم اســـت آن را جـــلا 
دهیـــد، بـــه ایـــن صـــورت کـــه آن را 
به طور کامـــل با روغن مایع آغشـــته 
کنیـــد و بـــا اســـفنج نـــرم بشـــویید. 
هنـــگام پخت وپـــز باید توجـــه کنید 

علاوه بر زیبایی 
آشپزخانه، بخشی از 

سلامت افراد خانه نیز 
در گرو ظروفی است 
که در آشپزی و سرو 

غذای خانواده از آنها 
استفاده می شود

در صورت از بین رفتن 
پوشش قلع داخل 
ظرف مسی و دیده 

شدن مس از داخل 
ظرف، برای جلوگیری 

از مسمومیت در 
ع وقت برای  اسر

قلع اندود کردن آن 
اقدام کنید

ظروف چوبی خاصیت 
آنتی باکتریال دارند اما 
بسیار حساس هستند

ظروف چدنی خلاف ظاهر 
زمخت شان، حساس 
هستند و باید حسابی 
مراقب شان بود

که شـــعله از اطراف ظرف بـــالا نیاید 
تـــا بـــه بدنه ظـــرف آســـیب نرســـد و 
از اشـــیای فلـــزی و نوک تیـــز در ایـــن 
ظروف اســـتفاده نکنیـــد. همچنین 
ظـــروف چدنـــی داغ را زیر آب ســـرد 
نگیریـــد و پس از شست و شـــو آنها را 
خشـــک کنید. ماشـــین ظرفشویی 
برای شست و شـــوی ظـــروف چدنی 

مناســـب نیست.

ظروفمسی
ظـــروف مســـی از محبوب تریـــن 
ظـــروف پخت وپـــز و ســـرو در دنیـــا 
هســـتند که هـــم کاربردی انـــد و هم 
زیبایـــی خاصـــی به آشـــپزخانه و میز 
پذیرایـــی می دهند. شست و شـــوی 
ظروف مســـی باید با دست و آب گرم 
انجـــام شـــود و از شـــوینده های قوی 
کـــه باعث از بین رفتن پوشـــش قلع 
داخـــل ظرف و رویه مس می شـــوند، 
اســـتفاده نشـــود. هنـــگام پخت وپز 
بهتـــر اســـت از شـــعله  پخش کـــن 
اســـتفاده کنیـــد و مهم تریـــن نکتـــه 
این که از ظروف مســـی برای ســـرخ 
کردن مواد غذایی اســـتفاده نکنید، 
چـــرا که روغـــن خیلـــی داغ و حرارت 
زیـــاد، خیلـــی زود قلع داخـــل ظرف 
را از بین می برد. اســـتفاده از اشـــیای 
فلـــزی، قلع را خش می انـــدازد، پس 
از قاشـــق چوبـــی در ایـــن ظـــروف 
اســـتفاده کنیـــد. همچنیـــن بـــرای 
نگهـــداری غـــذا از ظـــروف مســـی 
اســـتفاده نکنید. بـــرای از بین بردن 
لکه هـــای ظروف مســـی می توانید از 
لیموترش آغشـــته به نمک استفاده 
کنیـــد و بـــرای درخشـــندگی ایـــن 
ظـــروف از ترکیـــب مقدار مســـاوی 
جوش شـــیرین و نمک که به صورت 
خمیر درآمده اســـت، استفاده کنید.
در آخـــر لازم بـــه تأکیـــد اســـت که در 
صـــورت از بیـــن رفتن پوشـــش قلع 

داخل ظرف مســـی و دیده شـــدن 
مـــس از داخـــل ظـــرف، بـــرای 

جلوگیـــری از مســـمومیت 
ع وقـــت بـــرای  در اســـر

قلع اندود کردن آن 
اقـــدام کنید.

شـــود. حتی در هنگام شست و شـــو 
با دســـت نیز باید بـــرای جلوگیری از 
لب پر شـــدن ظروف، احتیـــاط لازم 
را داشته باشـــید. همچنین شوینده 
ایـــن ظروف نیـــز نباید زبر و ســـاینده 
باشـــد و برای پاکســـازی بهتر است از 
اسفنج نرم اســـتفاده شود. چیدمان 
ظروف چینـــی باید به صورتی باشـــد 
که تعداد زیـــادی از ظـــروف روی هم 
قرار نگیرنـــد، چراکه وزن زیاد ظروف 

وقتی صحبت از زیبایی آشـــپزخانه در میان باشـــد اولین چیزی که به ذهن مان می رســـد، ظروفی اســـت که در آن آشپزخانه به 
چشـــم می خورد. علاوه بر زیبایی آشـــپزخانه، بخشی از ســـلامت افراد خانه نیز در گرو ظروفی اســـت که در آشپزی و سرو غذای 
خانواده از آنها اســـتفاده می شـــود. نگهداری درســـت و اصولی از ظروف آشـــپزخانه در زیبایی بصری و کیفیت غذایی که در آنها 
پخته و ســـرو می شـــود، مؤثر اســـت. از آنجایی که ظروف آشـــپزخانه جنس های متفاوتی دارند، نگهـــداری از آنها نیز روش های 

متفاوتـــی دارد. در این یادداشـــت به طور خلاصه روش های نگهداری چند نوع از انواع ظروف آشـــپزخانه را شـــرح می دهیم.

ع جعفری فاطمه زار
نویسنده

هرآنچه که در رابطه با  رندگی می خواهید بدانید


