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پاستا را مى توان يك غذاى باستانى و متعلق 
ــت. در واقع پاستا از  ــال قبل دانس به هزاران س
ــى آرد گندم و آب تهيه  ــب اصلى، يعن دو تركي
مى شود و در حال حاضر انواع متنوع و مختلفى 
از اين محصول در فروشگاه ها و سوپرماركت هاى 

سراسر جهان به فروش مى رسد.
ــداران پر و پا  ــا هنوز هم جزو طرف ايتاليايى ه
ــمار مى روند. آنها مى گويند:  ــتا به ش قرص پاس
ــتا مانند شعر براى ما ارزش دارد». به طور  «پاس
كلى در مورد تاريخچه توليد و مصرف اين ماده، 
ــاس  ــع و مطالب متفاوتى وجود دارد. براس مناب
ــتا  ــواهد موجود در برخى منابع قديمى، پاس ش
ــپس  ــده و س در ابتدا در برخى مناطق توليد ش
به ساير نقاط جهان انتقال يافته است. همچنين 
گفته مى شود كه چينى ها حدود يك هزار و 700 
سال قبل از ميلاد مسيح، از آرد برنج، پاستا تهيه 
كرده بودند و «ماركوپولو» نيز در قرن دوازدهم 
ــت، البته  ــه ايتاليا آورده اس ــول را ب اين محص
محصولى كه ماركوپولو آن را به ايتاليا آورده، از 

آرد برنج تهيه شده است.
ــتاى  ــد كه پاس ــال به نظر مى رس ــه هر ح ب
ــط مردم  ــده از آرد گندم در ابتدا توس تهيه ش
ــه «اتروريا» (ناحيه اى  ــكن» كه در ناحي «اتراس
واقع در ايتالياى امروزى) ساكن بودند، تهيه شده 
ــت. در واقع از عصر آهن تا دوران فرمانروايى  اس
ــتا را داخل اجاق  روميان، مردم اين نواحى پاس
مى پختند و بنابراين تولد پاستاى پخته شده را 
ــرزمين نسبت داد. در همين  مى توان به اين س
ــتفاده براى  ــان ابزار مورد اس حال باستان شناس
ــكن»  ــتا را در گورهاى اهالى «اتراس طبخ پاس
ــف كرده اند. حتى تهيه لازانيا نيز از حدود   كش
ــيح در اين نواحى  ــال قبل از ميلاد مس 400 س

آغاز شده است.

پالرمو؛ نخستين پايتخت تاريخى پاستا
از آنجايى كه گندم جزو تركيبات اصلى پاستا 
ــود، اين احتمال وجود دارد كه  محسوب مى ش
ــتا گندمكار  ــتين مصرف كننده هاى پاس نخس

بوده اند.
ــان مى دهد كه  ــى نش ــواهد باستان شناس ش
ــى اردن  ــال قبل اهال ــا 10 هزار س ــدود 8 ت ح

ــغالى) جزو  ــطين اش (نواحى مرزى اردن با فلس
نخستين گندمكاران بودند و از آرد گندم استفاده 
مى كردند، بنابراين استفاده از مخلوط آرد و آب 
براى تهيه خمير با اشكال متفاوت توسط مردم 

اين ناحيه غير ممكن و دور از ذهن نيست.
در همين حال مردم خاورميانه و به خصوص 
اعراب نيز با اين محصول آشنايى داشتند و از واژه 

«ماكارونى» براى تلفظ آن استفاده مى كردند.
ــيلى به  ــه «ماكارونى» از يك واژه سيس كلم

معناى «تهيه خمير قوى» مشتق شده است.
در سيسيل و در زمان فرمانروايى اعراب بر آن 

مناطق، پاستاى خشك مصرف مى شده است.
ــواهدى وجود دارد كه در قرن 12 ميلادى  ش
ــتاى خشك در مكانى شبيه يك  در پالرمو پاس
كارخانه توليد و به ديگر مناطق 

ــت، بنابراين پالرمو را  صادر شده اس
مى توان نخستين پايتخت تاريخى توليد 

پاستاى خشك و صنعتى دانست. يعنى حدود 
ــتور تهيه  ــتين دس يك قرن پس از اينكه نخس
ــتا در كتاب آشپزى با ماكارونى و ورميشل  پاس
ــد، البته در همين زمان الادريسى،  ــر ش منتش
ــرب نيز گزارش داده كه در ناحيه  جغرافيدان ع
ــتاى  «ترابيا» (حدود 30 كيلومترى پالرمو) پاس
ــته اى در حجم بالايى توليد و به كشورهاى  رش

