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ما در صنف 
لوازم التحریر، این 
پیشفرض را نباید 

داشته باشیم 
که هر کالایی که 

ظاهر فانتزی دارد، 
خوش فروش 

است، ضمن 
اینکه الحمدلله 

تنوع این روزها در 
تولیدات ایرانی 
نسبتاً مناسب 

است
 
 
 

اســـت. یـــا اینکـــه بگوییـــم مصرف 
کالای خارجـــی حرام اســـت؛ شـــاید 
برای مراعـــات مـــردم نگوییم حرام 
اســـت اما وقتـــی شـــرایط اقتصادی 
کشـــور را می بینیم با ایـــن وضعیت 
تحریم ها و مشـــکلاتی که ناشـــی از 
واردات به وجـــود می آید نظیر ضربه 
بـــه اشـــتغال داخلـــی، خـــروج ارز از 
کشـــور و جنگ اقتصادی که مطرح 
اســـت، در واقع بایـــد بگوییم خرید 
کالای خارجی اشـــتباه است، آن هم 
در شرایطی که کالای داخلی هم نیاز 
ما را بـــه خوبی تأمیـــن می کند. اگر 
مـــا این نگاه را داشـــته باشـــیم و پای 
تولیدمـــان بایســـتیم، تولیدکننده 
هـــم بـــه ایـــن تـــوان دســـت پیـــدا 
می کنـــد کـــه محصـــولات باکیفیت 
بهتـــر و ارزان تـــری را در اختیـــار مـــا 

قـــرار بدهد.
حـــالا امـــا روی ســـخنم بیشـــتر بـــا 
تولیدکننده هـــای تـــازه وارد به بازار 
اســـت، که در ایـــن حوزه به شـــکل 
جـــو زده وارد نشـــوند. به ایـــن معنا 
کـــه حـــالا ما چـــه کنیـــم بـــا هجوم 
فرهنگـــی غـــرب و شـــخصیت های 
غربـــی کـــه در بیـــن بچه هـــای مـــا 
گســـترده اســـت. با برخـــورد به این 
طـــور دغدغه ها نبایـــد ضربتی وارد 
بازار شـــوند و سریع عملیات  کنند، 
بـــه این صـــورت نباشـــد؛ ایـــن مثل 
وقتـــی اســـت که مـــا یک ســـنگی را 
بـــه آبـــی آرام پـــرت می کنیـــم زیرا 
نهایتاً دو ســـه ســـال یک موجی هم 
بـــه وجـــود می آید امـــا بعـــد دوباره 

برمی گـــردد بـــه حالـــت قبل.
ما نیاز داریم بـــه کارهای بلندمدت 
مشـــخص  ی  زها ا ند چشـــم ا بـــا 
و همـــراه بـــا ثبـــات قـــدم و در کنار 
حمایـــت نهادهای حاکمیتی از این 
افـــراد، اینها بایـــد برای یـــک کار 20 

ســـاله برنامه داشته باشـــند، نه این 
طـــور که آدم نگاه کنـــد و ببیند اینها 
را بیشـــتر اثر جو گرفته و مأیوســـانه 
انتظـــار زمیـــن خوردن شـــان را 

. بکشد
خاصـــه اینکـــه مـــا می بینیم بخش 
قابـــل توجهـــی از محصولاتـــی کـــه 
ح هـــای غربـــی وارد بـــازار  بـــا طر
می شـــود، کار تولیـــد داخلـــی هـــم 
هست و متأسفانه، این طور نیست 
کـــه حتمـــاً از خـــارج آمده باشـــد. 
اتفاقـــاً ایـــن هـــم یـــک مســـأله ای 
اســـت کـــه بایـــد از طریـــق قانونی 
حل بشـــود تا شـــاهد این وضعیت 
تولیـــد نباشـــیم. بعضـــی از همین 
تولیدکننده هـــا، مســـئولیت هایی 
رســـمی هم در جایگاه هـــای مرتبط 
بـــا لوازم التحریر دارند و خودشـــان 
هم محصولات بـــا محتوای خارجی 
تولیـــد می کننـــد و اصـــلاً فرصـــت 
عـــرض اندام بـــه تولیـــدات داخلی 

