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تحولی از نوشیدنی به دسر

بســتنی که بــه شــکل امــروزی می‌شناســیم و حتی در 

کشورهایی مثل ایتالیا برای تهیه آن دانشگاهی در شهر 

بولونیا تاســیس شــده، در اصل تحول یافته شربت‌های 

خنک خیلی قدیمی است. نوشیدنی‌های یخی و دسر‌ها 

حداقل از 4 هزار ســال قبــل از میلاد وجود داشــته‌اند، 

زمانی که اشراف در کنار رود فرات یخ‌خانه‌هایی ساختند 

تا از گرمای تابســتان بین‌النهرین دور بمانند. بر اساس 

شــواهد تاریخی، اســکندر مقدونی در قرن چهارم قبل 

از میلاد، به نوشــیدنی‌های یخی علاقه فراوانی داشــته 

و در مدارک دیگر هم دیده شــده که در ســال ۶۲ قبل از 

میلاد، نرون، امپراتور معروف و دیوانــه روم، افرادی را به 

کوهستان‌های آپنین می‌فرستاد تا برایش یخ و برف 

بیاورند، سپس آن را با شربت، پوره میوه یا عسل 

مخلوط کرده و می‌خورده است. در ایران هم 

مردم برف روی کوه‌ها را با شیره انگور و... 

می‌خوردنــد. قدمت دســرهای یخی 

در چین هــم بــه ۴ هــزار ســال قبل 

می‌رسد. یک نوع از این دسرها با 

قرار دادن سنگ نمک و برف در 

جداره‌های ظروف حاوی شربت 

تهیــه می‌شــد )نمک باعــث می‌شــود 

دمــای یــخ‌زدن آب به زیــر صفر برســد( و 

نوع دیگری با قــرار دادن شــیر، برنج کاملًا 

پختــه بــه همراه ادویــه در داخل برف تهیــه 

می‌شــد. بســتنی یخی هم با آب‌میوه، عسل و 

ادویه درســت می‌شــد. ایــن دســرهای یخی از 

مســیرهای تجــاری وارد ایران هــم می 

شدند. همچنین حدود ۴ هزار سال پیش در ایران دسر 

یخی فالوده با استفاده از یخ، گلاب، نشاسته رشته‌ای 

و زعفران و طعم‌دهنده‌های دیگر ساخته می‌شد.

پیش به‌سوی بستنی مدرن‌تر

طبق برخی تحلیل‌ها، قرن‌ها بعد فوت و فن تولید بستنی 

توسط چینی‌های باستان اختراع شد که توسط مارکوپولو 

به ایتالیا، کاترین دو مدیچی به فرانســه و از آن جا توسط 

توماس جفرسون به آمریکا آورده شد. با این حال، کشف 

حقیقت در مورد این خوراکی محبوب تابســتانی کمی 

دشوارتر است؛ چرا که قطعاً وقتی مردم گوشه و کنار دنیا 

برف و یخ را با شیره‌های خوشمزه میل می‌کردند، بی‌خبر 

از این‌که در جای دیگری از دنیــا عده دیگری همین کار 

را انجــام داده‌اند ؛پس 

بــه ذهن‌شــان خطــور 

کــرده کــه کاش غیــر از 

روزهای سرد سال بتوانند 

بــا کمــک بــرف روی کوه‌ها یا 

روش‌هــای دیگر ایــن خوراکی 

خوشــمزه را داشــته باشند. 

این مســیر ادامه داشــت تا 

 1660 این‌کــه در ســال 

میلادی کولتلی ایتالیایی در شهر 

پاریس اقــدام به تاســیس کافــه ای به 

نام پروکوپ کرد کــه در منــوی آن انواع 

یخ طعم دار و خامه یخ زده خودنمایی می 

کرد که می توان آن را نقطه عطف گســترش 

و محبوبیت این نوشــیدنی های بستنی  مانند 

دانست.

