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 ناپایداری شدید جوی و دریایی
در سیستان و بلوچستان

 هشدار آب گرفتگی گسترده
و سیلاب در 10 استان

گـــروه ایـــران زمیـــن-  ســـازمان هواشناســـی از ورود 
ســـامانه بارشی به کشـــور، بارش های شـــدید و احتمال 
آب گرفتگی گســـترده معابر، سرریز ســـدها، تخریب پل 
و خسارت به کشـــاورزان در برخی از استان ها خبر داد.

 امـــروز )سه شـــنبه( بـــا تقویـــت ســـامانه بارشـــی در 
استان های سیستان و بلوچســـتان،  کرمان، هرمزگان، 
فـــارس، بوشـــهر، چهارمحـــال و بختیـــاری، کهگیلویه 
و بویراحمـــد، جنـــوب یـــزد، جنـــوب و غـــرب اصفهان، 
جنوب و شـــرق خوزســـتان، جزایر واقع در خلیج فارس 
و تنگه هرمز و روز چهارشنبه در سیستان و بلوچستان، 
کرمان، هرمزگان، فارس، جنوب یزد و شـــرق خراســـان 
جنوبـــی بارش هـــا ادامه پیـــدا خواهد کـــرد. همچنین 
امروز و فـــردا نیز بـــارش پراکنـــده در آذربایجان غربی، 
آذربایجـــان شـــرقی و ارتفاعـــات البـــرز مرکـــزی انتظار 
مـــی رود. روز پنجشـــنبه نیـــز در برخی مناطـــق جنوب 
شـــرق، شـــرق، جنـــوب و ارتفاعـــات البـــرز مرکـــزی و 
روز جمعـــه در مناطقـــی از شـــمال غـــرب و ارتفاعات و 
دامنه هـــای البـــرز مرکـــزی و ارتفاعات زاگـــرس مرکزی 

بارش هـــای پراکنـــده روی می دهـــد.

هشدار قرمز در سیستان و بلوچستان
در همین حال، »مجید محبی« مدیرکل ســـتاد بحران 
سیستان و بلوچســـتان گفت: از عصر امروز تا فردا )۲۸ 
تـــا ۲۹ فروردین( برای مناطق ســـاحلی و دور از ســـاحل 
دریای عمان رگبار فوق ســـنگین بـــاران و تگرگ، وزش 
تندبـــاد شـــدید و طوفانی شـــدن دریا و افزایـــش ارتفاع 
مـــوج پیش بینی می شـــود. بـــالا آمدن ناگهانی ســـطح 
آب رودخانه هـــا، جـــاری شـــدن روان آب هـــا، ســـیلابی 
شـــدن مســـیل ها و رودخانه های فصلـــی و آب گرفتگی 
معابر از اثرات احتمالی این ســـامانه اســـت. وی با اشاره 
به صـــدور هشـــدار قرمز هواشناســـی گفـــت: مدیریت 
بحران بـــا برنامه ریـــزی و تأمیـــن زیرســـاخت های لازم 
با آماده بـــاش کامل این بحـــران را در اســـتان مدیریت 
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ن  نش بنیـــا ا د ســـند  یـــب  تصو بـــا 
امنیـــت غذایـــی در شـــورای عالـــی 
انقـــلاب فرهنگـــی و ابـــلاغ آن توســـط 
ی  ه ها ســـتگا د بـــه  ر  ئیس جمهـــو ر
اجرایـــی، برنامه تولید »نـــان کامل« در 
سراســـر کشور در دســـتور کار مسئولان 
اســـتان های مختلف قرار گرفته است.
در  شـــیوه نامه ای  راســـتا  یـــن  ا در   
دبیرخانـــه شـــورای عالـــی ســـلامت و 
امنیـــت غذایـــی بـــا مشـــارکت تمامی 
ذی نقش هـــا تهیـــه و به دســـتگاه های 
اجرایـــی ابـــلاغ شـــده اســـت. بـــر این 
اســـاس قرار اســـت بتدریـــج در تمام 

۸۲ هـــزار نانوایـــی کشـــور تولیـــد نان 
کامل انجام شـــود. نـــان کامل یک نانی 
اســـت که از آرد کامل ساخته می شود و 
در فرایند تولیـــد آن از تمام بخش های 
دانه استفاده می شـــود. به دلیل وجود 
پوسته دانه و املاح موجود در آن، نان 
کامل به عنوان یـــک منبع غنی از مواد 
مغـــذی و فیبـــر در رژیـــم غذایی مفید 
اســـت. در حـــال حاضر این طـــرح در 
برخـــی اســـتان ها از جملـــه مرکـــزی، 
قم، چهارمحال و بختیاری، خراســـان 
رضوی، خوزستان، گیلان، زنجان و... 
اجرایی شـــده است. بر اســـاس برنامه 
توســـعه پخـــت نـــان کامل قرار اســـت 
حداقـــل یـــک کارخانـــه در هر اســـتان 
آرد کامـــل را تولیـــد کـــرده و در اختیـــار 

نانوایان قـــرار دهد.

