
نوشیدنی ها
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مقدمه:
در اين بخش بانوشــيدنی هايی ماننــد چای،قهوه و 

انواع شربت، آب ميوه ها، آشنا می شويد.

1-5 طريقه  ی آماده کردن چاي
براي تهيه ی هر ليوان چاي يک قاشــق چاي خوري 
سرخالي چاي در قوري بريزيد. ابتدا آن را با آب سرد 
يا گرم بشــوييد و بعد روي آن آب جوش بريزيد و  به 

مدت 6-5 دقيقه آن را دم  كنيد. 
اگــر چــاي روي آب قوري جمع شــده بود آن را 
يــک بار هم بزنيد يا در ليوان بريزيد و مجدداً به قوری 

برگردانيد.

1-1-5 چاي با طعم دارچین
اگر بخواهيم چاي، طعم دارچين داشته باشد، چند 
شــاخه دارچيــن هنــگامِ دم كردن چاي بــه آن اضافه 

مي كنيم.
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با طعم دارچين چای درست كنيد.

2-1-5 چاي با طعم هل
اگر بخواهيم چاي، طعمِ هل داشته  باشد،  هنگامِ دم 
كردن چند دانه هل سبز را می  شكنيم و با دانه در قوري 

مي  اندازيم و روي آن آب جوش می ريزيم.
3-1-5 چاي گیاهي

از گذشــته های دور تاكنــون، مــردم از گياهانــی 
مختلــف چون كاســني، بابونــه، زيره، ســنبل الطيب، 
گل گاوزبــان كه خواص متفاوتــی دارند، از طريق دم 

كردن استفاده می كنند.

الف( دم کردنِ گیاه کاسني: از ريشه و برگ 
كاســني براي دم كردن استفاده مي كنند. اين دم كرده  

را به صورت گرم يا سرد با قند يا نبات می نوشند.
ب( دم کردنِ گیاه سنبل الطیب: ريشه ی اين 
گيــاه را در قوري مانند چاي دم مي كنند  يا چند دقيقه 

آن را مي جوشانند. 
معمولاً 10 گرم از آن ر ا در يک ليتر آب مي ريزند. 
اگر بخواهند طعم و رنگ بهتري داشــته باشــد 1 عدد 

ليمو عماني نيز به آن اضافه مي كنند.
ج( دم ک�ردن گل گاو زبان: گل اين گياه را 
با آب جوش دم مي كنند يا چند دقيقه اي با ليمو عماني 
مي جوشــانند، بسيار خوش طعم و خوش رنگ است و 

با قند يا نبات مصرف مي شود. 
)ice-tea( 4-1-5  چاي تگري

داخل ليوان مقداری چاي دم كرده و شكر مي ريزند 
و آن را خوب هم می زنند. 

مقــداري آب ليمو تازه )در صــورت دل خواه( به 
آن اضافــه می كننــد و  روي آن آب و يــخ مي ريزند. 
اين نوشــيدنی بسيار دل چسب و گواراست. در تابستان 

باعث رفع عطش و تشنگي مي شود.
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2-5 قهوه و انواع آن
قهــوه  ميوه ی لوبيا مانند درختی اســت كه در اصل 
بومی مناطق استوايی آفريقاست. دانه هاي قهوه را تفت 
مي دهند و پس از آســياب كردن دم مي كنند. قهوه را 
بايد در ظرف های شيشه اي در بسته در جاي تاريک و 

خشک و خنک داشت.

1-2-5 طرز آماده کردن قهوه ترک

مواد لازم:
1قاشق مرباخوري قهوه 
1 قاشق مرباخوري شكر 

1 فنجان كوچک  آب سرد و يا شير 

طرز تهیه: 
قهوه و شكر و آب را در قهوه جوش بريزيد و روي 

حرارت ملايم مرتب هم بزنيد تا قهوه جوش آيد.
زماني كه قهوه در اطــراف قهوه جوش كف كرد 
و كف در وســط گرد شــد، بلافاصله قهــوه جوش را 

برداريد و شعله را خاموش كنيد. 
ابتــدا از كف روي قهــوه، داخل هــر فنجان يک 
قاشــق مرباخوري بريزيد، سپس در هر فنجان، قهوه ی 

باقی مانده را بريزيد و  مصرف كنيد.
2-2-5 طرز آماده کردن نسکافه1

براي تهيه ی نسكافه براي هر نفر 1 پيمانه شير يا آب 
جوش 2 قاشــق مرباخوري شكر و 1 قاشق مرباخوري، 
نسكافه را مخلوط كنيد. اين نوع قهوه خيلي زود آماده 
می شود و نيازي به دم كشــيدن ندارد. نسكافه بايد در 
شيشه هاي در بسته و در جاي خنک و تاريک و خشک 

نگه داري شود.