 پیدایش دستگاه و کارخانه بستنی‌سازی

در سال 1786 اولین دستگاه بستنی‌ساز به بازار عرضه 

و محبوب شد. اما همچنان نگهداری از بستنی چالشی 

مهم بود و تحــول بعدی ســال‌ها بعــد رخ داد؛ زمانی که 

نانسی جانســون در ســال 1843 اولین فریزر بستنی 

چرخشــی دنیا را اختراع و ثبت کرد. این اختراع آن قدر 

جذاب و در عین حال ســاده بود که بین ســال های 48 

و 73 قــرن 18 میــادی یعنــی در عرض 25 ســال 69 

نوع دستگاه بستنی‌ســاز چرخشــی دیگر اختراع شد. 

اما شــاید هیچ شــهر دیگری در دنیا بــه اندازه 

بالتیمــور در شــکل‌گیری فــرم امروزی 

بســتنی نقــش نداشــته؛ چرا کــه در 

سال 1851 جاکوب فیوزل اولین 

واحد صنعتی تولید بســتنی را در 

بالتیمور راه اندازی کرد تا بستنی 

در مقیــاس کارخانه‌ای هــم تولید 

شود. اما بافت نرم و خاص و دلنشین 

بســتنی‌های امروزی مدیــون اختراع 

دستگاه هموژنیزه توسط آگوست گالین در 

سال 1899 میلادی است و ما باید لحظات شیرین 

خوردن بســتنی را با او نیز تقســیم کنیم. پس از اختراع 

دستگاه های ســردکننده مکانیکی، اچ.اچ میلر اولین 

فریزر افقی یک پارچــه را اختراع کرد کــه در آن قطعات 

کوچک بســتنی به صــورت اختصاصی منجمد شــده و 

امکان خلاقیت در تولید بستنی را افزایش می‌داد.

  بستنی قیفی وارد می‌شود
اما اولین بستنی قیفی توســط یك مهاجر ایتالیایی به 

نام ایتالــو مارچیونی در نیویــورك تهیه شــد و او قالب 

مخصــوص بســتنی قیفــی خــود را در ۱۹۰۳ به ثبت 

رســاند و یك ســال بعد به طــور اتفاقــی در نمایشــگاه 

جهانی ســنت لوئیس معرفی شــد. در این نمایشگاه، 

یك تولیدكننده نان شــیرین اهل سوریه به نام حموی 

تعدادی نان شــیرین را به شــكل مخروط لولــه كرد تا 

همسایه بســتنی فروشــش بتواند برای توزیع بستنی 

از آن استفاده كند. این شــكل عرضه بستنی تا امروز، 

یكی از محبوب‌ترین شــیوه‌ها ســت. تولید انواع دیگر 

بســتنی از نوع بســتنی چوبی، بســتنی با رویه میوه و 

بستنی شكلاتی از سال ۱۹۲۰ آغاز شده است كه در 

آن زمان، پدیده‌ای نوظهور بود.

بستنی به ایران می‌آید

همان‌طور که گفتیم ایرانی‌ها ســال‌ها قبل از اختراع 

دستگاه بستنی‌ساز، زمانی‌که این خوراکی خوشمزه 

در اختیــار اشــراف دیگر کشــورها بود؛ 

بــا خلاقیت‌هایــی بــرف کوه‌هــا را 

بــه شــکل بســتنی خوشــمزه 

درمی‌آوردنــد. ســال‌ها بعــد 

ایرانی‌هایــی کــه بــه خــارج 

رفتنــد بــا اشــکال جدیدتــر 

بستنی آشنا شدند. اما شاید 

بتــوان گفــت تاریخچــه تولید 

بســتنی در ایــران به حــدود 60 

ســال پیش برگردد. آن موقع در كنار 

بستنی، فالوده هم درست می‌كردند. فالوده 

از نشاســته و آب و شــكر تهیــه می‌شــد. نشاســته را با 

آب مخلــوط می‌كردنــد و می‌پختنــد، ســپس آن را در 

اســتوانه‌ای كه پایین آن مشــبك بود، می‌ریختند، زیر 

اســتوانه‌ها آب صفر درجه و زیر صفر می‌گذاشــتند. با 

عبور محلول نشاســته از استوانه مشــبك و ورود آن در 

آب صفر درجه، رشــته‌های منجمد درســت می‌شــد. 

