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محرموصفرسفارشقبولنمیکنم
»سـفارش ها در ماه هـای مختلف متفاوت اسـت. در ماه های محرم و صفر و رمضان کمتر اسـت،

البتـه مـن خودم در ماه هـای محرم و صفر سـفارش قبول نمی کنـم. قبلا شـیرینی های خانگی 

هـم قبـول می کـردم، ولـی الان فقط انـواع کیـک را درسـت می کنم. کیـک کافی شـاپی، کیک 

عروسـی و ماکـت کیـک هـم می زنـم کـه بیشـتر در آتلیه هـا و برای عکاسـی اسـتفاده می شـود.

ایـن کیک هـای چنـد طبقـه عروسـی را حتـما دیده ایـد. بـرای عکاسـی فقـط بـرای تکـه بـالا 

کیـک درسـت می کنیـم و بقیه طبقـات ماکتی اسـت کـه خوراکی نیسـت. یک مدتی هـم انواع 

فینگرفـوت و غـذا هـم سـفارش می گرفتم، ولـی در نهایـت تصمیـم گرفتم روی کیـک تخصصی 

کار کنـم. دوره هـای مختلـف کیـک خامـه ای و فونـدات و حتـی ماکـت را گذراندم، آمـوزش گل 

شـکری را هـم دیـدم و مـدرک تمـام دوره هـا را گرفتم، امـا از آنجایـی که مـدرک گرفتن بـه معنی 

یـاد گرفـتن تمـام فوت و فن هـا نیسـت دوباره تمـام دوره هـا را خصوصی رفتـم و آمـوزش دیدم.«

پخت٣٠کیلوکیکدر٢روز

»الان انـواع مدل هـای کیـک را سـفارش می گیـرم. بچه هایـم کـه از یک مـاه مانده به تولدشـان 

دنبـال انـواع مدل هـا می گردنـد کـه برایشـان درسـت کنـم، ولـی سـخت ترین پخـت کیکـی که 

داشـتم مربـوط بـه سفارشـی بـود کـه در عـرض دو روز باید بیسـت عـدد کیک یـک کیلـو و نیمی 

درسـت می کـردم. سـفارش بـرای یـک مجلـس عروسـی بـود کـه سر هـر میـزی می خواسـتند 

یـک کیـک بگذارنـد. دو شـبانه روز سرپـا بـودم. البتـه بچه هـا کمکـم هسـتند. زهـرا و کیمیا در 

کار تزیینـات بـه مـن ایده زیـاد می دهند. چـون ذهن بازتـری دارند، نظـرات متفـاوت و جذابی 

می دهنـد. یکـی از کیک هایـی هم که خودم آن را خیلی دوسـت داشـتم سفارشـی بـود که برای 

تولـد یـک هنرمنـد گرفتـم. یـک مکعـب 23در23 بـود کـه روی هرکـدام از ضلع ها یـک تصویر از 

هنرهـای آن آقـا کار شـده بود. کیک یـک کار هنری جذاب شـده بـود. البته یک کیـک هم برای 

یـک کارخانـه زدم. کیـک بزرگـی بود بـرای 70 نفـر از کارگـران کارخانـه سـفارش داده بودند. از 

اینکـه بـا کیکـم کام کارگـران را شـیرین می کـردم، خوش حـال بودم.«

وجدانمنمیگذاردکمکاریکنم

»هیچ وقـت از سروتـه کارم نمی زنـم و سـعی می کنم با بهترین مـواد کیکم را درسـت کنم. حاضرم 

از سـود خـودم بزنـم، ولی از مـواد درجه یـک اسـتفاده کنـم. وجدانم نمی گـذارد کـم کاری کنم.

مشـتری هایم هـم راضـی بوده انـد. می خواهـم درآمـدی که دارم حـلال حـلال باشـد. البته که 

خیلی هـا قیمـت کیک هـای خانگـی را بـا مغـازه مقایسـه می کننـد و خانگی هـا گران تر اسـت،

ولـی کار سفارشـی کـه تـازه و به روز اسـت با کاری کـه توی ویتریـن مغـازه چیده می شـود تا یکی 

پیـدا شـود و آن را بخـرد خیلـی متفـاوت اسـت. البتـه بـا ایـن شرایـط بـاز هـم مـن دلم نمی آیـد 

گران فروشـی کنم، چون اعتقادم این اسـت که هنر منبع درآمد نیسـت، بلکه عشـق اسـت. شده 

کـه خیلـی از شـب ها تـا صبح بیـدار بـوده ام، ولـی خسـته نمی شـوم. حتـی برعکـس خیلی ها،

سـفارش های دقیقـه نـودی هـم قبـول می کنـم. در دو سـاعت کیـک پخته و به دسـت مشـتری 

رسـانده ام. دلم نمی آیـد رد کنـم و شـادی آن ها را خـراب کنم.«

مامانهنوزهمشیرینیمیپزد
»مامـان هم هنوز دم عید که می شـود دوباره بسـاط شـیرینی پزی راه می انـدازد. خیلی وقت ها 

می گویـد کـه نمی کنـم و نمی توانـم، ولـی آخرش دلـش نمی آیـد. یک تنـور گازی دارد کـه در آن 

انواع شـیرینی های سـنتی را درسـت می کند.«

+ گوشه 

خودتان زولبیا و بامیه بپیزید
تکلـو/   زولبیـا و بامیـه از شـیرینی های خـاص مـاه 
مبـارک رمضـان هسـتند کـه درسـت کـردن آن ها بـا کمی 

حوصلـه، کار چنـدان سـختی نیسـت. بـا دسـتور پخـت 

طاهـره واحدیـان کـه یکـی از اسـتادان پخـت انـواع 

شـیرینی های خانگی اسـت اگـر خواسـتید و وقتی پیدا 

شـد می توانیـد یک زولبیـا و بامیه سـالم و خوشـمزه در خانه بپزید. پیشـنهاد 

خانـم واحدیـان ایـن اسـت کـه کم کـم درسـت کنیـد تـا تازه خـوری کنیـد. برای 

همین مقدار مواد برای  یک کیلوشـیرینی است.

