
ابزار و وسایل پخت غذا و شیرینی
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1-1  شناس�ایی اصول کار با ابزار و وسایل 
پخت غذا و شیرینی

1-1-1  اجاق گاز فردار

اين اجاق گازها در دو نوع خانگی و صنعتی عرضه 
می شوند.

الف( اجاق های فردارخانگی: اين اجاق ها بايد 
دارای ايمنی های لازم از جمله شمعک، ترموكوپل1 و 
فندک باشــند. بعضی از اجــاق گازهای فردار خانگی 
دارای شــعله پائين و بالا هســتند. از شــعله ي بالا برای 
برشــته  كردن )گريل( مرغ، ماهی و ســاير مواد غذايی 
اســتفاده می كنند. بعضی از انواع آن جوجه گردان نيز 
دارد. درجه بندی فر بعضــی از اجاق گازهای فردار بر 
مبنای درجه ي فارنهايت و بعضی ها از شــماره های1 تا 
8 درجه بندی شــده است و در اكثر غذاها و شيرينی ها 
ازطبقه ي وســط فر و حــرارت350  درجه ي فارنهايت 
يا175 درجه ي ســانتی گراد اســتفاده می شود. به طور 

1- Thermocouple 
 :ترموكوبل : رجوع شود به صفحه 176 كتاب كاربرد و نگهداريی لوازم خانگی

كلی  اجاق فردار مناســب بهترين وســيله برای برشــته 
كردن و پخت انواع غذاها و شيرينی هاست. 

در ايــن پودمــان در همــه جــا از درجّــه حرارت 
سانتی گراد يا فارنهايت استفاده شده است و برای تبديل 

درجات به يكديگر از فرمول زير استفاده می شود.
5 9C (F 32) F C 32
9 5

= − × = × يا+

ميزان گرماC سانتی گرادF فارنهايت

225
250
300

110
120
150

ملايم

325
350

163
گرم175

375
400

190
كمی داغ200

425
450

220
خيلی داغ240

جدول آشنایی با درجات فِر

در استفاده از اجاق گازهای فردار خانگی 
باید به نكته هاي زیر توجه داشته باشیم:

هرگــز قابلمه های خيلی ســنگين، كــه باعث   -1
شكسته شدن لوله های ظريف گاز می شود، روی اجاق 

گاز نگذاريد.
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از شــوينده های قوی )گازپاک كــن( به طور   -2
مستقيم روی گاز استفاده نكنيد.

از شــيلنگ بلندتر از1/5 متر برای رسانيدن گاز   -3
به اجاق گاز استفاده نكنيد.

اجاق گاز را در مسير جريان باد نگذاريد.  -4
هميشه دقت داشته باشيد شمعک روشن باشد.  -5

برای تبديل اجاق گازهای فردار ازسيستم گاز   -6
كپسولی به گازشــهری دقت داشته باشيد كه  اين كار 

توسط متخصص انجام پذيرد.
ب( اجاق گازهای فِ�ر دارصنعتی: اين اجاق 
گازها معمولاً تمام استيل و از نوع مقاوم است و علاوه 
بر داشــتن شــعله های بزرگ متعدد روی گاز، دارای 
يک ســينی چدنی اســت و از آن به طور مستقيم برای 
سرخ كردن انواع سبزی ها، سوسيس، استيک، همبرگر  

استفاده می شود.
 بايد دقت داشــته باشــيد كه بعد از اســتفاده كاملًا 
تميز شــود. اين گازها معمولاً بسيار ســنگين اند و بايد 
درجايي ثابت قرار داده  شــوند  كــه به جابه جايی نياز 

نداشته باشد.
2-1-1 زودپز 

ديــگ زودپز يكــی از وســايل مهــم و ضروری 
آشپزخانه اســت كه از نظرشــكل، نوع فلز، نوع در و 

سوپاپ با هم متفاوت اند.

