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به نام خدای مهربان

باز هم کتابی با تمام قلبمان طراحی کردیم و با بهایی به اندازه ی گذران زندگی و توسعه 
طهران شف به شما تقدیم میکنیم.

ارادتمند شما مصطفی علی زاده...
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 بیکری

فرانسوی

دستورها و تکنیک ها از مدرسه هنرهای آشپزی فراندی

ترجمه شده توسط گروه طهران شف

پاریس
فــرانــدی
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بیــش از صــد ســال اســت کــه فِرِّّا�نــدی پاریــس تمــامی شــاخه های هنرهــای آشــپزی 
ــر  ــج اث ــت پن ــس از موفقی ــد. پ ــوزش می ده ــان آم ــه دانشــجویانی از سراســر جه را ب
ــای  ــک راهنم ــامل ی ــر شدندش ــون منتش ــارات فلاماری ــط انتش ــه توس ــا ک ــن م پیشی
ــاره  ــصی درب ــایی تخص ــن کتاب ه ــوی و همچنی ــزی فرانس ــر شیرینی پ ــع در هن جام
کار بــا شــکلات، ســبزیجات، میوه هــا و مغزهــا، و فرآورده هــای گوشــتیاکنون زمــان آن 
رسیــده اســت کــه وارد دنیــای نــان و ویَنَــوازری شــویم؛ دنیــایی کــه تنــوع گســترده اش 

از ناـنـوا ابـتـکار عـمـل و مـهـارت ـفـنی ـبـالایی می طلـبـد
ــان  ــانی، و از کروس ــن دو کامپ ــا پ ــت ت ــویاز بگ ــای مشــهور فرانس ــا و شیرینی ه نان ه
ــا  ــتادان م ــه اس ــراثی ک ــپزی فرانســه هســتند؛ می ــراث آش ــوش بخــشی از می ــا بری ت
بــرای زنــده نگــه داشــتن آن تلاش می کننــد. سرآشــپزان فِرِّّا�نــدی پاریــس نیــز همــواره 
ــا دســتورهای منطقــه ای از سراســر فرانســه )ماننــد کوگل هــوف و  ایــن مجموعــه را ب
ــای  ــکا و نمونه ه ــه، باب ــا، پانه تون ــد پیت ــان )مانن ــر جه ــن از سراس ــوگاس( و همچنی ف

نـد تـر می کنـ ــر( غنیـ دیگ
ــس  ــدی پاری ــوزشی فِرِّّا�ن ــب فلســفه آم ــه در قل ــوآوری خلاقان ــای ســنتی و ن مهارت ه
قــرار دارنــد. مــا ایــن تعــادل را از طریــق ارتبــاط نزدیــک بــا دنیــای حرفــه ای حفــظ 
می کنیــم؛ عامــلی کــه مدرســه مــا را بــه یــکی از برتریــن مؤسســات آمــوزش آشــپزی 
در جهــان تبدیــل کــرده اســت. بــه همیــن دلیــل، ایــن کتــاب نه تنهــا مجموعــه ای از 
ــه می دهــد، بلکــه تکنیک هــای بنیادیــن را آمــوزش می دهــد و  دســتورهای لذیــذ ارائ
نــکات تخصــصی را نیــز در اختیــار خواننــده می گــذارد. هــر فــردی کــه بخواهــد دنیــای 
الهام بخــش نــان و ویَنَــوازری راچــه در خانــه و چــه در آشــپزخانه حرفه ایــکاوش کنــد، 

اـیـن کـتـاب را مرـجـعی ارزـشـمند خواـهـد یاـفـت
از صمیــم قلــب از تمــامی اعضــای فِرِّّا�نــدی پاریــس کــه در تهیــه ایــن کتــاب نقــش 
ــه شــاپو  ــروژه، و دیدی ــده پ ــه، هماهنگ کنن ــژه اودری ژان داشــته اند سپاســگزارم؛ به وی
ــه اشــتراک  ــش خــود را ب ــا ســخاوت دان ــه ب ــو ســاوینا، سرآشــپزان مدرســه، ک و آرن
ــا مهــارتی مثــال زدنی میــان تکنیــک و خلاقیــت پیونــدی زیبــا برقــرار  گذاشــتند و ب

نـد بـه نماـیـش بگذارـ نـوایی فرانـسـوی را ـ تـا غـنـای آـشـپزی هـنـر ناـ نـد ـ کردـ
ریچارد ژینیو

مدیر اجرایی فِرِّّاْنْدی پاریس

پیشگفتار
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مقدمه
فِِرّّاندی پاریس

در بیــش از یکصــد ســال تاریــخ خــود، فِرِّّانــدی پاریــس بــه عنــوان یــکی 
ــه،  ــداری در فرانس ــپزی و هتل ــوزش آش ــدارس آم ــته ترین م از برجس
شــهرتی بین الملــلی کســب کــرده اســت. از آغــاز تأسیــس، ایــن مدرســه 
ــده،  ــده ش ــناسی« نامی ــم غذاش ــاروارد عل ــانه ها »ه ــوی رس ــه از س ک
ــه ای  ــان حرف ــته و متخصص ــپزان برجس ــددی از سرآش ــل های متع نس
ــخی آن  ــس تاری ــوزش داده اســت. چــه در پردی ــداری را آم حــوزه هتل
ــن- ــای س ــه در پردیس ه ــس و چ ــن-ژرمن-ده-پرِِه پاری ــه س در محل

گراتیــن، بــوردو، رِِن یــا دیــژون، فِرِّّانــدی پاریــس خــود را وقــف آمــوزش 
ــا هــدف پــرورش رهبــران آینــده در  در ســطح جهــانی کــرده اســت، ب
ــای  ــوازی و هنره ــنی در مهمان ن ــتوران، کارآفری ــل و رس ــت هت مدیری

پـزی پـزی و نانـ لـه شیرینیـ شـپزی، از جمـ آـ
فِرِّّانــدی پاریــس کــه بیــش از یــک قــرن پیــش توســط اتــاق بــازرگانی 
ــا  ــد، تنه ــذاری ش ــس بنیان گ ــس پاری ــه ایل-دو-فران ــت منطق و صنع
مدرســه در فرانســه اســت کــه طیــف کامــلی از برنامه هــای مــدرک دار 
ــد  ــه می ده ــداری را ارائ ــپزی و هتل ــای آش ــه ای در حوزه ه و گواهی نام
ــه علاوه  ــد، ب ــناسی ارش ــا مقطــع کارش ــه ای ت ــای فنی وحرف از آموزش ه
ــدی  ــولی ۹۸ درص ــرخ قب ــه ن ــه ب ــن مدرس ــلی. ای ــای بین المل برنامه ه
ــرای  ــزان در فرانســه ب ــن می ــه بالاتری ــد ک ــار می کن ــا افتخ در آزمون ه
ــوزشی،  ــطح آم ــارغ از س ــت. ف ــوزه اس ــن ح ــای ای ــدارک و گواهی ه م
ــت  ــقی اس ــوده و تلفی ــخت گیرانه ب ــس س ــدی پاری ــل در فِرِّّان تحصی
ــتی و  ــای مدیری ــوآوری، مهارت ه ــر ن ــد ب ــانی، تأکی ــر مب ــلط ب از تس

فـه ای یـطی حرـ مـلی در محـ یـن عـ یـنی، و تمرـ کارآفرـ

پیوندهای قوی با دنیای حرفه ای
فِرِّّانــدی پاریــس فضــایی بــرای کشــف، الهــام و تبــادل اســت؛ جــایی که 
هنرهــای آشــپزی بــا علــم، فنــاوری و نــوآوری درهــم می آمیزنــد. ایــن 
مدرســه برجســته ترین و خلاق تریــن نام هــا را در صنعــت مهمان نــوازی 
و دنیــای خلاق آشــپزی گــرد هــم می آورد. هــر ســاله ۲۲۰۰ کارآمــوز و 
ــت  ــلی از بیــش از سی ملی ــه علاوه ۳۰۰ دانشــجوی بین المل دانشــجو، ب
ــر  ــر مسی ــا تغیی ــا ی ــل مهارت ه ــرای تکمی ــه ب ــال ک و ۲۰۰۰ بزرگس
ــد.  ــوزش می بینن ــس آم ــدی پاری ــد، در فِرِّّان ــه مدرســه می آین شــغلی ب
صــد مــدرس ایــن مجموعــه همــگی از صلاحیــت بــالایی برخوردارنــد: 
شــماری از آنــان جوایــز و عناویــن برجســته آشــپزی، از جملــه عنــوان 
Meilleur Ouvrier de France )بهتریــن صنعتگــر فرانســه( 
را دریافــت کرده انــد و همــگی دســت کم ده ســال ســابقه کار حرفــه ای 

در مراـکـز معتـبـر آـشـپزی در فرانـسـه و ـخـارج از کـشـور دارـنـد
ــرای دانشــجویان و ایجــاد  ــا ب ــردن بیشــترین فرصت ه ــم ک ــرای فراه ب
ــه  ــترده تر، مدرس ــانی گس ــه جه ــا و جامع ــایر حوزه ه ــا س ــاط ب ارتب
ــرار کــرده اســت.  ــن مؤسســه دیگــر همــکاری مشــارکتی برق ــا چندی ب
 ESCP در فرانســه، مــدارس همــکار شــامل مدرســه بــازرگانی

هســتند  AgroParisTech و   Europe

ــا دانشــگاه  ــس ب ــدی پاری ــز فِرِّّان  در خــارج از کشــور نی
متحــده،  ایــالات  در   Johnson & Wales
در   ITHQ هتــل  مدیریــت  و  گردشــگری  مدرســه 
کانــادا، دانشــگاه پلی تکنیــک هنگ کنــگ، مؤسســه 
ــکِِنت در  ــگاه باش ــو و دانش ــگری ماکائ ــات گردش مطالع
ــان دیگــران، همــکاری دارد. از آنجــا کــه  ــه، در می ترکی
نظریــه و عمــل در کنــار یکدیگــر معنــا پیــدا می کننــد و 
فِرِّّانــدی پاریــس همــواره در پی تعــالی آمــوزشی اســت، 
دانشــجویان ایــن مدرســه همچنیــن از طریــق همــکاری 
بــا چندیــن انجمــن معتبــر آشــپزی در فرانســه، از جملــه 
در  شــرکت  فرصــت   ،Maîtres Charcutiers
ــد. ــت می آورن ــه دس ــددی را ب ــمی متع ــای رس رویداده
ــه ای و ــپزان حرف ــرای سرآش ــم ب ــه ه ــه ک ــن مجموع  ای
 هــم بــرای آشــپزان تــازه کار طــراحی شــده اســت، جلــد
 تــازه ای از یــک مجموعــه پرفــروش محســوب می شــود در
ــوایی فرانســوی را  ایــن کتــاب، فرنــدی پاریــس هنــر نان
ــر نان هــای ــژه ب ــرار داده و به طــور وی  در مرکــز توجــه ق
 فرانســوی و شیرینی هــای وینــوازری متمرکــز شــده
ــت، ــد باگ ــوی مانن ــک فرانس ــای کلاسی ــت. از نان ه  اس
 نــان روســتایی، نــان ســبوس دار، فــوگاس، بریــوش
 و پــن دو می گرفتــه تــا دســتورالعمل های مــدرن و
ــن ــکا و کروفی ــه، باب ــزل، پانه تون ــد پرت ــلی مانن  بین المل
 ایــن کتــاب ســفری جهــانی در دنیــای هنــر نان ســازی

ــه می دهد ارائ
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نان ها، ویَنَوازری ها و دیگر خوراکی های ظریف
ــارکت  ــفره بودن و مش ــاد هم س ــاز نم ــه از دیرب ــان ک ن
بــوده اســت، هــم جســم و هــم ذهــن را تغذیــه می کنــد. 
در ســاده ترین شــکل خــود، نــان ترکیــبی اســت از آرد، 
ــال،  ــن ح ــا ای ــدکی نمــک؛ ب ــر و ان ــا مخم ــوان ی ل� آب، 
ــاسی در  ــشی اس ــز نق ــده نی ــر کنترل ش ــان و تخمی زم

نـد آن دارـ
ــه  ــت ک ــشی اس ــل دان ــان حاص ــز، ن ــر چی ــش از ه بی
طی هــزاران ســال بــه کمــال رسیــده و از کشــوری بــه 
کشــور دیگــر تفــاوت دارد. این کــه از همیــن چنــد مــاده 
ــد،  ــکل گرفته ان ــراوانی ش ــتورهای ف ــاده، دس ــه س اولی
ــت  ــل های نانواس ــت نس ــارت و خلاقی ــده مه بازتاب دهن
کــه دانــش و هنــر خــود را بــه اشــتراک گذاشــته و آن 
از  کــه  نان هــا  کرده انــد.  منتقــل  سینه به سینــه  را 
گنــدم، چــاودار، اســپلت و طیــف گســترده ای از دیگــر 
غلات تهـیـه میـشـوند، از تـنـوعی چـشـمگیر برخوردارـنـد

ــر،  ــون شی ــوادی همچ ــا م ــه ب ــه ای( ک ویَنَوازری ها)لای
کــره و تخم مــرغ غــنی می شــوند و بــا به کارگیــری 
خمیــر  لایه کــردن  جملــه  از  ویــژه ای  تکنیک هــای 
ــته  ــره ای و پوسته پوس ــای ک ــاد لایه ه ــه ایج ــه ب ــــ ک
منجــر می شــود ــــ تهیــه می‌گردنــد، بــه همــان انــدازه 

ــند. ا قابل توجه‌

چــه در وعــده صبحانــه و چــه به عنــوان میان وعــده 
ــوش، کروســان،  ــد بری ــایی مانن ــه، خوراکی ه عصران
ــش  ــواره لذت بخ ــان هم ــنی و کویین آم رول دارچی

هستند
در ایــن کتــاب متخصصــان فرانــدی پاریــس دامنــه 
ــتورهای  ــکلها و دس ــا .ش ــان از تخمیره ای بی پای
نــان و خمیرهــای لایــه ای  را از فرانســه و سراســر 
جهــان بــررسی میکننــد تــا همــگان از آن بهرمنــد 

شــوند.
دانش گسترده و خبرگی

تخصــص فرانــدی پاریــس، کــه ترکیــبی از تجربــه 
ــن  ــان ای ــا متخصص ــک ب ــکاری نزدی ــلی و هم عم
حــوزه اســت، در پنــج جلــد پیشیــن کــه بــه 
شیرینی پــزی فرانســوی )برنــده جایــزه کتــاب 
شکلات ســازی،  گورمانــد(،  جهــان  آشــپزی 
ســبزیجات، میوه هــا و آجیــل اختصــاص یافتــه 

