
در هفتـه پـش گفتیـم کـه کاسـب حبیـب خداسـت و 
فعالیـت او در بـازار اگـر همـراه بـا اخالص باشـد بـرای 
او هـزار حسـنه ثبـت خواهـد شـد. امـا این بـه معنای هر 
کاسـبی نیسـت بلکه کاسـب بایـد دارای شـرایط خاصی 
باشـد کـه مهم ترین آن هـا دارا بودن علم لازم برای ورود 

بـه حـوزه تجارت اسـت.
پیامبـر اکـرم)ص( فرمودند:»مَنِ اتَّجَرَ بغَیـر فقِه توََرَّطَ فیِ 
الشُـبُهات«. بـه ایـن معنـی که هـر کس بـدون یادگیری 
احـکام فقـه بـه تجـارت بپـردازد در گـرداب شـبهات می 
حضـرت   )248 13،ص  ج  الوسـائل،  )مسـتدرک  افتـد 

علـی)ع( نیـز یکـی از مهـم تریـن علـت هـای گرفتـاری 
 کسـبه در دام ربـا را ندانسـتن احـکام تجـارت مـی دانند:

» مَـنِ اتَّجَـرَ بغَیـر عِلـمٍ ارتطََمَ فـی الرّبا«. هـر کس بدون 
علـم بـه احـکام تجـارت بپـردازد  گرفتـار ربا  می شـود. 

)الکافـی، ج5،ص 154(
اصبـغ بـن نباته مـی گویـد: از امیر المومنین)ع( شـنیدم 
کـه در بـالای منبر سـه مرتبه فرمودند: »یا مَعشَـرَ التُجار 
الَفقـه ثـُم المَتجَـر الفقـه ثـم المتجـر الفقـه ثـم المتجـر 
الفقـه« ای گـروه تجـار ابتـدا یادگیـری فقـه و احـکام و 

سـپس تجـارت )الکافـی، ج5، ص150(

از ایـن روایـات برمـی آید که نداشـتن علم یکـی از اصلی 
تریـن دلایلـی اسـت که می تواند انسـان هـا را در گرداب 
اشـتباه بینـدازد. از نظـر ائمـه اطهـار اگـر فـردی از زیر و 
بـم احـکام تجـارت بـا خبر نباشـد بـه راحتـی در دام ربا، 
غـش در معاملـه و... مـی افتـد و بـدون آن کـه بدانـد این 
حقـه هـای زیرکانـه مخالـف مبانی اسالمی اسـت به کار 

مـی بندد .

 برگرفته از کتاب آموزه های پیشرفت
 و رونق در کسب و تجارت
غلامرضا حسن پور اشکذری
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حرف‌های 
مردم

 از سبدهای معیشتی خبری نیست؟
پارسـال دولـت قـول داده بـود کـه چندیـن سـبد معیشـتی و 
حمایتـی بـه تمـام اقشـار جامعـه عطـا کنـد. اما فقط یـک بار 
آن هـم بـا یـک عالمـه امـا و اگـر بـه عـده ای دادند و بـه عده 
ای ندادنـد. امسـال هـم دیگـر حرفـی از آن نزدند. آیـا با توجه 
بـه بازگشـایی مـدارس و خـرج های سـنگینی که روی دسـت 
مردم گذاشـته شـده اسـت باز هم خبری از سـبدهای حمایتی 

دولت نیسـت؟
 

قیمت خودروها شناور است
مـن حـدود دو مـاه اسـت کـه مـی خواهـم خـودرو بخـرم. اما 
هـر روز کـه بـه بـازار خودرو سـر مـی زنم با یک سـری قیمت 
جدیـد رو بـه رو مـی شـوم. ایـن بلاتکلیفـی از یـک طرف هم 
دامـن مـن را گرفتـه اسـت و هـم دامن فروشـنده هـا را. آن ها 
هـم تـا پـای معاملـه مـی آینـد امـا بازفکـر مـی کننـد ممکن 
اسـت فـردا اوضاع برای شـان بهتر شـود، بنابرایـن معامله نمی 
کننـد. اگـر دسـتگاه یـا وزارتخانـه ای مسـئول ایـن کار اسـت 
لطفـا ثبـات را دوبـاره بـه بـازار خـودرو برگردانید. مشـکل من 
کـه امـروز و فـردا بالاخـره حـل مـی شـود. آن دسـته از بنگاه 
دارانـی کـه فقـط بـا همیـن معاملـه ها پـول درمـی آورند چه 