در انتخ�اب زود پ�ز بای�د به نكته ه�اي زیر 
توجه کرد:

از بهترين نوع فلز مانند آلومينيم فشرده و استيل   -1
مقاوم باشد.

لاستيک آن محكم و از نوع مناسب باشد.  -2
دارای ســوپاپ و در بنــدی محكم و مناســب   -3

باشد.
هن�گام اس�تفاده از زودپز ب�ه نكته های زیر 

توجه کنید:
هنــگام ريختن مواد لعابــدار مانند گندم و جو   -1
مراقب باشــيد تا ســوپاپ زودپز پــس از جوش آمدن 

حركت داشته باشد و صدای آن نيز مشخص باشد.
1/3 فضای آن خالی باشد.  - 2

هنگام بازكردن زودپز صبر كنيد تا هوای آن از   -3
طريق سوپاپ كاملًا تخليه شود.

هرگز برای بازكردن و خنک كردن زودپز آن   -4
را زير آب سرد قرار ندهيد.
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سوراخ سوپاپ را پس از هر بار پخت وپز بررسی   -5
كنيد و با برس بشوييد تا از باز بودن آن مطمئن شويد.

اگر داخل زودپز چيزی مانند پياز سرخ كرديد   -6
ناگهــان آب ســرد در آن نريزيد زيرا ايــن كار باعث 
می شود به تدريج كف و ديوارهای زودپز آسيب ببيند 
و قطعاتــی از فلز بدنــه به تدريج كنده شــود و حالت 

غيربهداشتی و غيراستاندارد پيدا كند.
موارد استفاده و محاسن زودپز:  

در زمانــی كه بــرای پختن غذاها مانند گوشــت و 
حبوبات وقت به اندازه ي كافی نداشته باشيد می توانيد 
از زودپزاســتفاده  كنيد تا دركم تريــن زمان به نتيجه ي 
مطلوب برسيد و ارزش غذايی آن هم حفظ شود توجه 

كنيد تا پايان زمان پخت در زودپز را باز نكنيد.
3-1-1 آرام پز

آرام پزها از نظر نوع قابلمه ی درون دستگاه دو نوع 
است:

الف( سراميكی با در شيشه ای
ب( فلزی با در فايبر گلاس شيشه ای

در سيســتم آرام پز،كاهــش آب تــا حــدود يک 
سانتی متر در 8 ساعت طبيعی است. 

منظور اين اســت كه گوشــت و مواد غذايی ديگر 
مانند حبوبات با كيفيت خوب پخته می شــود ولی آب 
آن زيــاد تبخير نمی شــود، لذا بايــد آب خورش ها و 

خوراک ها زياد نباشد.

4-1-1 پلوپز 

زمانی كه فرصت برای آبكش كردن برنج نداشــته 
باشيد، بهترين روش، درســت كردن كته با استفاده از 
پلوپزاســت. ابتدا برنج را به مقدار مصــرف مورد نياز 
بشــوئيد و در قابلمه ي پلوپز بريزيد. لازم است به ازای 
هرپيمانه برنج ايرانی مرغوب خيس شده دست كم دو 
پيمانه آب و به اندازه ي كافی نمک و روغن اضافه كنيد.
در زمان استفاده از پلوپز بايد به نكته هاي زير توجه كنيد:
پلوپــز را روی ســطح صاف بگذاريد و ســيم   -1

اتصال را به بدنه ي اصلی و پريز برق متصل كنيد.
پلوپــز را روشــن كنيد. در مــدت زمان پخت   -2
چراغ راهنما روشــن اســت و پــس از خاتمه ي زمان 

پخت، شروع به خاموش و روشن شدن می كند.
پــس از خاتمه ی كار پلوپز را خاموش نمائيد و   -3

سيم اتصال را از پريز جدا كنيد.
بعد از هر بار استفاده، ديگ را با اسفنج و مايع پاک   -4
كننده بشوئيد وسطح بيرونی بدنه را با پارچه ي مرطوب 
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آغشته به مواد پاک كننده، تميز و بلافاصله خشک كنيد.
 محاسن استفاده از پلوپز:

پخــت را آســان می كند و احتيــاج به ظروف   -1
متعدد برای آبكش كردن و پخت برنج ندارد.

