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حافظ
دوش بیماری چشم تو ببرد از دستم

لیکن از لطف لبت صورت جان می‌بستم

تو افتخار منی

چیزی تا ولادت حضرت علی)ع( و روز پدر نمانده و در این 
چند روز قرار اســت ویژه‌برنامه »تو افتخار منی« به همین 
مناســبت برای نوجوانان در فرهنگســراهای شهر تهران 
برگزار شود. هدف این ویژه‌برنامه تکریم مقام والای پدر و 
ایجاد انگیزه بین نوجوانان برای آفرینش ایده‌های خلاقانه 
در مسیر کنشگری و پررنگ شدن هویت فردی و اجتماعی 

آنان در فرهنگسراهای شهر تهران است.
این برنامه که نوجوانان در طراحی، روایت‌ســازی و اجرای 
آن نقش محوری دارند شامل بخش‌های متنوعی ازجمله 
»جشن پدرانه« شامل برگزاری جشنی شاد و مفرح با دعوت 
نوجوانان از پدران‌شان، مسابقات »پدر فرزندی« همچون 
دوچرخه‌سواری، دوومیدانی، کوهنوردی و مسابقه آشپزی 
پدرفرزندی است.  برگزاری »یک روز چالش‌برانگیز« شامل 
اجرای برنامه‌های چالشــی همچون خلق دست‌سازه‌های 
مشترک پدر فرزندی، چالش حل مســئله پدر فرزندی، 
چالش خوانندگی و همخوانی گروهی پدر پسری، چالش 
مشــاعره، چالش خاطره‌گویی‌های پدر فرزندی، اردوهای 
پدر فرزندی و برنامه‌ریزی برگزاری »شگفتانه‌ای برای بابا« 
شامل حضور غافلگیرانه نوجوانان در محل کار پدران برای 

تبریک روز پدر از دیگر قسمت‌های  این برنامه است.
در بخش دیگری از این برنامه نوجوانان فعال در دبیرخانه و 
تیم اجرایی به همراه دوستان‌شان می‌توانند محتوای تولید 
شــده خود از بخش‌های مختلف برنامه را در قالب پســت 
یا استوری با هشــتگ‌های »#پرچممون_بالاست، #تو_
افتخار_منی، #روز_پدر« در صفحه مجازی خود بارگذاری 
و با تگ کردن صفحه »نوجوونای فرهنگســرا« در مسابقه 
جذاب‌ترین محتوای مجازی تولید شده با یکدیگر رقابت 
کنند. ویژه‌برنامه »تو افتخار منی« از روز گذشته)شــنبه( 
آغاز شده و تا جمعه ششــم بهمن در فرهنگسراهای شهر 
تهران برگزار می‌شود و علاقه‌مندان می‌توانند برای مشارکت 
در این طرح به فرهنگســرای نزدیک محل سکونت خود 

مراجعه کنند.

در شهر

طعم
 آتش

بمب اتم سس ها
علاقه به غذاهای تند امری بسیار شخصی است به‌طوری که 
عده‌ای طاقت ذره‌ای تندی ندارند ولی در مقابل دسته‌ای از 
افراد هســتند که برای خوردن غذاهای بسیار تند حاضرند 
دست به هر کاری بزنند. »محمد کریم« سرآشپزی است که 

در رستوران »لینکلن شیر« انگلســتان به دستور عجیبی 
برای یک سس تند رسیده اســت که هر کسی نمی‌تواند آن 
را امتحان کند. این سس تند به‌عنوان بمب اتم سس‌های تند 

دنیا شناخته می‌شود.
محمد برای درســت کردن این سس تند باید دستکش‌های 
ضخیم به همراه ماسک‌های ضد‌مواد شیمیایی بپوشد تا مورد 
آسیب واقع نشود. طبق بررسی‌های انجام شده، کارشناسان 

به این نتیجه رسیده‌اند که ضریب تندی این سس ۱۲میلیون 
است که خیلی بیشتر از آستانه تحمل انسان است. این سس 
به قدری تند است که کسی تا به حال لب به آن نزده است، چرا 
که خوردن آن کاملا برعهده مشتری است و توصیه می‌شود 
پشت یک آمبولانس که به سمت بیمارستان در حرکت است 
آن را امتحان کنید. بی‌حسی صورت، لرز و حتی خونریزی از 