اسلامى و مسيحى صادر مى شده است.
در همين حال در قرن چهاردهم پاستا به جنوا 
رسيد و ملوانان فعال اين منطقه، پاستا را از بندر 

جنوا به ساير نقاط از جمله انگلستان بردند.
تحول در توليد ماكارونى

در قرن هفدهم ميلادى به دليل رشد جمعيت 
در ناپل ايتاليا، مشكلات دسترسى به مواد غذايى 
افزايش يافت، بنابراين با توسعه ماشين هاى توليد 
ــتگاه پرس مكانيكى، امكان  خمير و اختراع دس
توليد پاستا با قيمت تمام شده كم تر مسير شد 
ــتقبال مردم از اين محصول  و در عين حال اس
ــه روز افزايش پيدا كرد، همچنين موقعيت  روزب
ــار دريا،  ــاورت در كن ــه دليل مج ــژه ناپل ب وي
ــك كردن آسان پاستا را  امكان نگهدارى و خش
ــم كرد. پس از رونق توليد و  بيش از پيش فراه
مصرف  اين محصول، در قرن هجدهم ميلادى 

ــتا با  ــاى توليد، اندكى تغيير كرد و پاس روش ه
ــده از آرد سمولينا و  مخلوطى از خمير تهيه ش
ــاخته مى شد. فرد سازنده  به وسيله پايكوبى س
پاستا با نشستن روى يك نيمكت بلند از هر دو 
پاى خود براى مخلوط كردن خمير و در نهايت 
ــتا استفاده مى كرد، اما اين روش مورد  تهيه پاس
پسند «فرديناندوى دوم»، فرمانرواى ناپل نبود 
و در آن زمان يك مهندس مشهور به نام «سزار 
اسپاداسينى» براى بهبود شيوه توليد پاستا دست 
به كار شد. در اين سيستم آب جوش به آرد تازه 
ــان از يك ماشين براى  اضافه و به جاى پاى انس
مخلوط كردن خمير استفاده مى شد. در همين 
ــيس  ــال 1740 ميلادى، مجوز تأس حال در س
نخستين كارخانه توليد پاستا در شهر ونيز صادر 
شد. ماشين آلات اين كارخانه نسبتا ساده بود و 
در اين كارخانه يك پرس آهنى وجود داشت كه 
نيروى آن را از طريق چند جوان تأمين مى شد. 
حدود 23 سال بعد نيز، دوك پارما انحصار توليد 
پاستاى خشك را به مدت 10 سال در اين شهر 
به فردى به نام «استفانو لوچياردى» واگذار كرد.

گوجه فرنگى در كنار پاستا
ــال 1778  ــه در س اگرچ
ــــپز  ــلادى، سـرآش مي
سرشناسى به نام «وين 
سنزو كورادو» در كتاب 
ــس گوجه  ــود به س خ
بود،  ــاره كرده  اش فرنگى 
ــرن نوزدهم  ــا اوايل ق اما ت
هيچ ايده اى در خصوص مصرف 

اين ماده با پاستا وجود نداشت. درست در اوايل 
قرن نوزدهم بود كه مصرف پاستا با گوجه فرنگى 
ــال 1840 ميلادى  رواج پيدا كرد. در واقع در س
ــكل گيرى  ــا فعاليت چندين توليدكننده و ش ب
ــهر به  ــتا در ناپل، اين ش ــاى توليد پاس واحده
پايتخت پاستا و ماكارونى تبديل شد. در همين 
حال در قرن نوزدهم اشكال جديد و متنوع پاستا 

به وفور در دسترس مردم قرار گرفت.
ــرفت قالب سازى و ايجاد  در اين زمان با پيش
ــوراخ هايى در صفحات برنزى و در عين حال  س
ــتا،  قراردادن اين صفحه ها روى پرس توليد پاس
تحولات جديدى در اين بخش آغاز شد، بنابراين 
پيشرفت در ساخت ماشين آلات به توسعه بازار و 

