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مکثنقل‌قول‌خبر

از مراتع کشــور معــادل ۵۶ میلیون هکتار 
جزو مراتع کم تراکم، ۲۵.۳ درصد معادل 
۲۱ میلیــون و ۴۱۹ هــزار هکتار جــزو مراتع 
نیمه‌متراکــم و ۸.۵ درصد از مراتع کشــور 
معــادل 7 میلیــون و ۱۸۱ هزار هکتــار جزو 
مراتــع متراکــم هســتند. از مجمــوع ۶۰۹ 
دشــت در اقصی نقاط ایران، ۴۱۰ مورد آن 
هم اکنون در جمع دشــت‌های ممنوعه و 

بحرانی قرار گرفته است.

 ۶۶.۲
درصد

گربــه پــالاس در کرمــان مشــاهده شــد. 
رئیــس اداره حفاظــت محیط‌زیســت 
شهرســتان رابـُـر گفــت: یــک قــاده گربــه 
پــالاس مــادر بــه همــراه ۲ قــاده تولــه 
تــازه متولــد شــده در بخــش هنــزا در ایــن 
شهرســتان مشــاهده شــد. گربــه پــالاس 
یکی از گربه‌های کمیاب ایرانی است. این 
گربه‌ها نزدیک آبادی نمی‌شوند و بیشتر از 
موش، لاک‌پشت و مار تغذیه می‌کنند و از 

سگ‌های گله نیز آسیب جدی می‌بینند.

3
قلاده

عدد خبر

بهترین راهکار مواجهه با خشکسالی
 سازگاری است

مرتضی شیخ، رئیس مرکز پژوهش‌های 
ســازمان زمین‌شناســی: شرط ســازگاری 
با شــرایط خشکســالی آمایش سرزمین، 
اصــاح الگــوی مصــرف و کشــت اســت. 
در شــرایط فعلی بهره‌برداری مــا از منابع 
طبیعی به‌گونه‌ای است که شیب تغییرات 
بــه ســمت خشــک‌تر شــدن را افزایــش 
می‌دهیم. با توجه بــه جایگاه جغرافیایی 
ایران و گرم‌تر شدن زمین، عوارض ناشی 

از خشکسالی در ایران شدیدتر است. 

جلوی دست درازی به تالاب انزلی 
گرفته می‌شود

اســدالله عباســی، اســتاندار گیــان: 
ساماندهی و احیای تالاب از دغدغه‌های 
اصلی دولت سیزدهم و مجموعه استان 
گیلان است. جلوی ورودی‌های آلوده به 
تالاب انزلــی یکی پــس از دیگــری گرفته 
می‌شــود. بــا متخلفــان و عوامــل نابودگر 
تــالاب انزلــی به‌صــورت جــدی برخــورد 
می‌شود. کاهش آب خزر اثرات منفی روی 

سرزمین خوراک‌هاتالاب بین‌المللی انزلی گذاشته است.
9 غذای عجیب ایران که قابلیت ثبت ملی دارند 

پلیل )آش ماهی(

آبگوشت مزوره
غذای کهن منطقه کویری ایران )دلیجان(: 
اســم این غذا از لغت تزویر گرفته شده و به معنی 
آبگوشت دروغین است؛ یعنی بدون گوشت و چربی 
برای بیمار تهیه می‌شود. دلیجانی‌ها برای تهیه این 
غذا، پس از تفت‌دادن پیاز، چغندرو لوبیا چیتی و 
مغز گردوی کوبیده‌شده را به همراه برگه زردآلو و 

نمک و ادویه  به آن اضافه می‌کنند.

خشیل

کشک زرد 

تندور چلو
تندور، اجاق گلی اســتوانه‌ای شکلی است که 
برای پختن غذا از آن اســتفاده می‌شود. تندور 
چلو یکی از کهن‌ترین غذاهای ایرانی در منطقه 
الموت شرقی استان قزوین است. با پژوهشی که 
در مناطق چهارمحال و بختیاری صورت پذیرفت 
این خوراک آنجا نیز توســط عشــایر قشقایی 
طبخ می‌شــود. تندورچلو غذایی سالم و مقوی 
اســت. در طبخ این غذا از برنــج محلی الموت 
استفاده می‌شود. برنج، آب، لوبیا قرمز، زردچوبه 
و گردوی کوبیده شــده را در ظرف مخصوص 

داخل تنور قرار می‌دهند تا بپزد. 

مکسر
غذای بسیار قدیمی جنوب کشور )شهرستان 
دیلم استان بوشهر(: برای طبخ مکسر، خمیر را 
روی سینی پهن می‌کنند و در معرض تابش آفتاب 
قرار می‌دهند تا خشک شود. سپس خمیر خشک 
شده را می‌شکنند تا به تکه‌های کوچک تبدیل شود. 
به همین دلیل نام این خوراک مکسر به معنی شکسته 
شده است. تکه‌های خمیر خشک شده را در روغن 
تفت می‌دهند تا رنگ آن طلایی شود. گوشت آب‌پز 
شده را نیز به همراه لپه در پیاز و روغن و رب گوجه 
و ادویه‌جات محلی تفت می‌دهند. سپس تکه‌های 

خمیر خشک شده را به آن می‌افزایند. 

پشمک گیلانی
پشمک گیلانی از شیره انگور و آرد تهیه 
می‌شود. شیره انگور پس از گرما دیدن 
و سرد شدن به شــکل فتیله‌ای بزرگ 
درآمده و با آرد درآمیخته می‌شود و در 
کشش‌های متوالی به‌صورت رشته‌های 
بسیار نازک درمی‌آید تا جایی که شبیه 
به پشمک می‌شود. این خوراکی بسیار 

کهن و منحصربه فرد و مقوی است.