ارزش غذايی برنج در اين روش از بين نمی رود.  -2
برنج به قابلمه ي پلوپز نمی چسبد و از نظررنگ   -3
و نوع ته ديگ نيز می توانيد زمان را تنظيم و از ته ديگ 

دل خواه برخوردار باشيد.

5-1-1 بخارپز
بخارپز دســتگاهي برقی است كه در آن محفظه ای 
بــرای ريختن آب دارد و ظرفی ســبد مانند به صورت 

طبقه ای در آن قرار می گيرد. 
بــا توجه به نوع ســبزی ها يا ســاير مــواد غذايی به 
بخارپــز زمان پخت داده می شــود و پس از آن غذای 

پخته شده مصرف مي شود.
 مزایای بخارپزکردن

غذا خوش مزه تر می شــود، زيــرا آب خود را   -1
ازدست نداده است.

ويتامين های غذا بيش ترحفظ می شود.  -2
زمان پخت خيلی طولانی نيست.  -3

7-1-1 مايکروويو
مايكروويو دارای چهار نوع است:

1( مايكروويو ساده
2( مايكروويو گريل دار

3( مايكروويو داراي سيستم حرارتی )كانوكشن(1
4( مايكروويو بخارپزدار

آشنایی کلی با مایكروویو  
در مايكروويــو از امــواج الكترومغناطيس)مــوج 
راديويی( با طــول موج كوتاه و فركانس زياد مشــابه 
امواج مايكرويو برای فرستنده های راديويی وتلفن های 

همراه استفاده می كنند.
ازخواص امواج مايكروويو اين اســت كه توســط 
فلــزات منعكس می شــود و از كاغذ، شيشــه، چينی، 
ســراميک، موادپلاســتيكی و چوب عبــور می كند و 

1- انتقــال گرمــا در مايــع، عمــل انتقــال حــرارت بــا جريــان گاز يــا مايع: 
.convection
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توســط مواد غذايی جذب می شــود. به محض اين كه 
امــواج مايكروويو با فلزاتی مثل آهن، آلومينيم و مس 
تماس پيدا می كنند، از ســطح آن ها منعكس می شود و 
ايجــاد جرقه می كند، در نتيجه مواد غذايی را نمی توان 

در ظرف فلزی گرم كرد. 
بهتريــن نــوع ظروف بــرای مايكروويــو، ظروف 

پيركس، شيشه ای وسراميک است.
            

 بیش تر بدانیم
مفهوم برشته كردن)grill(: حرارت دادن از بالا به 

صورتی كه سطح غذا يا شيرينی برشته شود.
تعريــف كانوكشــن: به سيســتمی  حرارتــی  گفته  
می شود،كه درجه بندی آن مانند فر بر حسب سانتی گراد 
و فارنهايت می باشــد و در برخی از انواع مايكروويوها 

وجود دارد.
نكات ایمنی درباره ي مایكروویوها:

الف( هرگز مايكروويو را بدون غذا روشن نكنيد.
ب( ظــروف فلزی و ســفال بدون لعــاب را به كار 

نبريد.
ج( هنــگام گرم كردن مايعات در ليــوان يا فنجان 

مراقب باشيد سرريز نشود.
د( هرگز روغن را در مايكروويو گرم نكنيد.

هـ(غــذا را در ظــرف كاملًا دربســته در دســتگاه 
نگذاريد.

و( برای گرم كردن كنسرو، محتوای قوطی را پس 

از بازكردن در ظروف مناسبی بريزيد و در مايكروويو 
بگذاريد.

