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درنگ

برای این که آبلیموی شما خوشرنگ بماند و طعم 
و مزه آن عوض نشود، آبلیمو ها را در مکان های 

تاریک و خنک قرار دهید.
گــر آبلیمو را دربــرابــر نــور قــرار دهــیــد، ویتامین  ا

C آبلیمو را از بین می برد و مزه و رنگ آن تغییر 
کاهش می یابد. پس آبلیمو  کیفیت آن  می کند و 

را در جای تاریک بگذارید  یا اطراف آن را فویل 
بپیچید تا در معرض نور قرار نگیرد.

گر لوازمی که با آن آبلیمو تهیه می کنید، استریل  ا
نباشند میکروب ها وارد آبلیمو شده و موجب کپک 
آن می شوند پس لوازمی که توسط آنها آبلیمو تهیه 

می کنید حتما باید استریل باشد.

نکات مهم

راهکارهایی برای آن که آبلیمو را تازه نگهداریم

آبلیموی همیشه تازه 

بدانیم

ترفند

نکته

اغلب ما ترجیح می دهیم از آبلیموی تازه و خواص بی نظیر  فریــده تهرانی

خبرنــگار  چاردیــواری
آن بهره ببریم. با وجود این اما آبلیموی تازه همیشه در 
دسترس نیست. در چنین مواقعی یا باید سراغ آبلیموهای 
صنعتی رفت  یا از آبلیموهای خانگی استفاده کرد. البته آبلیموهای خانگی هم گاهی 
اوقات کپک می زند یا کیفیت خود را از دست می دهد. راهکارهایی وجود دارد تا آبلیمو 

را برای مدت طولانی تری تازه و با کیفیت نگه داشت.
آبلیمو و آبغوره به دلیل خاصیت اسیدی که دارد معمولا کپک نمی زند. برای نگهداری 
این ماده غذایی طبق رسمی که از دیرباز مرسوم است، آبلیمو را درون شیشه های در 
دار می ریزند و در آن را محکم می بندند. در این روش باید شیشه ها را از قبل شسته یا 
درون آب جوش قرار داده و سپس بشویید و خشک کنید. این روش سبب میکروب کشی 
شیشه ها شده و آبلیمو را از کپک زدن محفوظ نگه می دارد. در روش سنتی نگهداری، 
آبلیمو ها را در مکان های تاریک قرار می دادند. این روش سبب می شود آبلیمو همیشه 

خوشرنگ بماند و هنگام استفاده طعم و مزه ای مانند روز های اول داشته باشد.

ــت کــه ســرکــه  درســــت اسـ لیــلا ونکی

خبرنــگار  چاردیــواری
ــنــنــدگــی  قـــــــدرت تــمــیــزک
شگفت انگیزی دارد و به 
ک کننده خانگی  همین دلیل در بسیاری از محصولات پا
استفاده  نیز  بــازار  در  موجود  محصولات  همچنین  و 
گر قصد دارید برای براق و تمیز کردن ظروف  می شود؛ اما ا
کنید، دست  خــود، سرکه را با مایع ظرفشویی ترکیب 

نگه دارید.
ک  خطرنا هرچند  ظرفشویی  مایع  در  سرکه  ریختن 
ــع خاصیت  ــ ــا مــفــیــد هــم نــیــســت و در واق نــیــســت، امـ
کاهش می دهد. سرکه  ک کنندگی مایع ظرفشویی را  پا
ماده ای اسیدی و مایع ظرفشویی ماده ای قلیایی است 
و ریختن سرکه در مایع ظرفشویی عملا باعث خنثی 
ک کننده  شدن هر دوی آنها می شود. سرکه و صابون دو پا
گر سرکه را به مایع ظرفشویی  بسیار محبوب هستند، اما ا
کنید، محلول حاصل بلافاصله به رنگ سفید  اضافه 
کف می شود. صابون تجزیه شده،  ابری در آمده و پر از 
ک کنندگی خود را از دست داده و ظاهری  خاصیت پا
روغنی و خمیری پیدا می کند. چنین ترکیبی دیگر برای 
تمیز کردن ظروف مفید نخواهدبود. با این حال برخی 
کردن ظروف، به  دستورالعمل های خانگی برای تمیز 
کاربرد ترکیب سرکه و مایع ظرفشویی )به همراه موادی 
مانند جوش شیرین و آب( در برق انداختن ظرف ها اشاره 
می کنند؛ اما در این دستورالعمل ها سرکه همواره در 
آخرین مرحله استفاده شده و مستقیما روی ظرف ها 
ریخته می شود تا از این مسأله جلوگیری شود. بنابراین 
استفاده از سرکه در فرآیند شست وشوی ظروف ممکن 
است، اما نباید آنها را مستقیما به یکدیگر اضافه کنید.

