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گیاهان دارویی

خواص شربت کلپوره

گروه جامعه  شربت کلپوره )کلپوره+ بومادران+ 
 A، گزنه+ عسل( حاوی ویتامین های
پتاسیم،  ســدیــم،  کــربــوهــیــدرات،   ،B، C، E، K، D
اسیدفولیک، منیزیم، منگنز، فسفر، آهن، فیبر، مس، 
فلاونوئیدها، پروتئین، کلسیم، قند ساکاروز، فروکتوز، 
گلوکز، رزمارینیک اسید، تانن ها، منوتروپین ها، دی 
تروپین ها و... است. مهم ترین خاصیت این شربت تاثیر 
چشمگیر آن در کاهش قند خون است بنابراین برای 
افراد مبتلا به دیابت بسیار مفید است. افزایش تمرکز، 
توان ذهنی و شناختی یکی دیگر از خواص بی نظیر 
شربت کلپوره است، این شربت، چربی خون را کاهش 
شود.  می  ــدام  ان تناسب  و  ــری  لاغ سبب  و  دهــد  می 
و    A، E، C  های ویتامین  داشتن  دلیل  به  همچنین 
سبب  و  دارد  اکسیدانی  آنتی  خاصیت  فلاونوئیدها، 
انواع  برابر  ایمنی بدن و محافظت در  تقویت سیستم 
 ،D بیماری ها به  ویژه سرطان  می شود. وجود ویتامین
فسفر، کلسیم و منیزیم در شربت کلپوره، سببب تقویت 
پوکی  از  و  شــود  می  ــدان  دن و  استخوان   استحکام  و 
استخوان جلوگیری می کند. این شربت سبب عملکرد 
بهتر سیستم عصبی می شود بنابراین حافظه را تقویت و 
از بروز آلزایمر و پارکینسون پیشگیری می کند. مصرف 
دستگاه  تقویت  در  چشمگیری  تاثیر  کلپوره  شربت 
گوارش و معده دارد و سبب رفع سوزش سردل و ورم 
های  عفونت  شربت  این  شود.  می  )گاستریت(  معده 
سندروم  از  و  برطرف  را  ادراری  مجاری  و  کلیه  زنان، 
پیش از قاعدگی پیشگیری می کند بنابراین برای زنانی 
که دچار گرگرفتگی دوران یائسگی هستند بسیار مفید 
و موثر است. رفع التهابات بدن از جمله آرتروز و نقرس، 
رفع التهابات قلبی و عروقی، تقویت سیستم بینایی، 
تقویت عمومی بدن و افزایش طول عمر، کنترل قند 
خون، فشار و چربی خون از خواص دیگر شربت کلپوره 
است. افزون بر آن برای افرادی که مشکل پروستات 
درد  رفــع  سبب  همچنین  اســت،  مفید  بسیار  ــد  دارن
مفاصل، رماتیسم و بیماری راشیتیسم می شود. شربت 
استرس،  رفع  سبب  بنابراین  است  آور  شادی  کلپوره 
اضطراب، افسردگی و تنش عضلات می شود. از دیگر 
خواص آن می توان به ضد نفخ و بادشکن بودن، رفع 

سرماخوردگی، مشکلات تنفسی و تبخال اشاره کرد.

 کارشناس تغذیه 
مرکز بهداشت 

استان: این روزها 
استفاده از ظروف 

یک بار مصرف، 
متداول شده است. 
حتی بعضی خانواده 

ها برای غذاهای 
نذری یا در مهمانی 

های خود از این 
ظروف استفاده می 

کنند، باید توجه 
داشت که استفاده 

از ظروف یک بار 
مصرف شفاف و بی 

رنگ، برای نوشیدنی 
های داغ مثل قهوه و 

چای، مناسب نیست

 ظروف  مناسب پخت 
ذوالفقاری   »در چه ظرفی غذا بپزیم تا سالم تر باشیم 
؟« سوالی که ممکن است ذهن بسیاری 
را درگیر کند، بیشتر ما در کابینت خانه مان مدل های 
مختلف قابلمه و تابه هایی داریم که ممکن است ندانیم 
کاربرد هر کدام چیست. با کمی تحقیق و مطالعه مطالب 
مرتبط با سلامتی و بهداشت متوجه می شویم که انتخاب 
که  چرا  است،  مهم  بسیار  غذا  پخت  برای  مناسب  ظرف 
طبخ غذا در برخی از ظروف ممکن است صدمات جبران 
ناپذیری به اعضای خانواده وارد کند و سبب بروز برخی 
بیماری ها شود. یکی از شهروندان می گوید: هنگامی که 
سلامتمان  کننده  تضمین  که  ظرف  بهترین  خرید  برای 
باشد به فروشندگان مختلف مراجعه کردم، هر فروشنده 
ای توصیه خودش را داشت، برخی قابلمه مسی را مفید 
دانستند اما عده ای آن را مضر اعلام کردند، برخی هم 
ظروف تفلون، گرانیت یا چدن را توصیه کردند. »شجاعی« 
ادامه می دهد: بزرگ ترهایمان هم توصیه های دیگری 
دارند و بر استفاده از ظرف های قدیمی تر از جمله سنگی 

و مسی تاکید می کنند.