ی( هنــگام تميزكــردن، دســتگاه را از بــرق جدا 
سازيد.

ه( در زمــان اســتفاده از دســتگاه، از آن فاصلــه 
بگيريد.
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پیمانه های اندازه گیری:

1 ،  1
2

 ، 1
3

 ، 1
4

1-  پيمانه های 
2- ليوان های مخصوص اندازه گيری:

ايــن ليوان ها، معمــولاً دارای شيشــه ي مقاوم و در 
مقابــل حرارت نشــكن اســت و جنس آن هــا چينی، 
آلومينيم، ملامين  و فايبرگلاس است كه گاهی مدّرج 

وگاهی ساده و دارای لبه ي مخصوص است.
اگر پيمانه های اندازه گيری در دسترس نباشد، می توان 
از ليوان های معمولی برای اندازه گيری اســتفاده كرد. 
به اين صورت كه مواد خشــک قنــادی را پس از 

الک كردن در ليوان بريزيد.
 نبايــد موادي مثل آرد را فشــرده كرد، بلكه كافی 

است سطح آن را صاف كنيد.
اگر بخواهيد موادی مانند روغن جامد را اندازه گيری 

كنيد ابتدا روغن را آب كنيد و سپس اندازه بگيريد. 
برای مواد چســبنده مانند شــربت ها يا عسل، ليوان 
يــا پيمانــه ي اندازه گيری را ابتدا كاملًا چرب، ســپس  

اندازه گيری كنيد. 

وزن  برخی مواد و معادل آن ها با پيمانه عبارت اند از:
يک پيمانه آب= 200ميلي ليتر 
يک پيمانه شير = 200ميلی ليتر

يک پيمانه روغن مايع = 200 گرم
يک پيمانه شكر =200 گرم
يک پيمانه برنج =200 گرم
يک پيمانه آرد = 125 گرم

وزن برخــی از مــواد و معــادل آن هــا بــا قاشــق 
سوپ خوری عبارت اند از:

يک قاشق سوپ خوری آرد = 25 گرم
يک قاشق سوپ خوری شكر = 25 گرم

يک قاشق سوپ خوری نمک = 25 گرم
يک قاشق سوپ خوری روغن آب كرده = 20 گرم

8-1-1 ترازو 
ترازو دارای انواع مختلفی است كه به چهارنوع آن 

در زير اشاره شده است.

ترازوهای ساده ي خانگی  -1
ترازوهــای كفــه  دار معمولی با ســنگ  ها در        -2

وزن  هاي  مختلف
ترازوهای ساده ي صنعتی  -3

ترازوهای ديجيتالی  -4
از ميان ترازوهای نام برده شــده دو نوع آن برای ما 

بيش ترقابل استفاده است.
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ترازوهای ساده ي خانگی:  -1
 اي مــدرج و در اندازه های يک 

كيلويی تا ده كيلويی است. صفحه
بشــقابی يا كاســه ای اســت. پس بايد دقت كنيد مواد 
ســنگين تر از حد مجاز در آن نريزيد زيرا ممكن است 

فنر آن پاره شود.
ترازوهای کفه دار معمولی باس�نگ در   -2

وزن هاي مختلف:
از اين نوع ترازو با جنس ها و شكل های مختلف نيز 

وجود دارد ولی اساس كار همه ي آن ها يكی است.
دو كفه دارد يكی بــرای مواد و ديگری برای قرار 
دادن سنگ ها. آسيب پذيری اين ترازوها نسبت به نوع 

بالا كم تراست.

 فعالیت عملی1
نيم كيلوگرم آرد را با ترازو اندازه گيری كنيد.

2-1 آش�نايی با اصطلاحات آش�پزی و 
شیرينی پزی

1-2-1 جا افتادن غذا: اين اصطلاح معمولاً 
در پخت غذاهای ايرانی و خورش به كارمي رود. وقتی 
غذا پخته شــد حرارت را ملايم كنيد تا آب تبخيرشود 
و روغــن روی آن بيفتــد و غليظ شــود، آن گاه موقع 

مصرف است.

