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برای تهیه غذاهای خوشمزه باید ابتدا اصول نهداری ادویه ها در آشپزخانه را فرا بیرید تا مطمئن شوید

طعم خود را به مرور زمان از دست نمدهند.

ادویه ضروری ترین طعم دهنده در هر ماده غذای محسوب مشود. نباید ادویه ها را در انتهای کابینت
بیندازید یا کنار ماهیتابه گرم نه دارید. مطمئن باشید چنین ادویه ای کارآمد نخواهد بود. اگر مخواهید
مدت زمان طولان ادویه ها را داشته باشید، حتماً باید در نهداری از آنها مراقبت کاف را به عمل
بیاورید. هنام که صحبت از ایدههای نهداری از ادویهها مشود، بایدها و نبایدهای وجود دارد که

باید آنها را در ذهن خود نهدارید. 

ادویه شبیه به بسیاری از محصولات، نات مراقبت خاص دارد که باید آنها را در نظر بیرید تا
بتوانید بیشترین استفاده را از آنها داشته باشید. محل نهداری ادویهجات بسیار مهم است.

ادویه ها را به یباره داخل ماهیتابه داغ نریزید 

متخصـصان و آشپـزان پیشنهـاد مکننـد کـه ادویههـا را داخـل ماهیتـابه داغ نریزیـد. ادویههـا بایـد بـرای
باره داخل ی که آنها را به ی امهداری شوند. هنن محل خش مناسب به غذا در ی طعمده
ماهیتـابه داغ مریزیـد، بخـار مکننـد. ایـن بخـار ممـن اسـت شـل ادویـه را از بیـن بـبرد و یـ حـالت

خمیری به آن بدهد و بافت و مزه آن را تحت تاثیر قرار دهد.

پس سع کنید آنها را در ی محیط خش نهداری کنید و همیشه شیشههای نهدارنده ادویه جات را
تان دهید و با قاشق ادویه را بیرون بیاورید. حتماً به مقداری که نیاز دارید، ادویه را بردارید و  ادویه

اضاف از داخل شیشه بیرون نیاورید. 

برای برداشتن ادویه از قاشق خیس استفاده ننید 

هرگز نباید به ادویهها رطوبت دهید. رطوبت برای ادویه بسیار مضر است و حتماً باید آنها را خش
نهدارید. سع کنید به همان مقداری که مخواهید ادویهها را بردارید و هرگز از قاشق خیس استفاده
ننید. اگر قاشق شما خیس است، حتما باید صبر کنید تا خش شود. ادویهها گران قیمت نیستند. پس

اگر احساس کردید که ادویه خراب شده است، بهتر است آن را به طور کامل دور بریزید. 
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در مورد محل نهداری ادویه کاملا هوشیارانه رفتار کنید 

همـانطور کـه مدانیـد نـور و گرمـای زیـاد نبایـد بـرای ادویههـا اسـتفاده شـود بنـابراین در محـل نهـداری
شیشههای ادویهای بسیار دقت داشته باشید. ادویه را نباید کنار اجاق گاز نهدارید، به دنبال کابینت
خن و تاری برای نهداری ادویهها باشید. از طرف محل نهداری ادویه نباید کنار پنجره و اجاق گاز
باشـد زیـرا یـ از آنهـا پرنـور و دیـری بسـیار گـرم اسـت. پـس بـه دنبـال ایـدهآل تریـن کـابینت بـا چنیـن

ویژگهای برای نهداری از ادویهها بردید. 

ادویهها را در ی قوط مات نهداری کنید 

معمولا توصیه مشود که به جای استفاده از شیشههای رن با ظاهر شفاف، از قوطهای مات برای
نهداری ادویه استفاده کنید. این قوطها طعم و تازگ ادویهها را بهتر حفظ مکنند . قوطهای مات با
برچسـب اسـتاندارد هـم وجـود دارنـد کـه از خششـدن و از دسـت دادن تـازگ ادویـه در طـولان مـدت
جلـوگیری مکننـد. ادویههـا نبایـد در معـرض نـور زیـاد قـرار بیرنـد، زیـرا خاصـیت خـود را از دسـت

مدهند. 


