
گ�روه بی�ن الملل: مرز می�ان مهارت آش�پزی و مهار خط�رات طبیعی، یک�ی از جذاب‌ترین 
س�رفصل‌های مردم‌شناسی تغذیه است. در فرهنگ‌های گوناگون، بش�ر توانسته از دل سموم 
کش�نده زیس�تی، فرآیندهای پیچیده تخمی�ر و تقابل دما، طعم‌هایی خلق کن�د که امروزه به 
نمادهای اشرافی یا هویتی کشورها بدل شده‌اند. این خوراک‌ها نه به دلیل ماهیت مشمئزکننده، 
بلکه به س�بب تکنیک خارق‌العاده در خنثی‌سازی خطرات زیستی، هزینه‌های نجومی یا ارزش 
تاریخی، توجه پژوهش�گران و گردش�گران جهانی را به خود جلب کرده‌ان�د. در این گزارش از 
صمت، پنج شاهکار غذایی نامتعارف جهان را که از آزمون علم و سنت سربلند بیرون آمده‌اند، 

بررسی می‌کنیم.

خاستگاه:ژاپن  
متریال اصلی:گوشت بادکنک‌ماهی، سس پونزو، ترشی 

تربچه و پیازچه.  
فوگو نماد اعلای مهارت فنی در فرهنگ آشپزی ژاپن است. 
اندام‌های داخل��ی این آبزی، به‌ویژه کبد و تخمدان‌ها، آکنده 
از سم مهلک تترودوتوکسین است؛ سمی با قدرت کشندگی 
بیش از هزار برابر س��یانور که پادزهری ندارد. سرآش��پزهای 
ژاپنی باید دوره‌های آموزش��ی سه‌س��اله و آزمون‌های بسیار 
س��خت‌گیرانه دولتی را برای دریافت پروانه طبخ پش��ت سر 
بگذارن��د تا بتوانند بافت فیله را بدون ذره‌ای آلودگی به س��م 
جداسازی کنند. برش‌های ماهی به قدری نازک انجام می‌شود 
که نقش بش��قاب سرامیکی از پش��ت آن هویداست. فوگو در 
زمره گران‌قیمت‌تری��ن غذاهای جهان قرار دارد؛ خوراکی که 
لذت آن نه صرفا در طعم ملایم، بلکه در هیجان روانی صرف 
غذایی اس��ت که کوچک‌ترین خطای انس��انی در برش آن به 

بهای جان مصرف‌کننده تمام می‌شود.

فوگو
قمار مرگ‌بار روی تیغ سرآشپز

خاستگاه: چین و آسیای شرقی  
متریال اصلی: تخم اردک، خاکس��تر چوب، آهک زنده، 

چای سیاه، اکسید کلسیم و نمک دریا.  
برخلاف نام تمثیلی‌اش، این خوراک محصول چند هفته 
تا چند ماه فرآوری در محیطی با قلیاییت بالا است و هیچ 
ارتباط��ی به مان��دگاری قرن‌ها ندارد. این ابداع که ریش��ه 
در دوران امپرات��وری مینگ دارد، ش��یوه‌ای س��نتی برای 
ذخیره پروتئین بدون یخچال بود. واکنش‌های ش��یمیایی، 
پروتئین و چربی را می‌شکنند و ساختار سفیده را به ژله‌ای 
کهربایی، ش��فاف و زرده را به بافتی متراکم، کرمی و سبز 
تیره با رگه‌های آمونیاکی بدل می‌س��ازند. سطح تخم‌مرغ 
نقوشی بلورین ش��بیه به برگ‌های کاج پیدا می‌کند. طعم 
نهایی، بمبی از مزه »اومامی« اس��ت که در فرهنگ چینی 
همراه با کته برنج داغ )کانجی( یا ترش��ی زنجبیل مصرف 
می‌شود و نمونه‌ای فاخر از تسلط سنتی بر بیوشیمی مواد 

غذایی تلقی می‌گردد.