این رشــته را با شــكر مخلوط می‌كردند و فالوده آماده 

می‌شد. برای تهیه یخ هم از برف یخچال‌های طبیعی 

توچــال اســتفاده می‌كردنــد. در اواخــر دهــه 40 كه 

دســتگاه‌های بســتنی ســاز وارد كشور شــد، شركت 

سازنده این دستگاه‌های بستنی‌ســاز جدید به هریك 

از بســتنی فروشــی‌های معروف تهران، یك دســتگاه 

هدیه داد اما در این میان، یكی از بستنی فروشی‌های 

بسیار قدیمی به نام اكبر مشتی زیر بار استفاده از این 

دســتگاه‌ها نرفت و به تولید بســتنی با فرمول خودش 

ادامه داد که محبوب هم ماند.

  جلاتوی ایتالیایی، خاص‌ترین فرمول بستنی

مردم هرگوشــه از دنیا بنا به ذائقه‌ای کــه دارند، نوعی از 

بستنی را دوســت دارند؛ فرمول ساخت بســتنی در هر 

کشوری هم خاص است، بستنی سنتی ما طی سال‌های 

اخیر جزو محبوب‌ترین دسرهای جهان بوده و بسیاری از 

اینفلوئنسرهای خارجی که به کشورمان آمده‌اند، از طعم 

خاص آن تعریف کرده‌اند. اما متاســفانه مــا آن‌چنان که 

باید روی شهرت جهانی این بستنی کار نکردیم و در حال 

حاضر محبوب‌ترین و معروف‌ترین بستنی دنیا »جلاتو«ی 

ایتالیــا اســت. می‌گوینــد فرانچســکو کولتلــی که یک 

ماهیگیر سیسیلی بود توانست در سال 1686میلادی 

با ساخت یک دستگاه بستنی‌ســازی، بستنی  جلاتو را 

میان مردم معمولی بیاورد. یعنی حدود 100 سال قبل‌تر 

از معروف‌ترین دستگاه بستنی‌ســاز دنیا. جلاتو به مرور 

محبوبیت زیادی به دست آورد. اکنون، در همه جای دنیا، 

جلاتو را به نام ایتالیا می‌شناسند و ایتالیایی‌ها از این که 

کسی به »جلاتو«، بستنی بگوید ناراحت می‌شوند. آن‌ها 

معتقدند که جلاتو ترکیبی متفاوت و به شدت ایتالیایی 

است. منصور ضابطیان در سفرنامه‌اش به‌نام »سه رنگ« 

با موضوع غذانوشــت‌های ایتالیایی به شــهر بولونیا که 

مهد جلاتو اســت، ســری زده. او می‌گوید: »جلاتو برای 

ایتالیایی‌ها فقط یک دســتور آشپزی نیســت، بلکه یک 

میراث فرهنگی است. دانشگاهی به نام کارپیجانی در 

بولونیا در دوره‌های آموزشــی یک ماهه ساخت جلاتو را 

آموزش می‌دهد. تنوع آدم‌هایی که از سراســر دنیا برای 

طی کردن این دوره می‌آیند، جالب است. در این دانشگاه 

هم آدم‌های سیاه‌پوست می‌بینی، هم چند نفر زردپوست 

و هندی. برای همین دوره‌های مختلف نــه تنها به زبان 

انگلیسی و ایتالیایی که به زبان‌های اسپانیایی و آلمانی 

هم برگزار می‌شود. دانشجویان در این دوره‌ها با اصول 

کامل ســاخت جلاتو، طعم دادن، ترکیب طعم‌ها، حتی 

غذاهایی که با جلاتو درست می‌شود و پخت کیک جلاتو 

آشنا می‌شوند و یک هفته را هم در جلاتوفروشی نزدیک 

دانشگاه ســپری می‌کنند تا نحوه ســرو و فروش جلاتو و 

همچنین راه‌های نظافت یخچال و نگهداری از جلاتو را 

یاد بگیرند«.
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 زندگی‌سلام
  یک شنبه 