نمی دهنـــد.
مـــا در صنـــف لوازم التحریـــر، ایـــن 
پیشـــفرض را نباید داشـــته باشـــیم 
کـــه هـــر کالایـــی کـــه ظاهـــر فانتزی 
دارد، خـــوش فروش اســـت، ضمن 
اینکـــه الحمدلله تنـــوع ایـــن روزها 
در تولیدات ایرانی نســـبتاً مناســـب 
است، شاید بعضی از همکاران بنده 
در حوزه لوازم التحریر مطلع نباشند 
و البته سیســـتم توزیع هـــم در حال 
تکامـــل خودش در ارائـــه محصولات 
ایرانـــی اســـت. پیشـــنهاد می کنـــم 
کـــه فروشـــنده ها هم با این مســـأله 
همراه باشـــند و مطمئن باشـــند که 
ایـــن کارها خوش فروش هســـتند و 
مخاطبـــان اســـتقبال می کنند. این 
چیـــزی اســـت کـــه آزمـــون خودش 
را هـــم پـــس داده و مطمئنـــاً جواب 

خواهـــد داد.

چند نکته در خصوص مواد اولیه
  برای این دســـتور می توانید از کـــره حیوانی)کره صبحانه( یا 
کره گیاهی ســـوپرمارکتی)مارگارین( یا مخلوط هر دو استفاده 
کنید. دقت کنید که کره ســـنتی، کـــره لاکتیکی، کره کم چرب، 

روغن جامد و روغن صاف قابل اســـتفاده نیستند.
  شـــکر قهـــوه ای را با شـــکر ســـفید جایگزین نکنیـــد، چرا که 
این دو شـــکر خصوصیات متفاوتـــی دارنـــد و جایگزینی باعث 

تغییر بافت می شـــود.
  بـــدون توجـــه به نوع گـــردو و میزان تازگی آن حتمـــاً گردوها 
را تسُـــت کنید. تسُـــت کردن مزه و بافت خشـــکبار را تشـــدید 
می کنـــد و کمـــک می کنـــد طعم مشـــخص تر و بهتری داشـــته 
باشـــند، ضمن اینکه رطوبـــت اضافه آنها را از بیـــن می برد. من 
همیشـــه مغزها را در ســـینی شـــیرینی پزی، روی کاغـــذ روغنی 
پخـــش و پنج دقیقـــه در فـــر 1۸0 درجه حرارت می دهـــم تا بوی 
مغزها در بیاید، رطوبتش گرفته و رنگش یک درجه تیره شـــود.

بعد از تسُت کردن، گردو را نگینی خرد کنید و کناری بگذارید.
   منظور از شیرعســـلی مخلوط شـــیر و عســـل نیســـت، بلکه 
شـــیری تبخیر شـــده، شـــیرین و کاراملی اســـت که در ایران با 
مارک هایـــی مانند البحـــر و الفجر در ســـوپرمارکت های بزرگ و 

لـــوازم قنادی هـــا به فروش می رســـد.
   بســـته به ذائقه می توانید از شکلات تلخ یا شیری استفاده کنید، 
از آنجایی که طعم شـــکلات در اســـلایس محســـوس است پس هر 

چه شـــکلات مرغوب تر باشد اســـلایس خوش طعم تر می شود.
 