تخم‌مرغ صدساله
 کیمیاگری در خاکستر قلیایی

خاستگاه: ایسلند و مناطق اسکاندیناوی  
متریال اصلی: گوشت فرآوری‌شده کوسه گرینلند، نان 

چاودار تیره.  
طبیعت کوس��ه در قطب ش��مال ایج��اب می‌کند برای 
بق��ا در آب‌های منجمد، غلظت بالایی از اس��ید اوریک و 
تری‌متیل‌آمی��ن در بافت‌هایش ذخیره ش��ود؛ ترکیبی که 
در حالت عادی مصرف آن برای انسان مسمومیت عصبی 
ش��دید به هم��راه دارد. مردمان ش��مال اقیانوس اطلس 
ش��یوه‌ای ابداع کردند که طی آن، گوش��ت در ش��ن‌های 
س��احلی و تح��ت وزن س��نگ‌ها مدفون می‌ش��ود تا در 
فرآیندی چهارماهه، مایعات س��می تخلیه گردد. س��پس 
گوش��ت در بادهای قطبی آویخته می‌ش��ود ت��ا به بافتی 
سفید و سفت با تندی آمونیاک برسد. هاکارل نشان‌دهنده 
پیروزی انسان عصر کهن بر جبر اقلیم و دستیابی به منبع 
پروتئین در قحطی‌های کشنده است که اکنون جایگاهی 

آیینی در جشن‌های باستانی ایسلند دارد.

کلاکسویک و هاکارل
هنر گندزدایی بیولوژیک

خاستگاه: اسکاتلند  
متریال اصلی: دل، جگر و قلوه گوس��فند، جو دو س��ر، 
پیاز خردش��ده، ادویه‌جات گرم )جوز هندی، فلفل س��یاه( 

و پیه حیوانی.  
هگیس نمونه‌ای درخشان از کاربرد کامل اجزای ذبح در 
اروپا است؛ سنتی که مانع از اتلاف حتی یک گرم پروتئین 
حیوانی در دوران فقر سده‌های میانه می‌شد. احشای پاکیزه 
گوسفند همراه با جو دو سر برشته، پیاز و ادویه‌های معطر 
ترکیب ش��ده و درون معده تمیز گوسفند به مدت چندین 
س��اعت در آب آرام‌پز می‌ش��ود. نتیجه، پودینگی متراکم، 
معطر و بس��یار مقوی اس��ت ک��ه رابرت برنز، ش��اعر ملی 
اسکاتلند، در س��تایش آن قصیده‌ای ماندگار سروده است. 
این خوراک امروزه پای ثابت ضیافت‌های دیپلماتیک و ملی 
اس��کاتلند بوده و همراه با پوره ش��لغم و سیب‌زمینی سرو 
می‌شود؛ پیوندی استوار میان صرفه‌جویی کهن و غرور ملی 

یک سرزمین.

 هگیس؛ منشور ملی آشپزی اسکاتلند
گندزدایی بیولوژیک

خاستگاه: مالزی، تایلند و اندونزی  
متریال اصلی: میوه کامل دوریان خاردار با پالپ کرمی 

زرد‌رنگ.  
دوری��ان با وجود آنکه در دس��ته میوه‌ها ج��ای دارد، اما 
ساختار ش��یمیایی و شوک حسی آن در هیچ گیاه دیگری 
تکرار نش��ده است. این میوه به س��بب وجود ترکیبات فرار 
ارگانوسولفور، بویی شبیه به گوگرد، گاز شهری و پیاز کهنه 
س��اطع می‌کند؛ به گونه‌ای که ب��ردن آن به داخل هتل‌ها، 
متروها و هواپیماهای سراس��ر جنوب‌ش��رقی آس��یا قانونا 

ممنوع است. 
با این حال، بافت داخلی آن خامه‌ای، ش��بیه به کاستارد 
غلی��ظ با ته‌م��زه‌ای از بادام تلخ، وانیل و پنیر ماس��کارپونه 
اس��ت. اهالی ای��ن منطقه ب��ه آن لقب »پادش��اه میوه‌ها« 
داده‌اند و بازار صادرات آن سالانه صدها میلیون دلار ارزش 
اقتصادی دارد؛ پدیده‌ای شگفت‌انگیز که نزاع بی‌پایان میان 

حس بویایی و چشایی را به نمایش می‌گذارد.

دوریان
پادشاه بدبوی میوه‌های استوایی

کیمیاگری
 با چاشنی خطر

بررسی به مناسبت روز جهانی غذا پنج خوراک شگفت‌انگیز در سفره ملل
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