صادرات اين محصولات در جهان كمك كرد.
ــز با اختراع  ــتم ني در عين حال در قرن بيس
خشك كن هاى مصنوعى و دستگاه هاى رول اين 
صنعت با تحول هاى جديدى روبه رو شد. به اين 
ــبت به مصرف پاستاى  ترتيب مردم كم كم نس
ــان دادند. در ميان  صنعتى تمايل بيش ترى نش
ارقام مختلف گندم، رقم دوروم داراى محبوبيت 
زيادى در ميان توليدكننده هاى ماكارونى است. 
ايتاليايى ها در اوايل قرن بيستم بخش عمده اى 
ــدم دوروم موردنياز را از بندرى در جنوب  از گن

اوكراين وارد مى كردند.
ــتاى خود را  ايتاليايى ها به مرور صادرات پاس
افزايش دادند و واردكننده ها نيز به فكر توليد اين 
محصول در كشورشان افتادند، ولى همان طورى 
كه گفتيم به نظر مى رسد ايتاليايى ها هنوز هم 

جزو طرفداران پروپا قرص اين محصول باشند. 

بازار طيور آرام مى شود
ــازمان  ــك س ــزارش ي دنيـاى سـبز: گ
ــان مى دهد كه بازار  ــى در اروپا نش تحقيقات
ــه درصد  ــال آينده بيش از س طيور تا 7 س

رشد خواهد كرد.
ــازمان «آوك» كه در بخش طيور اروپا  س
ــرده كه مصرف  ــت دارد، پيش بينى ك فعالي

ــال 2014 ميلادى از روند رو به رشدى  اين محصولات تا س
برخوردار خواهد شد و تا آن زمان سهم گوشت قرمز در سبد 

مصرفى كاهش مى يابد.
ــيوع آنفلوآنزاى مرغى در سال 2006 ميلادى،  در واقع ش
ــازار اين محصولات را در جهان  ــان كوتاهى تعادل ب مدت زم
بر هم زد و علاوه بر كاهش اطمينان مصرف كننده ها نسبت 
ــه اين محصولات، فرصت هاى صادراتى را نيز با چالش هاى  ب

جدى مواجه كرد.
ــال 2007 ميلادى نيز مواردى از اين بيمارى مهلك  در س
در كشورهاى آلمان، لهستان، جمهورى چك، مجارستان و 

انگلستان گزارش شد.
ــت طيور در 27  به هر حال انتظار مى رود كه مصرف گوش
ــور عضو اتحاديه اروپا از 22 كيلوگرم در سال 2006 به  كش

24/3 كيلوگرم تا سال 2014 برسد.

كم توجهى چينى ها
به برچسب مواد غذايى

ــبت  ــازرس چينى نس دنيـاى سـبز: يك ب
ــور توجه  ــه مصرف كننده هاى اين كش به اينك
ــب ايمنى مواد غذايى ندارند،  چندانى به برچس

هشدار داده است.
ــازرس بخش كنترل كيفى مواد  «باى يو»، ب
غذايى به مصرف كننده هاى چينى توصيه كرده 
تا در زمان خريد محصولات به برچسب ايمنى آنها توجه كنند و با 
اين كار در برابر غذاهاى آسيب رسان از خودشان محافظت كنند.

وى معتقد است كه در زمان خريد محصولات غذايى بايد به نام 
برند و برچسب هاى ايمنى كه مورد تاييد مسوولان بهداشتى اين 

كشور است، توجه شود.
ــول، تاريخ مصرف و ظاهر  ــد: توجه به نوع محص «يو» مى گوي

بسته بندى نيز ضرورى است.
ــال جارى ميلادى، مشكلات مربوط به ايمنى مواد غذايى  در س
در چين افزايش يافته است و به تازگى نيز چهار كودك در ايالت 

«يانن» بر اثر مصرف غذاهاى آلوده جان سپردند.
ــور نشان مى دهد كه مشكلات ايمنى  گزارش رويترز از اين كش
ــت و در اين نواحى  ــتايى بيش تر اس ــواد غذايى در نواحى روس م

كارخانه هاى كوچك در بروز مسموميت سهم عمده اى دارند.