مایع ظرفشویی را با اسیدها )از جمله آب لیمو و سرکه( 
مــایــع ظرفشویی  از  ابــتــدا  عـــوض،  ترکیب نکنید. در 
کمک آبکشی  کرده سپس از سرکه به عنوان  استفاده 
و جــلادهــنــده در شــســت وشــوی دســتــی یــا ماشین 

ظرفشویی استفاده کنید.
از آنجا که سرکه، اسیدی قوی است، می تواند واشرهای 
از  را  لاستیکی و شیلنگ های ماشین ظرفشویی شما 
بین برده و در نهایت باعث خرابی دستگاه شما شود. 
گــر سرکه بــا نمک مخلوط شــود، عــلاوه بر  همچنین، ا
آلودگی های روی ظروف، رنگ  آنها را نیز از بین برده و 
باعث تغییر رنگ ظرف های فلزی، ظروف تخت و کاسه ها 
می شود. بسیاری از مواد کمک آبکشی که در فروشگاه ها 
یافت می شوند، اسیدی بوده و حتی برخی حاوی سرکه 
هستند، اما این مواد در آزمایشگاه  فرموله می شوند تا به 
ماشین ظرفشویی آسیب نرسانند. میزان اسیدیته این 
که به قطعات لاستیکی ماشین  کم است  مواد آن قــدر 
ظرفشویی شما آسیب نمی رسانند یا باعث تغییر رنگ 

فلزات نمی شوند.

تمیز کردن چاقوی آشپزخانه با سرکه
با سرکه یک اشتباه  آشپزخانه  کــردن چاقوهای  تمیز 
مطلق است. خاصیت اسیدی سرکه باعث خورده شدن 
لبه های فلزی شده و به کند شدن چاقوهای شما منجر 
شود. در عوض، ست چاقوی خود را با استفاده از مایع 
ظرفشویی و آب گرم بشویید و همواره قبل از برگرداندن 

آنها به کابینت، آنها را کاملا خشک کنید.

سرکه؛ پاک کننده ای قوی 
ولی با قوانین خاص !

قانون چه نگاهی به مرخصی منفی دارد 

 مرخصی های
 پیش خور شده !

 
محمــد زمانی مرخصی، یک حق قانونی 

خبرنــگار  چاردیــواری
کارمند است و به زمانی گفته 
ــه کـــارفـــرمـــا به  ــود کـ مـــی شـ
کارمند خود اجازه می دهد برای استراحت کردن، به مدت 
چند ساعت یا چند روز در محل کار خود حضور نداشته باشد. 
کار انــواع مختلفی از مرخصی ها را برای  همچنین قانون 
که شامل مرخصی  گرفته است  کارگران در نظر  کارمندان و 
استحقاقی، مرخصی استعلاجی، مرخصی ساعتی، مرخصی 
که در  بــدون حقوق و... مــی شــود. یکی از مرخصی هایی 
بسیاری از شرکت ها به صورت یک عرف پذیرفته شده است، 
مربوط به »مرخصی منفی« است.  مرخصی منفی در اصطلاح 
کــردن مرخصی شناخته  عامیانه تحت عنوان پیش خور 
می شود و به این معنی است که برخی شرکت ها و کارفرمایان 
به کارمندان و کارگران خود اجازه می دهند بیش از حد مجاز 
از تعداد روزهای مرخصی خود استفاده کرده و در ماه  های 
کنند. برای مثال  آینده این مقدار از مرخصی را مستهلک 
یک کارمند 10 روز مرخصی سالانه دارد، اما در سال جاری از 
15 روز مرخصی استفاده می کند که در اصل از پنج روز مرخصی 
سال بعد استفاده کرده است. بنابراین، مرخصی منفی، یکی 
از انواع مرخصی در قانون کار نیست. با این اوصاف، در برخی 
شرکت ها مرخصی بیش از حد مجاز را این گونه تعیین می کنند 
که ابتدا تعداد روزهای مرخصی مجاز برای کارمند را با توجه 
به قانون کار و تعداد روزهایی را که کارمند در طول سال از 
گر تعداد روزهای  آن استفاده کرده است، محاسبه می کنند و ا
مرخصی استفاده شده، بیشتر از حد مجاز باشد به همان 
کارمند کسر می شود. نحوه کسر محاسبه  میزان از حقوق 
که اصولا به  مرخصی منفی از حقوق به این صورت است 
اندازه روزهایی که از مرخصی خود بیشتر استفاده کرده از 
کسر می شود. بنابر این به نظر می رسد بهترین  حقوق او 
روش، کسر از کارکرد است که هم تعطیلات را شامل شود و 
هم در عیدی و سنوات کارمند اثر می کند. البته باید توجه 
شود این موضوع بستگی به رویه شرکت و نظر کارفرما دارد و 
ممکن اســت از شرکتی بــه شــرکــت دیــگــر متفاوت باشد. 
همچنین گاهی اوقات ممکن است اشخاص از مرخصی های 
خود بیش از حد مجاز استفاده نکنند و چند روز از آن باقی 
که در این مورد نحوه محاسبه خاصی وجود دارد؛  بماند 
یعنی شخص صرفا 9 روز از آن را می تواند به سال بعد منتقل 
کار جمهوری  کند. مــاده 66 قانون  یا مبلغ آن را دریافت 
کارگر  اسلامی ایــران نیز در ایــن خصوص بیان می کند: »
نمی تواند بیش از 9 روز از مرخصی سالانه خود را ذخیره کند.«  
البته در مورد مالیات مرخصی استفاده نشده و این که آیا در 
؛ باید گفت مطابق  این مورد باید مالیات پرداخت شود یا خیر
مــاده 91 قانون مالیات های مستقیم، به مانده مرخصی 
ــه پــرداخــت مالیات  ــیــازی ب مــالــیــات تعلق نــمــی گــیــرد و ن
نخواهدبود. باید به این نکته توجه داشت مرخصی منفی 
صرفا به عنوان یک عرف در شرکت ها پذیرفته شده و قانون 
کار به این نوع از مرخصی اشاره ای نکرده و به همین دلیل 
مرخصی منفی هیچ وجاهت قانونی ندارد؛ یعنی در صورتی 
که اختلافی در این مورد ایجاد شود؛ قانون کار و هیأت های 
، از کارفرما حمایتی نمی کنند و به این  حل اختلاف اداره کار