بایـد بکنند؟
 

ثبت سفارش خرید خودرو یک میلیون تومان!
احتمـالا شـما هـم شـنیده ایـد که به محض باز شـدن سـایت 
هـای ثبـت نـام ایران خودرو و سـایپا این سـایت هـا در عرض 
30 تـا 45 دقیقـه تکمیـل ظرفیـت و بسـته مـی شـوند. ایـن 
اتفـاق بـرای من هم افتاد و من دو دوره متوالی نتوانسـتم برای 
خریـد خـودرو ثبـت نـام کنـم. بعـد ها از یکـی از آشـنایانمان 
کـه توانسـته بـود بـه صـورت اینترنتـی خـودرو ثبت نـام کند 
پرسـیدم چگونـه ایـن کار را کـرده اسـت. او گفـت بـرای ثبت 
نـام یـک میلیون تومان دسـتمزد دادم! شـرکت هایی وابسـته 
بـه ایـران خـودرو و ... خودشـان برای کسـانی کـه می خواهند 

خـودرو ثبـت نـام کننـد یک میلیـون تومان مـی گیرند.
 

خرج های سلامت بالا رفته است
متاسـفانه تـورم بیشـتر از هـر چیـز دیگـری در حـوزه دارو و 
درمـان خـودش را نشـان داده اسـت. تـا قبـل از ایـن هـا یـک 
سـرماخوردگی سـاده چیـزی حـدود 30 تـا 40 هـزار تومـان 
خـرج داشـت. امـا دیـروز من پسـرم را به دلیل سـرماخوردگی 
بـه دکتـر بـردم و با آن که سـرماخوردگی سـاده ویروسـی بود 
چیـزی حـدود 90 هـزار تومـان بـرای مـا هزینـه داشـت. تازه 
یکـی از داروهـای اصلـی اش را هـم ایرانی تهیـه کردیم. با این 
وضعیـت معیشـت تکلیـف افـرادی کـه بیماری هـای خاص و 

سـرطانی دارنـد چه می شـود؟
 

صفحه خودروی تان خیلی جالب است
صفحـه ششـم تـان کـه دربـاره خـودرو مـی نویسـید خیلی با 
حـال اسـت و موضوعـات متنوعـی دارد. هـر چنـد بعضی وقت 
هـا آن قـدر قیمـت هایش بالاسـت که آدم اصال باور نمی کند 
افـرادی هسـتند کـه ایـن همه پول داشـته باشـند و بـا آن ها 

برای خودشـان خـودرو بخرند.

مـا امـروز پـای داسـتان زندگـی 
جوانـی موفـق نشسـته ایـم کـه 
خـودش  بـا  همـراه  آرزوهایـش 
بـزرگ و بـزرگ تـر شـده اسـت. او ماننـد کسـی کـه از پلکانـی بالا 
مـی رود هـر روز افـق جدیـدی را در برابـر خودش مـی بیند و برای 
رسـیدن بـه آن دوبـاره از نـو برنامـه ریـزی می کند. محمد حسـن 
سـید شـجاعی صاحـب برنـد خوشـنام اریکا، کسـی اسـت که هیچ 
موفقیتـی بـرای او نقطـه محسـوب نمـی شـود. موفقیـت هـا برای 
شـجاعی ماننـد تختـه پرشـی هسـتند کـه او را بـه سـوی توفیـق 

دیگـری پرتـاب مـی کنند.
محمـد حسـن در یـک خانـواده کارگـری بـه دنیـا آمـد. پـدر او در 
حـوزه تولیـد پوشـاک کـودک مشـغول کار بـود و همیـن موضـوع 
باعـث شـد کـه محمـد حسـن از همـان ابتـدای کودکـی بـا حوزه 
تولیـدی پوشـاک آشـنا شـود. محمدحسـن مجبـور شـد بـه دلیل 
شـرایط مالـی خانـواده اش کار را به تحصیل ترجیـح دهد. با آن که 
در سـال سـوم دبیرسـتان نفر سـوم المپیاد ریاضی کشـوری شـده 
بـود زمانـی کـه بـه دانشـگاه رسـید، تصمیـم گرفـت درس زندگی 

