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مزه کپک نشـان دهنده فسـاد آن اسـت.

  تجارت سمنو
در ایـران پخـت و فروش سـمنو در روزهای آخر سـال به نوعی تجارت 
فصلی تبدیل شـده که می توان به خراسـان شـمالی و شـهرضا اشـاره 
کـرد کـه بـا تولید وفـروش و صادرات به کشـورهای اروپایـی و عربی و 
شـرق آسـیا در راه جهانی شـدن تجارت سمنو اسـت و درق شهری در 
خراسـان سـمنوی ایران لقب گرفته اسـت. پخت سـمنو در شهرستان 
شـهرضا قدمت 500 سـاله داشـته و هم اکنون نیز این سـنت دیرینه 
به شـکل مسـابقه، مشـارکت مردمی و نذر نیز در حال انجام می باشـد. 
سـمنوی بروجرد از اوایل اسـفندماه تهیه می شـود و با نزدیک شـدن 
بـه عیـد نـوروز، سـمنوهای آمـاده شـده در دیگ هـای بـزرگ بـرای 
فـروش بـه شـهرهای بـزرگ ماننـد تهـران، شـیراز و اهـواز می رونـد. 
روزانـه 600 کیلوگـرم سـمنو در مـاه اسـفند در ایـن شـهر تولیـد و به 

شـهرهای دیگـر صادر می شـود. 

  چگونگی درآمدزایی با سمنو
اگـر مـی خواهیـد از ایـن راه کسـب و کار مخصـوص به خودتـان را راه 
انـدازی کنیـد قبـل از هـر چیـز بـه فکـر مکان مناسـب و مـورد تایید 
وزارت بهداشـت باشـید، پـس از آن تاییدیـه هـای لازم جواز کسـب را 
بگیریـد سـپس شـروع بـه کار کنید.کـه مـا در احتسـاب هزینـه  ها و 

سـود به شـما کمـک میکنیم.
ابتـدا بایـد مـواد لازم و مقـدار و هزینه طبخ هر کیلو سـمنو را بدانیم و 
بـازار فـروش آن را بررسـی کنیـم که بدانیم چطـور و چقدر می توانیم 

از سـمنو سودآوری کنیم.
بـرای دانسـتن جـواب همگـی ایـن سـوالات بـه سـراغ سـرکار خانـم 
صدیقـی کـه سالهاسـت بـا طبخ سـمنویی با نام بـی بی جـان کارگاه 

کوچـک خانگـی راه انـدازی کـرده اسـت رفتیم.

  مواد مورد نیاز برای طبخ یک سمنو 
برای تهیه 10 کیلوگرم سـمنو خانگی به ازای تقریبا هر دو کیلو گرم 

گندم به 7 کیلو آرد گندم سـبوس دار نیاز دارید. 
1-گندم هـا را بشـویید یـک شـبانه روز آن هـا را آب کنیـد. بعد داخل 
سـینی بریزیـد و روی آن هـا پارچه نخی بکشـید. پارچه باید همیشـه 
مرطـوب باشـد. اجـازه دهیـد 2 تـا 3 روز جوانـه بزننـد و قبـل از اینکه 

سـبز شـوند آن ها را چـرخ کنید. 
2-آنها را داخل صافی بریزید و روی آن ها کم کم آب بریزید و دسـت 

بکشـید تا شـیره گندم از سـبوس گندم جدا شود. 
3-شـیره گنـدم را بـا آرد مخلـوط کنیـد. آرد باید کاماً در در شـیره و 
آب حل شـود و گلوله گلوله نشـود و حالت رقیق داشـته باشـد. برای 
7 کیلـو آرد و حـدود 2 کیلـو گندم حـدود 8 تا 10 لیتر آب می خواهد. 
4-این مرحله خیلی مهم اسـت باید مواد سـمنو را روی شـعله گاز قرار 
دهیـد حـرارت را زیـاد کنیـد و مـدام مـواد را بهم بزنید تا تـه نگیرد تا 

زمانـی که به جـوش بیاید. 
5-وقتـی سـمنو بـه جوش آمـد، دیگر به همزدن مدام نیـاز ندارد. تنها 
هـر 15 دقیقـه آن را بهـم بزنیـد و حـرارت شـعله را خیلـی کم کنید. 
بیـن 13 تـا 16سـاعت سـمنو آمـاده می شـود. و می توانید با پسـته یا 

بـادام آن را تزییـن کنید.. 