ابتكار جديد در ساخت بسته بندى
دنياى سـبز: ابتكار شركت «سيل اير» 
ــته بندى فعال،  ــاخت يك بس در زمينه س
ــكلات مربوط به تغيير رنگ و  مى تواند مش
ــم محصول را به حداقل ممكن كاهش  طع

دهد.
سخنگوى اين شركت اعلام كرده كه اين 

بسته بندى براى گوشت و محصولات نانوايى طراحى شده 
ــدون نياز به مواد  ــرد آن، رنگ و طعم محصول ب ــا كارب و ب

افزودنى حفظ خواهد شد.
ــتيابى به  ــته بندى مى تواند در زمينه دس در واقع اين بس
ــفاف و واقعى، موثر واقع شود.  ــب گذارى ش اهداف برچس
به طور كلى امروزه بسيارى از مصرف كننده ها نگران كاربرد 

رنگ ها و مواد افزودنى ها در محصولات غذايى هستند.
ــيل اير» اعلام كرده كه اين بسته بندى براى  شركت «س

محصولات خشك و مرطوب قابل استفاده است.
ــت در بسته بندى جديد يك تنظيف اكسيژن  گفتنى اس
ــم چندلايه براى جلوگيرى از  ــرى) همراه با يك فيل (پليم

تاثير اكسيداسيون و نفوذ كپك ها به كار رفته است.

سرمايه گذارى خارجى 
در كشاورزى كوبا

ــرمايه گذارى  دنياى سـبز: دولت كوبا با س
ــا هدف كاهش  ــاورزى ب خارجى در بخش كش
ــاى زمين هاى باير  ــى و احي ــواد غذاي واردات م

موافقت خواهد كرد.
ــز»، مدير پروژه مديريت  «آنيزا رودرى گوئ
ــا اعلام اين  ــرمايه گذارى كوبا ب ــى س و ارزياب

ــاى افزايش  ــت: در حال حاضر زمينه ه ــب به رويترز گف مطل
ــرمايه گذارى در بخش كشاورزى كوبا مورد تجزيه و تحليل  س

قرار گرفته است.
ــور مربوط به مواد  در واقع بيش ترين حجم واردات در اين كش
غذايى است و اين كشور سالانه صدها هزار تن برنج، سويا، گندم، 

ذرت و ساير مواد غذايى را وارد مى كند.
اين مقام مسوول در وزارت تعاون و بازرگانى خارجى اين كشور 
همچنين اظهار اميدوارى كرد كه به زودى شرايط سرمايه گذارى 

بيش تر در بخش كشاورزى اين كشور فراهم شود.

سوپ هاى راحت «باكستر» 
به بازار مى آيد

ــتر» يكى از  ــركت «باكس دنياى سـبز: ش
توليدكننده هاى عمده سوپ در انگلستان، توليد 
ــرار گرفتن در  ــوپ با قابليت ق ظروف جديد س

مايكروفر را آغاز كرد.
ــد، مصرف كننده  ــته بندى جدي با كاربرد بس
نه تنها از شستشوى ظرف سوپ راحت مى شود، 

ــتقيم از مايكروفر بردارد و  ــه مى تواند ظرف را به صورت مس بلك
محتويات آن را مصرف كند.

ــاس تحقيقات انجام شده، 59 درصد از مصرف كننده هاى  براس
ــتى در  ــالم و بهداش ــى به دنبال غذاهاى س ــى و اروپاي آمريكاي

بسته بندى هاى راحت هستند.
ــت، امسال ميزان فروش سوپ در آمريكا حدود پنج  گفتنى اس

ميليارد دلار برآورد شده است.

ــگاه خاصى در  ــت نهنگ جاي دنياى سـبز: گوش
ــگ غذايى مردم ژاپن دارد. در حال حاضر دولت  فرهن
ژاپن سخت در تلاش است تا مصرف گوشت نهنگ در 

اين كشور افزايش پيدا كند.
به نظر مى رسد كه حجم زيادى از گوشت اين جانور 
غول پيكر دريايى در ژاپن انباشته شده و دولت نيز به 
ــت  دنبال راه هايى براى كاهش حجم باقيمانده گوش