سـت شـده اـ شـته ـ شـتراک گذاـ بـه اـ بـود، ـ ـ
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ــزاران  ــه انســان ها ه ــم ک ــا به طــور قطــع می دانی ــه اســت، ام ــن رفت ــان از بی ــذر زم ــزی در گ ــق نان پ اگرچــه خاســتگاه دقی
ــن  ــا ای ــر. ب ــد: آرد، آب، نمــک و جــادوی تخمی ــا ترکیــب همــان مــواد اولیــه ســاده تهیــه کرده ان ســال اســت نان هــایی را ب
ــان اصلاح و  ــر جه ــوا در سراس ــاپی نان ــل های پی ــت نس ــه و به دس ــل یافت ــال ها تکام ــول س ــزی در ط ــای نان پ ــال، روش ه ح
ــا  ــق تکنیک ه ــود را از طری ــه خ ــش و تجرب ــس دان ِـران دی پاری ــه ف� ــای مدرس ــاب، حرفه ای ه ــن کت ــده اند. در ای ــر ش دقیق ت
ــن مقدمــه مــروری کلی  ــد. ای ــوایی فرانســوی را گــرامی می دارن ــر نامــدار نان ــد کــه هن ــه اشــتراک می گذارن و دســتورهایی ب
ــه  ــت در تهی ــا شــما را در موفقی ــد ت ــه می ده ــه ارائ ــف پای ــد تعری ــراه چن ــزی، به هم ــه اصــلی و مراحــل نان پ ــواد اولی ــر م ب

دـسـتورهایی ـکـه در اداـمـه می آیـنـد ـیـاری کـنـد

مواد اولیه
آرد

ــاًً همیشــه  ــرده می شــود، تقریب ــام ب ــح اضــافی از آرد ن ــدون توضی ــه ب ــانی ک ــان اســت. زم ــه ن ــاده در تهی ــن م آرد اصلی تری
منظــور آرد گنــدم اســت، هرچنــد امــروزه ایــن واژه بــه پودرهــای نــرم حاصــل از آسیــاب کــردن دانه هــا و غلات مختلــف نیــز 
اطلاق می شــود. گنــدم معمــولی کــه به طــور طبیــعی سرشــار از گلوتــن اســت و بــا نــام علــمی تریتیکــوم ائســتیوم شــناخته 
می شــود، رایج تریــن غلــه مــورد اســتفاده در نان پــزی بــه شــمار می آیــد. ایــن نــوع گنــدم کــه بــه آن گنــدم نــانی نیــز گفتــه 

میـشـود، ـیـکی از گـسـترده ترین محـصـولات زراعی غلات در جـهـان اـسـت

دانــه گنــدم از ســه بخــش تشــکیل شــده اســت: لایــه بیــرونی کــه از ســلولز ســاخته شــده و بــه آن ســبوس گفتــه می شــود، 
ــه شیــوه آسیــاب کــردن،  ــه کــه سرشــار از روغــن اســت. بســته ب آندوســپرم کــه حــاوی نشاســته و پروتئین هاســت، و جوان
ــا نیمه کامــل شــناخته شــود. آردهــای فرانســوی  ــد کم وبیــش ســبوس دار باشــد و به صــورت آرد کامــل ی آرد حاصــل می توان
بــر اســاس مقیــاسی از T150 کــه صددرصــد کامــل اســت تــا T45 کــه ســفیدترین نــوع بــه شــمار می آیــد، دســته بندی 
ــفیدتر و  ــه آرد س ــت. هرچ ــرم آرد اس ــر ۱۰۰ گ ــتر در ه ــا خاکس ــدنی ی ــواد مع ــزان م ــان دهنده می ــرف T نش ــوند. ح می ش
 T45 ــدار از حــدود ۰٫۴۵ درصــد در آرد ــن مق ــه ای ــری دارد؛ به طوری ک ــدنی کمت ــواد مع تصفیه شــده تر باشــد، ســبوس و م
تــا ۱٫۵ درصــد در آرد T150 متغیــر اســت. بــا ایــن حــال، آردهــای مختلــف در هــر یــک از ایــن دســته بندی ها، بســته بــه 

نـد پـزی دارـ فـاوتی در نانـ هـای متـ تـن، ویژگیـ یـژه گلوـ یـن، به وـ قـدار پروتئـ مـان مـ یـا هـ قـدرت« ـ یـزان »ـ مـ
ــن  ــزی. ای ــای فل ــا غلتک ه ــه ب ــد، ن ــه دســت می آی ــاب ب ــان دو ســنگ آسی ــا می ــردن دانه ه ــاب ک ــا آسی آرد ســنگ آسیاب ب

نـه و بـخـشی از ـسـبوس میـشـود و در نتیـجـه آرد حاـصـل ارزش ـغـذایی بالاـتـری دارد روش باـعـث حـفـظ جواـ
آردهــای فرانســوی بــه شــش گــروه اصــلی تقسیــم می شــوند. اگرچــه آردهــای آمریــکایی و بریتانیــایی از نظــر میــزان مــواد 
ــنهاد  ــا را پیش ــن معادل ه ــه نزدیک تری ــده در ادام ــدول ارائه ش ــد، ج ــاوت دارن ــوی تف ــای فرانس ــا آرده ــن ب ــدنی و پروتئی مع
می کنــد. در دســتورهای ایــن کتــاب، نــام آردهــای اصــلی فرانســوی در داخــل پرانتــز حفــظ شــده اســت تــا نانواهــایی کــه 
ــا ترکیــب آردهــای مختلــف تلاش می کننــد ویژگی هــای  ــرخی نانواهــا نیــز ب ــد بتواننــد آن هــا را تهیــه کننــد. ب تمایــل دارن

آردـهـای فرانـسـوی را بازـسـازی کنـنـد

گلوتن و قدرت آرد
ــنی  ــرخی غلات ــــ یع ــن موجــود در ب ــرد کــه دو پروتئی ــانی شــکل می گی ــن کــه در ســال ۱۷۴۵ شناســایی شــد، زم گلوت
گلیادیــن و گلوتنیــن ــــ در فراینــد ورز دادن بــا آب تمــاس پیــدا می کننــد. ایــن پروتئین هــا در دانه هــایی ماننــد گنــدم، جــو 
و چــاودار یافــت می شــوند. نــام گلوتــن کــه در زبــان لاتیــن بــه معنــای »چســب« اســت، بــه نقــش آن اشــاره دارد؛ گلوتــن 
بــه خمیــر خاصیــت کشســانی و چســبندگی می بخشــد و گاز دی اکسیــد کربــن آزادشــده در هنــگام تخمیــر را در خــود نگــه 
ــدم  ــند. آرد گن ــدنی باش ــمی جوی ــایند و ک ــتی خوش ــر، ســبک تر و دارای باف ــا حجیم ت ــود نان ه ــث می ش ــن باع می دارد.گلوت
معمــولًاً بیــن ۸ تــا ۱۵ درصــد گلوتــن دارد؛ هرچــه ایــن مقــدار بیشــتر باشــد، آرد »قوی تــر« محســوب می شــود، یعــنی در 
برابــر تغییــر شــکل هایی کــه به وسیلــه خمیرتــرش یــا مخمــر ایجــاد می شــوند مقاومــت بیشــتری دارد. قــدرت آرد بــا اســتفاده 
از دســتگاهی ویــژه اندازه گیــری می شــود و معمــولًاً عــددی بیــن ۱۰۰ تــا W ۳۰۰ دارد؛ واحــدی کــه متأســفانه به نــدرت روی 

شـود جـاری آرد درج میـ سـته بندی های تـ بـ
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نوع نام های دیگر به فرانسوی معادل های نزدیک در آمریکا/
بریتانیا کاربردهای معمول

T45  Farine blanche, farine de
gruau

آرد کیک و شیرینی، یا آرد 
همه منظوره

شیرینی های صبحانه، شیرینی ها، 
پیتزا

T55  Farine blanche, farine de
gruau آرد همه منظوره نان های سفید معمولی، شیرینی های 

پفی

T65 Farine blanche آرد نان سفید نان های سفید

T80 Farine bise آرد گندم کامل سفید نان های روستایی

T110 Farine semi-complète آرد گندم کامل روشن نان های سبوس دار

T150 Farine complète آرد گندم کامل تیره نان های سبوس دار گندم)برََن(   

توضیحات ویژگی ها نام

آرد چاودار حاوی موسیلج است که باعث می شود تخمیر 
سخت تر شود؛ به همین دلیل معمولًاً با مقدار مساوی آرد 

گندم سفید مخلوط می شود.

کم گلوتن اما مناسب برای نان پزی. طعمی عمیق 
و کمی اسیدی. معمولًاً برای شروع یک خمیر مایه 

استفاده می شود.
آرد چاودار

گندم سیاه در واقع گندم نیست و برای تهیه کرپ های 
برتونی استفاده می شود.

بدون گلوتن. رنگ مایل به خاکستری با طعمی 
کمی تلخ. سریع اکسید می شود.

آرد گندم 
سیاه

آرد انکورن به دلیل ارزش غذایی بالا دوباره در حال 
محبوبیت است و نان های متراکمی تولید می کند.

کم گلوتن اما مناسب برای نان پزی. کمی زرد با 
طعمی ملایم شبیه فندق. به راحتی کهنه می شود. آرد انکورن

این غله نسبت به گندم مقاوم تر و غنی تر از فیبر است و 
خمیرهایی که از آرد اسپلت تهیه می شوند به آب کمتری 

نیاز دارند.
مناسب برای نان پزی. طعمی ملایم و شبیه مغزها. آرد اسپلت

بهتر است در ترکیب با سایر آردها استفاده شود. بدون گلوتن. بسته به نوع ذرت، زرد روشن یا 
سفید. طعمی کمی شیرین و شدید. آرد ذرت

آرد برنج از برنج قهوه ای یا سفید تهیه می شود و بسیار ریز 
است.

بدون گلوتن. طعمی بسیار خنثی. بافتی شنی و 
ترد می دهد. آرد برنج

بدون گلوتن. طعمی ملایم و شیرین؛ معطر به طور قابل 
توجهی.

بدون گلوتن. طعمی ملایم و شیرین؛ معطر به طور 
قابل توجهی.

آرد 
شاه بلوط

انواع آرد فرانسوی

آردهای دیگر
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کاربردهای توصیه شدهمحتوای پروتئین

ســس ها، ٪10-8 پــفی،  خمیرهــای  شیرینی هــا، 
غــیره و  کرپــها 

نان ها٪12-10

(وینی سری ها )خمیرهای پفی با مایه خمیر٪15-12

ــر  ــادی ســبوس و فیب ــدار زی ــل مق ــای کام ــرا آرده ــر هســتند، زی ــای ســبوس دار قوی ت ــای ســفیدتر از آرده ــور کلی، آرده به ط
دارنــد کــه ســاختار گلوتــن را تضعیــف می کند.بیمــاری ســلیاک یــک اخــتلال خودایمــنی مزمــنِِ روده ای اســت کــه بــا مصــرف 
گلوتــن ارتبــاط مســتقیم دارد و افــراد مبــتلا بــه آن بایــد از هــر محصــولی کــه حــتی مقادیــر بسیــار ناچیــزی گلوتــن دارد، کاملًاً 
ــا  ــک بیمــاری خودایمــنی نیســت، ام ــه می شــود و ی ــن گفت ــه گلوت ــه حســاسیت نســبت ب ــن ب ــد. عدم تحمــل گلوت ــز کنن پرهی
می توانــد علائــمی مشــابه ایجــاد کنــد. بــا ایــن حــال، اثــرات آن معمــولًاً کوتاه مــدت اســت و بــرخلاف بیمــاری ســلیاک، آسیــب 

نـد فـرد وارد نمی کـ مـت ـ بـه سلاـ نـدگاری ـ ماـ

خمیرمایه طبیعی )لوََن(
ــر  ــدن خمی ــث ور آم ــود و باع ــعی می ش ــر طبی ــد تخمی ــه وارد فراین ــت ک ــبی از آرد و آب اس ــوََن ترکی ــزی، ل ــاز نان پ ــه آغ نقط
ــد. ایــن  ــوََن حــاوی باکتری هــای اسیدلاکتیــک و مخمرهــای وحــشی اســت کــه به طــور طبیــعی در آرد وجــود دارن می گــردد. ل
ــر مانــدگاری آن اثــر می گذارنــد. مخمرهــا  ــان ایفــا می کننــد و همچنیــن ب میکروارگانیســم ها نقــش اســاسی در بافــت و طعــم ن
بــا تجزیــه کربوهیدرات هــای موجــود در آرد، گاز دی اکسیــد کربــن آزاد می کننــد کــه موجــب افزایــش حجــم خمیــر می شــود، در 

وََلن اـسـت بـا ـ هـای تهیهـشـده ـ یـژگی ـشـاخص نانـ کـه وـ نـد ـ تـه ای را فراـهـم می کنـ هـا اسیدیـ کـه باکتریـ ـحـالی ـ
مطابــق ســنت نان پــزی فرانســوی، در ایــن کتــاب بــه  تخمیرشــده آرد و آب »لــوََن« گفتــه می شــود، نــه »اســتارتر خمیرتــرش«، 

هرچـنـد نانواـهـا اغـلـب اـیـن دو اـصـطلاح را بهـجـای یکدیـگـر ـبـه کار می برـنـد
آماده ســازی لــوََنِِ قابــل اســتفاده بــرای نان پــزی چنــد روز زمــان می بــرد. ایــن لــوََن می توانــد از تکــه ای خمیــرِِ باقی مانــده از نــانی 
کــه پیش تــر بــا لــوََن تهیــه شــده اســت ســاخته شــود، یــا این کــه »لــوََنِِ مــادر« از ابتــدا و به صــورت مســتقل شــکل داده شــود. 
لــوََنِِ مــادر زمــانی آمــاده اســتفاده اســت کــه پــس از هــر بــار تغذیــه، به طــور منظــم بــالا بیایــد و فروبنشینــد و بــویی شــبیه بــه 
آبجــو از آن بــه مشــام برســد؛ نشــانه ای روشــن از فعــال بــودن تخمیــر. یــک لــوََنِِ مــادر تــازه بایــد پنــج تــا شــش بــار بــا آرد و آب 
تغذیــه شــود و هــر بــار دوبــاره تخمیــر گــردد تــا بــرای پخــت نــان آمــاده شــود. ایــن فراینــد باعــث یکنواخت تــر شــدن زمــان 