را عملـی و کـف بـازار بیامـوزد تـا بـه صـورت تئـوری و در پشـت 
دانشـگاه! میزهای 

محمـد حسـن حـدود 10 سـال در یـک مغـازه به عنوان فروشـنده 
کار کـرد. امـا از نظـر او این 10 سـال برایش چندین دسـتاورد مهم 
داشـت. اول ایـن کـه به خوبـی با برندهای خارجـی و نقاط قوت آن 
هـا کـه باعـث می شـد خریداران آن ها را انتخاب کنند، آشـنا شـد. 
دوم ایـن کـه در ایـن 10 سـال توانسـت اعتبـار و خوشـنامی خوبی 
بـرای خـودش بـه دسـت بیـاورد. به گفته خـودش وقتـی یکی می 
شـنید کـه مـن 10 سـال مـورد اعتمـاد یک نفـر بـوده ام آن ها هم 

بـه مـن اعتماد مـی کردند.
اولیـن رویـای محمدحسـن تبدیل شـدن به بهترین فروشـنده بازار 
رضـا بـود! او مـی خواسـت بهتریـن فروشـنده پاساژشـان شـود اما 
زمانـی کـه تقریبـا بـه ایـن رسـیده بـود در سـرش رویـای دیگری 
داشـت و آن اجـاره کـردن یکـی از مغـازه هـای همـان پاسـاژ بـود. 
محمـد حسـن با شـراکت یکـی از دوسـتانش بالاخره توانسـت یک 
مغـازه را رهـن و اجـاره کنـد. او بـرای ایـن کـه مبلـغ رهـن و اجاره 
را جـور کنـد، مجبـور شـده بـود خـط ثابـت همـراه و موتـورش را 

بفروشـد و حتی شـهریه دانشـگاه خواهرش را نیز از او قرض بگیرد. 
او بـا اعتبـاری کـه در بـازار بـه دسـت آورده بـود، شـروع بـه خرید 
پوشـاک بـه صـورت امانـی کـرد و پـول آن ها را بعد از فروش شـان 
مـی پرداخـت. امـا ایـن هـم نتوانسـت انگیـزه آرمـان خواهـی او را 
اشـباع کنـد. محمـد حسـن بـه فکـر تولیـد جنـس هایی افتـاد که 
فـروش خوبـی داشـتند . بنابرایـن جنـس هایی را که خـوب فروش 
مـی رفـت تولیـد مـی کـرد و مـی فروخت.همیـن موضـوع باعـث 
شـد کسـانی کـه بـا او کار مـی کردنـد دیگـر بـه او جنـس ندهنـد 
چـرا کـه او بـا کپـی از کار آن هـا سـود خوبـی به دسـت مـی آورد. 
شـجاعی کـم کـم بـه این نتیجه رسـید کـه باید خـودش طراحی و 
تولیـد کنـد. بنابرایـن بـا یـک طـراح لباس دسـت به کار شـد و کم 
کـم کارگاه تولیـدی خـود را سـاخت.  با شـروع کار تولیـدی درآمد 
خوبـی عایـد شـجاعی شـد و او توانسـت دو تـا از مغازه هـای همان 
پاسـاژ را بخـرد. همیـن موفقیـت هـا بـرای او کافی بود که اندیشـه 
جدیـدی در او جرقـه بزنـد. بلـه او مـی خواسـت تا برند خـودش را 
صنعتـی کنـد بنابرایـن کارخانـه تولید پوشـاک را بـا 1100 کارگر 
در شـیراز تاسـیس کـرد و تبدیل به یکی از برندهـای معروف حوزه 