1- Nescafe
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نسكافه تهيه كنيد.

3-2-5 ط�رز آم�اده ک�ردن قه�وه ی 
فرانسه

قهوه ی فرانســه بهترين نوع قهوه است كه پس از بو 
دادن دانه هاي قهوه آن را آسياب می كنند و در ماشين 
مخصوص قهوه )كافي ماشين( بر روي فيلتر مخصوص 
می ريزند و از بالا آبِ داخلِ دســتگاه جوش می  آيد و 
بــر روي پودر قهوه می ريزد و بــه  آرامي داخل ظرف 
مخصوص دســتگاه ريخته مي شــود. عمل دم كشيدن 
به كمک ماشــينی مخصــوص كه برقي اســت انجام 
می شــود و پس از اضافه كردن شير و شكر به مصرف 
می رســد. براي آن كه عطر قهوه حفظ شود زمانی كه 
مي خواهند اســتفاده كنند دانه هاي بــو داده ی قهوه را 

آسياب مي كنند.
3-5 اصول تهیه ی انواع شربت

در ايران با ميوه هاي مختلف و با استفاده از اسانس-
هاي طبيعي گل ها و گياهان مختلف شــربت درســت 
مي كنند. شــربت محلول شكراســت كه ميــوه يا آب 
ميوه يا ماده خوش عطــر و مزه ی ديگری در آن پخته 
می شــود، يا به آن اضافه می شود و بعد مقداری از آن 

برای نوشيدن رقيق می شود. 
پايه ی همه ی شربت ها شيره ی شكر است كه قنادها 
به آن بار می گويند. شــربت را اگر زياد غليظ بگيريم 
ممكن اســت پس از سرد شدن شــكرک ببندد . برای 
تشــخيص قوام آمدن شــربت مربا وقتی شــربت كمی 

خنک شد بايد به حالت كش دار از قاشق بريزيد.
1-3-5 شربت آلبالو

مواد لازم :
2 كيلوگرم شكر 
1 كيلوگرم آلبالو 
3 پيمانه  آب 
1 قاشق چاي خوري

2 وانيل 
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طرز تهیه: 
آلبالوی تميز شده ی با هسته را با شكر و آب مخلوط 
می كنيــم و روي حرارت بســيار ملايــم می گذاريم تا 
جوش آيد. در اين زمان شعله را كمي بيش تر می كنيم 
و  مراقــب می شــويم تا آلبالــو با شــكر و آب بپزد و 
شربت قوام آيد. بعد وانيل را اضافه و شعله را خاموش 
مي كنيم.سپس ماية را داخلِ صافي می ريزيم تا شربت 
جدا شود وپس از خنک شدن آن را در شيشه مي ريزيم. 
از دانه هــای مربــاي آلبالو برای تزيين شــيريني مي توان 

استفاده كرد.
2-3-5 شربت به لیمو

مواد لازم :
2 كيلوگرم شكر 
3 پيمانه آب 
1 ليوان

2
آب ليموی تازه 

2 كيلوگرم به   
طرز تهیه: 

بــه را بعد از تميز كردن و شســتن رنده می كنيم، يا 

اين كه آن را چهار قاچ می كنيم و مغز آن را می گيريم 
و از ماشــين )آب ميوه گيری( رد می كنيم و در صافی 
می ريزيــم و آب به را می گيريم. شــكر را با آب به و 
آب روي حرارت قرار می دهيم و مي گذاريم شربت با 
حرات متوسط جوش بزند و قوام بيايد.سپس آب ليمو 
را اضافه می كنيم و بعد از چند جوش از روي حرارت 
برمی داريم و مي گذاريم خنک شــود. سپس آن را در 

شيشه مي ريزيم.
3-3-5 شربت سرکه انگبین

مواد لازم:
2 كيلوگرم شكر 

5پيمانه )1 ليتر(  آب 
250 گرم نعناع تازه 
1 پيمانه )200 ميلی ليتر( سركه 

طرز تهیه: 
شكر را با آب در ظرفي می ريزيم و  روي حرارت 

می گذاريم تا شربت جوش آيد.
ســپس نعناع را كه قبلًا تميز كرده ايم و به صورت 
دســته،  دور  آن را با نخي بســته ايم داخل شــربت قرار 
مي دهيم و مي گذاريم تا شــربت بجوشــد و عطر نعناع 

جذب شود.
 در ايــن زمــان ســركه را هــم اضافــه مي كنيم و 
مي گذاريم شربت بجوشد و غليظ شود. شربت را پس 
از آماده شدن مي گذاريم تا كمي خنک شود و بعد از 

صافي رد مي كنيم. شربت آماده ی مصرف است.