لخلاخ
به معنــی بوی خوش غــذای محلی 
استان بوشهر با مزه شــگفت‌انگیز و 
طعم تندوتیز اســت. پیاز سرخ شده 
به ســیر اضافه می‌شــود و سپس به 
همراه سبزی گشنیز و کمی شنبلیله 
به همراه ادویه، نمــک و فلفل، تفت 
داده می‌شود. سپس ماهی‌ به ترکیب 
افزوده می‌شود. تا ماهی آب‌پز شود. 

پلو نازو 
غذای محلی شهرستان نطنز، روستای تار: برای 
تهیه این غذا از همان مواد دلمه اما با شکلی متفاوت 
استفاده می‌شود. برگ‌های انگوری که دیگر به‌کار 
دلمه نمی‌آید و خرد شده را با مقداری سبزی معطر در 
پیاز داغ به همراه دنبه تفت می‌دهند. سپس گوشت 
چرخ کرده، ادویه و زیره به آن اضافه می‌کنند. برنج و 

آب را به این ترکیب می‌افزایند تا دم بکشد.

صنعت 200میلیارد دلاری
 گردشگری غذایی، یکی از شاخه‌های صنعت گردشگری است 
که از سال‌2001 و زمانی که اریک ولف، مدیر اتحادیه توریسم 
غذا در مقاله‌ای عبارت »گردشــگری خوراک و پختنی‌ها« را 
رواج داد، به شــکل جدی به ادبیات صنعت گردشگری وارد 
شد. آمارها نشان می‌دهد که اکنون گردشگری ماجراجویانه 
و غذا تبدیل به یکی از زیرشاخه‌های صنعت گردشگری شده 
و یک‌ســوم برگزار‌کنندگان تورهــای ماجراجویانه در جهان 
اعلام کرده‌اند که مشتریان‌شان از آنها خواسته‌اند تجربه مواد 
غذایی ناشــناخته را به‌عنوان یکی از بخش‌های سفر در پکیج 
تورهایشــان بگنجانند. انجمن بین‌المللی تجارت سفرهای 
ماجراجویانه نیز در نظرســنجی از ۲۸۱تورگــردان داخلی و 
خارجی و آژانس مسافرتی از ‌۵۴کشــور که سالانه به بیش از 
‌۳۳۰۰مسافر خدمات ســفر ماجراجویانه ارائه کرده‌اند، اعلام 
کرد که حدود‌۵۰درصد از مســافران از ترکیب تجربه غذای 
خارج از برنامه‌ عادی با یک فعالیت بدنی جدی لذت می‌برند. 
‌۵۱درصد نیز اعلام کرده‌اند که اجرای یک برنامه مسافرتی را 
که ترکیبی از یک ماجراجویی و فعالیت جسمی و لذت چشیدن 
غذاهای متفاوت باشد، به یک سفر ماجراجویانه بدون تجربه 
غذایی ترجیح می‌دهند. براســاس اعلام سازمان‌های جهانی 
گردشگری، گردش مالی گردشــگری غذا در جهان اکنون به 
بیش از 200میلیارد دلار رسیده است. گردشگری غذا می‌تواند 
زمینه توسعه اقتصاد محلی و اشتغال‌زایی در مناطق محروم را 
فراهم ‌کند. همچنین اســتفاده از غذاهای محلی و ارگانیک، 
میزان ابتلا به مسمومیت‌های غذایی در سفر را کاهش می‌دهد 

که موضوع مهمی برای گردشگران در جهان است.

رقابت در ثبــت ملی و جهانی غذا تا جایــی ادامه دارد که گاه 
تبدیل به پرونده‌های چالشــی در روابط کشــورها می‌شود. 
مثلا تلاش‌های آذربایجان و ارمنســتان در سال‌های گذشته 
برای ثبت جهانی برخی غذاهای مشــترک بــا ایران که البته 
خاســتگاه اصلی‌شــان ایران بود، منجر به اعتراض ایران به 
یونسکو و کشــورهای همسایه شــده بود. با این حال، رقابت 
جهانی برای ثبت غذا در فهرســت میــراث ناملموس جهان 
و کشــاندن گردشــگران غذا به کشورشــان همچنان ادامه 
دارد. گردشــگری غذا چنان اهمیت یافته که سازمان جهانی 
گردشگری )UNTWO( ســرفصلی از گزارش‌های سالانه 
خود را به بخش گردشگری غذا و خوراک اختصاص داده است.

 ایران با برخورداری از غذاهای بومی و سنتی و البته غذاهای کلاسیک شناخته‌شده در 
جهان می‌تواند به یکی از مقاصد گردشگری غذا در جهان تبدیل شود. بیش از 3هزار نوع 
غذا در ایران شناسایی شده ‌که برخی از آنها به ثبت ملی رسیده است. سرزمین ایران 
یکی از 3تمدن غذایی را در جهان هدایت می‌کرد و هنوز ردپای خوراک‌های ایرانی در 
سرزمین‌های دیگر مشاهده می‌شــود. 400عنوان غذای محلی ایران توسط نگارنده 
مستندسازی شده است که از این میان 10خوراک بسیار خاص و ارزشمند ایران که در 

معرض فراموشی است، ارزش ثبت ملی دارند.

عبدالرحیم صاحب‌الفصولگردشگری
مستندساز و پژوهشگر خوراک بومی 