 20 خرداد ۱۴۰3    
     2       ذی الحجه 1445
 9 ژوئن ۲۰۲4  
 شماره 2728

هرچند عمر بستنی به عنوان خوراکی سرد و خوشمزه به هزاران سال قبل برمی‌گردد؛ اما به شکل امروزی و در مقیاس زیاد، اولین 
دستگاه تولید بستنی در 8 ژوئن 1786 میلادی عرضه شد تا برای روزهای گرم یک رفیق شفیق داشته باشیم

238 سال رفاقت مستمر با بستنی

افزایش احتمال سکته مغزی با افزایش دما

تغییرات اقلیمی، شرایط آب‌و‌هوایی غیر‌‌‌عادی و شدید را به همراه دارد. اینک مطالعات 

نشان داده شب‌های بسیار گرم و به اصطلاح »گرمسیری« که یکی از عواقب این تغییرات 

و گر‌م‌تر شدن کره زمین‌ است، خطر سکته مغزی را به‌ویژه در افراد مسن افزایش می‌دهد. 

بر اساس یافته‌های مطالعه‌ای به سرپرستی دکتر الکساندرا اشنایدر، از مرکز تحقیقاتی 

هلمهولتز مونیخ، شــب‌های گرم می‌تواند خطر ســکته مغزی را به‌ویژه در افراد مســن و 

زنان تا 7 درصد افزایش دهد.

بــه گــزارش »نوروســاینس‌نیوز«، ایــن تیــم تحقیقاتــی داده‌هــای بخــش مغــز و 

اعصاب بیمارســتان دانشگاه آگســبورگ را از حدود ۱۱ هزار مورد ســکته مغزی طی 

۱۵ ســال تجزیه و تحلیل کرد. به گفته متخصصان، خطر ســکته مغزی مرتبط با دمای 

بالا در شــب بین ســال‌های ۲۰۱۳ و ۲۰۲۰ در مقایســه با ســال‌های بین ۲۰۰۶ تا 

۲۰۱۲ به طــور قابل ‌توجهــی افزایش یافــت. طبق ایــن داده‌ها، در فاصله ســال‌های 

۲۰۰۶ تا ۲۰۱۲، دو سکته مغزی اضافی ناشی از شب‌های گرم گزارش شد، در حالی‌ 

که این میزان از سال ۲۰۱۳ تا ۲۰۲۰ به ۳۳ مورد بیشتر در سال افزایش یافت. نتایج 

این مطالعه برای بیمارســتان‌ها هم اهمیت زیادی دارد زیرا مراکز درمانی بر اســاس 

آن می‌توانند در شــب‌‌های گرم، خود را برای مواجهه با افزایش احتمالی موارد سکته 

مغزی آماده کنند.
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رژیمی برای افزایش طول عمر
تازه ها