  قیمت طبخ 10 کیلو سمنو
حـال بـا احتسـاب آرد سـبوس و همچنین گندم کیلویـی 2/500 تا 3 
هـزار تومـان قیمـت کل مواد مورد نیاز برای طبخ 10 کیلوگرم سـمنو 
حـدود 26 هـزار تومان می شـود، البته بـدون در نظر گرفتن آب و مواد 

مورد نیـاز برای تزیین
سـرکار خانـم صدیقـی که از طبخ سـمنو به عنوان یک شـغل خانگی 
فصلـی اسـتفاده می کنند می گویند که فروشـندگان در بـازار آزاد هر 

کیلو سـمنو را 15 هزار تومان به فروش میرسـانند.
کـه ایـن یعنی شـما تنها بـا حدود 26 هـزار تومان صاحـب 150 هزار 
تومان می شـوید....حال اینکه از زمان آماده شـدن تا رسـیدن دسـت 
مشـتری نیـز هزینـه هایـی از جملـه ظروف مـورد نظر، حمـل و نقل، 
آب و بـرق و گاز و ...در بـر دارد کـه قطعـا این سـود خالص نخواهد بود.

امـا بـه عنـوان یک شـغل خانگـی بـرای درآمدزایی قبـل از فصل بهار 
خـوب بـه نظر می رسـد.

 بهتریـن مـاده غذایـی قبـل از ورزش اسـت و از انقبـاض عضـات 
جلوگیـری مـی کند.

  شیرینی سمنو از کجاست ؟آیا شکر استفده می 
شود؟

سـوالی کـه بیشـتر افـراد می پرسـند ایـن اسـت کـه آیـا بـه سـمنو 
شـکر می زننـد؟ در واقـع گنـدم تـا زمانـی که جوانـه نزده اسـت، مواد 
قنـدی اش بـه صورت نشاسـته ذخیره می شـود و طعم شـیرین ندارد، 
امـا در فرآینـد جوانـه زنـی، نشاسـته تجزیـه و تبدیـل بـه واحدهـای 
کوچک تـری بـه نام مالتوز می شـود و اینجاسـت که شـیرینی سـمنو 

پدیـدار می شـود 

  مطمئن سمنو بخرید
سـمنویی کـه بـه صـورت فلـه ای تهیـه شـود، می تواند حـاوی مقادیر 
زیاد شـکر باشـد. همچنین از خرید سـمنویی که در اماکن عمومی به 
صـورت روبـاز در معـرض انـواع آلودگی های ویروسـی، عفونـی و هوای 
آلـوده بـه سـرب و جیـوه اسـت، اجتنـاب کنید. سـمنو بـه دلیل بافت 
چسـبناک مسـتعد پذیرش انواع آلودگی ها بوده و طعم ترشـیدگی و 

فسـفر آن قابل توجه بوده و برای رشـد مغزی کودکان و زنان شـیرده 
مفید اسـت. آهن، اسـیدفولیک و ویتامین های گروه B آن عاملی برای 
خون سـازی و تنظیـم هورمون هـا بـوده و می توانـد در رفع خسـتگی و 
آرامش اعصاب تأثیر گذار باشـد.همچنین سـمنو مملو از فیبر اسـت. 

در ذیـل بـه برخـی از فواید آن اشـاره کـرده ایم:

 به کاهش وزن کمک می کند
 برای بیماران مبتا به دیابت مفید است

 کلسترول و چربی را کاهش می دهد
 به دلیل فیبر بالا ، احتمال بروز سرطان را کاهش می دهد

 در درمان سرطان کولون موثر است
 به سامت سیستم گوارشی کمک می کند

 حاوی مواد معدنی فسفر،کلسیم و پتاسیم است
 حاوی ویتامین های A ، B و E است

 به درمان یبوست کمک می کند
 به دلیل ویتامین B از بروز افسردگی جلوگیری می کند

 سیستم ایمنی بدن را تقویت می کند
 باعث افزایش شیر مادران می شود

 سـمنو شـیره ی جوانـه ی گنـدم اسـت کـه آن را بـا آرد می پزنـد و به 
صـورت حلـوا درمی آورنـد. جوانه ی گندم همچنان کـه رویش می کند، 
نشاسـته ی ذخیره شـده در دانه ی گندم را به گلوکز می شـکند. گلوکز 
کـه قنـدی سـاده اسـت از نشاسـته شـیرین تر اسـت. نشاسـته، قنـد 