زولبیا

        مواد لازم        

)منظور از پیمانه یک لیوان فرانسـوی است.(

     نشاسـته گل )پودر نشده( ۱00 گرم

     ماسـت پرچرب )نباید آب انداخته و شـل باشد( ۱00 گرم

     آرد سـفید 20 گرم

     شربت بار یک قاشـق غذاخوری

     زعفـران غلیظ دم کرده

     روغـن به مقدار لازم برای سرخ کردن

     طرز تهیه

نشاسـته را بـا ماسـت مخلـوط می کنیـم تـا بـاز شـود. آرد را می افزاییـم و شربـت بـار 

و زعفـران را کم کـم اضافـه می کنیـم. مخلـوط می کنیـم تـا مـواد یک دسـت شـود.

مواد را یک سـاعت در دمای محیط می گذاریم تا اسـتراحت کند.

یک قاشـق غذاخـوری بکینگ پودر یا جوش شـیرین در این مرحله اضافـه می کنیم.

ایـن نکته مهمی اسـت که در این مرحله اضافه شـود.

مـواد را در یـک قیـف یک بـار مـصرف می ریزیـم و در آن را بـه انـدازه یـک خـودکار بـاز 

می کنیـم و در روغـن داغ می ریزیـم و سرخ می کنیـم.

بعـد از سرخ شـدن روی زولبیاهـا شـهد ملایـم می ریزیـم. شـهد نـه داغ و نـه سرد باید 

باشـد. یک دمـای ملایم.

بامیه:
       مواد لازم      

     آرد یک پیمانه

     آب یک پیمانه

     تخم مرغ 2تا3 عدد

     وانیل یک قاشـق مرباخوری

     بکینگ پودر یک قاشـق مرباخوری

     20 گرم روغن

طرز تهیه    

اول آب و روغن را مخلـوط می کنیم و می گذاریم جوش بیاید.

آردی کـه بکینگ پودر را در آن مخلـوط کرده ایم یک باره داخل آن می ریزیم.

مایـع را بـه اصطـلاح داغ زنـی می کنیـم بـه ایـن شـکل کـه بـا کفگیر مـواد را تـه ظرف 

می کشـیم تـا آب آن کامـلا خشـک شـود. ایـن کار باعـث تـرد شـدن بامیـه می شـود.

مـواد را می گذاریـم کنـار تا سرد شـود. اول دوتا تخم مـرغ در آن می شـکنیم و با همزن 

می زنیـم اگـر چسـبندگی مواد خـوب بود، تخم مرغ سـوم را نمی شـکنیم، اگـر نه یک 

تخم مـرغ دیگـر اضافـه می کنیم و هـم می زنیم.

بـا یک ماسـوله آچاری اول در یک ظرفی که روغن آن سرد اسـت بامیـه را قیف می زنیم 

و بعـد آن را روی حـرارت ملایـم می گذاریـم تـا مغـز آن خـوب پختـه شـود. بعـد داخل 

شـهد می گذاریم.

طرزتهیه

              همـه مـواد به جـز وانیـل، خامـه و نارگیـل را بـا هـم مخلـوط می کنیـم و روی 

حـرارت می گذاریـم تـا کمی قوام بیایـد و بوی خامـی نشاسـته و ذرت از بین برود.

بعـد دو ملاقـه از مـواد را داخـل ظرفـی می ریزیم و خامـه را بـا آن مخلـوط می کنیم 

و بـه مـواد در حـال جـوش می افزاییـم. خامـه نبایـد خیلـی بجوشـد. سریـع پـودر 

نارگیـل و وانیـل را می افزاییـم و زیـر آن را خامـوش می کنیـم. ایـن دو مـواد را در 

آخـر می ریزیـم کـه عطـر آن از بیـن نـرود. داخلـی ظرفـی کـه می خواهیـم سرو 

کنیـم می ریزیـم و کمـی کـه خنک شـد روی آن را باهرچه دوسـت داشـتیم تزیین 

می کنیـم و سرسـفره افطـار میـل می کنیـم.

دستورتهیهشهد:
آب یـک پیانه، شـکر یـک پیانه، گلوکز یک قاشـق سـوپ خوری، هل 

و گلاب بـه انـدازه دلخواه

آب و شـکر و هـل را مخلـوط و روی حـرارت بـاز می کنیـم. نکتـه اینکه در 

ایـن شربـت قاشـق اسـتیل نبایـد بزنیـم. بعـد  کـه دانه هـای شـکر بـاز 

شـد حـرارت را کـم می کنیـم ،گلاب و گلوکـز را می افزاییم. چنـد دقیقه 

روی حرارت می گذاریم باشـد.گلوکز برای شفاف شـدن شربت اسـت.

اول آب و روغن را مخلـوط می کنیم و می گذاریم جوش بیاید


