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تشویقی که به مدال برنز رسید
مریم دلخواه شش سـال اسـت در زمینـه پخت کیک 
و شـیرینی فعالیـت می کنـد و سـفارش می گیـرد. آشـنایی او بـا 
هانیه دهقان نیری از طریق کاس های آموزشی در آموزشگاه های فنی وحرفه ای شکل 
گرفـت. او امـروز د رکنـار هانیـه مشـ�ول دیزایـن قیمه نثـار اسـت و دربـاره تجربـه حضـور در 
مسـابقات می گویـد: در مسـابقه تهـران با غذای ته چین شـرکت کـردم. در ایـن رقابت باید 
غذا را به سـبک مدرن تزئین می کردیم؛ به همین دلیل در بخش بقچه پی� شـرکت کردم 

و توانسـتم مقام سـوم بخش آشـپزی را به دسـت بیاورم.
او معتقد است تشویق های استادش نقش مهمی در این موفقیت داشته است و می گوید:
چنـد مـاه پیـش از مسـابقات، دوره غذاهـای مـدرن را نـزد هانیه خانـم گذرانـدم و ایشـان 
گر حمایـت و انگیزه  خیلـی مـرا تشـویق کرد تـا توانایی هایـم را در ایـن رقابت محک بزنـم. ا
اسـتاد نبـود، شـاید هی� وقـت برای شـرکت در ایـن مسـابقه اقـدام نمی کـردم. هانیه خانم 

بسـیار مهربـان، خنـده رو و آرام اسـت و با دل و جان آمـوزش می دهد.

مدال نقره برای شیرینی خشک
� التحصیل رشـته مهندسـی کامپیوتر است. عاقه اش به آشپزی  فاطمه سـبزعلی فار
و قنـادی باعـث شـد مسـیر حرفـه ای خـود را ت�ییـر دهـد. او در حالی کـه شـیرینی های 
خشـکی را کـه تـازه پختـه اسـت، در دیـس می چینـد، می گویـد: از سـال ۱۳9۰ به طـور 
جـدی وارد حـوزه آشـپزی و قنـادی شـدم. ابتـدا کارهـا را از طریـق ویدئوهـای آموزشـی 
در فضـای مجـازی یـاد می گرفتـم، امـا بعدهـا تصمیـم گرفتـم ایـن مسـیر را به صـورت 

تخصصـی دنبـال کنـم.
کنون عاوه بر فعالیت حرفه ای، فاطمه دارای مدرک کارشناسی آشپزی ایرانی است و ا
به عنـوان مربـی نیـز در آموزشـگاه های مختلـف تدریـس می کنـد. او در مسـابقات 
گاسـترونومی تهـران در بخـش شـیرینی پزی بـا چنـد بخـش مختلـف از جملـه «ملکـه 
بادام پسته ای»،«گردویی» و «قطاب فندقی» شرکت کرد و در مجموع هفت آیتم ارائه 
داد. او می گویـد: نتیجـه ایـن تاش ها کسـب مقام دوم در بخش شـیرینی خشـک بود.
فاطمـه دربـاره اسـتاد و سـرگروه تیـم مشـهد می گویـد: هانیه خانـم بـرای مـا مثـل یـک 
خواهر اسـت؛ بخشـنده و مهربان. همیشـه تاش می کند هنرجویانش پیشرفت کنند.

کی میوه مدال طلای حکا
سـمیه زعفرانی فعالیت هنری خود را از سـال ۱۳۸۵ با میوه آرایی در خانه آغاز کرده اسـت.
عاقـه او بـه طراحـی و زیبایی شناسـی باعـث شـد ایـن هنـر را جدی تـر دنبـال کنـد. او کـه 
کـی لوگـوی روزنامـه شـهرآرا روی یـک هندوانـه اسـت، می گویـد: بـه نظـر مـن  در حـال حکا
تزئیـن غـذا در ذات بسـیاری از خانم هـا وجـود دارد. مـن هـم بـا همیـن انگیـزه ایـن مسـیر را 
کـی  در کنـار مـزون خیاطـی کـه داشـتم، دنبـال کـردم و در نهایـت توانسـتم آموزشـگاه حکا

روی میـوه و سـبزیجات تأسـیس کنـم.
سـمیه در مسـابقات گاسـترونومی ایـران موفـق شـد مـدال طـای بخش دیزایـن میوه 
و سـبزیجات را کسـب کنـد. او دربـاره ایـن رقابـت می گویـد: در ایـن مسـابقه تـاش 
کـی اسـتفاده کنـم و همیـن باعـث شـد مـدال طـا را  کـردم از همـه تکنیک هـای حکا

بـه دسـت بیـاورم.
او دربـاره همکاری با اسـتادش می گوید: قبل از مسـابقات، هانیه خانم را می شـناختم 
و حتـی بـرای مسـابقات ترکیـه نیـز همراهشـان ثبت نـام کـرده بـودم، امـا 

ترس مانع حضورم شد. وقتی هانیه با مدال طا از ترکیه برگشت،
خیلـی خوشـحال شـدم. او مـرا تشـویق کـرد در مسـابقات 

تهـران شـرکت کنـم. خوشـحالم کـه ایـن تجربـه را بـه 
دست آوردم و امیدوارم سال آینده در مسابقات 

ترکیـه حضور داشـته باشـم.