�

�

�

مطالعات نشان می دهد رژیم غذایی مدیترانه 

ای خطــر مــرگ زودرس در زنــان را کاهــش 

مــی دهد.  کارشناســان مدت‌هاســت که از 

مزایای رژیــم مدیترانــه‌ای تمجیــد کرده‌اند 

و یــک مطالعــه جدیــد نشــان می‌دهــد کــه 

احتمال مــرگ زودهنــگام در زنــان را تا ۲۳ 

درصد کاهش می‌دهد.  دکتر »سامیا مورا«، 

نویســنده ارشــد این مطالعــه از بیمارســتان 

بریگام و زنان در بوستون، گفت: »خبر خوب 

این اســت که پیــروی از یــک الگــوی غذایی 

مدیترانــه ای می‌توانــد منجــر بــه کاهــش 

حدود یک چهارم خطر مــرگ در بیش از ۲۵ 

ســال شــود.« رژیم مدیترانه‌ای مدت‌هاست 

در فهرســت ســالم‌ترین رژیم‌هــای غذایــی 

متخصصــان تغذیــه قــرار گرفته اســت. این 

رژیم غذایی، به شــدت بــه گیاهــان )آجیل، 

دانه‌ها، میوه‌ها، ســبزیجات، غــات کامل و 

حبوبات( متکی اســت و منبــع اصلی چربی 

آن روغن زیتون است. افرادی که از این رژیم 

غذایی پیروی می‌کنند، مقادیر متوســطی از 

ماهی، مــرغ، لبنیات  و تخم مــرغ می‌خورند 

و از مصــرف گوشــت قرمز، غذاهای شــیرین 

و غذاهای فراوری شــده اجتنــاب می‌کنند. 

مطالعه جدید، نتایج ســامتی بیــش از ۲۵ 

ســال را در میان گروهی متشــکل از بیش از 

۲۵هزار شــرکت‌کننده در مطالعه ســامت 

زنــان پیگیری کــرد. عــاوه بر این کــه خطر 

مرگ در دوره مطالعه بــرای زنانی که از رژیم 

غذایی مدیترانه ای پیروی می‌کردند، تقریباً 

یک چهارم کاهش یافت، این مطالعه کاهش 

مرگ و میر مرتبط با بیماری قلبی یا سرطان 

را نیــز نشــان داد. تیــم تحقیــق دریافــت که 

در مقایســه بــا زنانی کــه از این رژیــم غذایی 

پیــروی نکــرده بودند، خطــر مرگ ناشــی از 

بیمــاری قلبی در زنانــی که بیشــتر از همه از 

رژیم مدیترانه ای پیروی داشتند، ۱۷ درصد 

و احتمال ابتلا به سرطان کشنده ۲۰ درصد 

کمتر بود. 

نوشــیدن مایعات کافی به بدن کمک می‌کند تا دمای مناســب 

خود را حفظ کند. تحقیقات نشــان می‌دهد که بدن بســیاری از 

انسان‌ها به طور مزمن دچار کم‌آبی است. دمنوش‌های گیاهی 

از نظر فنی از برگ‌های چای ســاخته نمی‌شــوند بلکه از گل‌ها، 

برگ‌ها، دانه‌ها یا ریشــه‌های دیگر گیاهانِ خشک شده ساخته 

می‌شــوند. در نتیجه به طــور طبیعی فاقــد کافئین هســتند و از 

لحاظ هیدراتاسیون یا آب رســانی، می‌توان آن‌ها را هم‌رده آب 

آشامیدنی به شمار آورد. فواید نوشیدن چای گیاهی، شامل یک 

فهرست بلندبالاســت؛ به عنوان مثال، چای سبز منبعی غنی از 

فلاونوئیدهاســت و مصرف منظم آن باعث کاهش فشــار خون، 

کلســترول و تری گلیســیرید می‌شــود. نتایج یک مطالعه نشان 

می‌دهد که نوشیدن چای سبز، به‌ویژه در ترکیب با قهوه، ممکن 

است خطر مرگ ناشی از هر عللی را در افراد مبتلا به دیابت نوع 

۲ کاهش دهد. تحقیقات دیگری نیز نشان می‌دهد که نوشیدن 

چای سیاه ممکن است به کاهش فشار خون کمک و از این طریق 

سلامت قلب را تامین کند. در حالی که چای کافئین‌دار به اندازه 

آب آشامیدنی، یک آب‌رسان قوی نیست اما باز هم یک انتخاب 

عالی به شمار می‌آید زیرا چای می‌تواند از نظر طعم و ترکیب مواد 

یک گزینه متنوع باشد. همچنین این امکان را به شما می‌دهد که 

طعم‌های طبیعی مانند آب لیمو یا لیموترش، میوه یا ادویه‌هایی 

مانند دارچین و جوز هندی را به آن اضافه کنید، بدون این که در 

فواید تغذیه‌ای چای تغییری ایجاد شود.

