
 

   لکه های سبد و ظروف پلاستيکی

 

برای پاک کردن لکه های چای و قهوه از روی ظروف پلاستيکی و سبدها از محلول جوش شيرين و آب و يک برس برای شست   
 . و شو استفاده کنيد

 

   پختن اسفناج       

 

آنکه اسفناج در ظرف بالا نيايد، در قابلمه ای  اما برای. برای پختن اسفناج کمی آب داخل ظرف اسفناج بريزيد و حرارت را کم کنيد 
 .با اين کار اسفناج از ظرف بالا نمی آيد. را از قابلمه ای که روی گاز داريد کوچکتر انتخاب کنيد و روی اسفناج قرار دهيد 

 

   پاک کردن لکه ی سوختگی قابلمه 

 

ته ظرف سوخته مقدار زيادی جوش : ، به روش زير عمل کنيدگرفته هايی که سوخته و تَـه   برای پاک کردن ماهيتابه يا قابلمه
توانيد قسمت  معمولاً با اين اقدام می . شيرين بريزيد و آن قدر آب به آن اضافه کنيد که فقط مرطوب شود؛ بگذاريد چند ساعت بماند

توان  چسبد می   غذا به ته آنها نمی های سرسخت را هم از ظروفی که معمولاً لکه. سوخته را بلند کنيد و ظرف را به راحتی بشوييد
دقيقه  10دو قاشق غذاخوری جوش شيرين، نصف فنجان سرکه و يک فنجان آب در آن بريزيد و به مدت :به روش زير از بين برد

 . بجوشانيد

 

   جويی در مصرف مايع ظرفشويی  صرفه 

 

يعنی مايع ظرفشويی را به نسبت مساوی با آب . ق کنيدتوانيد آن را با آب رقي  جويی در مصرف مايع ظرفشويی می  برای صرفه
شود، از لحاظ   در عين حال که از تأثير آن کاسته نمی. بريزيد) مانند بطری خالی مايع ظرفشويی(مخلوط ساخته و درون ظرفی 

 . اقتصادی بسيار با صرفه خواهد بود

 

   ظرفشويی آسان 

 



يک گيره ی بزرگ کاغذ را به . توانيد ابتکاری به خرج دهيد ختيار نداريد خود می اگر برای شستن ظرف، وسيله ی دسته بلندی در ا
ابر يا پارچه ی ظرفشويی وصل کنيد و از آن به منزله ی دسته استفاده کنيد، به اين ترتيب از زبر شدن يا کثيف شدن ناخن و 

 . انگشتان شما هنگام ظرفشويی جلوگيری خواهد شد

 

   ظرفشويی جلوگيری کنيم؟چگونه از زنگ زدن سيم  

 

ها درون آن  يک ليوان پلاستيکی يا شيشه دهن گشادی را از محلول آب و صابون پرکنيد و سيم ظرفشويی را پس از شستن ظرف
روش ديگر برای جلوگيری از زنگ زدن .آب و صابون را هر شب عوض کنيد تا سيم ظرفشويی شما تميز و پاکيزه بماند. بياندازيد

قرار دهيد سپس روی چراغ گاز ) فويل(ای کاغذ آلومينيومی   ی آن است که سيم را پس از شستن با آب، روی قطعهسيم ظرفشوي
 . بگذاريد تا حرارت شعله پيلوت آرام آرام آب آن را بگيرد و خشک کند

 

   مغز گردوی سالم    

 

اگر می خواهيد مغز گردو را سالم از پوست آن جدا کنيد، گردوها را يک شب تمام، داخل آب نمک خيس کنيد، سپس به آرامی   
 . پوست آن را شکسته و مغزگردو را بيرون بياوريد

 

   پوست کندن گردوی تازه 

 

 . ف پر از آب، پوست گردو را بکنيداگرمی خواهيد پوست گردوی سبز را از آن جدا کنيد و دستتان سياه نشود ، داخل ظر

 

  می خواهيد آب سريعتر جوش بيايدر گا 

 

و برای سريع جوش آمدن آب سماور، ابتدا سماور . برای اينکه آب قابلمه ی شما سريعتر جوش بيايد، کمی نمک به آن اضافه کنيد
 . بعد از گرم شدن، بقيه ی آب را داخل سماور بريزيد. را تا نيمه آب کنيد