برنامه فراگیر بهبود نان در زنجان 
»ولی الـــه زمانی«، مدیرکل غله اســـتان 

زنجـــان در ایـــن زمینـــه در گفت و گـــو 
بـــا »ایـــران« از اجـــرای طـــرح پخـــت 
نـــان کامـــل در 6 نانوایی اســـتان خبر 
داد و اظهـــار داشـــت: بنـــا بـــر اعـــلام 
دبیرخانـــه شـــورای عالـــی ســـلامت و 
امنیـــت غذایـــی قـــرار بود پخـــت نان 
کامـــل تا پایان ســـال گذشـــته در تمام 
اســـتان ها اجرایی شـــود امـــا به علت 
برخـــی مشـــکلات در حـــال حاضر این 
طـــرح در برخی اســـتان ها آغاز شـــده 
اســـت. هر چنـــد سیاســـت کلـــی این 
اســـت پخت نان کامل بزودی در تمام 
کشـــور انجام شـــود. وی ادامـــه داد: با 
توجه بـــه اهمیـــت تهیه غذای ســـالم 
با پیگیری های انجام شـــده بر اســـاس 
تصمیم گیـــری کارگروه هـــای تخصصی 
آرد و نـــان زنجان، قرار شـــده پخت نان 
کامل در تمام شهرســـتان های اســـتان 
انجـــام شـــود. البتـــه در حـــال حاضـــر 
ایـــن طرح تنهـــا در شـــهر زنجـــان آغاز 

شـــده اســـت. در این راســـتا پخت نان 
کامـــل در 3 واحد نانوایی لـــواش از 15 
روز قبـــل انجـــام می شـــود. لواش پزی 
میـــدان ولیعصـــر جنـــب بیمارســـتان 
 16 ولیعصـــر، لواش پـــزی اســـلام آباد 
متـــری ســـلیمانی، لواش پزی گلشـــهر 
و فـــاز ســـه خیابـــان طلـــوع شـــرقی و 
خیابـــان پیونـــد از جمله ایـــن واحدها 
هســـتند. همچنین از ۲6 فروردین نیز 
3 واحد ســـنگکی پخت این نان را آغاز 
کرده انـــد. قرار بر این اســـت در مرحله 
اول عـــلاوه بر این واحد هـــا، 3 نانوایی 
بربری نیـــز به این تعداد افزوده شـــود.

قیمت نان هیچ تغییری نداشته
مدیـــرکل غله اســـتان زنجان بـــا تأکید 
بر اینکـــه در حـــال حاضـــر قیمت نان 
تغییری نداشـــته اســـت، افـــزود: هیچ 
دســـتوری بـــرای افزایـــش نـــرخ نـــان 
در ســـال 1403 ابـــلاغ نشـــده اســـت و 

همچنان قیمـــت »نان کامـــل« همان 
»قیمت اولیـــه نان« اســـت. البته باید 
به ایـــن نکته توجه شـــود کـــه در تهیه 
آرد کامـــل از تمـــام قســـمت های گندم 
اســـتفاده شـــده و پیش بینی می شـــود 
قیمت متفاوتی نسبت به نان معمولی 
داشـــته باشـــد بـــا این حـــال تـــا زمان 
تعییـــن قیمـــت گنـــدم و آرد توســـط 
کارگروه ملی آرد و نان کشـــور همچنان 
ایـــن نوع نـــان بـــه قیمت بقیـــه نان ها 
خواهـــد بـــود. وی با اشـــاره بـــه اینکه 
پخـــت نـــان ســـبوس دار از ماه ها قبل 
در تعـــدادی از نانوایی هـــای اســـتان 
انجـــام می شـــده اســـت، گفـــت: بنـــا 
بـــه درخواســـت همشـــهریان محترم، 
پخـــت نـــان ســـبوس دار در ســـاعات 
خاصـــی از روز در چندیـــن نانوایـــی 
انجام می شده اســـت به همین خاطر 
اولویـــت اجرای طرح پخـــت نان کامل 
با ایـــن نانوایی هـــا بوده و کل ســـهمیه 
پرداختی به آنهـــا آرد کامل خواهد بود.