وََلن میـشـود تـر ـشـدن طعمـهـای ـ یـر و ظریفـ تخمـ
بســته بــه مقــدار آبی کــه بــه لــوََن افــزوده می‌شــود، می تــوان بــه دو نــوع لــوََن دســت یافــت: لــوََن ســفت بــا حــدود ۵۰ درصــد 
ــوََن  ــا ل ــا پوســته ای ضخیــم توصیــه می شــود و رایحــه ای اسیدی تــر دارد، ی ــرای نان هــای روســتاییِِ پرعطــر ب هیدراسیــون کــه ب
ــوََنِِ تغذیه شــده  مایــع بــا ۱۰۰ درصــد هیدراسیــون کــه طعــمی ملایم تــر و عطرهــایی شیری گونــه ایجــاد می کنــد. زمــانی کــه ل
بــه اوج تخمیــر خــود برســد، آمــاده مخلــوط شــدن بــا خمیــر اســت. در ایــن مرحلــه گفتــه می شــود لــوََن »تــو پوئــن« اســت؛ یعنی 
کاملًاً رسیــده و آمــاده ورآوردن خمیــر و ایجــاد بیشــترین عطــر و طعم.بایــد توجــه داشــت کــه لــوََن را دقیقــاًً زمــانی کــه کاملًاً 
پــف کــرده و پــر از حبــاب اســت، یعــنی در حالــت »تــو پوئــن«، تغذیــه کنیــد؛ زیــرا تأخیــر بیــش از حــد در تغذیــه می توانــد بــر 
ــا  طعــم نان هــای بعــدی تأثیــر منــفی بگــذارد. یــک لــوََن ســالم و پرقــدرت مقاومــت بــالایی دارد و حــتی اگــر ضعیــف شــود، ب
ــان  ــا کمتــر ن ــار ی ــه بهتریــن وضعیــت بازمی گــردد. اگــر قصــد داریــد فقــط هفتــه ای یک ب ــاره ب چنــد نوبــت تغذیــه منظــم دوب
بپزیــد، بهتــر اســت لــوََن را در یخچــال نگهــداری کنیــد؛ جــایی کــه می توانــد تــا دو هفتــه در حالــت نیمه خــواب بــاقی بمانــد. 
پــس از خــارج کــردن از یخچــال، لــوََن کنــد خواهــد بــود و بــرای رسیــدن دوبــاره بــه حالــت »تــو پوئــن« بــه چنــد بــار تغذیــه 
نیــاز دارد.بــا مراقبــت منظــم، لــوََن می توانــد عمــری نامحــدود داشــته باشــد. نانواهــا اغلــب لــوََن خــود را از نســلی بــه نســل دیگــر 
منتقــل می کننــد و حــتی در مــواردی، لوََن هــای قدیــمی همــراه بــا خــود نانوایی هــا خریــد و فــروش شــده اند. نان پــزی بــا لــوََن 
ــاره  ــان اســت و اگرچــه در دهــه ۱۹۲۰ محبوبیــت خــود را از دســت داد، امــا در ســال های اخیــر دوب قدیمی تریــن روش تهیــه ن

ـمـورد توـجـه و اـسـتقبال ـقـرار گرـفتـه اـسـت
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مخمر صنعتی
مخمــر صنعــتی کــه بــا نــام مخمــر نانــوایی نیــز شــناخته می شــود، به صــورت صنعــتی و از مجموعــه ای از قارچ هــای میکروســکوپی 
ــه آن  ــازه کــه ب ــه دو شــکل در دســترس اســت: ت ــواده ساکارومایســس ســرویزیه تولیــد می شــود. ایــن مخمــر ب ــه خان متعلــق ب
مخمــر فشــرده یــا قالــبی نیــز گفتــه می شــود، و خشــک کــه به صــورت دانــه ای عرضــه می گــردد و می توانــد فــوری یــا خشــکِِ 
فعــال باشــد. بسیــاری از دســتورهای ایــن کتــاب از مخمــر تــازه اســتفاده می کننــد کــه معمــولًاً در بخــش یخچــالی فروشــگاه های 
بــزرگ، به صــورت آنلایــن، یــا گاهی از نانوایی هــا و پیتزافروشی هــای محــلی قابــل تهیــه اســت. اگــر بــه مخمــر تــازه دســترسی 
نداشــتید، می توانیــد به جــای آن از مخمــر خشــک فعــال بــه میــزان ۵۰ درصــد وزن مخمــر تــازه، یــا از مخمــر فــوری بــه میــزان 
ــا کربوهیدرات هــای موجــود در آرد و آب ترکیــب شــود و در  ۴۰ درصــد وزن مخمــر تــازه اســتفاده کنید.مخمــر، هنــگامی کــه ب
محیــطی گــرم بــا دمــای دســت کم ۲۴ درجــه ســانتی گراد قــرار گیــرد، به ســرعت تکثیــر می شــود. ایــن فراینــد باعــث می شــود 
ــا  ــد وینوازری ه ــری مانن ــای خمی ــد. شیرینی ه ــوََن ور بیای ــا ل ــده ب ــای تهیه ش ــر از خمیره ــریع تر و قابل پیش بینی ت ــر س خمی
ــا ســایر مــواد  ــا مســتقیماًً ب ــه کار رود ی ــد در پیش تخمیرهــا ب ــن مخمــر می توان ــا مخمــر صنعــتی تهیــه می شــوند. ای معمــولًاً ب

خمـیـر مخـلـوط ـشـود

پیش تخمیر
ــد ســاعت، پیــش از  ــر، دســت کم به مــدت چن ــرای تخمی ــا کــردن آن ب ــر و ره ــدار کــمی خمی ــه آماده ســازی مق ــر ب پیش تخمی
افــزودن بــه خمیــر اصــلی گفتــه می شــود. ایــن کار شــبکه گلوتــن را تقویــت می کنــد و بــه طعــم خمیــر زمــان بیشــتری بــرای 
ــدگاری  ــش مان ــث افزای ــد و باع ــر می کن ــف را قوی ت ــای ضعی ــم، آرده ــود طع ــر بهب ــر علاوه ب ــد. پیش تخمی ــکل گیری می ده ش

نـد از شـده اند عبارت اـ سـتفاده ـ تـاب اـ یـن کـ کـه در اـ یـر ـ صـلی پیش تخمـ شـود.روش های اـ هـایی میـ صـول نـ محـ

پات فرمانته
ــده  ــه معنــای »خمیــر تخمیرشــده« اســت و در ســاده ترین شــکل، بخــشی از خمیــرِِ باقی مان ــان فرانســوی ب پــات فرمانتــه در زب
از نوبــت قبــلی نان پــزی بــه شــمار می آیــد. ایــن روش راهی طبیــعی بــرای تقویــت خمیــر و افزایــش عمــق طعــم آن اســت. پــات 
ــاد  ــری ایج ــم قوی ت ــر باشــد، طع ــر آن طولانی ت ــدت تخمی ــه م ــداری اســت و هرچ ــل نگه ــه روز در یخچــال قاب ــا س ــه ت فرمانت
می کنــد. اگــر خمیــرِِ باقی مانــده در اختیــار نداریــد، می توانیــد پــات فرمانتــه را یــک روز پیــش از تهیــه نــان آمــاده کنیــد. بــرای 
ایــن کار، ســه چهارم پیمانــه بــه علاوه دو قاشــق غذاخــوری آرد، یک چهــارم پیمانــه آب، یــک گــرم مخمــر تــازه و دو گــرم نمــک 
نــرم را بــا هــم مخلــوط کنیــد. مقــدار مــواد را می تــوان متناســب بــا نیــاز کــم یــا زیــاد کــرد. مخلــوط را در کاســه ای تمیــز قــرار 

دهـیـد، روی آن را بپوـشـانید و ـیـک ـشـب ـتـا حداکـثـر ـسـه روز در یخـچـال نـگـه دارـیـد، ـسـپس اـسـتفاده کنـیـد

پولیش
پولیــش کــه از آرد، آب، مخمــر و گاهی نمــک تشــکیل می شــود، مخلــوطی بسیــار روان اســت کــه بــه آرامی تخمیــر می شــود و 
ــار  ــا باگــت بسی ــرای دســتورهایی ماننــد کروســان ی ــم ایجــاد می کنــد. ایــن روش ب ــا اسیدیتــه ای ملای طعــمی عمیــق همــراه ب

نـدارد مناـسـب اـسـت. پولـیـش باـیـد درـسـت در زـمـان رسـیـدن کاـمـل مـصـرف ـشـود و اـمـکان نگـهـداری آن وـجـود ـ

آب
ــن و  ــکل گیری گلوت ــکان ش ــد و ام ــد می ده ــم پیون ــه ه ــر را ب ــواد خمی ــه م ــت دارد. آب هم ــزی اهمی ــدازه آرد در نان پ آب به ان
انجــام فراینــد تخمیــر را فراهــم می کنــد. مقــدار آب مــورد نیــاز در هــر دســتور بــه نــوع آرد و میــزان هیدراسیــون خمیــر بســتگی 
دارد. بهتــر اســت از آب تصفیه شــده اســتفاده شــود، یــا اگــر آب لوله کــشی مصــرف می کنیــد، اجــازه دهیــد دســت کم ۱۲ ســاعت 
بمانــد تــا کلــر موجــود در آن کــه مــاده ای فــرّّار اســت، خــارج شــود. بایــد توجــه داشــت کــه دمــای آب ســاده ترین عامــلی اســت 

ـکـه میـتـوان ـبـرای دـسـتیابی ـبـه تخمـیـر مطـلـوب کنـتـرل ـکـرد
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ــد  ــه پیون ــک ب ــا کم ــاده ب ــن م ــد. ای ــا می کن ــزی ایف ــز در نان پ ــری نی ــم دیگ ــای مه ــم، نقش ه ــت طع ــر تقوی ــک علاوه ب نم
ــا  ــا محــدود کــردن تبخیــر آب خمیــر را ســفت تر می کنــد، و ب پروتئین هــا، باعــث افزایــش اســتحکام شــبکه گلوتــن می شــود، ب
طولانی تــر کــردن زمــان تخمیــر بــه شــکل گیری بهتــر طعــم کمــک می کنــد. نمــک همچنیــن باعــث یکنواخت تــر شــدن بافــت 
مغــز نــان شــده و بــه تشــکیل پوســته ای نــازک بــا رنــگی زیبــا کمــک می کنــد. در نهایــت، پــس از پخــت نیــز مانــدگاری نــان را 
افزایــش می دهــد. در مقابــل، نمــک رشــد میکروارگانیســم ها را مهــار می کنــد؛ بنابرایــن نبایــد آن را مســتقیماًً بــا لــوََن یــا مخمــر 

تـمـاس داد، زـیـرا می تواـنـد فرایـنـد تخمـیـر را کـنـد ـکـرده ـیـا ـحـتی متوـقـف ـسـازد

برای وینوازری ها)خمیر های لایه ای(
شکر

ــودر قنــد و شــکر قهــوه ای،  ــز، شــکر معمــولی، پ ــد. شــکرهای دانه ری ــه کار نمی رون ــر ب ــن کــردن خمی ــرای شیری قندهــا تنهــا ب
ــواد  ــن م ــود می بخشــند. ای ــا را بهب ــت وینوازری ه ــون کیفی ــای گوناگ ــه شیوه ه ــد عســل، ب ــایی مانن ــن شیرین کننده ه و همچنی
علاوه بــر تغذیــه مخمرهــا و تقویــت فراینــد تخمیــر، باعــث نرم تــر و مرطوب تــر شــدن بافــت داخــلی، تســریع در قهــوه ای شــدن 

پوـسـته در ـفـر، و ـبـا حـفـظ رطوـبـت، افزاـیـش زـمـان ماـنـدگاری محـصـولات پختهـشـده میـشـوند

شیر
ــن کار  ــود. ای ــتفاده می ش ــشی از آن اس ــا بخ ــای آب ی ــلی به ج ــع اص ــوان مای ــر به عن ــوازری، شی ــتورهای وین ــاری از دس در بسی
باعــث نــرم و مرطــوب شــدن خمیــر شــده و بــه قهــوه ای شــدن ســریع تر آن در فــر کمــک می کنــد. در ایــن دســتورها، منظــور 
همیشــه شیــر گاو اســت و اگــر نــوع آن مشــخص نشــده باشــد، می تــوان از شیــر پرچــرب یــا کم چــرب اســتفاده کــرد. از شیــر 

ـتـازه پاـسـتوریزه ـیـا شـیـر فرادـمـا اـسـتفاده کنـیـد و از ـبـه کار ـبـردن شـیـر ـخـام بپرهیزـیـد

کره
مگــر آنکــه در دســتور چیــز دیگــری ذکــر شــده باشــد، از کــره بــدون نمــک اســتفاده کنیــد و ترجیحــاًً کــره ای بــا حداقــل ۸۲ 
ــه ایجــاد لایه هــایی  درصــد چــربی بــه کار ببریــد. هرچــه میــزان چــربی کــره بیشــتر باشــد، آب کمتــری دارد و ایــن موضــوع ب
ــر  ــد خمی ــه ای مانن ــای لای ــه خمیره ــژه در تهی ــره به وی ــالای چــربی ک ــد. درصــد ب ــر کمــک می کن ــر و پوســته ای ورقه ای ت تردت
هــزارلا اهمیــت زیــادی دارد؛ خمیرهــایی کــه بــه کــره ای بــا حداقــل ۸۴ درصــد چــربی نیــاز دارنــد. زمــانی کــه دســتور بــه کــره 

یـد کـره را از یخـچـال ـخـارج کنـ قـه پـیـش از ـشـروع کار، ـ ــد، دســت کم ۳۰ دقیـ ــط اشــاره می کن ــای محی ــا هم دم ــرم ی ن

تخم مرغ
از آنجــا کــه دقــت در نان پــزی و وینــوازری اهمیــت بــالایی دارد، مقــدار تخم مرغ هــا اغلــب بــر اســاس وزن و حجــم، و در کنــار 
ــرغ  ــادا و تخم م ــکا و کان ــت« در آمری ــرغ »درش ــای تخم م ــر مبن ــداد ب ــن تع ــت. ای ــده اس ــر ش ــرغ ذک ــبی تخم م ــداد تقری آن تع

ــا پوســته حــدود ۵۵ ـگـرم اـسـت »متوســط« در بریتانیــا محاســبه شــده کــه وزن متوســط هــر تخم مــرغ ب
 :)Tout point( تو پوئن