اختلاف رسیدگی نمی شود.

آبلیموی تازه را که گرفته اید باید در شیشه های 
کنید. این شیشه ها را  دردار ریخته و نگهداری 
قبل از ریختن آبلیمو بشویید و درون آب جوش 
کنید تا  ــاره شسته و خــشــک  ــ ــرار داده و دوب قـ

شیشه ها استریلیزه شوند و آبلیمو کپک نزند.

استفاده از روغن برای نگهداری از آبلیموی 
تازه

برای پیشگیری از کپک زدن و خراب شدن آبلیمو، 
که در خانه تهیه می کنید،  آبغوره و رب تــازه ای 
کنید. پس از این  می توانید از روغــن استفاده 
که آبلیمو آمــاده شــده و آن را درون ظرف های 

شیشه ای قرار دادید، باید روی آن 
یــک قــاشــق روغـــن بــریــزیــد و شیشه 
ــن بــه تمام  را حــرکــت دهــیــد تــا روغـ

قسمت های آن برسد. با این روش 
می توانید مانع رسیدن هوای آزاد 

کپک  آبلیمو شــده و جلوی  به 
زدن آن را بگیرید.

ریختن نمک برای نگهداری از 
آبلیموی تازه

گـــــر مـــی خـــواهـــیـــد از  ا
آبلیمو  زدن  کــپــک 
جلوگیری کنید پس 

از تهیه آن به ازای هر 
قاشق  یــک  آبلیمو  لیتر 

کنید. برای نگهداری از  چایخوری نمک اضافه 
آبغوره هم می توانید از این ترفند استفاده کنید.

جوشاندن شیشه های حاوی آبلیمو
روش دیگری که برای حفظ و نگهداری آبلیمو وجود 
دارد، جوشاندن شیشه حاوی آن است. در این روش 
باید از شیشه هایی برای نگهداری آبلیمو استفاده 
کنید که در برابر گرما و حرارت مقاوم باشند. در اولین 
مرحله، باید آبلیمو را درون شیشه ریخته و در آن را 
خوب ببندید. سپس قابلمه را تا نیمه پر از آب کرده 
و اجازه بدهید تا آب به نقطه جوش برسد. در این 
مرحله شیشه های حاوی آبلیمو را درون آب قرار 
دهید. باید حدود 10دقیقه یا 15دقیقه شیشه ها را 
در آب در حال جوشیدن نگه دارید. سپس آبلیمو 
به حالت استریل درمی آید و می توانید تا مدت زمان 

نسبتا طولانی از آن نگهداری کنید.

منجمد کردن آبلیمو برای نگهداری بهتر
درون  را  آبلیمو  مــی تــوانــیــد  روش  ایـــن  در 
قالب های مخصوص یا ظروف یکبار مصرف 
کوچک ریخته و در فریزر قرار دهید تا یخ 
بزند. سپس قالب ها را در بیاورید و 
آبلیمو های منجمد را از درون 
کنید. با نگهداری  ج  آنها خــار
کـــت هـــای  پـــا درون  ــو  ــم ــی ــل آب
فریزری می توانید هر زمان که 
نیاز دارید از آن  استفاده کنید.

نحوه نگهداری آبلیمو