پوشـاک در کنار هاکوپیان و گراد شـد. در 
سـر محمـد حسـن دیگـر داشـتن نبض بـازار تهران مهم نبـود و به 
سراسـر ایـران فکـر مـی کـرد. امـا در سـال 1388 هنگامـی که به 
عنـوان برتریـن برنـد ملـی دسـت یافت حـوزه فعالیت‌هایـش را به 
ورای مرزهـای ایـران گسـترش داد. او توفیق اریکا را در کشـورهای 
دیگـر همـان سـابقه آشـنایی اش در دوران کارگـری اش مـی داند. 
چـرا کـه در آن 10 سـال بـه خوبـی بـا جنـس های خارجی آشـنا 
شـده  و تقریبـا ذائقـه خریـداران خارجـی هم به دسـتش آمده بود. 
محمـد حسـن شـجاعی همراه بـا اریکا توانسـت برای اولیـن بار در 
کنـار تولیـدات پوشـاکی ایتالیـا، فرانسـه و اسـپانیا در مقـام چهارم 

مسـابقات جهانـی پوشـاک بایسـتد و نـام اریـکارا جهانی کند.

دیروز، شاگرد مغازه؛ امروز، صاحب برند جهانی 
سمیه محمدنیا حنایی

روزنامه نگار

ایـن روزهـا کمـی سـبک عرضـه انواع غـذا تغییـر کرده اسـت. چند 
سـالی اسـت کـه شـاهد افزایش تعداد مراکـز تهیه غذا هسـتیم. این 
مراکـز سـختی‌های راه‌انـدازی رسـتوران‌ها را ندارنـد. بـه هرحـال در 
رسـتوران شـما بـه فضـای بـزرگ تـری بـرای چیدمـان انـواع میز و 
صندلـی نیـاز داریـد کـه در تهیه غذا چنیـن چیزی وجود نـدارد؛ اما 
ایجـاد مرکـزی بـرای تهیـه غـذا به این راحتی‌ها نیسـت. بـه هرحال 
بایـد اصولـی را رعایـت کنیـد تـا بتوانیـد در ایـن دنیـای بـه شـدت 

رقابتی متمایـز بمانید.
مـا بـرای ایـن که بتوانیم شـما را در خصوص ایجـاد مرکز تهیه غذای 
موفـق راهنمایـی کنیـم، بـه سـراغ آقای علـی رحیمی رفتیـم. آقای 
رحیمـی بیـش از 14 سـال اسـت کـه درزمینه رسـتوران و تهیه غذا 
در تهـران فعالیـت می‌کنـد. کسـی کـه بـا تغییر مکان بـه یک نقطه 
کاملًا جدید توانسـت در طول یک سـال و فقط باکیفیت بالای غذا، 
رتبـه رسـتوران خـود را از 10 بـه 2 برسـاند. آقـای رحیمی و بصیرت 
نیاز )آشـپز اصلی( دو دوسـتی هسـتند که بیش از 20 سـال اسـت 
در کنـار هـم کار می‌کننـد. بـرای همیـن ما ایـن بار به سـراغ این دو 
عزیـز رفتیـم و از آن‌هـا در خصـوص چم‌وخـم راه‌انـدازی و موفقیـت 

در این حوزه پرسـیدیم.

تهیه غذا حق سرو ندارد
اول از همـه بایـد بـا تعریـف مرکز تهیه غذا آشـنا شـویم. تنها تفاوت 
آن با رسـتوران، نداشـتن مکانی برای سـرو غذاسـت. در واقع در تهیه 
غـذا حـق اختصاص مکانی برای مشـتریان به منظور سـرو مسـتقیم 
را نداریـد. فقـط بایـد غـذا را بـا کمـک پیک‌هـای خود پخـش کنید. 

پـس به امید رسـتوران وارد این کار نشـوید.
در مراکـز تهیـه غذا بیشـتر غذاهای سـنتی باید پخش شـود. همین 
غذاهای سـنتی ایرانی خودمان مانند انواع خورشـت و غیره. غذاهای 
فرنگـی آن‌چنـان جایگاهـی در مراکـز تهیـه غـذا ندارنـد، بـرای این 
کـه بیشـتر افـراد ترجیـح می‌دهنـد این نـوع غذاهـا را در رسـتوران‌ 

میـل کنند.