پیچیـده ای اسـت کـه از میلیون ها واحد گلوکز سـاخته شـده اسـت.
ایـن خوراکـی مقـوی و لذیـذ عـاوه بـر ایـران ، در بسـیاری از کشـور 
هـای آسـیای میانـه از جملـه ازبکسـتان ، تاجیکسـتان ، افغانسـتان و 

قرقیزسـتان پختـه مـی شـود و بـه آن سـمنک مـی گویند.
سـمنو شـبیه به یک پودینگ محبوب در فناند و سـوئد اسـت. از این 
دسـر بیشـتر برای زنان باردار، کودکان و سـالمندان اسـتفاده می شود.

در گذشـته بـرای تهیه سـمنو فقـط از جوانه گندم و آب اسـتفاده می 
کردند؛ ولی با گذشـت زمان و برای تسـریع در پخت سـمنو ، از کمی 

آرد نیز اسـتفاده می شـود.

  اندر فواید سمنو
سـمنو بـه دلیـل دارا بـودن کلسـیم و پتاسـیم همچنیـن سرشـار از 
ویتامیـن هـای A، E، K و گـروه B اسـت ، مصرف متعـادل آن به افراد 
سـالمند و کسـانی که دچار پوکی اسـتخوان هسـتند، توصیه می شود. 

از بازار شب عید چه خبر؟ 

سمنو پزان از مشاغل شب عیدی
بـد نیسـت بدانیـد کـه از قدیـم گفته می شـود سـفره هفت سـین باید پیام تغذیه ای سـالم زیسـتن را برایتان بـه ارمغان آورد. اجزای این سـفره باید ریشـه 
گیاهی داشـته و برای سـلامت سـودمند باشـد. سـیب، سـیر، سـرکه، سـماق، سنجد، سـپند و سـمنو هم خوراکی اند و هم سمبل شادابی و سـلامت. طبخ سمنو 

در مراسـمی بـه نـام سـمنو پـزان ، معمـولا از یـک هفته مانده به نوروز شـروع می شـود و طی مراسـمی تـا پایان سـال ادامه دارد.

فریده حبیبی
روزنامه نگار

یکـی از مشـاغل خانگی کـه دم عید رونق 
و  دارد،پخـت  و سـود سرشـاری  فـراوان 
فروش کیک و شـیرینی خانگی اسـت که 

البتـه طرفـداران زیادی هـم دارد.
بسـیاری از مردم، به دلیل اسـتفاده از مواد باکیفیت و تازه وهمچنین اسـتفاده 
نکـردن از مـواد نگهدارنده درپخت این شـیرینی هـا و نیز طعم فوق العاده آن، 

ترجیح می دهند به سـراغ کیک و شـیرینی خانگی بروند.
در گـزارش امـروز بـه معرفـی برخـی نـکات پخـت و فروش کیک و شـیرینی 
خانگـی پرداختـم تـا اگـر بـه حرفـه عاقـه دارید و بـه فکر یک کسـب و کار 

عیدانـه خانگـی هسـتید، از ایـن مطالب بهـره ببرید.

  هزینه های یادگیری پختن کیک و شیرینی 
اولیـن چیـزی کـه اهمیـت دارد، این اسـت کـه باید دوره هـای پخت کیک و 
شـیرینی را بگذرانیـد تا بتوانید محصولات خوبی تولید کنیـد. بدون گذراندن 
این دوره ها نمی توانید به خوبی از عهده این کار بربیایید و شـیرینی دلخواه 

مشتری را بپزید.
امـا شـرکت در ایـن در ایـن کاس هـا، هزینـه زیـادی روی دسـت تـان مـی 

گـذارد کـه بـه ناچـار بایـد آن را پرداخـت کنید. 
اگـر مـی خواهیـد خیلـی حرفـه ای ایـن کار را شـروع کنید، بایـد حدود یک 
سـال در کل دوره هـای شـیرینی پـزی شـرکت کنیـد کـه هزینـه ایـن دوره 

