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چطور در خانه خوشمزه های بازاری آماده کنیم ؟

ترش و ملس مثل ترشک

ترشک ترکیبی
1. آب و زرشک را درون یک قابلمه مناسب 
بریزید و روی حــرارت زیاد قــرار دهید تا 

جوش  بیاید. 
2. شکر را به قابلمه اضافه کرده و اجازه دهید حل شود، 

سپس حرارت را کم کنید. 
3. زردآلو و آلو را به همراه نمک بــه قابلمه افزوده، درِ 

قابلمه را بگذارید تا میوه ها بپزند. 
4. پس از گذشت 1۰ تا 1۵ دقیقه که میوه ها کاملا نرم 
شــد، قابلمه را از روی حرارت بردارید و جوهر لیمو را 

اضافه کنید. 
۵. در نهایت ترشک را درون یک ظرف مناسب بریزید 
و پس از سرد شدن در یخچال بگذارید تا به طور کامل 

خنک شود. 

روش 
تهیه

  زرشک: نصف لیوان    آب: یک لیوان    شکر: یک و نیم 
لو شابلون: 5عدد    نمک: یک  لو: 10عدد    آ لیوان     زردآ

قاشق غذاخوری    جوهر لیمو: نصف قاشق چایخوری

مواد 
لازم

نکـته

می توان جوهر لیمو را حــذف کرد؛ اما این 
ودنی باعث طعم بهتر ترشک می شود  افز

و از شکرک زدن آن جلوگیری می کند. 

شاید برای شما هم اتفاق افتاده باشد که حین گذشت و گذار در شهر، ترشک فروشی های کنار خیابان    پریسا نوری
و روی چرخ دستی ها نظرتان را جلب کرده باشد؛ اما زمان خرید، دودل شده باشید که مبادا بهداشتی 
نباشد؛ درصورتی که به سختی می توان از این خوشمزه های ترش و ملس گذشت. بهترین راهکار هم تهیه شان در خانه بدون نگرانی 
از وجود رنگ، اسانس و افزودنی های مجاز و غیرمجاز است؛ به خصوص این روزها در فصل تابستان که انواع میوه های ترش در 

دسترس تان قرار دارد. پس تا دیر نشده دست به کار شوید و با ما چند نمونه ترشک را با میوه های تابستانه آماده کنید. 

یک ساعتزمان آماده سازی

4نفرتعداد نفرات

نکـته

لبالــوی تــازه می توانیــد از  بــه جــای آ
لبالــوی خشــک و کمــی رب انــار هــم  آ
اســتفاده کنید، البته بایــد از قبل آن را 

یک ساعت بخیسانید. 

ترشک آلبالو

لبالــو: یــک کیلــو     شــکر: ۳ قاشــق  مواد    آ
غذاخوری     نمــک: ۲ قاشــق غذاخوری    لازم

آب: ۲ لیوان 

1. آلبالوها را بشویید و بگذارید خشک  روش 
شود ســپس آنها را در قابلمه مناسب تهیه

بریزید. 
2. شکر، نمک و آب را به قابلمه اضافه کنید. 

3. قابلمه را روی حرارت ملایم بگذارید تا آلبالو آب 
بیندازد. بعد از مدتی روی قابلمه کف ایجاد می شود؛ 

حتما آن کف را از روی مواد بردارید. 
4. وقتی کف آلبالــو را جمع کردیــد، درِ قابلمه را 

ببندید تا آلبالو خوب بپزد. 
۵. بعد از یک ربع درِ قابلمه را بردارید تا آب اضافی 
مواد رفته  رفته بخار و ترشــک غلیظ شود. در این 

مرحله حواستان باشد آلبالو ته نگیرد. 

زمان آماده سازی
تعداد نفرات

45دقیقه
6نفر

نکـته

در این ترشک می توانید انواع میوه های 
تابستانه بریزید و برای طعم بهتر به جای 

آب، از آب زرشک استفاده کنید. 

ترشک 7 میوه

مواد    آلو شابلون: نیم کیلوگرم    زردآلو: نیم 
کیلوگرم   آلبالو: نیم کیلوگرم    آلو قطره لازم

طلا:  نیم کیلوگرم    گیلاس: نیم کیلوگرم
شلیل: نیم کیلوگرم   رب یا دانه انار: نصف فنجان    شکر: 

۲قاشق غذاخوری    آب: یک لیوان

روش  1. میوه های شسته شده را داخل قابلمه 
بزرگ بریزید. سپس یک لیوان آب روی تهیه

حرارت بگذارید تا به جوش بیاید. 
2. بعد از جوش آمدن آب، پوست آلوها ترک می خورد. 
در نتیجه درِ قابلمه را بگذاریــد و یک ربع صبر کنید تا 

میوه ها خوب نرم شوند. 
3. حالا میوه ها را در ســبد بریزید و آب زیر سبد را در 
ظرفی نگه دارید. وقتی میوه ها کمی خنک شد هسته  و 

پوست آنها را جدا کنید. 
4. میوه ها و آبی که زیر سبد است را به قابلمه برگردانید 
و با شکر روی حرارت بگذارید تا دوباره بجوشد و لعابدار 

شود. 
۵. قابلمــه را از روی حرارت بردارید ســپس رب انار را 
اضافه کنید و به  مدت 24ســاعت کنار بگذارید تا طعم 

میوه ها ترکیب شود. 

زمان آماده سازی
تعداد نفرات

یک و نیم ساعت
8نفر

نکـته

می توانیــد بــه ایــن ترکیــب، هــر میوه 
ی را اضافه کنید؛ فقــط باید کاملا  دیگر

پخته شود تا کپک نزند. 

