
ثبت ملی دسر 750ساله یزدی
بعد از ثبت فالوده شیرازی و کرمانی، حالا فالوده یزدی هم در فهرست میراث ناملموس ملی ثبت شد

سیده زهرا عباسیگزارش
دبیرگروه ایرانشهر

پایان موج گرما در استان‌ها
دمای هوا در برخی از استان‌های کشور با گرمای بالای 50درجه، روز 
گذشته روند کاهشی را سپری کرد. 2روز پیش میزان دما در 6شهر 
خوزستان مانند اهواز، امیدیه، شادگان، رامهرمز، آبادان و بستان به 
50درجه سانتیگراد رسیده بود. همچنین دمای 49درجه سانتیگراد 
در شهرهای شوش، بندرماهشــهر و آغاجاری ثبت شده بود. روز 
گذشته )جمعه 13مرداد( اما میزان دما 2 تا 3 درجه در این شهرها 
کاهش پیدا کرد. چنان‌که کارشناس هواشناسی کشور به همشهری 
گفت: »دمای هوا نسبت به روزهای گذشــته روند کاهشی داشته 
است. در حال حاضر در هیچ اســتانی دمای 50درجه سانتیگراد یا 
بیشتر از این ثبت نشده است. در استان خوزستان شهرهایی مانند 
اهواز، آبادان، امیدیه وشــادگان با کاهش دما روبه‌رو شده و در مرز 
48درجه ســانتیگراد قرار دارند.«  به‌گفته کبری رفیعی، در کشور ‌ 
بین همه ایستگاه‌های هواشناسی دمای هوای دهلران 48.6 شده 
است؛ درحالی‌که دهلران در ایلام طی روزهای گذشته 50.3درجه 
سانتیگراد را پشت سر گذاشته اســت. بدین‌ترتیب، اهرم و لامر در 

بوشهر نیز دیروز به دمای 48درجه سانتیگراد رسیده اند.

کاهش دما در شهداد
به‌گفته کارشناس هواشناســی، عصر دیروز شهرهای مهران، بندر 
ماهشهر، رامهرمز، بستان، برازجان، بســتک، لومار، قیر و کارزین 
و دلگان‌ در استان‌های ایلام، سیستان و بلوچستان، بوشهرکه جزو 
گرم‌ترین شــهرها بودند، به دمای 47درجه ســانتیگراد رسیدند. 
همچنین مسجدســلیمان، جیرفت، شوش، ایرانشــهر، بهبهان، 

هندیجان و کنج دمای 46درجه را پشت سر گذاشتند.
رفیعی تأکید کرد: »حتی شهداد که در هفته‌های گذشته به بیش 
از 51درجه رسیده بود نیز به 46درجه رسیده است. در عین حال، 
دزفول و خسروی، شیرمند و زابل نیز با کاهش دما روبه‌رو شده و به 

دمای 45درجه سانتیگراد رسیده‌اند.«

گرمازدگی 
گرمای هوا اما در روزهای گذشــته ســبب مرگ یــک کودک در 
خوزســتان و گرمازدگی افراد بسیاری شــد. معاون درمان علوم 
پزشــکی اهواز همچنین از گرمازدگی ۲۷نفــر و مراجعه به مراکز 

درمانی در شبانه‌روز گذشته خبر داد. 
در عین حال، معاون درمان دانشگاه علوم پزشکی هرمزگان گفت: 
»4 مورد گرمازدگی ‌در مراکز درمانی شهرســتان‌های ابوموسی، 
بندرعباس، قشم و بستک ثبت شد.« حسن زارعی ادامه داد: »گرمی 
هوا موجب از دست دادن مقادیر زیاد آب و الکترولیت از بدن می‌شود 
و به همین سبب به ساکنان هرمزگان توصیه می‌شود که در اوج گرما 

از منزل خارج نشوند.«‌

گزارش روز عدد خبر

2مرکز مشاوره ژنتیک تحت نظارت اداره 
کل بهزیســتی سیســتان و بلوچســتان 

جمعه)13مرداد(در سراوان افتتاح شد.
بــه گــزارش ایســنا، زهــرا بامــری، معــاون 
توسعه امور پیشگیری اداره کل بهزیستی 
سیستان و بلوچستان گفت: »این مراکز 
با هدف آموزش و آگاه ساختن خانواده‌ها 
و زوج‌های دارای ســقط مکرر و نیز انجام 
مشــاوره ژنتیــک پیــش از ازدواج تحــت 
نظــارت اداره کل بهزیســتی راه‌انــدازی 