یکسـاله چیـزی حـدود 2 میلیـون و 500 هـزار تومـان فی می خـورد؛ اما اگر 
نمـی خواهید خیلی تخصصی وارد این حرفه شـوید، مـی توانید در دوره های 

کوتـاه مـدت آن ثبـت نام کنیـد که قیمت کمتـری دارد.
در ضمـن توجـه کنیـد کـه هزینـه ها فقط بـه دوره های آموزشـی ختم نمی 
شـود و بـرای ورود بـه ایـن کار بایـد حداقـل 1 میلیـون تومـان بـرای خریـد 
وسـایل جزئـی کنـار بگذاریـد و عـاوه بـر ایـن، هزینه هـای زیادی نیـز برای 
خریـد مـواد اولیـه لازم اسـت که با این شـرایط اقتصـادی، هزینه هـای لازم، 

روز بـه روز بیشـتر هـم می شـود.

  مشکلاتی که هنگام پختن کیک پیش می آید
مهـم تریـن مشـکلی کـه بیشـتر اوقات هنـگام پخت کیـک بوجود مـی آید، 
پـف نکـردن آن اسـت کـه دلایـل زیادی باعـث بوجود آمدن این مشـکل می 
شـود:1- بکینـگ پـودر مـورد اسـتفاده کـم یـا کهنه بـوده، 2- مایعـات مورد 
اسـتفاده کـم یـا زیـاد بـوده، 3- کـره یـا تخم مـرغ مورد اسـتفاده سـرد بوده، 
4- مقدار روغن اسـتفاده شـده بسـیار زیاد بوده ،5- فاصله زمانی آماده شـدن 

تـا قـرار دادن مـواد داخل فـر زیاد بوده اسـت.
مشـکل دیگـری کـه بعـد از پختـه شـدن کیک بسـیار بوجود می آیـد، ترک 
خـوردن بـالای کیک اسـت که این مشـکل مـی تواند به دلیل اسـتفاده بیش 
از حـد از آرد، اسـتفاده از مایعـات کـم و یـا داغ بـودن بیش از اندازه فر باشـد.

ایـن مشـکات و برخـی مشـکات دیگـر، باعـث مـی شـود کیک تـان مورد 

پسـند مشـتری نباشـد و نتوانید آن را به فروش برسـانید. پس هنگام پخت 
کیـک و شـیرینی، دقـت زیـادی داشـته باشـد تا با مشـکل مواجه نشـوید.

  فروش کیک و شیرینی خانگی
بعـد از گذرانـدن دوره هـای شـیرینی پـزی با هزینه های فـراوان و خرج های 
بسـیار کـه بـرای ورود بـه ایـن کار برایتـان آب مـی خورد و همچنیـن بعد از 
اینکـه توانسـتید کیـک و شـیرینی خوبـی بپزیـد، با مشـکل فروختـن آن ها 
روبـه رو مـی شـوید. توجـه داشـته باشـید که به این سـادگی ها نمـی توانید 
محصـولات خـود را بـه فروش برسـانید و این کار زحمت بسـیار و اراده بالایی 

را مـی طلبد. 
ممکـن اسـت بـه ایـن فکـر بیفتیـد کـه محصـولات خـود را در قنـادی هـا 
بفروشـید، امـا کار بـه ایـن راحتـی هـا نیسـت و قنـادی هـا بـرای اینکـه بـه 

کیفیـت محصـولات شـما اعتمـاد کننـد، از شـما مجـوز مـی خواهنـد!
بـرای گرفتـن مجـوز مـی توانیـد بـه وزارت کار درخواسـت بدهید کـه آن ها 
نیـز بـه ایـن سـادگی هـا بـه شـما مجوز نمـی دهند و حتمـاً باید یـک مکان 
مناسـب بـرای پخـت کیـک و شـیرینی در منـزل تـان تعبیه کنیـد و گواهی 
سـامت خـود را نیـز بـه آن ها بدهید؛ بعد از اینکه وزارت بهداشـت، مناسـب 
بـودن فضـای پخـت و پـز شـما را تأیید کـرد و اقدامـات لازم را انجـام دادید، 