نهنگ است.
ــاهى شيمبون» نشان مى دهد  گزارش روزنامه «آس
كه دولت اين كشور از فصل گذشته تحصيلى، تشويق 
ــى را با هدف  ــا و صنايع غذاي ــدارس، مهدكودك ه م
افزايش مصرف گوشت نهنگ در دستور كار قرار داده 
ــه در  ــه هزار و 500 مدرس و طى اين مدت حدود س
سراسر ژاپن از گوشت نهنگ براى ناهار دانش آموزان 

استفاده كرده اند.
ــه ابتدايى و  ــى نيز حدود 100 مدرس البته به تازگ
دبيرستان در شهرهاى بزرگ اين كشور نظير توكيو، 

كيوتو و اوزاكا اين برنامه را به اجرا درآورده اند.
در همين حال وزير كشاورزى، شيلات و جنگلدارى 

ژاپن در خصوص حجم انباشت گوشت نهنگ در اين 
كشور مى گويد: ميزان انباشت گوشت نهنگ هم اكنون 
به سه هزار و 798 تن رسيده و اين در حالى است كه 
اين ميزان در سپتامبر گذشته معادل چهار هزار و 214 
تن بوده است. از آنجايى كه مردم ژاپن گوشت نهنگ را 
در ساير فصول بيش تر مصرف مى كنند، بنابراين انتظار 

مى رود كه اين حجم باز هم كاهش پيدا كند.
ــگ در مدارس  ــت نهن ــور كلى مصرف گوش به ط
ــيون بين المللى  ــه «كميس ــس از اينك ــور پ اين كش
ــال 1986 ميلادى تصميم هاى  ــكار نهنگ» در س ش
سختگيرانه اى را در زمينه شكار تجارى اين حيوان در 

قطب جنوب اتخاذ كرد به حالت تعليق درآمد.
ــيار گسترده اى  در اين مدت ژاپنى ها، اقدام هاى بس
ــه كار بردند و حتى  ــى نهنگ ب ــه صيد علم در زمين
ــين» هم با هدف اجراى  انستيتو تحقيقاتى «سيتاس
ــد. در حال حاضر سالانه  ــيس ش چنين تدابيرى تأس
يك ميليارد ين توسط اين سازمان تحقيقاتى در زمينه 

صيد علمى نهنگ هزينه مى شود.
ــان مى دهد كه با مراجعت ناوگان  پيش بينى ها نش

ــواحل قطب جنوب، تا آوريل آينده  صيادى ژاپن از س
حدود پنج هزار و 500 تن گوشت نهنگ به اين كشور 
ــود. به طور كلى علاقه مردم اين كشور به  ــرازير ش س
ــده تا برخى از شركت ها از  ــبب ش ــت نهنگ س گوش
ــت اين جانور غول پيكر دريايى در فرمولاسيون  گوش

غذاى سگ استفاده كنند.
ــركت «هاكوداى» كه در زمينه فرآورى گوشت  ش
ــوان در  ــن حي ــت اي ــت دارد، از گوش ــگ فعالي نهن

فرمولاسيون  غذاى سگ استفاده مى كند.
ــت در حال حاضر برخى از  ــا، اين طور كه پيداس ام
ــگاه هاى توكيو از فروختن گوشت نهنگ براى  فروش
ــوز دلايل آن  ــگ خوددارى مى كنند كه هن غذاى س
ــتى كه براى اين منظور  ــخص است، البته گوش نامش
ــود از نهنگ هاى صيدشده در سواحل  استفاده مى ش

ژاپن به دست مى آيد.
ــتوران هاى  ــر يكى از رس ــى آريتا»، مدي «سونيش
فروشنده گوشت نهنگ در توكيو مى گويد: «ما هم اكنون 
ــته بندى هاى  ــف نهنگ را در بس ــاى مختل خوراك ه

مختلف به مردم عرضه مى كنيم».

ــت، بنابراين پالرمو را  صادر شده اس
مى توان نخستين پايتخت تاريخى توليد 

پاستاى خشك و صنعتى دانست. يعنى حدود
ه ته ت دس ن ت نخ اينكه از پ ن ق يك

ى و ين ر يح ي ز بل ل
آغاز شده است.