بیشترین مکان مورد نیاز فضای آشپزخانه است
حداقل فضایی که شـما نیاز دارید، 90 متر اسـت که باید بیشـترین 
قسـمت آن را هـم آشـپزخانه تشـکیل دهـد. مسـلماً هرچـه فضـای 
آشـپزخانه بیشـتر باشـد، دسـت آشـپز بـرای کار بازتـر خواهـد بود. 
فقـط مکانـی را بـرای قـرار دادن میـز سـفارش و مدیـر و اسـتراحت 
کارگـران اختصـاص دهیـد. اجـاره ایـن فضـا هم‌بسـتگی بـه میـزان 

اجـاره منطقه شـما دارد.
شـما بـرای پـر کـردن ایـن فضـا و شـروع کار خـود به حداقل شـش 
عـدد گاز پلوپـز نیـاز داریـد کـه مبلغ هرکـدام امروزه بیـن 800 هزار 
تـا یـک میلیـون و 500 هـزار تومـان اسـت. دو عـدد یخچـال یکـی 
بـرای نگهـداری مـواد غذایی و دیگری برای نوشـابه اسـت که چیزی 
حـدود 17 میلیـون قیمـت دارند. تخته کار برای خرد کردن گوشـت 
کـه جنـس باکیفیـت آن مبلغـی حـدود هفت میلیـون تومـان دارد. 
همچنیـن یـک عـدد منقـل بـرای کبـاب کردن گوشـت کـه حدود 
3 میلیـون قیمـت دارد. دیگـر ابزارهای آشـپزی ماننـد چاقو، قابلمه، 
ماهیتابـه و غیـره کـه قیمت آن‌ها تـا 20 میلیون تومان هـم می‌رود. 

ابزارهـای بسـته‌بندی هـم ماننـد ظـروف یک بـار مصرف اسـتاندارد 
و پلاسـتیک و غیـره کـه هزینـه تهیـه آن‌هـا ماهیانه گاهـی به چهار 
میلیـون هـم مـی رسـد. بعـد حداقـل بایـد پنج نفـر در تهیـه غذای 
شـما کار کنند؛ یک نفر مدیر، آشـپز، ظرف شـور، تخته کار و پیک.

اولیـن کاری کـه شـما بایـد انجام دهیـد، مراجعه بـه اتحادیه مربوط 
اسـت. مدیر، آشـپز و تمامی کارگران باید کارت بهداشـت تهیه کنند 
کـه اعتبـار آن‌ها شـش ماهه اسـت. شـرایط دریافـت کار در اتحادیه 
نوشـته شـده اسـت. بعـد از ایـن که بازرس بهداشـت افـراد و مکان را 

تاییـد کرد، جـواز فعالیت داده می‌شـود.

کیفیت در برندسازی
ایـن روزهـا تهیه غذایی موفق اسـت که کیفیت را سـرلوحه کار خود 
قـرار دهـد. همیـن الآن اگـر بـه سـایت‌های سـفارش اینترنتـی غذا 
نگاهـی بیندازیـد، انـواع رسـتوران و تهیـه غذای مختلف را مشـاهده 
مـی کنیـد کـه هرکدام هـم سـتاره بالایـی را دریافت کرده انـد. این 
نشـان دهنده سـخت بودن رقابت اسـت. البته به غیر از کیفیت باید 

بـه مـوارد دیگر هم توجه داشـته باشـید.
اولیـن مـورد بسـته‌بندی اسـت. مشـتریان به نوع بسـته‌بندی خیلی 
حسـاس هسـتند. لازم نیسـت حتمـاً از بسـته‌های بسـیار شـیک 
اسـتفاده کنیـد. مهـم بهداشـتی بـودن آن‌هاسـت. ایـن که مشـتری 
شـما حس کند غذا از لحظه تمام شـدن طبخ تا رسـیدن به دسـت 
او، کاماًل در محیـط کوچـک بهداشـتی و بـه دور از هرگونه تماس با 