می‌شود.« 

2
مرکز  

محمدهــادی ایمانیــه، اســتاندارفارس 
بــا اشــاره بــه تنــوع و گســتردگیخدمات 
و فعالیت‌هــای جهــاد دانشــگاهی‌گفت: 
»تنوع و گستردگی خدمات و فعالیت‌های 
جهاددانشــگاهی قابــل توجــه اســت، 
چنــد  بــر  تمرکــز  اینکــه  به‌دلیــل  امــا 
فعالیــت، می‌توانــد باعــث عمــق بیشــتر و 
کارآمــدی بیشــتر شــود پیشــنهاد می‌کنــم 
 جهاددانشــگاهی هر اســتان، صرفاً بر ۲ یا

۳ موضوع متمرکز شود.«

3
موضوع  

عکس نوشت

برداشت نخود در دلفان
لرستان، دومین استان تولید‌کننده نخود در کشور است. 

شهرستان دلفان در شمال این استان با ۴۵هزار هکتار اراضی 
تحت کشت، بزرگ‌ترین تولید‌کننده نخود در استان است که 

 سالانه ۳۰ تا ۳۵ هزار تن از این محصول
تولید می‌کند. عکس:‌ ایرنا

سیستان و بلوچستان

فارس

لرستان

دسر 750ساله
آنطور که محلی‌ها می‌گویند: قدمت پخــت فالوده یزدی به چند 
صد ســال پیش بازمی‌گردد؛ زمانی که حتــی یخچال‌های برقی 
برای تهیه یخ موردنیازِ تولید فالوده وجود نداشت و فالوده‌پزان از 
 یخ‌های تولیدی یخچال‌های خشتی برای تولید این دسر خوشمزه

اســتفاده می‌کردند.  مدیرکل میراث فرهنگی و گردشــگری و 
صنایع‌دســتی یزد با بیان اینکه این دسر تابســتانی مخصوص 
کویری‌هاست؛ به همشهری می‌گوید: »فالوده از 2 قسمت شربت و 
نشاسته تشکیل می‌شود. ماده اصلی این دسر، نشاسته است که بعد 
از پخته شدن از آبکش‌هایی در فاصله یک تا ۱.۵متری از زمین عبور 
می‌کند و به‌صورت کشدار، وارد ظروف آب سرد می‌شود تا شکل 
جامد و رشته‌ای بگیرد. سپس آب فالوده‌های تولید شده، گرفته 
می‌شود و آن را همراه با گلاب، شیره شــکر، تخم شربتی و سایر 
مخلفات، برای پذیرایی آماده می‌کنند. در واقع این مهارت سنتی 

آماده‌سازی فالوده یزدی است که به ثبت ملی رسیده است.«
به‌گفتــه احمــد آخونــدی، طبــق روایت‌هایی کــه در کتاب 
»جامع‌الخیرات« نوشته »رکن‌الدین حسینی یزدی« آمده است؛ 
این دسر حدود 750سال قدمت دارد: »البته کرمان و شیراز هم 

فالوده دارند، اما نحوه تولید هر یک متفاوت است.«
او توضیح می‌دهد که فعالان صنف فالوده‌سازان در یزد از گذشته با 
پیشوند »شیر« مورد خطاب قرار می‌گرفتند و محصول شان برای 

مثال به »شیرحسین«، »شیر رضا« و... مشهور است.
آنطور که آخوندی توضیح می‌دهد، قرار است با تبلیغات برند فالوده 
یزدی هم مانند قهوه یزدی به گردشگران معرفی شود و جشن این 

ثبت ملی هم بعد از ایام عزاداری محرم و صفر برگزار خواهد شد.

