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شاید تصور کنید پیازداغ فقط برای خوشطعم کردن غذا به کار مروند، اما سرآشپزها راز دیری را
فاش مکنند؛ این چاشن قدیم با رن و بافت منحصربهفرد خود، سادهترین غذاها را به ی بشقاب

اشتهابرانیز و حرفهای تبدیل مکنند.

پیازداغ؛ از پایه طعم تا امضای بصری غذا

پیـازداغ در آشپـزی ایرانـ یـ عنصـر بنیـادین اسـت. تقریبـاً در بسـیاری از خورشهـا، آشهـا و غذاهـای
سـنت، حضـور آن اجتنابنـاپذیر اسـت. امـا نقـش آن تنهـا بـه طعـم محـدود نمشـود. پیـازداغ طلایـ و

کاراملشده، در واقع ی از سادهترین و در عین حال مؤثرترین ابزارهای تزئین غذا به شمار مرود.

رن طلای تا قهوهای تیره پیازداغ، به غذا عمق بصری مدهد. این تضاد رن بهویژه در غذاهای روشن
مانند آش رشته، عدس یا کش بادمجان، جلوهای چشمنواز ایجاد مکند. در بسیاری از رستورانهای
سنت، بخش از هویت بصری غذا با نحوه استفاده از پیازداغ – از پخش ینواخت روی سطح غذا گرفته

تا طراحهای ظریف و حلقهای‐ تعریف مشود.

ی از نات مهم در استفاده تزئین از پیازداغ، کنترل میزان سرخ شدن آن است. پیازداغ که بیش از
حد تیره شود، هرچند طعم قویتری دارد اما از نظر بصری ممن است باعث سنین ظاهر غذا شود.

در مقابل پیازداغ طلای روشن معمولا برای تزئین غذاهای سبتر مناسبتر است.

https://madarandokhtaran.ir/%d8%a7%d8%b4%d8%aa%d8%a8%d8%a7%d9%87%db%8c-%da%a9%d9%87-%d8%b8%d8%a7%d9%87%d8%b1-%d9%be%db%8c%d8%a7%d8%b2%d8%af%d8%a7%d8%ba-%d8%b1%d8%a7-%d8%ae%d8%b1%d8%a7%d8%a8-%d9%85%db%8c%da%a9%d9%86/