هـوای آلـوده بوده اسـت.
بعـد تبلیغـات اسـت. تهیـه غذاها در شـهرهای بزرگ بیشـتر محلی 
کار می‌کننـد؛ یعنـی تـا مناطـق نزدیـک خودشـان خدمـات عرضـه 
می‌کننـد. پـس خیلـی مهـم اسـت کـه روی بعـد تبلیغـات محلی و 
تکنیک‌هـای آن تمرکـز داشـته باشـید. حالا این می‌توانـد به صورت 
فیزیکـی ماننـد تراکـت یـا بنـر یـا اینترنتـی مانند سـایت یـا تبلیغ 
در سـایت‌های پذیـرش غـذا باشـد. حتـی می‌توانیـد از دیگـر ابزارها 
ماننـد ایمیـل و پیامـک اسـتفاده کنیـد. بـه هرحـال نیـاز اسـت که 
حتمـاً از مشـاور تبلیغاتـی در این زمینه کمک بگیریـد؛ اما مهم‌ترین 
روش تبلیغاتی، کیفیت شماسـت. هرچه شـما از تکنیک‌های به روز 

در تبلیغـات اسـتفاده کنیـد؛ امـا کیفیت غذای تان مناسـب نباشـد، 
موفقیتـی بـه دسـت نخواهیـد آورد. اگر مشـتری یک بار غذای شـما 
را میـل کنـد و از آن راضـی باشـد، مطمئـن باشـید که دفعـه بعد، نه 
تنهـا مشـتری شـما خواهـد شـد بلکـه برنـد شـما را هم بـه دیگران 
معرفـی خواهـد کـرد. پـس بهتریـن کار، تمرکز روی بهبـود کیفیت 

غـذای تان اسـت.
بـرای موفـق شـدن در عرصـه تهیـه غذا شـما بایـد روی کیفیت کار 
خـود سـرمایه‌گذاری کنیـد؛ امـا وقتـی صحبـت از کیفیت می‌شـود، 

دقیقـاً حواسـمان بایـد بـه چه چیزی باشـد؟
اول از همه این که شـما باید برخوردتان با مشـتری بسـیار محترمانه 
باشـد؛ چـه در هنگام دریافت سـفارش و چه در هنـگام نارضایتی. در 
واقـع بایـد گفت کـه به کیفیت رفتاری خود بایـد اهمیت دهید. یک 
برخـورد نامناسـب بـه راحتـی مشـتری را دور خواهد کـرد. پس باید 
تمامـی افـراد، نه فقط مسـئول پذیـرش، آداب و معاشـرت اجتماعی 

را بـه خوبی بلد باشـند.
بعـد ایـن کـه تمامـی افراد بـه ویژه خود مدیـر باید با اصول آشـپزی 
آشـنا باشـند. نکته‌ای که آقای رحیمی خیلی روی آن تأکید داشـت. 
در واقع 90 درصد این کار آشـپزی اسـت و همه افراد فعال و درگیر 
بایـد تکنیک‌هـای طبـخ غذا را بدانند. فکر نکنیـد که حالا چون مدیر 
مجموعه هسـتید، نباید آشـپزی بلد باشـید. گاهی پیش می‌آید که 

خـود شـما هـم باید در کنار آشـپز در طبخ غـذا کمک کنید.
آقـای بصیـرت نیـا حـالا بیشـتر روی مسـئله دیگـری تأکیـد دارد؛ 
کیفیـت طبـخ غـذا. چیـزی که باعث تمایز شـما با برنـد موفق دیگر 
می‌شـود، نـوع طبـخ غذاسـت. برای مثال چـرا رسـتوران‌هایی که در 
بـالا نوشـتیم، در مشـهد معـروف هسـتند؟ فقط بـرای کیفیت بالای 
طبخ غذای آن‌هاسـت. برای موفقیت در این کار باید حوصله و دقت 
داشـته باشـید. آشـپزی کار یک ساعت نیسـت. مواد غذایی شما باید 
از روز قبـل آمـاده طبـخ شـود. خورشـت را بایـد از شـب قبـل آماده 
بارگـذاری کنیـد و هرچنـد سـاعت یـک بـار به آن سـر بزنیـد. آماده 
کـردن برنـج و مـرغ را بایـد از سـاعت 5 صبـح شـروع کنیـد. اگر هم 
میزان سـفارش شـما در طول روز خیلی زیاد اسـت باید از نیمه شـب 
فعالیـت خـود را آغـاز کنید. آشـپزهای موفق همه وقت و حواسشـان 