منظــم  برش هــاي  ک�ردن:  2-2-1 خ�لال  
ســيب زمينی، پياز و گوشــت به قطعات باريک و نسبتاً 

بلند را خلال گويند.
3-2-1 کب�اب کردن: پختن گوشــت مرغ، 
ماهی، ميگو با سيخ روی آتش را كباب كردن گويند.

4-2-1 کزدادن: پس ازكندن پرِطيور  يا پاک 
كــردن كله و پاچه، براي برطــرف كردن موهای ريز، 
آن را روی آتش ياشعله ي گاز می  گيرند تا اين پرها  يا 

موها سوزانده شود. اين اصطلاح را كزدادن گويند.
5-2-1 بیات کردن: به خوابانيدن گوشــت، 
مــرغ، ماهی و ميگــو در موادی مانند پيــاز، آب ليمو،  
زعفران و نمک و ماســت، كه باعث ترديا مزه دارشدن 

آن ماده غذايی  شود، بيات كردن می گويند.

معمولا دارای پايه
 ي روی اين ترازوها 
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6-2-1 قوام  آوردن: اصطــلاح قوام آوردن 
معمولاً درپختن مرباّها و شــربت ها بــه كار مي رود. به 
اين صورت كه وقتی شــربت يا مربـّـا از حالت آبكی 
درآمد و روبه غليظی رفت، مقداری از آن را در ظرفی 
می ريزيم و  می گذاريم سرد شود و با دوانگشت آن را 
امتحان می كنيم. بايد بين دو انگشــت ايجاد نخ كند و  

اين حد قوام آوردن آن است. 

7-2-1 جرم گیری شکر: اصلاح جرم گيری 
معمــولاٌ در پختن مرباها و شــربت ها بــه كار می رود. 
زمانی كه شــكر و آب در حال جوشيدن است به ازاء 
هر كيلو شــكر يک عدد سفيده اضافه می كنيم. بعد از 
مدتی سفيده تخم مرغ همراه جرم شكر در سطح قابلمه 
جمع شده با كف گير آن را جدا می كنيم و شربت را از 

صافی ريز رد می كنيم.
8-2-1 فرم گرفتن خامه: فرم1 گرفتن خامه 
حالتی است كه با زدن خامه در آن بايد به وجودآيد تا 
برای ماليدن برروی كيک ها و شيرينی ها و تزيين انواع 
كِرِم و ژله آماده شود. به اين طريق كه برای هر250گرم 
  1

4
1  ليوان پودر قند و 

4
خامه2 عدد سفيده ي تخم مرغ، 

قاشق چايخوری وانيل را به اين طريق مخلوط می كنيم:

form = 1- شكل

اول سفيده و پودر قند و وانيل را با قاشق مخلوط   
می كنيم، سپس، خامه ي محلی ســالم را كه حتماً بايد 
تازه باشــد داخل آن می ريزيم و ظــرف حاوی آن را 
بــرروی آب و يــخ قرار می دهيم و با همزن شــروع به 

همزدن می كنيم تا فرم بگيرد و سفت شود. 

وقتی خامه را به كمک همزن هم می زنيد  تا حدی 
ادامه دهيد كــه اثر ميله  های همزن به صورت خطوطی 
روی خامه معلوم شــود . اگر بيش تر هم بزنيد خامه به 

كره تبديل می شود.
نكته: در صورت اســتفاده از خامه ی پاستوريزه از 

سفيده تخم مرغ استفاده نمی شود.

فعالیت عملی2
نيم كيلو خامه را آماده سازی كنيد.