طرز تهیه کراست اسلایس ترتل
آرد اندازه گیری شـــده را چند مرتبه الک کنیـــد و کنار بگذارید. 
فر را روی 1۸0 درجه ســـانتیگراد در فر گازی یا 1۶0 درجه در فرهای 
برقـــی، معادل 350 درجـــه فارنهایت یا درجه 4 فر روشـــن کنید 
تا گرم شـــود. اگر فـــر گازی دارید اســـلایس را روی توری در طبقه 
وســـط آن بپزیـــد و اگر فر برقـــی دارید پخـــت را در طبقه دوم)از 
پاییـــن( انجـــام بدهید.  قالـــب مربع 1۸ یـــا 1۹ ســـانتی متر را با 
روغـــن مایع و بـــرس شـــیرینی پزی کمی چرب کـــرده و کف آن 
کاغـــذ روغنی بیندازیـــد. چرب کـــردن صرفاً برای نچســـبیدن 
کاغذ بـــه کف قالب اســـت و نیازی بـــه چرب کـــردن روی کاغذ 
نیســـت. بهتر اســـت کاغذ را کمی بلندتر ببرید تـــا موقع خارج 
کـــردن اســـلایس از قالب، به کمـــک این دســـته های کاغذ کار 
برایتـــان راحت تر باشـــد. اگر از فـــر فن دار اســـتفاده می کنید، 
می توانیـــد از دو گیـــره کاملاً فلزی بـــرای وصل کـــردن کاغذ به 

قالـــب اســـتفاده کنید تا فن فر کاغـــذ را روی مـــواد نخواباند.
کـــره را در کاســـه ای ریختـــه، 30 ثانیـــه بـــا دور تند همـــزن برقی 
بزنیـــد تا بافت آن باز شـــود، ســـپس شـــکر قهـــوه ای و وانیل را 
اضافـــه کرده، مواد را با دور متوســـط همزن برقی به مدت ســـه 
دقیقه هـــم بزنید تا روشـــن، یکدســـت و حجیم شـــود. پس از 
آن آرد را اضافـــه کنید و مـــواد را با کندتریـــن دور همزن برقی تا 
جایی هم بزنیـــد که به شـــکل گلوله ای در بیاینـــد. دقت کنید 
که کراســـتِ اســـلایس در واقع خمیر نوعی بیسکوییت است و 

هـــم زدن زیاد، باعث بـــه روغن افتادن آن می شـــود. اگر همزن 
شـــما دور کند ندارد، آرد را با لیســـک مخلوط کنیـــد. پس از آن 
کـــه خمیر به شـــکل گلولـــه ای درآمـــد آن را با نوک انگشـــتان تا 

جایی ورز بدهید که یکدســـت شـــود.
پـــس از آماده شـــدن خمیـــر، آن را کف قالب پهـــن کنید، برای 
ایـــن کار می توانید روی خمیر یـــک کاغذ روغنی قـــرار بدهید و 
با دســـت خمیـــر را پهن کنید یـــا از غلتک اســـتفاده کنید. بعد 
از آن قالـــب را بـــه مدت یک ربـــع در فر بگذارید تـــا خمیر بپزد. 
بعـــد از آن قالـــب را از فر خـــارج کرده، روی تـــوری خنک کننده 
بگذارید)بدون خاموش کـــردن فر( و مایه میانی را آماده کنید.

 
طرز تهیه فیلینگ اسلایس ترتل

در شیرجوشـــی شیرعســـلی و کره را ریخته، روی شـــعله متوسط 
گاز قـــرار بدهیـــد، یکســـره هـــم بزنیـــد و تا جایـــی بـــه آن حرارت 
بدهیـــد که کـــره کاملاً مخلوط شـــده و مـــواد از اطراف قـــل بزند. 
بعـــد شـــیرجوش را از روی حـــرارت برداریـــد و گردوهـــا را به مواد 
اضافـــه کنیـــد و هم بزنیـــد. اکنون مـــواد میانی یا فیلینـــگ را روی 
لایه بیســـکوییتی پخش کرده و قالـــب را یک ربع دیگـــر در فر قرار 
بدهیـــد. در این مدت مواد میانی در فر تیره شـــده و شـــروع به قل 
زدن می کنـــد. بعد از یک ربع قالـــب را از فر خارج کنید و روی توری 
خنک کننـــده بگذارید تا به دمای محیط برســـد. وقتی اســـلایس 

به دمـــای محیط رســـید، نوبت آمـــاده کردن مواد رویه اســـت.
 