بینی ازجمله اثرات جانبی این سس است.
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فاطمه عباسی|  در بین تمامی مناســبت‌های جالبی که در 
تقویم جهانی وجــود دارد، امروز )22ژانویــه( با عنوان روز 
جهانی »سس تند« ثبت شده است. اصلا وقتی درباره‌ ذائقه 
غذایی تند صحبت می‌شود، یک نقطه‌ مشترک بین طرفداران 
وجود دارد و آن هم استفاده از تندترین سس‌های دنیا و ادویه‌ 
سینوس پاک کن و اشک‌آور است که خوردن آنها کار هرکسی 
نیست. ســس تند از کره‌جنوبی گرفته تا آمریکای جنوبی 
یک خوراکی همیشه حاضر روی تمام میزهای غذاست و این 
ترکیبات فلفل‌دار درست مانند اسکناس یا جلد گذرنامه‌های 

شما حرف‌های زیادی برای گفتن در مورد اصلیت خود 
و ناحیه‌ای که از آن می‌آیند، دارند. اگر تا به 

امروز فکر می‌کردید که تندترین سس‌ها 
از سرزمین هندوستان می‌آیند، این 
گزارش تصویری به شما نشان می‌دهد 
کشــورهای دیگری هم هستند که 

گوی رقابت را از هند ربوده‌اند.

 ‌ سامبال )Sambal(؛ اندونزی
انواع گوناگونی از سس تند سامبال در سراسر 

اندونزی و همینطور جنوب آسیا مانند سنگاپور و 
سریلانکا استفاده می‌شود.

 ‌ شیتو )Shito(؛ غنا
کلمه‌ شیتو به‌معنای فلفل است ، همچنین به یک 
ترکیب اشاره می‌کند که با گوجه‌فرنگی، زنجبیل، 
سیر، میگوی خشک شده و فلفل درست می‌شود.

 ‌ آجی وردی )Aji verde(؛ پرو
ماده‌ اصلی این سس کرم‌دارحاوی فلفل سبز و 

فلفل آجی است که بومی آمریکای جنوبی است و 
توسط اهالی پرو برای پخت‌وپز استفاده می‌شود.

 ‌ گوجوچانگ )Gojuchang(؛ کره‌جنوبی
این معجون تند و البته تا حدی ملس کره‌جنوبی معمولا 

برای گوشت و ماهی نمک اندود شده استفاده شده و 
ماده کلیدی بسیاری از غذاهای معروف کره است.

 ‌ اسکاچ بانت )Scotch bonnet(؛ جامائیکا
این سس به‌شدت تند، طبق مقیاس اسکویل که معیار 

جهانی اندازه‌گیری شدت تندی ادویه‌جات است، 
۱۰برابر بیشتر از فلفل هالوپینو تند است.

 ‌ هاریسا )Harissa(؛ شمال آفریقا
گشنیز، زیره سبز و دانه‌های زیره سیاه را روی 

ترکیبی از سیر، پیاز و فلفل قرمز سوخاری 
بپاشید؛ سس تند و تیز هاریسا آماده می‌شود.

 ‌ اروس پیستا )Erős Pista(؛ بلغارستان
این سس ساده‌ تند که 2 قسمت آن از فلفل قرمز 

پاپریکا و یک قسمت آن از نمک تشکیل می‌شود 
را می‌توان با هرنوع فلفل آنوم درست کرد.

 ‌ نامپریک )Nam prik(؛ تایلند
سس سیراچا در تمام شهرهای تایلند  معروف 

است، نمی شود از این سس هنگام خوردن غذای 
اصیل تایلندی گذشت.

 ‌ پیری پیری )Piri piri(؛ پرتغال
اصلیت سس پیری پیری به کشور پرتغال بازمی‌گردد 

اما می‌توانید آن را در سراسر مستعمرات سابق پرتغال 
نظیر کشور های آنگولا و موزامبیک هم ببینید.

 ‌ ژوگ )Zhug(؛ یمن
وگ ستون آشپزی به سبک یمنی است و 

همینطور نماینده ادویه‌جات خاورمیانه‌ای مانند 
گشنیز، زیره سبز و هل است.
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