9-2-1 سفت شدن س�فیده: سفت شدن 
ســفيده حالتی است كه برای تهيه ي اغلب شيرينی ها و 
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تزيين شيرينی از آن استفاده می شود. 
بــرای اين كار اولاً بايد ظــرف و همزن كاملًا تميز 
باشد، ثانياً  به حدی زده شود كه از ظرف نريزد. ضمناً 
سفيده را بايد در ظرف های لعابی، ملامين، چينی زد و 

از ظرف های روحی يا مسی مطلقاً خودداری كرد.
10-2-1 سفت شدن زرده:  زرده ي تخم مرغ 
را كه به مصرف كيک ها يا ســايرغذاها و شــيرينی ها 
می رسانند، با زدن به كمک همزن، سفت و كرم رنگ 
می شــودكه اين كار به كاســتن بوی زخــم تخم مرغ 
كمک می كند وقتی از زرده با قاشق بر می داريم كاملًا 

كش پيدا می كند.

11-2-1 شکرک زدن:
 زمانی مربا يا شربتی شكرک می زند كه بيش از حد 
لازم جوشانده شود يا آن كه ترشی آن كم باشد. برای 
رفع آن بايد شربت يا مربا را با كمی آب جوش و مقداری 
جوهرليمو دوباره جوشــاند تا شكرک آن از بين برود.

12-2-1 کارام�ل1 ک�ردن:  كارامل كردن 
 1- جسمي قهوه اي رنگ كه از حرارت دادن زياد قند به دست مي آيد

)caramel(
2- پودينگ

شــكرآن اســت كه شــكر را در ظرفی روی حرارت 
ملايم قرار بدهيم بدون اين كه قاشق يا وسيله ي ديگري 
داخل آن كنيم. سپس ظرف را آرام روی شعله حركت 
می دهيم تا ذرات شــكر آب شــود. يادآوري مي شود 

رنگ آن بايد كاراملي شده باشد.
13-2-1 ورآم�دن:  اين اصطــلاح درباره ي 
خميرها به كار می رود. خميرهايی  كه دارای ماية ی خمير 
است بعد از دو ساعت بالا می آيد و پف می كند و حجم 
آن دو برابرمي شود. اين عمل باعث پوكی نان می شود.
14-2-1 بويون)استاک(: آب گوشت يا مرغ.
15-2-1 کاناپ)kanap(: ساندويچ روباز.

 :)benmary( 16-2-1 روشِ  بن  م�اری
روش حرارت دادن غيرمستقيم روی بخارآب

نوعــی   :)mitloph( میتل�ف   1-2-17
پودينگ گوشت  است.

18-2-1 پتُاژ )potag(: سوپ غليظ.
19-2-1 کنس�ومه )konsome(: سوپ 

رقيق.
انــواع  بــا   :)greaten( گرات�ن   1-2-20
سبزی های پخته شده و مرغ و گوشت ماهی و ميگوي 

مخلوط با سُس سفيد و پنيركشدار تهيه می شود.
21-2-1 برُش)borsh(: نوعی سوپ روسی.

22-2-1 گري�ل کردن: كباب كردن در فربا 
حرارت رو.

ازخانواده  23-2-1 راويول�ی وکانلون�ی: 
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پاستا هستند.
24-2-1 پ�وره:  پختــه وله شــده ســبزی ها و 

حبوبات و ميوه ها.
3-1 اصول به کارگیری راهنمای آشپزی

 به فهرست راهنمای آشپزی مراجعه كنيد.
 دستور العمل تهيه يا پخت را مطالعه كنيد.