تفاوت فالوده یزد و کرمان
کارشناس مســئول ثبت آثار تاریخی و طبیعی یزد ‌ با تأکید بر اینکه فالوده‌ای که به نام 
یزد ثبت شده ویژه این استان اســت و با فالوده استان‌های دیگر ازجمله کرمان متفاوت 
است، به ایسنا می‌گوید: »فالوده یزدی در شکل و مواد تشکیل‌دهنده با فالوده‌های کرمان 
و شیراز تفاوت‌هایی دارد.« ناصر بابایی ندوشن می‌افزاید: »خوراکی‌ها شاید نام مشابهی 
داشته باشند، اما در هر شهر و جامعه‌ای طرز تهیه آنها متفاوت است؛ مانند قورمه سبزی 
که در بیشتر شهرهای ایران وجود دارد، اما شــاید تهیه آن در هر شهری متفاوت باشد. 
فالوده یزدی و فالوده کرمانی با یکدیگر تفاوت‌هایی دارند و این تفاوت‌ها موجب شده که 
فالوده هر استان به نام همان استان ثبت شود. فالوده یزدی را از گذشته تا امروز بیشتر 
با گلاب، معطر می‌کنند و طعم گلاب آن بیشــتر از هر ماده دیگری مشهود است. ماده 
اولیه همه فالوده‌ها نشاسته و شیرین‌کننده است، اما در فالوده‌های استان‌های دیگر از 
طعم‌دهنده‌های دیگری استفاده می‌شود؛ مثلا در فالوده کرمانی از نعنا استفاده می‌شود. 
از طرفی شــکل و ظاهر فالوده یزدی با فالوده کرمانی و فالوده شیرازی متفاوت است.« 
به‌گفته او، در گذشته از یخچال‌های شیرکوه یا یخچال‌های مصنوعی که ساخته بودند، یخ 
تهیه می‌کردند و با این یخ‌ها، فالوده یزدی درست می‌کردند و به‌دست مردم می‌رساندند.

»فالوده« یا »پالوده« دسر خنک و سنتی ایرانی‌هاست که اغلب در 
مناطق کویری تولید و سرو می‌شود؛ دسری حاوی رشته‌های نازک 
تولید شده با نشاسته که در یک شربت و همراه با گلاب، آب‌لیمو و 
پسته آماده می‌شود. شیرازی‌ها فالوده‌شان را سال 1394 در فهرست 
آثار ملی به ثبت رساندند و کرمانی‌ها دسر خود را یک سال بعد ثبت 
کردند. حالا نوبت یزدی‌ها رسیده که نحوه فرآوری این دسر تابستانی 

و خنک خود را به ثبت ملی برسانند.

3 فالوده معروف کویری‌ها

در تهیــه فالــوده شــیرازی نشاســته 
پختــه شــده را به‌ دســتگاه ســیرده و 
با فشــار از توری می‌گذرانند تا رشته 
رشته شود و سپس در فریزر نهاده تا 
یخ بزنــد. ایــن خوراکی از رشــته‌های 
نــازک نشاســته‌ای یخــی بــا آبلیموی 
تــازه شــیراز، عرقیــات و شــربت‌های 

خوشبو درست می‌شود.

ی شیراز

کرمانی

فالوده کرمان‌ شــکل‌ متفاوتــی از فالوده 
دیگر شهرها دارد و به جای آنکه نشاسته 
آن رشــته‌ای باشــد به‌صــورت دانه‌هــای 
درشــت توپی اســت. این فالوده با عرق 
بیدمشــک، نســترن، گلاب و نعنــا یــا 

شربتی با نام شیره سرو می‌شود.

یزدی

در شــهر یــزد بــه آن »ماقوتــک« نیــز 
می‌گویند. در فالوده یزدی، نشاسته را آب 
کرده و ســپس آن را پختــه و ‌ هنگامی که 
داغ است، از آبکشی که زیر آن ظرف یخی 
اســت، می‌گذرانند تا رشــته رشــته شود. 
فالوده یزدی پس از آماده شدن با شیره، 

گلاب و سیاه‌دانه سرو می‌شود.

شنبه 14 مرداد 1402- شماره 128846
آماده‌سازی مرز خسروی 

محمد طیب‌صحرایی، استاندار کرمانشاه: مرز خسروی امسال به‌صورت ۲۴ساعته پذیرای زائران اربعین 
خواهد بود. با توجه به پیش‌بینی افزایش تردد زوار نیاز اســت که آماده‌سازی این مرز هم تقویت شود. 

اقدامات خوبی در مرز صورت گرفته که همگی در مراحل نهایی‌شدن است. 

رتبه نخست رشد اقتصادی 
مهدی دوستی، استاندار هرمزگان: هرمزگان  در رشد اقتصادی رتبه اول کشور را از نظر دستیابی به اهداف 
برنامه هفتم توسعه در سال ۱۴۰۱ که سال پایه این برنامه بود کسب کرد. متوسط سرانه کشور ۴۱درصد 

بود که هرمزگان با تحقق 88درصدی توانست بیش از 2 برابر متوسط کشوری عملکرد داشته باشد.