 

   استفاده از سويا در برنامه ی غذايی   

 



 1000الی  500سپس با . بعد از چند ساعت که سوياها کاملاً خيس شدند آنها را چرخ کنيد. گرم سويا را درون آب خيس کنيد500
م گوشت چرخ کرده با اين کار سويا طع. و حالا آنها را بسته بندی کنيد و داخل فريزر قرار دهيد. گرم گوشت چرخ کرده مخلوط کنيد 

در . در ضمن درخرج خانه هم کمک شايانی کرده ايد. را به خود می گيرد و به راحتی می توانيد از آن برای پخت غذا کمک بگيريد
بعلاوه . صورت تمايل به مخلوط نکردن آن با گوشت می توانيد از طعم دهنده ها و ساير ادويه های مخصوص گوشت استفاده کنيد 

 . اده از مقداری چربی حيوانی چرخ شده در هنگام چرخ کردن سويا استراه سوم استف

 

   جدا کردن نان شيرينی از قالب   

 

اگر نان شيرينی از قالب جدا نمی شود ، يک پارچه را داخل آب خيلی داغ فرو کنيد و دور قالب شيرينی بپيچيد و چند دقيقه صبر   
 . هد شدکنيد؛ نان شيرينی به راحتی از قالب جدا خوا

 

   پوست کندن باقلا 

 

برای جدا : راه دوم. با فشار مختصری مغز باقلا بيرون خواهد پريد. با کارد از بالا تا پايين به روی باقالای درسته بکشيد : راه اول  
 . کردن پوست دوم باقالا روی پوست اول آن کمی نمک بپاشيد و پس از پنج دقيقه پوست آن را جدا کنيد

 

   ريدن پنيرسالم ب    

 

راه ديگر آن اين است که کارد را کمی گرم کنيد و سپس پنير را . برای اينکه پنير شما بهتر بريده شود ، از کارد کند استفاده کنيد  
دو طرف نخ را بگيريد و از بالا تا پايين . راه ديگر اين است که از يک نخ تميز و ضخيم مثل نخ عمامه استفاده کنيد . برش دهيد

 . پنير به صورت صاف بريده می شود .قالب پنير بکشيد

 
 

 نان و ضايعات   

 

خريد نان مازاد بر نياز روزانه، .درصد تأثير گذارند 50درصد و آرد مصرفی  30درصد، نانوايان  20در ايجاد ضايعات نان، مردم   
 از خريد نان اضافی خودداری کنيد؛ . يکی از علل افزايش ضايعات نان است

 

   نان خوب 



 

مستلزم داشتن آرد با کيفيت، نانوای خوب و نگهداری صحيح است؛نان خوب نانی است که آرد آن خوب، خمير آن تخمير نان خوب 
همان گونه که بعضی از برنج ها پخت خوبی .شده، نانوايش ماهر و مصرف کننده ی آن واقف به اصول نگهداری صحيح باشد

د حاصل از گندم تازه و نارس، باعث توليد نان های سفت و بدهضم خواهد آر(ندارند، آرد نامرغوب نيز پخت خوبی نخواهد داشت؛
 )شد

 

   نگهداری مطلوب از نان 

 

انباشته شدن نان داغ قبل . قبل از سرد شدن کامل نانها، آنها را دسته نکنيد زيرا حرارت نان باعث کپک زدگی زودرس آن می گردد  
زودرس، تسريع در کپک زدگی، تشديد ضايعات و ايجاد بيماری گوارشی می  از سرد شدن، باعث تغيير حالت ظاهری، بيات شدن

نمايد، قبل از سرد  قرار دادن نان در يخچال، بيات شدن نان را تسريع می. گردد؛ نان سرد شده را نيز در پلاستيک دربسته بگذاريد
نماييد،نانی که پس از سرد شدن با سفره حمل و نان سرد شده را نيز در سفره در بسته نگهداری . شدن کامل، نان را دسته نکنيد

 . نگهداری شود، مطبوع تر و ماندگارتر خواهد بود

 

   کپک زدگی نان 

 

 . چيدن نان های داغ بر روی هم، کپک زدگی را تسريع، فساد زدگی را تسهيل و ضايعات نان را تشديد می کند