اهمیت مواد ظروف

به  ــاره  ب ایــن  در  استان  بهداشت  مرکز  تغذیه  کارشناس 
خبرنگار ما می گوید: آن چه که بیشتر از نشان قابلمه و تابه 
های آشپزخانه اهمیت دارد، نوع موادی است که در ساخت 
آن به کار رفته و میزان ضخامت و اندازه این ظروف است. 
یکدیگر  با  حــرارت  برابر  در  ظرفی  هر  بودن  رسانا  میزان 
دارد.  بستگی  آن  ســازنــده  ــواد  م نــوع  به  و  اســت  متفاوت 
این ظروف  انتخاب  ادامه می دهد:  »مسعود فیروزکوهی« 
بهتر است به نوع غذا و پخت و پزی که می خواهیم در آن 
انجام دهیم، انجام شود. ظروفی که برای پخت و پز استفاده 
می شود، می تواند طعم و مزه غذا را تغییر دهد و این تغییر 
مزه بستگی به مقدار ماده ای دارد که از ظروف پخت و پز 
ظروف  وی،  گفته  به  کند.  می  نفود  غذایی  مواد  داخل  به 
سنگی برای پخت غذا مناسب محسوب می شود، هر چند 
این ظروف چندان استفاده نمی شود اما از نظر بهداشتی 
این  کند:  می  اذعان  وی  کند.  نمی  ایجاد  غذا  در  تغییری 

روزها استفاده از ظروف یک بار مصرف، متداول شده است. 
حتی بعضی خانواده ها برای غذاهای نذری یا در مهمانی 
های خود از این ظروف استفاده می کنند، باید توجه داشت 
که استفاده از ظروف یک بار مصرف شفاف و بی رنگ، برای 
نوشیدنی های داغ مثل قهوه و چای، مناسب نیست چون 
ترکیبات  و  آلی  مواد  بعضی  شدن  آزاد  سبب  بالا،  حرارت 
شیمیایی موجود در دیواره آن ها و انتقال آن به نوشیدنی 
بروز  عامل  بدن  به  ترکیبات  و  مــواد  این  ورود  و  شود  می 
بعضی از سرطان هاست. وی تصریح می کند: این ظروف 
توانایی نگهداری رنگ را هم ندارد بنابراین با ریختن غذا 
داخل  رنگ  از  ای  لایه  ظروف،  این  درون  داغ  نوشیدنی  و 

محتویات، حل و وارد بدن می شود که سرطان زاست.

بهترین ظروف پخت 

این کارشناس می گوید: ظروف شیشه ای و پیرکس جزو 
اسیدی  مواد  چون  غذاست،  پخت  برای  مناسب  ظروف 

نیز  اثر حرارت  و در  تاثیری نمی گذارد  بازی، روی آن  یا 
از  مسی  ظروف  وی،  گفته  به  شود.  نمی  غذا  وارد  یونی 
البته  شود،  می  محسوب  غذا  پخت  ظروف  نوع  بهترین 
در صورتی که قلع اندود شده باشد. اگر ظروف مسی به 
شکل مناسبی قلع اندود نشده یا از مواد حاوی سرب برای 
قلع اندود شدن، استفاده شده باشد، این عنصر می تواند 
پس از ورود به غذا، در دراز مدت سبب ایجاد مسمومیت 
شود. وی تصریح می کند: در صورتی که ظروف مسی، 
قلع اندود نشده باشد، ورود یون مس به غذا در طولانی 
مدت، سبب تاثیر نامطلوبی بر احشا و اندام داخلی بدن 
می شود و ذخیره شدن آن در کبد به مرور به از کار افتادن 
با فلزی  را  به همین دلیل آن  این عضو، کمک می کند. 
دیگر مثل قلع می پوشانند. وی اضافه می کند: باید در 
هنگام شست و شو احتیاط کرد که این لایه از بین نرود 
غذاهای  یا  اسیدی  مواد  دیگر  سوی  از  ندارد.  بر  خش  یا 
ترش، سبب از بین رفتن لایه رویی ظروف مسی می شود 