بایـد بـه مـواد غذایی و طبخ باشـد.
بـه روز بـودن و داشـتن ایـده در تهیـه غـذا بیشـتر شـامل چینـش 
و تزیینـات روی غـذا و غیـره می‌شـود. کیفیـت از قدیـم بـه همـان 
صورتـی بـوده اسـت که الآن هم شـما مشـاهده می‌کنیـد. ذائقه‌های 
افـراد متغیـر اسـت؛ اما همه آن‌هـا به دنبال غذای باکیفیت هسـتند. 
شـما بایـد بدانیـد کـه بـرای تهیـه قیمه چقدر گوشـت، لپـه و از چه 
چاشـنی‌هایی اسـتفاده کنیـد. مـواد خـود را از کجـا تهیـه کنیـد که 
باکیفیـت و بـه روز باشـند. بایـد بدانیـد که اگر کمی غذای تان شـور 
یـا بی‌نمـک شـد یـا تغییر طعم پیدا کـرد، چه کار کنیـد. باید هرقدر 

کـه می‌توانیـد اطلاعـات خـود را در آشـپزی افزایـش دهید.
بـرای موفقیـت در تهیـه غـذا، فقـط بایـد بـه دنبـال کیفیت باشـید. 
تمیـزی و بسـته‌بندی و غیـره در وجـه دوم اهمیـت قـرار دارنـد. 
مطمئـن باشـید کسـی که به کیفیت غـذای خود اهمیـت می دهد، 

بـرای بقیـه مـوارد از قبـل فکـری کرده اسـت.

کسـب ‌و کاری کـه مرتبـط بـا شـکم باشـد، حـرف اول را می‌زنـد. جملـه‌ای کـه ایـن روزها بارهـا از افراد مختلـف به ویژه مـردم در خیابان می‌شـنوید. افرادی کـه ادعا می‌کنند بـا افتتاح یک 
تهیـه غـذای سـاده یـا هـر کسـب ‌وکاری کـه مرتبط با شـکم باشـد، بعد از یک سـال پـول پارو خواهید کرد. در ظاهر درسـت اسـت و خیلی از جوانان در سـودای پولدار شـدن، مغـازه‌ای برای 
عرضـه انـواع غذاهـای سـنتی یـا فسـت فـود بـاز می‌کننـد؛ امـا ایـن یک سـمت قضیه اسـت، بـرای این که خیلـی از همین افـراد بعـد از مدتی کـه سـختی‌های آن را می‌بینند، مجبور به بسـتن 
مغـازه خـود می‌شـوند. اگـر هـم بتواننـد مقاومـت کننـد، فـروش و سـود پیـش بینی شـده خود را به دسـت نخواهنـد آورد. متأسـفانه بسـیاری از افراد فقـط ظاهربین هسـتند. از نظر آن‌ها، مـردم در هر چیـزی صرفه‌جویی 
کننـد، از شـکم خـود غافـل نمی‌شـوند؛ امـا آن‌هـا از سـختی‌های ایـن کار خبـر ندارنـد. عرضه غذا کار پرسـودی اسـت؛ اما زحمت بسـیار زیـادی دارد. پسـران کریم، رضایی، حاج حسـن، ارم، امیر شـاهان و سـدروس در 

طـول یـک شـب بـه محبوبیـت و معروفیـت دسـت پیـدا نکرده‌انـد بلکه  رسـتوران‌هایی هسـتند که برای رسـیدن بـه موفقیت امروزی خود تا الآن بسـیار زحمت کشـیده‌ و سـختی‌های زیـادی را تحمـل کرده‌اند.

فاطمه سوزنچی کاشانی
روزنامه نگار

آشنایی با کسب و کاری که همیشه پررونق است 

رمز و راز یک کسب و کار خوشمزه 

حداقل فضایی که 
شما نیاز دارید، 
90 متر است 

که باید بیشترین 
قسمت آن را هم 
آشپزخانه تشکیل 
دهد. مسلماً هرچه 
فضای آشپزخانه 

بیشتر باشد، دست 
آشپز برای کار بازتر 

خواهد بود. فقط 
مکانی را برای قرار 
دادن میز سفارش 
و مدیر و استراحت 
کارگران اختصاص 
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