 هانیـه فعالیـت حرفـه ای خـود را در آموزشـگاهی در محلـه راهنمایـی آغاز کرد 
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و به صـورت فشـرده، در سـه شـیفت بـه آمـوزش قنـادی و آشـپزی پرداخـت.
سال ۱۳9۵ وارد مجموعه فنی وحرفه ای شد تا اباغ رسمی مربیگری دریافت 

کند و فعالیتش شکل حرفه ای تری به خود بگیرد.
او می گوید: مدیر آموزشگاهی که در آن تدریس می کردم، به من گفت استعداد 
زیادی در آشـپزی دارم و بهتر اسـت مدرک تخصصی این حوزه را هم دریافت 

کنم. همین توصیه باعث شد عاوه بر قنادی، مدرک مهندسی صنایع غذایی را نیز بگیرم.
هانیـه حتی در مقطع کارشناسی ارشـد رشـته بهداشـت و صنایع غذایی دانشـگاه سـبزوار پذیرفته شـد،

اما به دلیل مسئولیت مادری، ادامه تحصیل نداد. او می گوید: هدف اول من مادر بودن است؛ مادری 
چیـزی نیسـت کـه بتـوان آن را بـه بعـد موکـول کـرد. بچه هـا در هـر سـنی کـه هسـتند،

همـان یک بـار فرصـت تجربه آن  مقطـع را دارند.
با این حال، هانیه آموزش و یادگیری را کنار نگذاشت. او همواره 
در دوره های تخصصی مختلف شرکت می کند؛ از دوره های 
تخصصی سوسیس و کالباس گرفته تا دوره های نوین 

طراحی و تزئین غذا.

�ی�� ��ـاری  هانیـه آذر سـال گذشـته در مسـابقات بین المللی گاسـترونومی ترکیه شـرکت کـرد؛ رقابتی 
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بـا حضـور نماینـدگان ۷۶ کشـور جهـان. او تنهـا دو هفتـه مانـده بـه اعـزام، تصمیـم گرفـت 
«قیمه نثار» را به عنوان غذای مسـابقه انتخاب کند؛ غذایی سـنتی با گوشـت، زعفران، خال 

بادام و ادویه های معطر ایرانی.
اما روز مسابقه، همه چیز طبق برنامه پیش نرفت. او می گوید: خاطره آن روز برای همیشه در 
ذهنم ماندگار شده است. صبح روز رقابت، زودتر از همه بیدار شدم و وسایلم را آماده کردم. پیش از حرکت به سمت خودروها،
بـه سـرویس بهداشـتی رفتـم، امـا آنجـا گیـر افتـادم. درِ سـرویس خـراب شـده بـود و هرچـه تـاش کردیـم باز نشـد. اعضـای گروه 
بـرای حضـور در محـل مسـابقه رفتنـد و مدیـر هتل بعد از حـدود یک ربع توانسـت در را باز کند. وقتی به محل مسـابقه رسـیدم،

زمـان آماده سـازی مـواد اولیـه را از دسـت داده بـودم؛ با این حـال، چـون از قبـل گوشـت خـام را کاردی کـرده بـودم، توانسـتم کار 
را ادامـه دهـم و در نهایت مدال طای مسـابقه را به دسـت بیاورم.

او نخسـتین زن ایرانـی شـرکت کننده در ایـن بخـش از مسـابقات بود و بـه گفته خـودش، هم تیمی هایش در تیم ملـی، مدام او 
را تشـویق می کردنـد و به او روحیـه می دادند.

در این رقابت، پنج داور بین المللی غذاها را ارزیابی می کردند و در نهایت، قیمه نثار ایرانی هانیه، مدال طای بخش آشپزی 
آسـیایی را بـه دسـت آورد. هانیـه می گویـد: بـرای داوران، عطـر و طعـم غـذا اهمیـت زیـادی داشـت. وقتـی بـه میـز مـن رسـیدند،

ادویه هـا را کـف دستشـان ریختـم تـا عطـر آن را حس کنند و ببینند ترکیب غذا از چه موادی تشـکیل شـده اسـت.
او برای معرفی فرهنگ ایرانی، یک ترمه ایرانی نیز روی میز پهن کرده و ظرف غذا را روی آن قرار داده بود. می گوید: تاش کردم 

علم آشپزی و فرهنگ ایرانی را در کنار هم معرفی کنم و همین تلفیق باعث شد مدال طای این بخش را به دست بیاورم.