درحالی‌که جهان پس از پشت‌ســر گذاشــتن رکــورد گرم‌ترین 

تابستان در سال ۲۰۲۳ آغوشش را برای گرمای تابستانی دیگر 

می‌گشاید،‌ محققان از تاثیر شدت گرما بر افزایش خطر زایمان‌ 

زودرس خبر می‌دهند. محققان در تحقیقات گسترده‌ای که با 

همکاری چندین نهاد درباره ارتباط دمای بسیار بالا و بارداری 

انجام شده است، ۵۳ میلیون تولد در ۵۰ منطقه شهری ایالات 

متحده را طی ۲۵ ســال، از ۱۹۹۳ تا ۲۰۱۷، بررســی کردند. 

شواهد حاکی از آن است که نرخ زایمان زودرس و تولد نوزادان 

نارس در زنانــی کــه ۴ روز متوالی در معــرض دمای بســیار بالا 

بودند کمی بیشــتر اســت. دکتر هاوارد چانگ، نویسنده ارشد 

این پژوهش می‌گوید: »تابســتان گرمی پیش رو خواهیم داشت 

و در آینده، به‌دلیل تغییرات اقلیمی، با موج‌ گرمای بسیار شدید 

روبــه‌رو خواهیم بــود. ایــن تحقیق نشــان می‌دهد کــه افزایش 

دما برای نوزادان پیامدهای وخیم‌تری دارد، زیرا نوزادان نارس 

در سلامت کامل نیستند و برای بخش مراقبت‌های بهداشت و 

درمان هزینه‌های اضافی خواهند داشت.«  محققان دریافته‌اند 

که  قرار گرفتن ۴ روز متوالی در معرض گرمای شدید به افزایش 

۲درصدی احتمال زایمان زودرس و افزایش ۳درصدی زایمان 

در هفته‌هــای ۳۷ و ۳۸ می‌انجامــد. محققــان توصیه می‌کنند 

آب‌رســانی و اجتناب از فعالیت‌های غیرضــروری در فصل گرما 

را جدی بگیرید و اگر به مشکل جسمی و بیماری دچار شدید به 

پزشک متخصص مراجعه کنید.   

گرمای هوا خطر زایمان زودرس را افزایش می‌دهددمنوش‌های گیاهی هم باعث هیدراته شدن بدن می‌شوند؟

تازه هابیشتر بدانیم
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بعضی‌ها چیپس را مضر می‌دانند، بعضی‌ها دوســتش ندارند؛ عده‌ای عاشــق تخمه هستند و 

خیلی‌ها هم حوصله‌اش را ندارند؛ پاپ کورن هم که  فقط با فیلم و فوتبال می‌چســبد و لواشک 

برای پسرها جذاب نیست. در بین خوراکی‌ها و تنقلات، کمتر چیزی را مثل بستنی سراغ داریم 

که بین نسل‌های مختلف، سلیقه‌های مختلف و... محبوب باشد. شاید یک دلیلش این است که 

بستنی انواع مختلفی دارد؛ سنتی، مغزدار، میوه‌ای، رژیمی و... یک دلیل دیگرش هم این است که در هرشرایطی، 

به‌خصوص روزهای گرم سال مثل الان حال آدم را جا می‌آورد. جالب‌تر این‌که بین تنقلات، بستنی عمری طولانی هم 

دارد و از هزاران سال قبل در طبقه اشراف خوراکی محبوبی بوده است. هرچند تهیه آن با دستگاه و به تعداد زیاد 

کم و بیش به 238 سال قبل برمی‌گردد، روزی که اولین دستگاه تهیه بستنی به بازار آمد و آن‌قدر اتفاق مهمی بود 

که در تقویم‌ها ذکر شود. به این بهانه سراغ تاریخچه بستنی و رفاقت قدیمی‌مان با آن رفتیم.  

محوری

بستنی فروشی 
قدیمی در ایران