م ر ز و رنبو ين
مى كردند، بنابراين استفاده از مخلوط آرد و آب
براى تهيه خمير با اشكال متفاوت توسط مردم

اين ناحيه غير ممكن و دور از ذهن نيست.
در همين حال مردم خاورميانه و به خصوص
اعراب نيز با اين محصول آشنايى داشتند و از واژه

«ماكارونى» براى تلفظ آن استفاده مى كردند.
ــيلى به ــه «ماكارونى» از يك واژه سيس كلم

معناى «تهيه خمير قوى» مشتق شده است.
در سيسيل و در زمان فرمانروايى اعراب بر آن

مناطق، پاستاى خشك مصرف مى شده است.
ــواهدى وجود دارد كه در قرن 12 ميلادى ش
ــتاى خشك در مكانى شبيه يك در پالرمو پاس
كارخانه توليد و به ديگر مناطق

و ج ب پ م ر چه رن ر ل ين ر
رسيد و ملوانان فعال اين منطقه، پاستا را از بندر

جنوا به ساير نقاط از جمله انگلستان بردند.
تحول در توليد ماكارونى

در قرن هفدهم ميلادى به دليل رشد جمعيت
در ناپل ايتاليا، مشكلات دسترسى به مواد غذايى
افزايش يافت، بنابراين با توسعه ماشين هاى توليد
ــتگاه پرس مكانيكى، امكان خمير و اختراع دس
توليد پاستا با قيمت تمام شده كم تر مسير شد
ــتقبال مردم از اين محصول و در عين حال اس
ــه روز افزايش پيدا كرد، همچنين موقعيت روزب
ــار دريا، ــاورت در كن ــه دليل مج ــژه ناپل ب وي
ــك كردن آسان پاستا را امكان نگهدارى و خش
ــم كرد. پس از رونق توليد و بيش از پيش فراه
مصرف  اين محصول، در قرن هجدهم ميلادى

پسند «فرديناندوى دوم»،
و در آن زمان يك مهندس
اسپاداسينى» براى بهبود ش
به كار شد. در اين سيستم

ــان اضافه و به جاى پاى انس
مخلوط كردن خمير استفا
ــال 1740 ميلا حال در س
نخستين كارخانه توليد پاس
شد. ماشين آلات اين كارخ
در اين كارخانه يك پرس آ
نيروى آن را از طريق چند

3حدود 23 سال بعد نيز، دوك
پاستاى خشك را به مدت

به فردى به نام «استفانو لوچ
گوجه فرنگ
اگرچ
ــ مي
سر
سن
خـ

فرنگى
ــ اما ت
هيچ ايده اى

رشته اى در امتداد شرق تا غرب
«دنياى سبز» از چگونگى توليد و مصرف پاستا در طول تاريخ گزارش مى دهد:

در قرن 17 ميلادى، وقتى 
با رشد جمعيت در ناپل 
دسترسى به منابع غذايى 
كم تر شد، توسعه ماشين هاى 
توليد خمير و اختراع دستگاه 
پرس مكانيكى امكان توليد 
پاستا با قيمت كم تر را 
فراهم كرد

  

در سال 1840 ميلادى با 
فعاليت چندين توليدكننده 
و شكل گيرى واحدهاى توليد 
پاستا در ناپل، اين شهر به 
پايتخت پاستا تبديل شد 
و اين محصول به وفور در 
دسترس مردم قرار گرفت

سگ هاى ژاپنى هم گوشت نهنگ مى خورند!
تشويق دانش آموزان ژاپنى به مصرف گوشت نهنگ

فائزه كيايى

كاركنان باغ وحش در چين با پوشـيدن لباس بابنوئل به «تائو 
تائو» مسن ترين پانداى جهان غذا مى دهند.

يك دامپزشك تايوانى در يكى از باغ وحش هاى اين كشور در زمان 
تزريق داروى بيهوشـى به اين كروكوديل بدشانسى آورد، نگران 

نباشيد پزشكان تايوانى دست اين دامپزشك را پيوند زده اند.

ماهى هـاى «پزشـك» در حال خوردن سـلول هاى مرده پوسـت 
پاى انسـان هستند، از ماهى هاى «اسپا» براى درمان بيمارى هايى 
پوستى در برخى كشورها نظير مالزى، تركيه و ... استفاده مى شود

«استامپى» جوجه اردك چهارپا در فوريه گذشته در همپشاير 
به دنيا آمد. در واقع يك جهش نادر سـبب تولد اين اردك با 

دوپاى اضافى شد.

عكس هاى منتخب سال 2007 در رسانه هاى مطرح جهان