 یــک اصــطلاح تخصــصی در نان پــزی فرانســوی اســت و بــه لحظــه ایــده آلِِ اســتفاده از لــوََن یــا خمیــر در فراینــد نان پــزی اشــاره 
دارد. وقــتی گفتــه می شــود لــوََن یــا خمیــر در حالــت »تــو پوئــن« اســت، یعنی:لــوََن یــا خمیــر بــه اوج فعالیــت تخمیــری خــود 
رسیــده اســت.حجم آن بــه بیشــترین مقــدار رسیــده و هنــوز شــروع بــه خوابیــدن نکــرده است.ســاختار آن سرشــار از حباب هــای 
فعــال اســت.بوی آن خوشــایند، ملایــم و متعــادل اســت؛ نــه خــام و نــه بیــش از حــد تــرش.در ایــن مرحلــه، لــوََن بیشــترین تــوان 
را بــرای ورآوردن خمیــر دارد و هم زمــان بهتریــن عطــر و طعــم را بــه نــان منتقــل می کنــد. اگــر لــوََن زودتــر از ایــن زمــان اســتفاده 
شــود، قــدرت کافی بــرای ور آمــدن خمیــر را نــدارد. اگــر هــم دیرتــر و پــس از افــت کــردن اســتفاده شــود، طعــم نــان ممکــن 

اـسـت بـیـش از ـحـد ـتـرش ـیـا نامتـعـادل ـشـود

بــه بیــان ســاده، »تــو پوئــن« یعــنی لــوََن یــا خمیــر درســت در بهتریــن زمــانِِ ممکــن بــرای اســتفاده قــرار دارد؛ زمــانی کــه هــم 
از نـظـر ـقـدرت تخمـیـر و ـهـم از نـظـر طـعـم در نقـطـه اـیـده آل ـخـود اـسـت



24

ف
ــ

ــ
ش

ن 
ا

ر
ــ

هـ
ــ

طـ

اندازه گیری مواد اولیه
ــرازوی  ــا ت ــه مایعــات ــــ را ب ــه ــــ از جمل ــواد اولی ــه می شــود همــه م ــق، همیشــه توصی ــه نتیجــه ای موف ــرای دســتیابی ب ب
ــاب  ــن کت ــه در سراســر ای ــال ک ــای امپری ــر حجــمی و واحده ــد. مقادی ــک وزن کنی ــای متری ــا واحده ــال و ترجیحــاًً ب دیجیت
ــه و قاشــق،  ــل اندازه گیــری، گــرد شــده اند. هنــگام اســتفاده از پیمان ــا غیرقاب ــرای جلوگیــری از اعــداد نامناســب ی ــد، ب آمده ان

کـر ـشـده باـشـد گـر آنـکـه خلاف آن ذـ یـد ـصـاف و همـسـطح باـشـد، مـ مـواد باـ ـسـطح ـ

درصد نانوایی یا محاسبات نانوا
اگــر بخواهیــد مقــدار یــک دســتور را کــم یــا زیــاد کنیــد، اســتفاده از »درصــد نانــوایی« بسیــار کاربــردی اســت. البتــه ایــن 
روش فقــط بــا واحدهــای متریــک بــه کار می رود. در ایــن شیــوه، وزن کل آرد برابــر بــا ۱۰۰ درصــد در نظــر گرفتــه می شــود و 
همــه مــواد دیگــر به صــورت درصــدی از وزن آرد محاســبه می شــوند. بــرای محاســبه درصــد هــر مــاده، وزن آن را بــر وزن آرد 
)بــر حســب گــرم( تقسیــم کــرده و حاصــل را در ۱۰۰ ضــرب می کنیــد. بــرای مثــال، اگــر در دســتوری ۵۰۰ گــرم آرد و ۳۵۰ 

ـگـرم آب وـجـود داـشـته باـشـد، فرـمـول ـبـه اـیـن ـصـورت خواـهـد ـبـود
 )۵۰۰ ÷ ۳۵۰( × ۱۰۰ = ٪۷۰

اگــر بخواهیــد مقــدار آرد را بــه ۷۵۰ گــرم افزایــش دهیــد، بایــد ۷۰ درصــد ایــن مقــدار آب اضافــه کنیــد، یعــنی ۵۲۵ گــرم، و 
همـیـن روش را ـبـرای ـسـایر ـمـواد نـیـز ـبـه کار ببرـیـد

مراحل نان پزی
پــس از آنکــه لــوََن تغذیــه شــده و بــه اوج تخمیــر خــود رسیــد )تــو پوئــن یــا رسیــده(، زمــان تهیــه نــان فــرا می رســد. هــر یــک 

ضـروری اـسـت بـه نتیـجـه مطـلـوب ـ بـرای رسـیـدن ـ از مراـحـل اهمـیـت وـیـژه ای دارد و رعاـیـت دقـیـق آنـهـا ـ

ورز دادن
چــه از همــزن بــرقی اســتفاده کنیــد و چــه بــا دســت ورز دهیــد، فراینــد نان پــزی بــا مخلــوط کــردن مــواد آغــاز می شــود. ایــن 
کار باعــث جــذب آب توســط آرد، ورود هــوا بــه خمیــر و آغــاز شــکل گیری شــبکه گلوتــن می شــود؛ شــبکه ای کــه در نهایــت 
گاز دی اکسیــد کربــن تولیدشــده توســط مخمــر یــا لــوََن را در خــود نگــه می دارد. دمــای آب مــورد اســتفاده بــر دمــای نهــایی 

خمـیـر اـثـر میـگـذارد و ـیـکی از مهم ترـیـن عواـمـل در رسـیـدن ـبـه تخمـیـر مطـلـوب اـسـت
ــان  ــه در زب ــد ک ــن فراین ــاز می شــود. ای ــه یکدســت شــوند آغ ــانی ک ــا زم ــر ت ــواد خمی ــب همــه م ــا ترکی ــه ورز دادن ب مرحل
فرانســوی »فراســاژ« نــام دارد، بــا ســرعت کــم انجــام می‌گیــرد و معمــولًاً ۳ تــا ۵ دقیقــه طــول می کشــد. در بــرخی دســتورها، 
ابتــدا آرد و آب بــا هــم مخلــوط شــده و پیــش از افــزودن ســایر مــواد، بــه مــدت ۳۰ دقیقــه تــا یــک ســاعت اســتراحت داده 
ــام دارد، باعــث آبرســانی کامــل آرد و شــل شــدن شــبکه گلوتــن می شــود،  می شــوند. ایــن مرحلــه اختیــاری کــه »اتولیــز« ن
ــر  ــا تخمی ــایی ب ــرای نان ه ــژه ب ــه به وی ــوعی ک ــد؛ موض ــش می ده ــان ورز دادن را کاه ــد و زم ــان تر می کن ــر را کشس خمی
طــولانی اهمیــت دارد.پــس از آن، مرحلــه ورز دادن ســریع آغــاز می شــود کــه در آن ســاختار خمیــر بــا تقویــت بیشــتر شــبکه 
گلوتــن و وارد کــردن هــوا شــکل می گیــرد. در پایــان ایــن مرحلــه می تــوان بــا افــزودن مقــدار کــمی مایــع )باسینــاژ( یــا آرد 

)کُُنتــرا فراســاژ(، باـفـت نـهـایی خمـیـر را تنظـیـم ـکـرد
باسینــاژ1 بــه افــزودن تدریــجی مقــدار کــمی آب در مرحلــه پایــانی ورز دادن خمیــر گفتــه می شــود تــا بافــت خمیــر بــه قــوام 
ُـل شــدن بیــش از  دلخــواه برســد.هدف از باسینــاژ ایــن اســت که:قــوام خمیــر دقیق تــر تنظیــم شود.شــبکه گلوتــن بــدون ش�
ــلی آب  ــدار اص ــا مق ــر ب ــدا خمی ــل، ابت ــود.در عم ــر ش ــان تر و یکنواخت ت ــر، کشس ــر نرم ت ــدا کند.خمی ــعه پی ــر توس ــد، بهت ح
ورز داده می شــود تــا ســاختار گلوتــن شــکل بگیــرد. ســپس، اگــر خمیــر ســفت بــه نظــر برســد یــا بــه جــذب آب بیشــتری 
ــر  ــری ب ــرل بهت ــد کنت ــکان می ده ــوا ام ــه نان ــن کار ب ــود. ای ــه می ش ــج اضاف ــمی آب به تدری ــدار ک ــد، مق ــته باش ــاز داش نی
هیدراسیــون خمیــر داشــته باشــد، به ویــژه زمــانی کــه آردهــا قــدرت جــذب آب متفــاوتی دارند.باسینــاژ بیشــتر در خمیرهــای 
ــه ایجــاد بافــتی بازتــر و لطیف تــر  ــالا، نان هــای آرتیــزان و بــرخی خمیرهــای لایــه ای اســتفاده می شــود و ب ــا هیدراسیــون ب ب

در مـغـز ـنـان کـمـک می کـنـد

1 Bassinage:  یک اصطلاح تخصصی در نان پزی فرانسوی است
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ــل  ــاژ عم ــسِِ باسین ــت و برعک ــوی اس ــزی فرانس ــصی در نان پ ــطلاح تخص ــک اص ــاژ )Contre-frasage( ی ــرا فراس  کُُنت
می کند.کُُنتــرا فراســاژ بــه افــزودن مقــدار کــمی آرد در پایــان مرحلــه ورز دادن گفتــه می شــود، زمــانی کــه خمیــر بیــش از حــد 

شـُـل ـیـا چـسـبناک ـشـده باـشـد
ــه  ــودن بیــش از حدمتعــادل کــردن هیدراسیــون خمیرکمــک ب ُـل ب ــرد کُُنتــرا فراســاژ:تنظیم قــوام خمیــر در صــورت ش� کارب
شــکل گیری بهتــر ســاختار خمیــر بــدون ورز دادن بیــش از اندازهــدر عمــل، اگــر در طــول ورز دادن یــا پــس از باسینــاژ، خمیــر 
بیــش از حــد نــرم یــا روان شــود، مقــدار بسیــار کــمی آرد به تدریــج اضافــه می شــود تــا خمیــر بــه قــوام مناســب برســد. ایــن 
کار بایــد بــا دقــت انجــام شــود تــا بافــت خمیــر ســنگین یــا خشــک نشــود.به زبــان ســاده، کُُنتــرا فراســاژ یعــنی اصلاح نهــایی 
خمیــر بــا افــزودن انــدک آرد در پایــان ورز دادن روشی بــرای بازگردانــدن تعــادل خمیــر زمــانی کــه آب آن بیــش از حــد شــده 

ست ا

قــوام مطلــوب خمیــر بــه نــوع نــانی کــه قصــد تهیــه آن را داریــد بســتگی دارد. خمیــر نــرم کــه بــه دو مرحلــه تخمیــر نیــاز 
دارد، مغــزی بــا حفره هــای بــاز و درشــت ایجــاد می کنــد. خمیــر باتــارد قــوام و ایســتایی بیشــتری دارد و باعــث شــکل گیری 
ــه مغــزی فشــرده و متراکــم  ــر ســفت ب ــل، خمی ــان می شــود. در مقاب ــاوت در بافــت داخــلی ن ــا اندازه هــای متف حفره هــایی ب

منـجـر میـگـردد
بــرای اطمینــان از اینکــه خمیــر به انــدازه کافی ورز داده شــده اســت، می تــوان »تســت پنجــره ای« را انجــام داد. تکــه کوچــکی 
ــازک و نیمه شــفاف  ــه ن ــد ک ــدر کــش بیای ــاره شــدن آن ق ــدون پ ــر ب ــر خمی ــد؛ اگ ــه آرامی بکشی ــن دســت ها ب ــر را بی از خمی
شــود، آمــاده اســت. در ورز دادن خمیرهــای وینــوازری و پیتــزا بایــد بــه ایــن میــزان از رشــد شــبکه گلوتــن دســت یافــت. در 
خمیرهــای بــا تخمیــر آهســته و بــر پایــه لــوََن، ایــن وضعیــت معمــولًاً در پایــان تخمیــر اولیــه و پــس از چنــد نوبــت تــا زدن 
خمیــر ایجــاد می شــود. ایــن آزمــون بــرای خمیرهــایی کــه بــا آرد کامــلِِ ســبوس دار تهیــه می شــوند یــا حــاوی دانه هــا، مغزهــا 

و ـمـواد خردـشـده هـسـتند مناـسـب نیـسـت

)DDT( دمای مطلوب خمیر
دمــای خمیــر تأثیــر چشــمگیری بــر ســرعت تخمیــر دارد و از ایــن رو نقــش مهــمی در ورآمــدن و طعــم نــان ایفــا می کنــد. 
ــن  ــا ۲۶ درجــه ســانتی گراد باشــد. ای ــن ۲۳ ت ــد بی ــس از ورز دادن بای ــر پ ــای خمی ــن نتیجــه، دم ــه بهتری ــرای دســتیابی ب ب
موضــوع به ویــژه بــرای نانواهــای حرفــه ای اهمیــت دارد، زیــرا آن هــا بایــد کیفیــت نان هــا را در هــر نوبــت پخــت ثابــت نگــه 
دارنــد. بــرای رسیــدن بــه دمــای مطلــوب خمیــر، حرفه ای هــا از فرمــولی اســتفاده می کننــد کــه متغیــری را محاســبه می کنــد 
کــه کنتــرل آن ســاده تر اســت، یعــنی دمــای آب. در ایــن فرمــول، دمــای محیــط، دمــای آرد و ضریــب اصطــکاک ــــ گرمــای 

تولیدـشـده در اـثـر روش ورز دادن ــــ نـیـز در نـظـر گرـفتـه میـشـود
ــا پیش تخمیــر اســتفاده  ــوََن ی ــده آل آب، دمــای مطلــوب خمیــر را در عــدد ۳ ضــرب کنیــد؛ اگــر از ل ــرای تعییــن دمــای ای ب
ــوََن را از  می شــود، ایــن عــدد ۴ اســت. ســپس دمــای آرد، دمــای محیــط، ضریــب اصطــکاک و در صــورت اســتفاده، دمــای ل
حاصــل کــم کنیــد. ضریــب اصطــکاک بــرای ورز دادن بــا دســت صفــر در نظــر گرفتــه می شــود و بــرای همــزن بــرقی حــدود 
۱۸ درجــه ســانتی گراد اســت.دمای ایــده آل آب برابــر اســت بــا دمــای مطلــوب خمیــر ضربــدر ۳ )یــا ۴ در صــورت اســتفاده از 
لــوََن( منهــای دمــای آرد، دمــای محیــط و ۱۸ درجــه ســانتی گراد.نانواهای خانــگی لازم نیســت چنــدان درگیــر ایــن محاســبات 
ـــ اســتفاده کننــد و اگر  ـــ نــه یــخ ـ شــوند. کافی اســت در نظــر داشــته باشــند کــه اگــر دمــای محیــط بــالا اســت، از آب خنــک ـ

بـه کار ببرـنـد ـــ ـ ـــ اـمـا هرـگـز داغ نباـشـد ـ گـرم ـ سـرد اـسـت، آب ـ محـیـط ـ