بنابراین هر چند وقت یک بار، باید این ظروف قلع اندود 
شود. وی با اشاره به ظروف سفالی می گوید: این ظروف 
نمی  استفاده  غذا  پخت  یا  نگهداری  بــرای  لعاب  بــدون 
شود، چون دارای خلل زیادی است که سبب نفوذ و باقی 
ماندن غذا در آن می شود. اگر پایه رنگ هایی که برای این 
فلزات سنگین مثل سرب  به کار می رود، حاوی  ظروف 
سبب  و  است  مضر  سلامتی  برای  آن  از  استفاده  باشد، 
کند ذهنی، افسردگی و بعضی مسمومیت های درازمدت 
دیگر می شود. به گفته وی، ظروف لعابی زردرنگ که در 
قدیم از آن استفاده می شد، بهترین نوع این ظروف برای 
پخت و پز و نگهداری غذاست. ظروف سرامیکی هم نوعی 
از لعاب مناسبی برای آن  از ظروف سفالی است که اگر 

استفاده شده باشد، مشکلی برای پخت و پز ندارد.

منبع خوب برای تامین آهن

کند:  می  اظهار  نیز  چدنی  ظــروف  ــاره  درب فیروزکوهی 
ظروف چدنی رسانای بسیار خوبی  است و حرارت و گرما 
را برای مدت طولانی در خود نگه می دارد و به دلیل ماده 
تشکیل دهنده این ظروف، حرارت و گرما در همه نقاط 
می  جلوگیری  ای  نقطه  شدن  داغ  از  و  است  یکسان  آن 
کند. وی با بیان این که ظروف چدنی هم درون فر و هم 
روی اجاق گاز قابل استفاده است می افزاید: این ظروف 
زیرا  است،  بدن  نیاز  مورد  آهن  تامین  برای  خوبی  منبع 
در  غذایی  مواد  در  آهن  شدن  زیاد  سبب  آن  از  استفاده 
حال پخت می شود. این ظروف برای مواردی از پخت و 
پز مانند سرخ کردن یا تفت دادن مناسب تر است. از آن 
جا که ظروف چدنی شکننده است، اگر خوب نگهداری 
می  ادامــه  وی  دارد.  وجود  آن  زدن  زنگ  احتمال  نشود 
دهد: بسیاری از تولید کنندگان این ظروف، آن را با یک 
ظروف  به  مواد  که  این  برای  پوشانند،  می  لعاب  پوشش 
چدنی نچسبد، باید ابتدا آن را با روغن های خنثی مانند 
روغن سبزیجات یا روغن نارگیل چرب کرد سپس ظرف را 
به مدت کمی حرارت داد، اگر روغن اضافی در ظرف بود 
آن را با دستمال پاک کنید، این ظروف سطح نچسب پیدا 

می کند و مواد غذایی به آن نمی چسبد.

فیروزکوهی: ظروفی که برای پخت و پز استفاده می کنیم، می تواند طعم و مزه غذا را تغییر دهد

زیست  محیط  حفاظت  اجــرایــی  یگان  جامعه-  ــروه  گ
سراوان با همکاری مردم بومی، زیستگاه جدید کفتار راه 
راه را در این شهرستان کشف کردند. مدیرکل حفاظت 
کوه  در  زیستگاه  این  گفت:  ما  خبرنگار  به  زیست  محیط 
های رندیک و در غاری به نام غار هفتاری واقع شده است 

کنند.  می  زیست  غار  این  در  راه  راه  کفتار  قلاده  چند  و 
»وحید پورمردان« افزود: کفتار راه راه یکی از گونه های 
کفتارسانان است که در ایران زیست می کند. این حیوان 
بیشتر شب شکار است و به صورت گروهی و اجتماعی در 
این گونه غارها زندگی می کند. دارای آرواره های بسیار 

قوی است که می تواند به راحتی سخت ترین استخوان 
ها را خرد و از آن جا که سیستم هاضمه بسیار قوی دارد، 
مادر  صورت  به  کفتار  نوع  این  وی،  گفته  به  کند.  هضم 
می  ترجیح  را  همسری  تک  و  کند  می  زندگی  ســالاری 
تصریح  وی  است.  گوشتخوار  بیشتر  راه  راه  کفتار  دهد. 

کرد:  کفتار نقش کلیدی در کنترل آلودگی و پاک سازی 
محیط زیست دارد، فقدان آن در طبیعت می تواند توازن 
و تعادل اکولوژیکی اکوسیستم را برهم زند. وجود چنین 
گونه ای در هر منطقه نویددهنده آینده ای روشن برای 

همه گونه های جانوری موجود در آن منطقه است. 

زیستگاه جدید کفتار راه راه در سراوان