آنـگاه به شـما مجـوز داده می شـود.
بـا داشـتن ایـن مجـوز، بـه راحتی مـی توانید کیک و شـیرینی های خـود را 

بـه قنـادی هـا، آبمیـوه فروشـی ها، کافی شـاپ ها،سـوپر مارکـت ها،مدارس 
و حتـی بازاچـه هایـی کـه نزدیـک عیـد راه مـی افتنـد، ماننـد بازارچه جنت 

مشـهد، بفروشید.
امـا اگـر حوصلـه دوندگی هـای لازم برای گرفتـن مجوز را نداریـد، می توانید 
محصولات تان را به دوسـتان، آشـنایان و همسـایگان بفروشـید و یا در کانال 
تلگرام و پیج اینسـتاگرام خود حسـابی تبلیغ کنید تا بتوانید شـیرینی های 

تان را بفروشـید.
البتـه ایـن کار نیـز بـه ایـن سـادگی هـا نیسـت و بـرای ایـن کار بایـد روابط 
عمومـی خوبـی بـا مـردم داشـته باشـید و بتوانید اعتماد مشـتری هایتـان را 

جلـب کنید.

از سیر تا پیاز پخت و فروش شیرینی خانگی برای عید
فاطمه سوزنچی کاشانی

روزنامه نگار

مهنـاز امامـدادی گفـت: بـر اسـاس قانون مشـاغل خانگی ،سـاماندهی و حمایت از مشـاغل خانگی 
یکی از سیاسـت های اشـتغالزایی کشـور محسـوب می شـود و بر اسـاس این قانون، سـتاد مشـاغل 
خانگی به ریاسـت وزارت رفاه و عضویت 25 دسـتگاه اجرایی وظیفه سـاماندهی این مشـاغل را به 

عهده گرفته اسـت. 
وی ادامـه داد: دو سـال پیـش پـس از بررسـی عملکـرد و چگونگـی اجرای این قانون آسیب شناسـی 
و مطالعـات میدانـی انجـام گرفت و الگوی جدید توسـعه مشـاغل خانگی پیشـنهاد شـد و در سـتاد 

مشـاغل خانگی به تصویب رسـید.
رئیـس دبیرخانـه سـتاد سـاماندهی حمایت از مشـاغل خانگی گفـت: در این الگو متقاضی مشـاغل 
خانگی با جلب مشـارکت بخش خصوصی باید در سـامانه مشـاغل خانگی ثبت نام کند و با بررسـی 

طـرح توانمندسـازی متقاضـی و اتصـال بـه بـازار در نهایـت حمایت هـای قانونی و مالـی هدفمند از 
آنها خواهد شـد.

وی گفت: اسـتان هایی که طرح توسـعه مشـاغل خانگی در سـال 96-97 را اجرا کرده اند آذربایجان 
غربی، ایام، چهارمحال و بختیاری، خراسـان های جنوبی، رضوی و شـمالی، کردسـتان، کرمانشـاه، 

لرسـتان و اخیراً نیز سیسـتان و بلوچسـتان اضافه شـده است.
امامـدادی افـزود: تاکنـون و در مرحلـه اول عـاوه بـر تدوین دسـتورالعمل ها مطالعه اسـنادی انجام 
شـده و 261 مـورد از مزیت هـای اسـتانی شناسـایی و بـه صـورت پایلـوت در حال اجرا اسـت، 149 
بنگاه نیز شناسـایی و جلب مشـارکت شـده اسـت همچنین مطالعات تطبیقی 9 کشـور به همراه 

راه انـدازی سـامانه ثبـت و رصـد اطاعـات از دیگر برنامه های اجرا شـده اسـت.

با احتساب آرد 
سبوس و همچنین 

گندم کیلویی 2 هزار 
و پانصد تا 3 هزار 
تومان قیمت کل 

مواد مورد نیاز برای 
طبخ 10 کیلوگرم 

سمنو حدود 26 
هزار تومان می شود. 

محصول نهایی در 
بازار کیلویی15 هزار 

تومان می باشد که 
به معنای این است 

که شما تنها با حدود 
26 هزار تومان 

صاحب 150 هزار 
تومان می شوید

خروج 6 هزار زن سرپرست خانوار از چرخه فقر
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