تخمیر
فراینــد تخمیــر معمــولًاً بــه دو مرحلــه تقسیــم می شــود: تخمیــر اولیــه یــا حجیــم کــه مرحلــه اول ورآمــدن خمیــر اســت، و 
تخمیــر نهــایی یــا پروفینــگ کــه مرحلــه دوم ورآمــدن بــه شــمار می آیــد. در ایــن مراحــل، لــوََن و یــا مخمــر فعــال می شــوند، 
قندهــای موجــود در آرد را مصــرف می کننــد و فرآورده هــایی ماننــد ترکیبــات الــکلی تولیــد می کننــد کــه بــر طعــم و اســتحکام 
خمیــر اثــر می گذارنــد، و همچنیــن گاز دی اکسیــد کربــن آزاد می شــود کــه باعــث ور آمــدن خمیــر می گــردد. کنتــرل دقیــق 

زمــان و دمــای تخمیــر بــرای موفقیــت در نان پــزی امــری ضــروری اســت
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شکل دهی
شــکل دهی خمیــر پــس از پایــان مرحلــه تخمیــر اولیــه انجــام می شــود و معمــولًاً بــا مرحلــه دوم تخمیــر، یعــنی تخمیــر نهــایی 
ــاه،  ــد و پــس از یــک دوره اســتراحت کوت ــه پیش شــکل دهی دارن ــرخی خمیرهــا ابتــدا نیــاز ب ــا پروفینــگ، همــراه اســت. ب ی
شــکل نهــایی بــه آن هــا داده می شــود. شــکل دهی نه تنهــا فــرم مشــخصی بــه خمیــر می دهــد، بلکــه اســتحکام از دســت رفته 
ــا نان هــای کوچــک  ــارد، اپی ی ــه شــکل گــرد، باگــت، بات ــر را ب ــد. چــه خمی ــاره بازمی گردان ــه دوب ــر اولی ــس از تخمی آن را پ

درآورـیـد، تـسـلط ـبـر اـیـن مرحـلـه بـیـش از ـهـر چـیـز ـبـه تمرـیـن ـمـداوم نـیـاز دارد

تخمیر نهایی )پروفینگ(
ــد، زمان بنــدی نقــش تعیین کننــده ای دارد. خمیــر کم تخمیرشــده گاز کافی  ــه تخمیــر نهــایی نیــاز دارن در خمیرهــایی کــه ب
بــرای ور آمــدن نخواهــد داشــت، در حــالی کــه خمیــر بیش ازحــد تخمیرشــده بــه دلیــل تضعیــف شــبکه گلوتــن، ممکــن اســت 
هنــگام پخــت فروبریــزد. اگرچــه در دســتورها زمــان تقریــبی تخمیــر نهــایی ذکــر شــده اســت، امــا مــدت دقیــق آن بــه عوامــل 
مختلــفی از جملــه دمــای محیــط تخمیــر بســتگی دارد. بــرای اطمینــان از آمــاده بــودن خمیــر بــرای ورود بــه فــر، می تــوان 
»آزمــون فشــار انگشــت« را انجــام داد. انگشــت خــود را بــه آرامی روی خمیــر فشــار دهیــد؛ اگــر خمیــر به ســرعت بــه حالــت 
ــه حالــت اول بازنگــردد، بیش ازحــد تخمیــر شــده اســت. امــا اگــر خمیــر  اول بازگــردد، هنــوز کم تخمیــر اســت. اگــر اصلًاً ب

ـبـه آرامی بازـگـردد و اـثـری ـجـزئی از ـفشـار انگـشـت ـبـاقی بماـنـد، زـمـان پـخـت ـفـرا رسـیـده اـسـت

برش زنی
ــا تیــغ  ــا حرکــتی ســریع و قاطــع، معمــولًاً ب ــرش داده شــوند؛ ایــن برش هــا ب ــر ب ــه ف ــد پیــش از ورود ب ــرخی خمیرهــا بای ب
مخصــوص نان پــزی انجــام می شــوند و اغلــب پــس از تخمیــر نهــایی صــورت می گیرنــد. بــرش زنی علاوه بــر زیبــایی ظاهــری 
ــد در  ــن اجــازه می دهن ــه بخــار و گاز دی اکسیــد کرب ــد ب ــن برش هــای هدفمن ــر می شــود. ای ــان، باعــث افزایــش جهــش ف ن
ــرخی  ــاز شــدن داشــته باشــد. ب ــرای ب ــالا آمــدن فضــای بیشــتری ب ــگام ب ــان هن حیــن پخــت خــارج شــوند و در نتیجــه، ن
ــه  ــازی ب ــورن، نی ــا اینک ــاودار ی ــان چ ــد ن ــن مانن ــای کم گلوت ــاندویچی و نان ه ــان س ــا، ن ــا، فوکاچی ــد چیابات ــا مانن نان ه

نـد بـرش زنی ندارـ ـ

پخت و خنک کردن
پخــت یــکی از حســاس ترین مراحــل نان پــزی اســت و بــه دلیــل تفــاوت میــان فرهــای خانــگی و حرفــه ای، تســلط بــر آن در 
آشــپزخانه های خانــگی دشــوارتر اســت. نانواهــای حرفــه ای از فرهــای کف ســنگی بــا ظرفیــت حــرارتی بــالا اســتفاده می کننــد. 
دســتیابی بــه همــان نتیجــه در فرهــای خانــگی کــه امــکان پخــت مســتقیم روی کــف فــر وجــود نــدارد، آســان نیســت، امــا 

ـبـا ـکـمی آزـمـون و خـطـا میـتـوان در خاـنـه نـیـز ـنـانی در ـحـد ناـنـوایی تهـیـه ـکـرد
لحظــه قــرار دادن خمیــر در فــر اهمیــت ویــژه ای دارد. در ایــن زمــان، خمیــر وارد آخریــن جهــش تخمیــر می شــود و به ســرعت 
منبســط می گــردد؛ پدیــده ای کــه بــه آن »جهــش فــر« گفتــه می شــود. بــرای بیشینــه کــردن ایــن فراینــد، فــر بایــد از پیــش 
کاملًاً تــا دمــای مــورد نظــر گــرم شــده باشــد. نانواهــای حرفــه ای همچنیــن در ابتــدای پخــت، بخــار بــه فــر تزریــق می کننــد؛ 
بخــار باعــث مرطــوب مانــدن ســطح خمیــر می شــود، بــه آن اجــازه می دهــد راحت تــر بــاز شــود و در عیــن حــال بــه بــراق 
شــدن و رنگ گیــری یکنواخــت پوســته کمــک می کنــد. اســتفاده از ســنگ نــانِِ از پیــش گرم شــده، سیــنی ضخیــم فلــزی یــا 

قابلـمـه ـچـدنی درب دار، از روشـهـای دیـگـر ـبـرای دـسـتیابی ـبـه نتیـجـه ای حرـفـه ای در خاـنـه اـسـت
پــس از خــارج کــردن بیشــتر نان هــا و وینوازری هــا از فــر، بهتــر اســت آن هــا را پیــش از بــرش دادن روی تــوری خنک کننــده 
قــرار دهیــد. ایــن کار باعــث حفــظ تــردی پوســته می شــود و بــه طعم هــایی کــه در طــول تخمیــر و پخــت شــکل گرفته انــد 

اـجـازه می دـهـد بهـخـوبی در ـهـم آمیخـتـه ـشـوند
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چگونه با بخار، روی سینی یا سنگ داغ نان بپزیم
یــک سیــنی ضخیــم و مقــاوم یــا ســنگ نــان را روی طبقــه وســط فــر قــرار دهیــد تــا شــرایطی شــبیه بــه فرهــای حرفــه ای 
کف ســنگی ایجــاد شــود. یــک سیــنی فلــزی لبــه دارِِ خــالی و ضخیــم نیــز روی طبقــه پاییــنی فــر بگذاریــد. اگــر از ســنگ نــان 

اـسـتفاده می کنـیـد، زـمـان پیشـگـرم ـکـردن توصیهـشـده توـسـط ـسـازنده را رعاـیـت کنـیـد
فر را تا دمای مورد نظر گرم کنید و یک پیمانه آب )۲۵۰ میلی لیتر( را به نقطه جوش ملایم برسانید.

خمیــرِِ تخمیــر نهایی شــده را روی کاغــذ روغــنی یــا روی پــاروی نــان کــه آردپــاشی شــده اســت قــرار دهیــد تــا انتقــال آن 
فـر آـسـان تر باـشـد بـه ـ ـ

پــس از آنکــه فــر کاملًاً گــرم شــد، خمیــر را )در صــورت اســتفاده، همــراه بــا کاغــذ روغــنی( روی سیــنی یــا ســنگ داغ داخــل 
ـفـر ـسـر بدهـیـد

ــد. حتمــاًً از  ــر را ببندی ــا بخــار ایجــاد شــود و ســریع درِِ ف ــد ت ــه آب داغ را داخــل سیــنی خــالیِِ طبقــه پاییــن بریزی بلافاصل
فـوران بـخـار داغ باشـیـد فـر اـسـتفاده کنـیـد و مراـقـب ـ دـسـتکش ـ

نکته
ــد.  ــاد می کنن ــری ایج ــه بهت ــه نتیج ــد و در نتیج ــه می دارن ــود نگ ــر در خ ــرارت را بهت ــر ح ــنگ های ضخیم ت ــا و س  سینی ه
ایــن کار باعــث افزایــش جهــش فــر می شــود و پوســته ای بسیــار تــرد بــه نــان می دهــد. بــرخی نان هــا بــرای ایجــاد پوســته ای 
ــد؛ بــه همیــن دلیــل در بعــضی دســتورها توصیــه می شــود در اواخــر زمــان  ضخیم تــر و تردتــر نیــاز بــه خشــک شــدن دارن
پخــت، درِِ فــر را بــرای خــروج بخــار بــاز کــرده و ســپس دمــای فــر را کاهــش دهیــد. ایــن کار بــه نــان اجــازه می دهــد بــدون 

تیرهـتـر ـشـدن بـیـش از ـحـد پوـسـته، پـخـت ـخـود را کاـمـل کـنـد

نگهداری و فریز کردن نان ها و وینوازری ها
نان هــای نــرم و مرطــوب، ماننــد نــان ســاندویچی، نان هــای کوچــک و نــان پیتــا، بهتــر اســت در کیســه پلاســتیکی یــا کاملًاً 
پیچیده شــده در ســلفون نگهــداری شــوند تــا نــرمی خــود را حفــظ کننــد. نان هــایی بــا پوســته تــرد، اگــر در یــک دســتمال 
ــا نان قلــمی را در ظــرف دربســته، ترجیحــاًً  ــد. نان هــای خشــک ماننــد کراکــر ی تمیــز پیچیــده شــوند، بهتــر مانــدگاری دارن

ـفلـزی، نگـهـداری کنـیـد

اگــر مقــدار نــانی کــه آمــاده می کنیــد بیشــتر از نیازتــان اســت، فریــز کــردن راه حــل مناســبی اســت. بــرای نان هــایی ماننــد 
باگــت، نیم پــز کــردن توصیــه می شــود. خمیــر را تــا زمــانی بپزیــد کــه اولیــن نشــانه های رنگ گرفتــن ظاهــر شــود، ســپس 
نان هــا را از فــر خــارج کــرده و بگذاریــد کاملًاً روی تــوری خنــک شــوند. آن هــا را به صــورت کاملًاً دربســته در ســلفون بپیچیــد 
و فریــز کنیــد. بــرای تکمیــل پخــت، فــر را طبــق دســتور گــرم کــرده و نــان را مســتقیماًً از فریــزر، همــراه بــا ایجــاد بخــار، 

داـخـل ـفـر بپزـیـد ـتـا آـمـاده ـشـود. ـنـان حاـصـل ـتـازه و ـتـرد خواـهـد ـبـود

ــا دقــت در  ــد. پــس از خنــک شــدن کامــل، ب ــز کــردن کاملًاً بپزی در مــورد وینوازری هــا، بهتــر اســت آن هــا را پیــش از فری
ســلفون بپیچیــد، به گونــه ای کــه لایه هــای خمیــر آسیــب نبیننــد، و فریــز کنیــد. بــرای ســرو، آن هــا را روی تــوری یــخ زدایی 

ــا دمــای ۱۵۰ درـجـه ـسـانتی گراد ـگـرم کنـیـد ــا ۵ دقیقــه در فــر ب کــرده و ســپس به مــدت ۴ ت
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واژه نامه اصطلاحات نان پزی

)AUTOLYSE( آوتولیز
مرحله استراحت خمیر پس از ترکیب آرد و آب در دستور و قبل از افزودن سایر مواد خمیر. 

)BASSINAGE( باسیناژ
افزودن درصد کمی از کل آب موجود در دستور، در پایان مرحله ورز دادن، برای تنظیم قوام خمیر.

)BOULANGERIE( بولانژری
واژه فرانســوی بــرای نانــوایی کــه عمدتــاًً نــان و وینــوازری میفروشــد. در فرانســه، ایــن اصــطلاح تنهــا بــرای فروشــگاه هایی بــه 

کار می رود ـکـه ـنـان ـخـود را تهـیـه می کنـنـد
)BULK FERMENTATION / POINTAGE( تخمیر اولیه

اولین مرحله استراحت پس از ورز دادن خمیر و اولین مرحله تخمیر، که به آن اولین ورآمدن نیز گفته می شود.
)COOLING / RESSUAGE( خنک کردن

ــا بخــار داخــل آن به تدریــج از  ــان روی تــوری قــرار می گیــرد ت ــان از فــر: ن مرحلــه حیــاتی بلافاصلــه پــس از خــارج کــردن ن
پوـسـته ـخـارج ـشـود و طـعـم و باـفـت بهیـنـه ـشـود

)ELASTICITY( الاستیسیته
توانایی خمیر برای بازگشت به شکل اولیه یا فنری شدن پس از کشیده شدن.

)LEVAIN( لوََن
ــه آن  ــن ب ــود. همچنی ــتفاده می ش ــان اس ــدن ن ــرای ورآم ــه ب ــودی آب و آرد، ک ــر خودبه خ ــعی حاصــل از تخمی ــگ طبی فرهن

یـه طبـیـعی گفـتـه میـشـود یـر ماـ یـا خمـ starter ـ
»لوََن-شــف« بــه فرهنــگ مــادر یــا اصــلی گفتــه می شــود کــه تغذیــه می شــود تــا لــوََن »تــو پوئــن« )رسیــده و آمــاده( تولیــد 

ـشـود و ـبـه خمـیـر اضاـفـه ـگـردد
)OVEN SPRING( جهش فر

آخریــن مرحلــه تخمیــر کــه بلافاصلــه پــس از ورود خمیــر بــه فــر رخ می دهــد و باعــث انبســاط ســریع خمیــر می شــود. هرچــه 
جـهـش ـفـر بیـشـتر باـشـد، مـغـز ـنـان هوادارـتـر خواـهـد ـبـود

)PROOFING / APPRET( تخمیر نهایی
دومین مرحله استراحت خمیر پس از شکل دهی، همچنین آخرین مرحله تخمیر پیش از پخت.