 مواد اوليه ی مورد نياز را تهيه و آماده  سازی كنيد.
 مواد اوليه را پس از تطبيق با اندازه  های مورد نياز 

به طور دقيق وزن كنيد. 
4-1 آشنايی با مواد غذايی

هرمــاده ي غذايی اعم از گوشــت، برنــج، ماهی، 
ســبزی ها، حبوبــات، غــلات، انواع چاشــنی ها )آب 
ليمو، رب، زعفران، ادويه( سُــس ها،كيفيت مطلوب و 

نامطلوب دارند.
1-4-1 برنج: برنج در ايران انواع مختلفی دارد 
مانند برنج دم سياه، صدری، طارم، بی نام، خزر و آمل 
و غيــره آن ها. ايــن برنج ها در بازار وجــود دارند ولی 
قيمت  آن ها متفاوت اســت. به طوركلی كليه ي برنج ها 
از نظر ارزش غذايی تفاوتــی با يكديگر ندارند و بايد 
به اندازه ي مورد نياز بدن از آن ها اســتفاده كرد. برنج 
مرغوب معمولاً، كشــيده تر، بوی آن مطبوع، رنگ آن 

سفيدتر و بدون خرده برنج است.

برنج آمل 

برنج صدری

برنج طارم

برنج خزر
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2-4-1 گوشت: گوشت ها انواع مختلفی دارند  
به طور کلی به دو دسته تقسیم می شوند:

ب(گوشت سفید الف(گوشت قرمز 
الف( گوشــت قرمز: شــامل انواع گوشت های 
گوســفند، گوساله و شــکار است.گوشــت های قرمز 
تازه دارای رنگی روشن و بافتی محکم و خوش رنگ 

است. بوی خاصی هم ندارد. 
در حالی که اگر مانده باشــد رنــگ بافت های آن 
رو بــه کبودی مــی رود، بافــت آن نرم اســت و بوی 
نامطبوعی دارد. قســمت های مختلف گوشــت فقط از 
نظــر میزان چربی متفاوت اند و با توجه به میزان درآمد 
و وضــع اقتصــادی خانــواده می توان از قســمت های 
مختلف گوشــت استفاده کرد )برای انواع خوراک ها، 

خورش ها، کباب ها و غیر آن ها(.
ب( گوشت سفید: شــامل انواع گوشت ماکیان 
)مــرغ، اردک و بوقلمــون( ماهی و میگوســت که در 
زمان تازگی خوش رنگ است و بافت محکمی دارد. 

بوی تازگی آن مشــخص است. اما گوشت مرغ فاسد 
دارای بافت های سســت و نرم، کبودی و بوی نامطبوع 
است. از قســمت های مختلف گوشــت ماکیان برای 
پخت غذاهای مختلف مانند انواع خوراک ها، شنیسل، 

خورش ها، جوجه کباب و... استفاده مي کنند.
 ماهــی: ماهــی دارای انواع مختلفی اســت که از 
رودخانه ها و دریاهای خزر و خلیج فارس صیدمي کنند. 
گاهی نیز از کشــورهای دیگر وارد می شود. بعضی از 
ماهی ها  درحوضچه های خاص، پرورش داده می شود.
مانند ماهی قزل آلا، انواع ماهی های دریای جنوب شامل 
ماهی راشــکو، هامور، سنگسر، ســرخو، شیر، زبیدی، 
شوریده، قباد، حلوای سفید و سیاه است. بعضی از این 
ماهی ها از مزه ي بهتری برخوردارند و به همین نســبت 
نیزگران ترند ولی با توجه به این که ماهی دارای خواص 
زیادی اســت، باید از هر نوع آن که مقدور باشد، تهیه 
و اســتفاده کرد. ماهی را به صورت سرخ شده، کباب 

شده، تنوری، شنیسل و بخارپز استفاده  می کنند.
انــواع ماهی هــای دریای خزر عبارت انــد از ماهی 
ســفید، کپور، کفــال، صدف، اردک ماهــی، کولی، 

کیلکا، آزاد، ازون برون و فیل ماهی. 
سه نوع آخر ماهی های خاویاری اند. بلوگا استرِژن 
)فیل ماهي(، اســترا اســترژن )تاس ماهي( و ســوروگا 
اســترِژن )اوزون برون( از منابــع مهم ثروت ملي ایران 

است.