استقبال مردم از »نان کامل«
ایـــن مقـــام مســـئول افـــزود: قیمـــت 
گنـــدم تخصیـــص یافتـــه بـــه آرد نوع 6 
به صـــورت یارانه ای قیمتـــی معادل 1۲ 
هـــزار تومـــان اســـت امـــا از آنجایی که 
هیچ نوع برداشـــت سبوس از آرد کامل 
در خـــط تولید انجام نمی شـــود باید در 
قیمت گذاری هـــای آرد کامـــل تغییراتی 

انجام شـــود.
ایـــن موضـــوع بـــر اســـاس شـــیوه نامه 
ابلاغـــی به اســـتان ها مورد تأکیـــد قرار 
گرفته و بنا اســـت ســـازمان حمایت در 
این خصوص بررســـی های لازم را انجام 
دهد و هـــم بـــرای آرد کامـــل و هم نان 
پخته شـــده بـــا ایـــن آرد قیمت گذاری 

را انجـــام دهد.
بـــا توجـــه بـــه اطلاع رســـانی های لازم 
در ایـــن زمینـــه در حـــال حاضـــر چون 
در یـــک ســـاعت خاصـــی این نـــان در 
تعـــدادی از نانوایی هـــای شـــهر زنجان 
پخت می شـــد اســـتقبال مـــردم خوب 
بـــوده و برخی از ایـــن واحد ها تقاضای 

ســـهمیه آرد بیشتری داشـــته اند.
وی بـــا بیـــان اینکـــه در آرد کامـــل نـــه 
ســـبوس و نـــه جوانـــه گنـــدم حـــذف 
نخواهد شـــد، گفـــت: مزایـــای بالایی 
برای اســـتفاده از آرد کامـــل و نان کامل 
وجـــود دارد چراکه جوانـــه گندم منبع 
غنـــی از انـــواع ویتامین هـــا از جملـــه  

ویتامین ای و بی  اســـت و ســـبوس نیز 
منبـــع غنی از فیبـــر بوده و بـــرای افراد 
با بیمـــاری دیابت، گوارشـــی و مادران 

بـــاردار توصیه می شـــود.

تغییر ذائقه در استفاده از نان کامل
زمانی با اشـــاره به فعالیـــت 1600 واحد 
نانوایـــی در اســـتان به عـــلاوه نزدیک 
به 500 واحد روســـتایی افـــزود: در کل 
کشـــور، تعداد معدودی از واحدها برای 
پخت نـــان کامل انتخاب شـــده اند که 
بتدریـــج تعداد آنهـــا افزایـــش خواهد 
یافـــت. ضمن اینکـــه هنـــوز ذائقه اکثر 
افـــراد بـــا نـــان ســـبوس دار هماهنگ 
نیســـت به همیـــن خاطـــر بایـــد ابتدا 
اقداماتـــی در خصـــوص تغییـــر ذائقـــه 

مردم انجام شـــود.
 وی دربـــاره بایـــد و نبایدهـــای تولیـــد 
نان کامـــل در کشـــور گفـــت: نانوایان 
مصرف کننـــده آرد ســـبوس دار بایـــد 
حتمـــاً زمان خواب خمیر را متناســـب 
بـــا مناطق سردســـیر یا گرمســـیر بین 1 
تا ۲ ســـاعت تغییر دهنـــد؛ زمان پخت 
نان لـــواش باید افزایـــش یابد و هرچه 
نـــان جمع تر و طول و عـــرض آن کمتر 
شود امکان افزایش زمان پخت بیشتر 
می شـــود و در جریـــان طولانی ســـازی 
زمـــان پخـــت عـــلاوه بـــر متخلخـــل و 
اســـفنجی شـــدن بافت نان بخشـــی از 
اســـید فیتیـــک )یـــک ترکیـــب آلی که 
مانع جذب آهن و کلســـیم می شـــود( 
به جامانـــده از تخمیـــر نیـــز تخریـــب 
می شـــود.  این مقـــام مســـئول افزود: 
بهترین زمـــان برای پخت نـــان لواش 
حـــدود 50 ثانیه، ســـنگک 3 تا 5 دقیقه 

و بربـــری 5 تا 10 دقیقه اســـت.
بـــرای پخت نان ســـبوس دار بایســـتی 
به هر کیســـه حـــدود 100 گـــرم مخمر و 
10 عـــدد چانه خمیر تـــرش روی خمیر 

تزریق شـــود.
 مدیرکل غله اســـتان زنجان ادامه داد: 
نانوایـــان تولیدکننده نان ســـبوس دار 
به دلیـــل الزام به افزایـــش زمان پخت، 
اســـتخدام کارگر سحرخیز و استفاده از 
شـــاطر ماهر بایـــد بتوانند نـــان خود را 
15 تـــا ۲0 درصد بیشـــتر از نرخ مصوب 
نان هـــای موجـــود به فروش برســـانند 
و کارگـــروه آرد و نان هر اســـتان موظف 
است هر ســـال نســـبت به تعیین نرخ 
جدیـــد بـــرای ایـــن گـــروه از نانوایـــان 

کند. اقدام 

2100 نانوایی زنجان بتدریج نان سبوس دار خواهند پخت
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