)REFRESHING( تغذیه یا تازه کردن
تغذیه لوََن با آرد و آب برای حفظ قدرت آن یا آماده سازی برای پخت.

)SEAM / CLE( درز خمیر
ــا  ــالا ی ــه ب ــا درز ب ــد ب ــان، خمیــر می توان ــوع ن ــه ن محــل برخــورد دو لبــه خمیــر کــه در شــکل دهی ایجــاد می شــود. بســته ب

پایـیـن در ـفـر ـقـرار گـیـرد
)SUPPLE( نرم و قابل انعطاف

ــرم ممکــن اســت  ــای ن ــت کشســانی دارد. خمیره ــمی قابلی ــوده و ک ــر ب ــه انعطاف پذی ــری ک ــف خمی ــرای توصی اصــطلاحی ب
شـند سـتیک نباـ اًمً الاـ شـند ولی الزـ یـر باـ انعطاف پذـ

)VIENNOISERIE( وینوازری
نان هــا و شیرینی هــای فرانســوی کــه بــا مخمــر یــا لــوََن ورآمــده و اغلــب بــا شیــر، کــره، تخم مــرغ و/یــا شــکر غــنی شــده اند. 
ــه  ــوده و در فرانس ــری ب ــای پاتی س ــن از شیرینی ه ــر شیری ــولًاً کمت ــا معم ــتند. وینوازری ه ــزارلا هس ــب ه ــا اغل ــن خمیره ای

معمــولًاً بــرای صبحانــه مصــرف می شــوند )ماننــد کروســانت و بریــوش(
)WATER DOUGH / DETREMPE( خمیر پایه

خمیــری ساخته شــده از آرد، آب و نمــک کــه اولیــن مرحلــه در تهیــه خمیــر هــزارلا اســت، پیــش از اضافــه کــردن کــره لایــه ای. 
بـه آن خمـیـر پاـیـه گفـتـه میـشـود شـود، ـ جـای آب از شـیـر اـسـتفاده ـ بـه ـ در اـیـن کـتـاب، اـگـر ـ
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Baker›s couche .1: پارچــه ضخیــم و مقــاوم کــه بــرای اســتراحت و تخمیــر نان هــا اســتفاده می شــود، 
به وـیـژه ـبـرای نـگـه داـشـتن ـشـکل خمیرـهـای بلـنـد مـثـل باـگـت قـبـل از پـخـت

Flour bench brush .2: برس مخصوص آرد، برای پاک کردن آرد اضافی از سطح کار یا خمیر.
Bread lame .3: تیــغ مخصــوص نــان کــه بــرای ایجــاد برش هــای ســطحی روی خمیــر قبــل از ورود بــه 

ـفـر اـسـتفاده میـشـود
Scissors .4 : قیچی، برای برش خمیر یا ایجاد شکل های تزئینی روی برخی نان ها.

ــور  ــر به منظ ــطح خمی ــردن س ــوراخ ک ــرای س ــه ب ــک ک ــای کوچ ــا چرخ ه ــزاری ب Dough docker.5: اب
ــا ایجــاد حفره هــای بــزرگ اســتفاده می شــود )مــثلًاً در خمیــر پیتــزا  جلوگیــری از پــف کــردن بیــش از حــد ی

ـیـا ـپـای(
Bench scraper .6: کاردک خمیــر یــا کاردک میــز کار، بــرای جمــع کــردن، تقسیــم کــردن و جابجــایی 

خمـیـر روی ـسـطح کار
ــال  ــه و انتق ــده در کاس ــواد باقی مان ــا م ــر ی ــردن خمی ــع ک ــرای جم ــه، ب Bowl scraper .7: کاردک کاس

آنـهـا ـبـه ـسـطح کار ـیـا ـظـرف دیـگـر
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Fine grater or zester .1: رنده ریز یا رنده پوست گیر
Rolling pin .2: وردنه
Whisk .3: همزن دستی

Pastry brush .4: قلم موی شیرینی پزی

Instant-read thermometer .5:دماسنج
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Offset spatula .1: کاردک زاویه دار
Palette knife .2: کاردک پالت

Large flexible spatula .3: کاردک انعطاف پذیر بزرگ
Small flexible spatula .4: کاردک انعطاف پذیر کوچک

Firm spatula .5: کاردک سفت
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Paring knife .1: چاقوی دم دست
Chef’s knife .2: چاقوی سرآشپز

Serrated knife .3: چاقوی دندانه دار
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1.  سبدهای تخمیر پارچه دار متنوع
2.  سبدهای تخمیر حصیری متنوع

3. شیشه های کنسرو شیشه ای

4. پاروی نان
5. پاروی باگت

6. کاتر لبه موج دار پیراشکی سیب
7. قالب های شیرینی ستاره ای
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1.همزن ایستاده با متعلقات
 A. قلاب خمیر

 B. همزن سیمی)بالونی(
 C. پره تخت )پدالی(

1.توری خنک کننده
2. قالب کوگل هوف

3. قالب بریوش
4. قالب های تکی بریوش

5. قالب نان پولمن )پن دُُ می(

1. قیف شیرینی پزی
2. ماسوره های متنوع شیرینی پزی
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42     لوََن ـشف )لوََن مادر(
44     تازدن لوََن ـشف برای تهیه لوََن سفت
46     تغذیه لوََن ـشف برای تهیه لوََن مایع

48     پولیش
50      آوتولیز

51      ورز دادن خمیر با همزن ایستاده
52     ورز دادن خمیر با دست

54     تا زدن خمیر)فولد(
56     شکل دهی خمیر به بول )گرد(

57     شکل دهی خمیر به باگت
58     شکل دهی خمیر به اپی )خوشه گندم(

59     برش زدن باگت ها
61      برش زدن خمیرهای گرد )بول(

62     برش خمیر با طرح شورون )V شکل(
63     برش خمیر با خطوط مورب

64     برش خمیر با طرح شبکه ای )پولکا(
65     پخت نان در قابلمه چدنی )داچ اُوُِِن(

نـــــان
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مقدار تولید ۱۹۰ گرم
زمان فعال: ۵ دقیقه

زمان تخمیر:
 حــدود ۲۴–۴۸ ســاعت در دمــای اتــاق، تــا آمــاده تغذیــه 

د شو
مواد لازم:

 ¾ قاشق چای خوری )۵ گرم( عسل
 کــمی کمتــر از ½ پیمانــه )۱۰۰ گــرم / ۱۰۰ میلی لیتــر( 

)F°۱۱۳( C°۴۵ آب بــا دمــای
ــا آرد  ــاودار )ی ــرم( آرد چ ــس / ۸۵ گ ــه )۳ اون  ¾ پیمان

ــل( ــدم کام گن
تجهیزات

 همزن سیمی
 شیشه کنسرو

عســل و آب را در یــک کاســه بــزرگ بریزیــد و بــا همــزن بزنیــد 
ـتـا عـسـل کاملًاً حل ـشـود

یادداشت سرآشپز:

زمان تخمیر به نوع آرد، دمای محیط، رطوبت هوا و فصل بستگی دارد. این موضوع تفاوت زیاد بین حداقل و حداکثر 0	

زمان تخمیر را توضیح می‌دهد. در محیط‌های سردتر، فرآیند طولانی‌تر خواهد بود.

 عسل فرآیند تخمیر را فعال می‌کند. می‌توانید عسل را حذف کنید، اما فعال شدن میکروارگانیسم‌ها زمان بیشتری 0	
طول می‌کشد.
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آرد را اضافه کرده و با همزن مخلوط کنید.
مخلــوط را بــه یــک شیشــه تمیــز منتقــل کنیــد، درب شیشــه 
را ببندیــد و اجــازه دهیــد در یــک جــای گــرم )به طــور ایــده آل 
حــدود F°۹۵ / C°۳۵( تخمیــر شــود. در محیط هــای ســردتر، 

بـود تـر خواـهـد ـ تخمـیـر طولانیـ

بعد چه کنیم؟
ــوان از لوََن ـــشف اســتفاده کــرد؛  ــه نمی ت ــن مرحل در ای
ــا  ــود ت ــازی( ش ــه )تازه س ــار تغذی ــا ۶ ب ــد ۵ ت ــدا بای ابت
بــه وضعیــت »تــو پوئــن« برســد، یعــنی رسیــده و آمــاده 

اـسـتفاده در دـسـتور ـشـود
ــه  ــک ک ــه تکنی ــد، ب ــاز داری ــفت نی ــوََن س ــه ل ــر ب اگ
ــه  ــر ب ــد؛ اگ ــه کنی ــه شــد مراجع ــل گفت درصفحــات قب
ــل  ــات قب ــک صفح ــه تکنی ــد، ب ــاز داری ــع نی ــوََن مای ل

یـد عـه کنـ مراجـ
بــه طــور کلی، رسیــدن بــه لــوََن تــو پوئــن حــدود یــک 

هفـتـه تغذـیـه و تخمـیـر ـطـول می کـشـد

وقــتی مخلــوط شــروع بــه ایجــاد بــوی مشــخصی کــرد، حباب هــای بــزرگ ظاهــر شــدند و 
بافــت آن شــبیه مــوس شــکلاتی شــد، بایــد آن را تغذیــه )تازه ســازی( کنیــد تــا میکروب هــا 
زنــده بماننــد و لــوََن بــه انــدازه کافی قــوی بــرای پخــت شــود )رجــوع شــود بــه »بعــد چــه 

کنیــم؟«(
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تازه سازی لوََن ـشف برای تهیه لوََن سفت

مقدار تولید: ۱۰٫۵ اونس )۳۰۰ گرم( لوََن سفت
زمان فعال: ۵ دقیقه

زمان تخمیر: ۵ ساعت یا بیشتر، بسته به دمای محیط
ــد روز در  ــاق و چن ــرم ات ــای گ ــاعت در دم ــا ۲۴ س ــداری: ت نگه
یخچــال پــس از تثبیــت. )پــس از ســرد شــدن، در صــورت نیــاز 
آن را تغذیــه کنیــد تــا بــه وضعیــت »تــو پوئــن« برســد – رسیــده 

و آمــاده اســتفاده(

مواد لازم
 ۲ اونــس )۶۰ گــرم( لوََن ـــشف )رجــوع شــود بــه تکنیــک صفحه 

)۳۶
 C°۳۵ ــای ــا دم ــر( آب ب ــرم / ۸۰ میلی لیت ــه )۸۰ گ  ۳/۱ پیمان

 )F°۹۵(
کــمی کمتــر از ۱½ پیمانــه )۵٫۵ اونــس / ۱۶۰ گــرم( آرد کامــل 

)T80( ســفید ســنگ‌ آسیــاب شــده

تجهیزات
همزن ایستاده به همراه قلاب خمیر

 شیشــه کنســرو بــزرگ بــه انــدازه ای کــه لــوََن بتوانــد حجمــش 
دو برابــر شــود

لوََن و آب را در کاسه همزن ایستاده بریزید.

آرد را اضافــه کــرده و بــا ســرعت کــم بــه مــدت ۵ دقیقــه 
مخـلـوط کنـیـد

ــوََن شــل شــود و حباب هــای  ــا ل ــد ت ــوط را هــم بزنی مخل
کوچــک ایجــاد شــوند تــا باکتری هــا و مخمــر موجــود در 

ـوََلن ـفعـال ـشـوند
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یادداشت سرآشپز
ــه، به طــور  ــار تغذی ــاده اســتفاده محســوب می شــود کــه پــس از هــر ب ــانی »تثبیت شــده« و آم  لوََن ـــشفِِ ســفت زم

منـظـم حجـمـش دو براـبـر ـشـود

ــالا را  ــد و لبه هــای پاییــن و ب ــر را ۹۰ درجــه بچرخانی خمی
ـبـه ـسـمت داـخـل ـتـا بزنـیـد

تــا زدن  بــا  را  برگردانیــد. آن  را روی ســطح کار  لــوََن   
ــاف  ــپس ص ــل و س ــمت داخ ــه س ــالا ب ــن و ب ــای پایی لبه ه
ــمی  ــدی و طع ــویی اسی ــفت ب ــوََن س ــد. ل ــردن، ورز دهی ک

ــکمی ــسرکه مانند خواــهد داــشت

ــا  ــد ت ــود بغلتانی ــتان خ ــن دس ــطح کار بی ــر را روی س خمی
ــد. آن را در  ــده درآی ــاف و کشی ــه ص ــک چون ــکل ی ــه ش ب
یــک شیشــه تمیــز، ضخیــم و کاملًاً دربســته )مقــاوم در برابــر 
فشــار( نگهــداری کــرده و در محــلی گــرم )ترجیحــاًً حــدود 

یـد قـرار دهـ یـر ـ بـرای تخمـ F°۸۲ / C°۲۸( ـ
ــان  ــد زم ــن فرآین ــط، ای ــودن محی ــر ب ــورت خنک ت در ص

بـرد هـد ـ شـتری خواـ بیـ

لــوََن ســفت زمــانی »تــو پوئــن« اســت، یعــنی رسیــده و آمــاده 
ــر شــده باشــد، کــمی شــروع  اســتفاده، کــه حجــم آن دو براب
ـبـه خوابـیـدن کـنـد و روی ـسـطح آن ترکـهـایی ظاـهـر ـشـود

لــوََن درســت پیــش از رسیــدن بــه اوج خــود »جــوان« 
محســوب می شــود. مقــدار مــورد نیــاز دســتور را وزن کنیــد، 

باقی ماــنده را تغذــیه ــکرده و نگــهداری کنــید
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تغذیه لوََن  شف برای تهیه لوََن مایعطـ

مقدار تولید: ۱۰٫۵ اونس )۳۰۰ گرم( لوََن
زمان فعال: ۵ دقیقه

زمان تخمیر: ۵ ساعت یا بیشتر، بسته به دمای محیط
ــد روز در  ــاق و چن ــرم ات ــای گ ــاعت در دم ــا ۲۴ س ــداری: ت نگه
ــاز  ــورت نی ــدن، در ص ــرد ش ــس از س ــت. )پ ــس از تثبی ــال پ یخچ
آن را تغذیــه کنیــد تــا بــه وضعیــت »تــو پوئــن« برســد؛ رسیــده و 