طرز تهیه رویه اسلایس ترتل
شـــکلات، کره و عســـل را در کاســـه ای ریختـــه و روی بخار آب در 
حال جوش یـــا در مایکروویـــو بگذارید. اگر کاســـه را روی بخار 
آب می گذاریـــد، دقـــت کنیـــد آب در حال جوش با کف کاســـه 
مماس نشـــود. مواد را هـــر از گاهی هم بزنید تا کاملاً یکدســـت 
شـــوند. اگر مواد را در مایکروویو می گذارید، کاسه را هر 30 ثانیه 
خارج کـــرده، یـــک دور هم بزنیـــد و بعد مجـــدد در مایکروویو 
بگذاریـــد و این کار را تا جایـــی ادامه بدهید که مواد یکدســـت 
شوند. مایه شـــکلاتی را روی اسلایس هم دمای محیط بریزید. 
می توانیـــد شـــکلات را بـــا پالت بـــه صورت ســـاده یا بـــا کاردک 
پلاستیکی شـــانه ای به صورت شـــیاردار روی مواد پخش کنید. 
در صـــورت تمایل برای زیباتر شـــدن اســـلایس، بعـــد از پخش 
کردن شـــکلات می توانیـــد روی آن پودر نارگیل، پودر پســـته یا 
ترافل رنگی بریزید. قالب را ۶ تا ۸ ســـاعت در یخچال گذاشته، 
سپس اســـلایس را از قالب خارج کنید. اسلایس را روی تخته 

گذاشـــته و به ســـایز دلخواه برش بزنید.

 
شرایط نگهداری

اســـلایس ها در ظـــرف چهارقفلـــه در یخچـــال یـــک هفتـــه 
مانـــدگاری دارنـــد.

از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تا انتهـــا با من همـــراه بودید از شـــما 
سپاســـگزارم. امیـــدوارم لحظات شـــیرین زندگی تـــان هر روز 

بیشـــتر از روز قبل باشـــد.

فائزه صدیقی
نویسنده

بخش قابل 
توجهی از محصولاتی که 

با طرح های غربی وارد بازار 
می شود، تولید داخل 

هستند

اســـلایس ها، دســـرهای متنـــوع و پرطرفـــداری هســـتند که 
بـــه صـــورت مربـــع یـــا مســـتطیل آمـــاده شـــده و در انتها به 
قطعـــات کوچک تر بـــرش خـــورده و معمـــولاً یک تا ســـه لایه 
دارنـــد. محبوبیـــت شـــدید ایـــن شـــیرینی بـــه دلیل ســـاده 
بـــودن دســـتورهای تهیه، تنوع بی انتها، سِـــرو آســـان و البته 

خوشـــمزگی اسلایس ها اســـت. در ســـال 1918 میلادی یک 
شرکت آبنبات ســـازی محصولی پر ســـروصدا تولید کرد. این 
شـــرکت مخلوط گردو و کارامل را با شـــکلات پوشش داد و از 
آنجایی که نتیجه شـــبیه لاک پشت شد، اســـم این محصول 

را لاک پشـــت )ترِتلِ( گذاشـــت.

آموزش یک دسر خوشمزه

اسلایسترِتلِیابرشهایلاکپشتی

مواد لازم کراست)هم دمای محیط(:

مواد لازم فیلینگ)هم دمای محیط(:

مواد رویه)هم دمای محیط(:

کره: ۹0 گرم/  شکر قهوه ای: ۷5 گرم
آرد: 105 گرم/  وانیل: یک چهارم قاشق چای خوری

کره: 20 گرم/  عسل: یک دوم قاشق غذاخوری
شکلات: 200 گرم

شیرعسلی: 200 گرم/  کره: 15 گرم/   گردو: ۹0 گرم