ترشک آلوسیاه

مواد    آلو ســیاه: یک و نیم کیلــو    آلبالو: یک 
کیلوگرم    نمک: یک قاشــق غذاخوری      لازم

آب: یک لیوان     رب انار: ۲قاشق غذاخوری 
شکر یا نبات: به مقدار لازم

روش  1. آلبالو را بشویید و هسته هایش را جدا کنید 
سپس داخل قابلمه ای همراه آب و نمک روی تهیه

حرارت ملایم بگذارید تا جوش بیاید. 
2. درِ قابلمه را بگذارید و اجازه دهید آلبالوها کاملا بپزد 

و آبش کشیده شود. 
3. آلوهای شسته شده را در قابلمه جداگانه بپزید، سپس 

از صافی رد کنید تا هسته  و پوستشان جدا شود. 
4. آلبالوهای پخته شده و رب انار را به آلوها اضافه کنید، 
اگر دوست داشتید طعمش ملس شود کمی به آن شکر 

یا نبات اضافه کنید. 
۵. اجازه دهیــد مخلوط چند قل بزند، ســپس از روی 

حرارت بردارید و بگذارید سرد شود. 

زمان آماده سازی
تعداد نفرات

یک و نیم ساعت
6نفر

خوشمزه های خانگی 
با میوه های تابستانی 
بسیاری از افراد دوســت دارند حین تماشای فیلم، 
مطالعه، استراحت و... تنقلات بخورند. برخی سراغ 
چیپس، پفک یا انواع تنقلات فروشگاهی می روند و 
بعضی ها هم که به فکر اضافه وزن، سلامت، چربی 
خون و... هستند، از هله هوله هایی استفاده می کنند 
که در خانه درست کرده اند بدون اینکه در تهیه اش 
مــواد نگه دارنــده و شــیمیایی بــه کار بــرده باشــند. 
نمونــه ایــن مــواد خوراکــی لواشــک ها، ترشــک ها، 
مارشــمالوها، پاســتیل و.... اســت. ایــن تنقلات به 
جز ویژگی هــای خاص شــان یــک میان وعده ســالم 
محسوب می شوند. بنابراین با امتحان ساده و آسان 
می توانید میان وعده های ســالم، مغذی و ســبک را 

براساس ذائقه و سلیقه خود در خانه 
تهیه کنید.

نکات کلیدی برای 
حفظ طعم سنتی

تهیه ترشک، فرایندی ســاده اما هنرمندانه 
دارد که با انتخاب میوه های تازه، تنظیم دقیق 
شیرینی، پخت مناســب میوه ها و نگهداری 
صحیح، به تجربه ای پر از طعــم و مزه تبدیل 
می شود. روش هایی به حفظ طعم سنتی ترشک 
کمک می کند و به شما این اطمینان را می دهد تا 
ترشک خانگی تان تازه و خوشمزه باقی بماند. 
ترشک دست ســاز می تواند به عنوان چاشنی 
استفاده شود. اما برای تهیه چنین ترشکی چه 

مهارت هایی لازم است؟

چطور به ترشک طعم بدهیم؟
 برای داشتن یک ترشک با طعم بهتر و باکیفیت، 

رعایت  نکاتی برای تهیه آن ضروری است. 
  انتخاب میوه های تــازه و باکیفیت: 
میوه های تازه و بدون لک، طعم و عطر بهتری 

به ترشک می دهند. 
  تنظیم میزان شــکر براساس ذائقه: 
میزان شکر مورد نیاز برای تهیه ترشک به ذائقه 
شخصی شما و ترشی میوه های استفاده شده 
بستگی دارد. با تنظیم میزان شکر می توانید 
تعادل مطلوبی بین ترشــی و شیرینی ایجاد 

کنید. 
   پخت کافی میوه ها: میوه ها باید به اندازه 
کافی بپزند تا نرم شوند اما نباید آنقدر زیاد بپزند 
که له شوند. پخت مناسب باعث می شود طعم 

میوه ها به خوبی در ترشک پخش شود. 
   استفاده از انواع ادویه  و طعم  دهنده ها: 
 افــزودن ادویه هایــی ماننــد دارچیــن، هل و

 گل محمدی البته به مقــدار کم می تواند عطر و 
طعم ترشک را غنی تر کند. استفاده از این ادویه ها 

به مقدار کم و با توجه به ذائقه، توصیه می شود. 
   اجازه استراحت: پس از تهیه، اجازه دهید 
ترشک به مدت چند ساعت یا حتی یک شب در 
یخچال استراحت کند. این کار باعث می شود 
طعم ها به خوبی با هم ترکیب شده و ترشک 

طعم بهتری پیدا کند. 

راهکار افزایش ماندگاری 
برای تهیه و نگهداری از ترشک چند نکته لازم 
اســت. برای نگهداری ترشک ظرف مناسب، 

دمای محیط و نوع بسته بندی مهم است. 
   استفاده از ظرف های شیشه ای: برای 
نگهداری ترشک آن را در ظرف های شیشه  ای 
خشــک و تمیز بریزیــد و درِ آن را به خوبی 

ببندید. 
   نگهداری در یخچال: نگهداری ترشک در 
یخچال می تواند طول عمر آن را تا چند هفته و 

حتی چند  ماه افزایش دهد. 
   فریز کردن: اگر می خواهید ترشک را تا 
زمستان نگهدارید، می توانید آن را در ظرف های 
مناسب بریزید و در فریزر نگهداری کنید. فریز 
کردن ترشک مدت زمان نگهداری را تا چند  ماه 

افزایش می دهد. 
   اجتناب از ورود هوا: وجــود هوا باعث 
اکسیداسیون و کاهش کیفیت ترشک می شود، 
پس سعی کنید ظرف را از ترشک لبالب کنید 
تا فضای کمی برای هوا باقی بگذارید، سپس در 

ظرف را محکم ببندید. 