ــتفاده( ــاده اس آم

مواد لازم
)F°۱۱۳( C°۴۵ ۱۲۰ گرم / ۱۲۰ میلی لیترآب با دمای

 ۶۰ گرم لوََن ـشف
)T65( ۴ اونس / ۱۲۰ گرم آرد نان سفید

تجهیزات
 ۲ شیشــه کنســرو شیشــه ای، بــه انــدازه ای کــه لــوََن بتوانــد 

ــود ــر ش ــه براب ــش س حجم
 کاردک انعطاف پذیر

 همزن سیمی

ــا  ــد. ب ــه بریزی ــا کاس ــه ی ــوََن درون شیش آب را روی ل
شـود شـل ـ وََلن ـ تـا ـ یـد ـ هـم بزنـ سـتفاده از کاردک ـ اـ

مخلــوط را داخــل یــک کاســه بــزرگ بریزیــد و بــا همزن 
بزنیــد تــا کــف دار شــود و میکروارگانیســم ها موجــود در 

لــوََن فعــال شــوند
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مخلــوط را در یــک شیشــه تمیــز بریزیــد و در یــک جــای گــرم آرد را اضافه کرده و با همزن مخلوط کنید.
 / C°۳۵ ــده آل حــدود ــرار دهیــد )به طــور ای ــرای تخمیــر ق ب
ــد  ــر خواه ــر طولانی ت ــردتر، تخمی ــای س F°۹۵(. در محیط ه

د بو

یادداشت سرآشپز
 لوََن ـــشف مایــع زمــانی »تثبیت شــده« و آمــاده اســتفاده 
ــه، به طــور  ــار تغذی ــر ب ــس از ه ــه پ محســوب می شــود ک

ـمـداوم حجـمـش ـسـه براـبـر ـشـود
 لــوََن مایــع بــویی ملایــم، کــمی شیریــن و شــبیه ماســت 

و طـعـمی مـشـابه خواـهـد داـشـت

ــده  ــنی رسی ــت، یع ــن« اس ــو پوئ ــانی »ت ــع زم ــوََن مای ل
و آمــاده اســتفاده، کــه حجــم آن ســه برابــر شــده، 
ــا  ــده و ترک ه ــر ش ــطح ظاه ــزرگ روی س ــای ب حباب ه

نـد شـکل گیری کنـ بـه ـ شـروع ـ تـازه ـ ـ
ــوان«  ــود »ج ــه اوج خ ــدن ب ــش از رسی ــوََن درســت پی ل
ــتور را وزن  ــاز دس ــورد نی ــدار م ــود. مق ــوب می ش محس
یـد هـداری کنـ کـرده و نگـ یـه ـ نـده را تغذـ یـد، باقی ماـ کنـ



48

ف
ــ

ــ
ش

ن 
ا

ر
ــ

هـ
ــ

طـ

پولیش

زمان فعال: ۵ دقیقه
زمان تخمیر: ۳ ساعت

نگهــداری: پولیــش بایــد زمــانی اســتفاده شــود کــه رسیــده 
باشــد و قابــل نگهــداری نیســت

تجهیزات
 همزن

 شیشه تمیز

مواد لازم
۱ گرم مخمر تازه، خرد شده
۸۰ گرم / ۸۰ میلی لیتر آب

۸۰ گرم آرد
ــا کاملًاً  ــد ت ــم بزنی ــا آب ه ــن ب ــه مخلوط ک ــر را در کاس مخم

ـحـل ـشـود

مخلوط را به شیشه منتقل کرده و درب آن را ببندید. آرد را اضافه کرده و هم بزنید تا کاملًاً مخلوط شود.
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یادداشت سرآشپز
برای تهیه پولیش، به مقادیر مساوی آرد و آب نیاز دارید.

مقدار مخمر تازه بستگی به زمان تخمیر در دمای اتاق دارد و طبق فرمول متریک زیر محاسبه می شود:
فرمول

مقدار آب × ۴۰ ÷ ساعت تخمیر = مقدار مخمر تازه
مثال ها

1 لیتر آب × ۴۰ ÷ ۱ ساعت تخمیر →۴۰ گرم مخمر تازه
نیم لیتر آب × ۴۰ ÷ ۲ ساعت تخمیر → 10گرم مخمر تازه
 ۴ لیتر آب × ۴۰ ÷ ۸ ساعت تخمیر →2۰ گرم مخمر تازه
۱ لیتر آب × ۴۰ ÷ ۱۰ ساعت تخمیر → 4گرم مخمر تازه

پولیــش را بــه مــدت حــدود ۳ ســاعت تخمیــر کنیــد، تــا حجــم آن ســه برابــر شــود، کــمی شــروع بــه فروپــاشی کنــد و 
ترکـهـایی روی ـسـطح ظاـهـر ـشـود. بلافاصـلـه اـسـتفاده کنـیـد

تصویر بالا: پولیش قبل )چپ( و بعد )راست( از تخمیر.
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آوتولیز

زمان فعال
۱۰ دقیقه

زمان استراحت
حداقل ۳۰ دقیقه )در حالت ایده آل چند ساعت(

تجهیزات
همزن ایستاده + قلاب خمیر

مواد لازم
آب
آرد

مخمر تازه
نمک

یادداشت سرآشپز
ــد  ــه می کنی ــه تهی ــتوری ک ــه دس ــه ب ــواد اولی ــر م مقادی
بســتگی دارد. ایــن تکنیــک در بسیــاری از دســتورهای نــان 
اســتفاده می شــود؛ آرد را به طــور کامــل آب رســانی می کنــد، 
زمــان ورز دادن را کاهــش می دهــد، اســتحکام خمیــر را 

نـد یـت می کـ عـم را تقوـ هـد و طـ یـش می دـ افزاـ

آب و آرد را در کاســه همــزن ایســتاده بریزیــد. بــا ســرعت 
کــم بــه مــدت ۳ تــا ۵ دقیقــه مخلــوط کنیــد تــا هیــچ 
بخــش خشــک از آرد بــاقی نمانــد. در ایــن مرحلــه خمیــر 
خاصیــت کشســانی نــدارد و هنــگام کشیــدن پــاره 

میـشـود

اجــازه دهیــد خمیــر حداقــل ۳۰ دقیقــه، و در حالــت ایــده آل 
ــد. ــتراحت کن ــه( اس ــتور تهی ــه دس ــته ب ــاعت )بس ــد س چن

ــا یــک دســتمال مرطــوب بپوشــانید،  ــا ســلفون ی کاســه را ب
شـد شـته باـ مـاس نداـ یـر تـ بـا خمـ شـش ـ کـه پوـ به طوریـ

کشســان تر  و  نرم تــر  خمیــر  اتولیــز،  مرحلــه  پایــان  در 
ــشد خواــهد  )قابل کش آمدن تــر( 

دو حفره کوچک در خمیر ایجاد کنید.
مخمــر را در یــکی از آن هــا خــرد کنیــد و نمــک را در حفــره 

دیـگـر بریزـیـد
مقــداری از خمیــر را روی ســطح حفره هــا بکشیــد تــا مخمــر 

و نـمـک ـشـروع ـبـه ـحـل ـشـدن کنـنـد
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آب و آرد را داخل کاسه همزن برقی بریزید.

ورز دادن خمیر با همزن برقی

مواد لازم
۳۴۰ گرم/۳۴۰ میلی لیتر آب

 ۵۰۰ گرم آرد
۵ گرم مخمر تازه

۹ گرم نمک

تجهیزات
همزن برقی + قلاب خمیر

دماسنج دیجیتال فوری

یادداشت سرآشپز
ــده  ــدازه کافی ورز داده ش ــر به ان ــه خمی ــخیص اینک ــرای تش ب
اســت، بــه آرامی پشــت دســت خــود را بــه آن بزنیــد. اگــر خمیــر 
بچســبد، یعــنی آرد هنــوز تمــام آب را جــذب نکــرده و خمیــر بــه 

ورز دادن بیـشـتری نـیـاز دارد

مایه خمیر را خرد کرده و به همراه نمک اضافه کنید.
بــا ســرعت کــم حــدود ۵ دقیقــه ورز دهیــد تــا خمیــر صــاف 

ـشـده و دیـگـر چـسـبناک نباـشـد
ســپس بــا ســرعت بــالا بــه مــدت ۵ تــا ۸ دقیقــه دیگــر بــه 
ــوبی شــکل  ــن به خ ــبکه گلوت ــا ش ــد ت ــه دهی ورز دادن ادام

بگـیـرد

 F‎°۷۵ در پایان فرآیند ورز دادن، دمای خمیر نباید از
)C°۲۴( بیشتر شود.برای اطمینان از شکل گیری مناسب 

گلوتن،تکه ای از خمیر را بکشید تا به نازکی کاغذ برسد و نور 
از آن عبور کند)تست پنجره ای(.
اگر خمیر پاره نشود، آماده است.
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ورز دادن خمیر با دست

مواد لازم
۳۴۰ گرم/۳۴۰ میلی لیتر آب

۹ گرم نمک
۵ گرم مخمر تازه

۵۰۰ گرم آرد

تجهیزات
کاسه مخلوط کن

همزن دستی
اسکرپر کاسه

دماسنج دیجیتال فوری
آب و نمــک را در کاســه مخلوط کــن بریزیــد و مخمــر 
را خــرد کنید.بــا همــزن دســتی هــم بزنیــد تــا نمــک 

و مخـمـر ـحـل ـشـوند

آرد را اضافــه کنیــد و بــا نــوک انگشــتان خــود مخلــوط کنیــد تــا کاملًاً 
ــتفاده  ــک اس ــرای کم ــه ب ــکرپر کاس ــود.می توانید از اس ــت ش یکدس

کنـیـد
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خمیــر را روی ســطح کاری کــه آردپــاشی شــده اســت 
یـد بریزـ

ــرون  ــالا و بی ــمت ب ــه س ــر ب ــدن خمی ــا کشی ورز دادن را ب
یـد شـروع کنـ ـ

خمیــر کشیــده شــده را روی خــودش تــا کنیــد و دوبــاره ورز 
دهـیـد

عملیــات کشیــدن و تــا کــردن خمیــر را تکــرار کنیــد تــا خمیــر نــرم 
و کشـسـان ـشـود

 )C°۲۴( F°۷۵ در پایــان فرآینــد ورز دادن، دمــای خمیــر نبایــد از
بیـشـتر باـشـد

ــر را  ــه ای از خمی ــن، تک ــب گلوت ــکل گیری مناس ــررسی ش ــرای ب ب
بکشیــد تــا بــه نــازکی کاغــذ برســد و نــور از آن عبــور کنــد )تســت 

پنجــره ای(
اگر خمیر پاره نشود، آماده است.
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تا کردن خمیر)فولد کردن(
مواد لازم

خمیر نان یا خمیر وینوازری
آرد برای آردپاشی

خمیــر را روی ســطح کاری کــه آردپــاشی شــده اســت قــرار 
دهید.بــا دســتان خــود، خمیــر را از هــوا خــالی کــرده و آن را 

ـبـه ـشـکل مـسـتطیل ـفشـار دهـیـد

یک ســوم پاییــن خمیــر را ماننــد نامــه تــا کنید)بخــش 
پاییــنی اکنــون بایــد هم انــدازه بخــش بــالایی باشــد(

ــبیده و  ــم چس ــه ه ــمت ب ــا دو قس ــد ت ــار دهی ــه آرامی فش ب
شـوند سـته ـ بـ

بخــش بــالایی خمیــر را روی قســمت پاییــنی بیاوریــد تــا 
آن را بپوـشـاند

بــرای بــررسی اســتحکام خمیــر، بــا نــوک انگشــتان خــود فشــار 
ــه انــدازه کافی  دهید.اگــر جــای انگشــتان ناپدیــد شــد، خمیــر ب

قــوی اســت و نیــازی بــه تــا کــردن دوبــاره نــدارد
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ــده  ــانده ش ــتیک پوش ــا پلاس ــه ب ــه ای ک ــر را در کاس خمی
سـتفاده مـان اـ تـا زـ شـانید ـ یـد و روی آن را بپوـ قـرار دهـ ـ

اگــر جــای انگشــتان ناپدیــد نشــد، یــک تــا زدن دیگــر انجــام 
ید ه د

ــالا  ــار به جــای ب ــن ب ــا ای ــا ۴ را تکــرار کنیــد، ام مراحــل ۱ ت
ـبـه پایـیـن، خمـیـر را از ـچـپ ـبـه راـسـت ـتـا بزنـیـد

به آرامی فشار دهید تا دو قسمت به هم بچسبند.
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فرم دهی خمیر به شکل گرد

مواد لازم
خمیر

یادداشت سرآشپز
• خمیــر زمــانی اســتحکام کافی دارد کــه بــا فشــار نــوک 

انگــشتان، اــثری روی ــسطح آن ــباقی نماــند
ــت  ــان حرک ــزرگ، هم ــه ب ــک چون ــردن ی ــت ک ــرای درس • ب
چرخانــدن را بــا دو دســت انجــام دهیــد: هــر دو انگشــت کوچــک 
بایــد پایــه ی خمیــر را در بــر بگیرنــد، در حــالی کــه آن را 

می چرخانــید

خمیر را با کف دست صاف کنید.