 پـس از بازگشـت از ترکیـه، بسـیاری از هنرجویـان هانیـه بـرای حضـور در مسـابقات حرفـه ای 
از داوری 
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گاسـترونومی، که بهمن ماه سـال گذشـته در هتل پارسـیان آزادی تهران برگزار شـد، داوطلب 
شـدند. او نیز مدیریت تیم مشـهد را بر عهده گرفت و تعدادی از سرآشـپزان و قنادان مشهدی 

را برای شرکت در این رقابت ها آماده کرد.
در همیـن مسـیر، خـودش هـم بـرای حضـور در دوره داوری آمـاده شـد تـا مـدرک بین المللـی 
داوری آشـپزی را دریافـت کنـد. هانیـه می گویـد: در مسـابقات تهـران، عاوه بـر داوری ای کـه 
باید انجام می دادیم، خود داورها هم ارزیابی می شدند. به همین دلیل، هر شب در خوابگاه 

همـه نـکات داوری را بـا هنرجویـان مـرور می کردیـم تا چیـزی از قلـم نیفتد.
پس از برگزاری نخسـتین دوره رقابت های گاسـترونومی ایران، اسـامی داوران اعام شـد. قرار بود شـش داور مرد و شـش داور 
زن معرفـی شـوند. هانیـه می گویـد: نـام مـن را به عنـوان نخسـتین داور بین المللـی اعـام کردنـد و از همـان زمـان، به عنـوان 

کره کننـده گاسـترونومی مشـهد فعالیـت خـود را آغـاز کردم. نماینـده و مذا

 هانیـه معتقـد اسـت آشـپزی تنها به پخت غـذا محدود نمی شـود. او در سـال های اخیر تاش 
��ا�� از آ�ـ��ی،
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کرده اسـت مفهوم «گاسـترونومی» را بهتر بشناسـد و آن را معرفی کند؛ دانشـی که ارتباط میان 
غذا، فرهنگ، رفتار اجتماعی، مهمان نوازی و سبک زندگی را بررسی می کند.

او در کنـار آشـپزی و قنـادی، دوره های هتلداری، تشـریفات، کنترل کیفیت و کافی شـاپ را نیز 
گذرانـده اسـت و بـاور دارد یک سرآشـپز حرفه ای بایـد مجموعـه ای از این مهارت هـا را در کنار 
ک. یک سرآشـپز  هـم داشـته باشـد. هانیـه می گوید: گاسـترونومی یعنـی آداب و فرهنـگ خورا

کامـل باید آشـپزی، قنـادی، کافه داری، تشـریفات و حتی انبـارداری را بداند.
بهمن سال گذشته برای نخستین بار، مسابقات گاسترونومی به صورت رسمی وارد ایران شد. هانیه که پیش تر در مسابقات 
کره کننده گاسـترونومی  ترکیـه در بخـش غذاهـای آسـیایی مدال طا کسـب کرده بـود، در این رویـداد به عنوان نماینـده و مذا

مشـهد، همراه با تیمی پانزده نفـره در تهران حضور پیدا کرد.

 هانیـه نـگاه متفاوتـی بـه غـذا دارد. بـرای او آشـپزی تنهـا یـک شـ�ل نیسـت، بلکـه بخشـی از 
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سـامت جسـم و روح انسـان اسـت. او می گویـد: غـذای انسـان، داروی انسـان اسـت. هـر 
چیزی که می خوریم، بر جسم و حال ما اثر می گذارد.

به همین دلیل در زمینه های مختلفی مانند طب سنتی، میکروبیولوژی 
گاهی همراه  و ت�ذیـه مطالعـه می کند و معتقد اسـت آشـپزی باید بـا آ

باشـد. بـه گفتـه او، بایـد بدانیـم فـردی کـه برایـش غـذا آمـاده 
می کنیـم در چـه شـرایط جسـمانی قـرار دارد تـا بتوانیـم غـذای 

متناسـب بـا نیـاز او تهیـه کنیـم.
او بـرای ادامـه مسـیر، رؤیاهـای بزرگـی در سـر دارد؛ از جملـه راه انـدازی هتلـی نزدیـک حـرم مطهـر 
امام رضـا)ع(، جایـی کـه در آن هـم خدمـات حرفـه ای ارائـه شـود و هـم آمـوزش تخصصـی آشـپزی 
گر حامی یا سـرمایه گذاری پیدا شـود، دوسـت  و هتلـداری جریـان داشـته باشـد. هانیـه می گویـد: ا
دارم ایـن هتـل را نزدیـک حرم تأسـیس کنم تـا هم به زائران و هـم به عاقه مندان دنیای آشـپزی 

خدمـات و آموزش هـای حرفـه ای ارائه شـود.
بـرای هانیـه، موفقیـت تنهـا بـه مـدال و عنـوان خاصـه نمی شـود. او بـاور دارد مهم تریـن بخش این 

مسـیر، عشـقی اسـت که در کار جریان دارد؛ همان عشـقی که باعث شـد میان خسـتگی ها، سـختی ها و 
مسـئولیت مـادری، قیمه نثـاری بپـزد کـه طعمش تا سـکوی طـای جهان پیـش برود.
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