 

   خيار 

 

چروکيده شدن و رنگ زرد . خيار مرغوب دارای رنگ سبز تيره است و فاقد هر گونه صدمه ديدگی، لِـهيدگی و گودافتادگی است  
محکم پوشاند و در قسمت انتهايی ) سلوفان(خيار را برای نگهداری بايد در لفافه های پلاستيکی . نشانه ی نامطلوب بودن آن است

 . ين خيارها به صورت تازه حدود يک هفته استمدت نگهداری ا. يخچال قرار داد

 

    تربچه 

 

برگ های آن ها آبدار و تميزند و همچنين بايد از صدمه ديدگی، لهيدگی يا لکه . تربچه های مرغوب دارای برگ سبز پررنگ هستند
در قسمت انتهايی ) نايلکس يا کيسه ی فريزر(برای نگهداری بايد تربچه ها را در کيسه های پلی اتيلنی . دار بودن عاری باشند

 . ت تربچه ها به مدت يک هفته تازه می ماننددر اين حال. يخچال قرار داد



 

   بادمجان 

 

و ) چنانچه دو بادمجان را به هم مالش دهيم صدای تيزی به گوش می رسد(بادمجان بايد مرغوب، يکنواخت، صاف، درخشنده   
نايلکس (پلی اتيلنی بادمجان را برای نگهداری در کيسه های . چروکيدگی علامت پيری محصول است. دارای رنگ بنفش تيره باشد

 . در قسمت انتهايی يخچال قرار دهيد که در اين حالت بادمجان به مدت دو هفته تازه خواهد ماند) يا کيسه ی فريزر

 

   لوبيا سبز

 

. پژمردگی نيز از مرغوبيت محصول می کاهد. لويبا سبز مرغوب دارای رنگ سبز است؛ رنگ زرد علامت پيری محصول است  
قرار دهيد و سپس در طبقات پايين يخچال ) نايلکس يا کيسه ی فريزر(ويبا سبز، آن را در کيسه های پلی اتيلنی برای نگهداری ل

در صورت بالا بودن کيفيت لويبای خريداری شده، می توان آن . نگهداری کنيد؛ در اين حالت لويبا سبز حدود يک هفته تازه می ماند
 . روز در آشپزخانه نگهداری کرد 4 تا 3ها را در سبدهای سوراخ دار به مدت 

 

   قارچ 

 

قارچ بايد سفيد ، يکنواخت، سالم و پايه ی آن به کلاهک به طور کامل چسبيده باشد؛ قارچ های آسيب ديده لکه دار، ترک خورده،   
ارچ بعد از چيدن بلافاصله تا حد امکان سعی کنيد از قاچ های تازه استفاده کنيد، زيرا ق. پلاسيده و تغيير رنگ داده مرغوب نيستند

عطر و طعم خود را از دست می دهد، ليکن چنانچه مجبوريد آن را نگهداری کنيد، قارچ ها را در پاکت کاغذی در يخچال قرار دهيد 
 . روز نگهداری کنيد 3و به مدت حدود 

 

   نگهداری پيازها 

 

که دارای تعدادی ) نايلکس يا کيسه فريزر(کيسه ی پلی اتيلن  پيازها را در. برای نگهداری پيازها نبايد از يخچال استفاده کرد
 . سوراخ باشد قرار دهيد و در محل خنک تا زمانی که نياز داريد، نگهداری کنيد

 

   پياز 

 



در بين انواع پياز با رنگ های . پيازها به رنگ های مختلف از جمله سفيد، زرد، صورتی و قرمز در بازار مشاهده می شوند
به دليل رطوبت کم، عطر و طعم بالا برای نگهداری مناسب هستند؛ و پيازهای ) بيشتر(و قرمز ) نسبتاً(پيازهای صورتی  مذکور،

سفيد و زرد به دليل رطوبت بالا و احتمال کپک زدگی، همچنين عطر و طعم کم و به دليل فرّار بودن ترکيبات معطر، برای نگهداری 
 . از محل خشک و خنک استفاده شود تا پياز شروع به رويش و سبز شدن نکند برای نگهداری بايد. مناسب نيستند

 

  

 

 