یــک ســمت خمیــر را بــالا بکشیــد تــا یــک لبــه )فلــپ( ایجــاد 
ــد دو  ــه بای ــن لب ــد. ای ــا کنی ــز ت ــمت مرک ــه س ــود و آن را ب ش
ــالا  ــا را ب ــر طــول بقیــه خمیــر باشــد. گوشــه ای از اولیــن ت براب
ــن کار را  ــد. ای ــا کنی ــز ت ــمت مرک ــه س ــز ب ــد و آن را نی بکشی
ــا ۸  ــه ۷ ت ــرای هــر چون ــا دور خمیــر ادامــه دهیــد. ب ــه دور ت ب
تــا انجــام دهیــد، زیــرا هــدف ایــن اســت کــه تاهــای بیشــتری 

یـرد یـر اـسـتحکام بگـ تـا خمـ ایـجـاد ـشـود ـ

چونــه را برگردانیــد و آن را روی ســطح کار بغلتانیــد. 
شســت و انگشــت کوچــک شــما بایــد ســطح کار را لمــس 
ــه آرامی  ــد، ب ــر را می چرخانی ــه خمی ــالی ک ــد و در ح کنن
پایــه آن را در بــر بگیرنــد تــا ســطح خمیــر صــاف و 

شـود ــفت( ـ ــده )س کشی
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شکل دادن خمیر به باگت

مواد لازم
خمیر باگت آرد برای آردپاشی

خمیــر باگــت را روی ســطحی کــه آردپــاشی شــده اســت قــرار 
دهـیـد

ــوا خــارج  ــا حباب هــای ه ــد ت ــا کــف دســت آن را صــاف کنی ب
ـشـده و ـبـه ـشـکل کشـیـده درآـیـد

یادداشت سرآشپز
ــل ها و  ــکل دادن فیس ــرای ش ــان روش ب ــد از هم می توانی

یـد سـتفاده کنـ یـز اـ هـا نـ باتارـ
ــدار  ــمی از مق ــتند. از نی ــازک هس ــای ن ــل ها باگت ه فیس
ــر ولی  ــر نازک ت ــکل را دو براب ــد و ش ــتفاده کنی ــر اس خمی

یـد بـه هـمـان ـطـول باـگـت اـسـتاندارد درآورـ ـ
همــان  از  هســتند.  کوتــاه  باگت هــای  اساســاًً  باتار هــا 
مقــدار خمیــر اســتفاده کنیــد ولی طــول آن را نصــف باگــت 

یـد سـتاندارد کنـ اـ

لبــه بــالایی خمیــر را بــه ســمت داخــل مثــل یــک نامــه تــا کنیــد 
و بــه آرامی فشــار دهیــد تــا بســته شــود. ایــن بخــش تــا شــده بایــد 

دو ـسـوم ـعـرض باـگـت را در ـبـر بگـیـرد
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شکل دادن خمیر به باگت

بــا کــف دســت خمیــر را به خــوبی صــاف کنیــد تــا هرگونــه 
حـبـاب ـهـوا خارج ـشـود

لبــه پاییــنی خمیــر را بــه ســمت داخــل مثــل یــک نامــه تــا 
ــا  ــاره ب کنیــد و بــه آرامی فشــار دهیــد تــا بســته شــود. دوب

ـکـف دـسـت بهـخـوبی ـصـاف کنـیـد

خمیــر را از وســط تــا کنیــد تــا یــک درز )seam( ایجــاد شــود. 
شســت دســت چــپ خــود را روی انتهــای چــپ خمیــر در مرکــز 
ــر،  ــت دیگ ــا دس ــد. ب ــا کن ــور را ایف ــش مح ــا نق ــد ت ــرار دهی ق
خمیــر را روی شســت خــود تــا کنیــد و بــه آرامی روی درز فشــار 
دهیــد تــا خــوب بســته شــود. همیــن روش را ادامــه دهیــد و تــا 

انتـهـای راـسـت خمـیـر پـیـش بروـیـد

ــر آن  ــا دو س ــد ت ــطح کار بغلتانی ــه آرامی روی س ــر را ب خمی
شـود یـز ـ یـک و نوک تـ بارـ
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شکل دادن خمیر به اپی )شکل خوشه گندم(

مواد لازم
خمیــری بــا زمــان اســتراحت کوتــاه، شــکل داده شــده بــه باگــت 

)رجــوع بــه تکنیــک صفحــه ۵4( و اســتراحت داده شــده

تجهیزات
قیچی

یادداشت سرآشپز
ایــن شــکل بسیــار حســاس اســت و به راحــتی می شــکند، 
ــر مراقــب  ــان پختــه شــده از ف ــن هنــگام خــارج کــردن ن بنابرای

یـد باشـ

ــاده  ــر آم ــتی خمی ــایی، وق ــتراحت نه ــان اس ــان زم در پای
پخــت شــد، از یــک ســر باگــت شــروع کنیــد و بــا اســتفاده 
ــق  ــه چهارم عم ــدازه س ــه ان ــق ب ــرشی عمی ــچی، ب از قی

یـد ــه ۴۵ درـجـه ایـجـاد کنـ ــا زاوی ــر و ب خمی

قطعــه بریده شــده را ماننــد دانــه گنــدم بــه ســمت بیــرون تــا کنیــد و قیــچی 
ــه هــم نچســبد. ایــن کار  ــاره ب ــا خمیــر دوب را در جــای خــود نگــه داریــد ت
ــه  ــات را ب ــد و قطع ــرار کنی ــچ( تک ــانتی متر )۱½–۲½ این ــر ۴–۶ س را ه
صــورت متنــاوب در دو طــرف تــا کنیــد تــا یــک خوشــه گنــدم کامــل شــکل 

بگـیـرد
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 ۳۰  / اینــچی   ۱۲ باگــت  یــک  )بــرای  لازم  مــواد 
) ی متر ی  نت ســا

خمیر باگت شکل داده شده و تخمیر نهایی شده
ابزار

تیغ نان )لام(

یادداشت سرآشپز
تعداد برش ها به طول باگت بستگی دارد

۴ اینچ )۱۰ سانتی متر( و بیشتر → ۱ برش
۸ اینچ )۲۰ سانتی متر( و بیشتر → ۲ برش

۱۲ اینچ )۳۰ سانتی متر( و بیشتر → ۳ برش
۱۶ اینچ )۴۰ سانتی متر( و بیشتر → ۴ برش
۲۰ اینچ )۵۰ سانتی متر( و بیشتر → ۵ برش

ــاده  ــر آم ــه خمی ــانی ک ــایی، زم ــر نه ــان تخمی ــان زم در پای
پخــت اســت، بــا پشــت تیــغ نــان )لام( یــک خــط مــورب بــه 
ــت  ــر علام ــانتی متر( روی خمی ــچ )۱۲ س ــدود ۵ این ــول ح ط
بزنید.حــدود یک ســوم پایین تــر از خمیــر، خــط دومی مــوازی 
بــا خــط اول ایجــاد کنید.ایــن کار را بــرای خــط ســوم و نهــایی 

نـیـز تـکـرار کنـیـد

ــه اول ایجــاد  ــه در مرحل ــایی ک ــغ، روی علامت ه ــه تی ــا لب ب
ــد  ــه داری ــان را کاملًاً صــاف نگ ــغ ن ــرش بزنید.تی ــد ب کرده ای
و بــرشی بــه عمــق حــدود ¼ اینــچ )۵ میلی متــر( در خمیــر 

ایـجـاد کنـیـد
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برش دادن چانه های گرد

مواد لازم
خمیر شکل داده شده به صورت چانه های گردو تخمیر نهایی شده

آرد برای آردپاشی
ابزار

تیغ نان )لام(

در پایــان زمــان تخمیــر نهــایی، وقــتی خمیــر آمــاده پخــت اســت، ســطح چونــه هــا را به طــور یکنواخــت آردپــاشی 
کنیــد. بــا اســتفاده از لام، یــک بــرش مســتقیم از یــک ســمت تــا ســمت دیگــر، از وســط هــر چونــه ایجــاد کنیــد. 
ــا شــکل صلیــب ایجــاد شــود. در هــر یــک از  ســپس از مرکــز، در دو طــرف ایــن خــط برش هــای عمــود بزنیــد ت

چـهـار بـخـش، برشـهـای ـمـورب بزنـیـد

یادداشت سرآشپز
دقت کنید هرگز در یک نقطه دوبار برش نزنید

)مثلًاً در مرکز صلیب(، چون خمیر هنگام پخت بیش ازحد باز می شود.
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برش دادن خمیر با طرح شِِورون )زیگزاگی(

مواد لازم
خمیری که ور آمده باشد، مانند گندم کامل، چاودار یا ماسلین، به شکل دلخواه

آرد برای پاشیدن

ابزار
)Bread lame( تیغه نان

روش کار
ــق  ــای عمی ــه، برش ه ــا اســتفاده از تیغ ــانید. ب ــا آرد بپوش ــر، ســطح آن را به طــور یکنواخــت ب ــس از شــکل دادن خمی پ
ِـورون ایجــاد کنیــد. دقــت کنیــد کــه حــدود یــک عــرض انگشــت از وســط خمیــر بــدون  مــوازی در خمیــر بــه شــکل ش�

ـبـرش ـبـاقی بماـنـد

یادداشت سرآشپز
اگــر برش هــا از هــم فاصلــه زیــادی دارنــد، می توانیــد عمــق بیشــتری بــه آن هــا بدهیــد تــا طــرح پــس از پخــت 

بهـتـر دـیـده ـشـود
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مواد لازم
ــن،  ــه ســبک وی ــان ب ــر ن ــا خمی ــا گنــدم کامــل، ی ــاز و شــکننده، ماننــد خمیــر چــاودار ی ــا بافــت ب خمیــری ورآمــده و ب

شکل‌داده شــده
آرد برای پاشیدن

ابزار
تیغ نان )لام(

پــس از شــکل دادن خمیــر، ســطح آن را به طــور یکنواخــت بــا آرد بپوشــانید. بــا اســتفاده از لام، برش هــای مــوربِِ مــوازی 
و نســبتاًً عمیــق بــا زاویــه ۴۵ درـجـه روی خمـیـر ایـجـاد کنـیـد و دـقـت داـشـته باشـیـد فاصـلـه برشـهـا یکـسـان باـشـد

یادداشت سرآشپز
ــر و  ــت واضح ت ــس از پخ ــرح پ ــا ط ــد ت ــر بزنی ــا را عمیق ت ــد آن ه ــت، می توانی ــاد اس ــا زی ــه برش ه ــر فاصل اگ

برجــسته تر دــیده ــشود

برش خمیر با شکاف های مورب
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برش زدن خمیر به شکل شبکه ای )پولکا(

مواد لازم
ل�ــوََن )خمیــر تــرش(، یــا خمیرهــایی ماننــد چاوداریــا گنــدم  خمیــری ورآمــده و بــا بافــت بــاز و شــکننده،عمدتاًً خمیرهــای 

ــده ــل، شکل داده‌شــده و وََرآم کام
آرد برای آردپاشی

ابزار
 تیغ برش نان)لام(

در پایان زمان وََرآمدن، وقتی خمیر آماده پخت است،
ــت روی  ــک جه ــوازی را در ی ــورب و م ــای م ــتفاده از لام،برش ه ــا اس ــانید. ب ــا آرد بپوش ــت ب ــور یکنواخ ــطح آن را به ط س
ــدازه  ــای هم ان ــبکه ایبا لوزی ه ــرحی ش ــا ط ــد ت ــرار کنی ــف تک ــت مخال ــن کار را در جه ــپس همی ــاد کنید،س ــر ایج خمی

یـد سـت آـ به دـ

یادداشت سرآشپز
هرچه برش ها عمیق تر باشند، نان پس از پخت تخت تر خواهد شد.

برش های کم عمق تر باعث می شوند نان شکلی گردتر و پف دارتر داشته باشد.
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پخت نان در دیگ چدنی )داچ اُُوِِن(

مواد لازم
۱ کیلوگرم

ــا  ــه شــکل گــرد ی ــرش روســتیک ب ــان ت ــا ن ــر باگــت ســنتی ی خمی
باتــارد، متناســب بــا شــکل داچ اون، فــرم داده و مرحلــه نهــایی تخمیــر

)پروف( را طی کرده
آرد

ابزار
ــه ابعــاد ۱۲ × ۸ اینــچ  ــا لعــابی بیــضی اســتاندارد ب داچ اون چــدنی ی

)۳۰ × ۲۰ ســانتی متر(
پخت

۴۵ تا ۵۰ دقیقه

یادداشت سرآشپز
داچ اون حــرارت را به طــور یکنواخــت پخــش می کنــدو درِِ 
آن بخــار را در داخــل محبــوس نگــه می دارد،بنابرایــن نیــازی 
بــه افــزودن بخــار اضــافی نیســت.این روش راهی مؤثــر بــرای 

نـگی اـسـت فـر خاـ فـه ای در ـ فـر حرـ شبیهـسـازی ـشـرایط ـ

فــر را همــراه بــا داچ اونِِ دربســته داخــل آن، از قبــل تــا 
ــر را  ــانتی گرادپیش گرم کنید.خمی ــه س ــای۲۶۰ درج دم
روی یــک تکــه کاغــذ روغــنی قــرار دهیــد.روی آن آرد 

بپاشیــد و بــه دلخــواه بــرش بزنیــد )اســکور کنیــد(

داچاُوُنِِ داغ را بــا احتیــاط از فــر خــارج کنید،بــا اســتفاده از 
دســتکش فــر درِِ آن را برداریــد و خمیــر را،در حــالی کــه 
هنــوز روی کاغــذ روغــنی اســت، داخــل آن قــرار دهیــد.درِِ 
داچاُوُن را دوبــاره بگذاریــد و بــدون افــزودن بخار،بــه مــدت 

۳۰ دقیـقـه در ـفـر بپزـیـد

درِِ ظــرف را برداریــد و پخــت را بــه مــدت ۱۵ تــا ۲۰ دقیقــه 
ــان کاملًاً  ــته ن ــه پوس ــانی ک ــا زم ــا ت ــه دهید،ی ــر ادام دیگ
ــدای  ــان ص ــف ن ــه ک ــه زدن ب ــا ضرب ــود و ب ــره ش طلاییِِ تی
توخــالی بدهد.بلافاصلــه نــان را از داچاُوُن خــارج کنیــد و روی 

تـا کاملًاً خـنـک ـشـود یـد ـ تـاق، بگذارـ مـای اـ تـوری، در دـ ـ
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ویـنـوازری
68   لمینیت کردن کره

70   دادن یک دور )تک تا( در خمیر هزارلا
71   دادن دو دور )دوبل تا( در خمیر هزارلا

72   خمیر هزارلای کلاسیک
74   خمیر هزارلای معکوس
76   خمیر هزارلای مخمری

78   کروسان
80   کروسان شکلاتی

82   رول کشمشی
)APPLE TURNOVERS(83   پیراشکی سیب

85   پالمیر
87   خمیر بریوش

80   بریوش پاریسی بزرگ
82   بریوش پاریسی تک نفره

)BRIOCHE CROWN(83   بریوش تاجی
85   شکل دهی بافت تک رشته ای
87   شکل دهی بافت دو رشته ای
88   شکل دهی بافت سه رشته ای

91   نان شیری رول شده
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لمینت کردن)صاف کردن( کره

زمان فعال: ۵ دقیقه

زمان خنک کردن: ۱۵ دقیقه

نگهداری: تا ۱۲ ساعت

تجهیزات: کاغذ روغنی، وردنه

مواد اولیه: کره، ترجیحاًً با ۸۴٪ چربی 

یادداشت سرآشپز
 beurre de ایــن نــوع کــره در فرانســه بــا نــام

میــشود ــشناخته   tourage

ــک  ــا ی ــد ت ــا کنی ــمت ت ــه قس ــه س ــتطیل را ب ــن مس ای
ــوط  ــود و خط ــاد ش ــانتی متر ایج ــتطیل ۱۰ × ۲۰ س مس

یـد شـار دهـ خـوبی ـف تـا را بهـ ـ

ــتطیل ها،  ــکی از مس ــره را در ی ــد و ک ــاز کنی ــذ را ب کاغ
قـرار دهـیـد بـه مرـکـز ـ یـک ـ نزدـ

یــک تکــه کاغــذ روغــنی بــه ابعــاد ۳۰ × ۴۰ ســانتی متررا 
 ۳۰  × مســتطیل ۲۰  یــک  تــا  کنیــد  تــا  طــول  از 

ــسانتی متربه دــست آــید


