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  اجراي موفقيت آميز طرح بهينه سازي نان هاي سنتي در اصفهان

                                                                                                                                                                                          محمد رضا خواجه

  ارشناس ارشد اداره آموزش علوم پزشكي اصفهانك

انرژي مورد نياز روزانه خود را از ايـن  % 70نان به دليل اينكه قوت غالب مردم كشورمان بشمار مي رود و      

بطوريكه هر نفر اروپـايي در      .  حساسيت و جايگاه والايي برخوردار است      –سازند از اهميت      ناحيه تامين مي  

 كيلوگرم نان مـصرف مـي       210 مصرف مي نمايد در حاليكه هر ايراني در سال            كيلوگرم نان  70سال حدود   

لذا شايسته است نانهاي توليدي نيز از كيفيت و ارزش غذايي بالايي برخوردار باشـند               ! ؟ برابر 3 يعني   كند

مي باشـند   ) تافتون%  25لواش و % 40(نانهاي توليدي در كشور از نوع مسطح        % 65 آيا چنين است؟    ولي  

  و سـليقه اي     نادرسـت  تصميميات نا رضايتي نانوايان و       - نواقص فرآيند پخت   - نا مرغوبي آرد   ليله د  ب كه

نانهاي توليدي در كشور را سنگك تشكيل مـي        % 6. با افت كيفيت مواجه است     عمدتاً برخي دست اندركاران  

( وس گيـري شـده      از آردهاي سب  دهد كه هر چند تخمير چند ساعته را طي مي كنند ولي به دليل استفاده                

. و عدم استفاده از مخمر در تركيب خمير فاقد پوكي ، ماندگاري و ارزش غذايي لازم اسـت                 % ) 12حدود  

متعلق به نانهاي فانتزي يا حجيم مي باشد كه آنها نيز علـي             % 4مربوط به بربري و     % 25باقيمانده نيز   % 29

 فيبـر و    و حذف ) سبوس گيري شده اند     % 18د  حدو( رغم رعايت تخمير كامل به دليل استفاده از آرد سفيد           

  جريـان آسـياباني    حياتي گنـدم در   ... )  فسفر و    - منيزيم - روي - كلسيم -آهن(  املاح   بخش زيادي از  

 كه براساس تحقيقات بعمل آمده مصرف مداوم آن در ابتلاء به بيماريهاي غيرواگيـر               . چنداني ندارد  ارزش

با توجه به آمار بـالاي      . عروقي سهم بسزايي دارند    -هاي قلبي  چربي خون و بيماري    - چاقي -بويژه ديابت 

   حجيممهو افت كيفي نانهاي ني)  ماشيني - تافتون-لواش( ضايعات نانهاي مسطح 

 نموديم كه  ، طرحي ارائه... ) و  فرانسوي- باگت-فانتزي(  حجيم  كم از نان استقبالو)  سنگك -بربري ( 

بـا  ) تنورهـاي گلـي     ( ا حجيم و تركيبي است از آميزه هاي سـنتي           تلفيقي است ازالگوي نانهاي مسطح ب     
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و نه تنها با ذائقه و سليقه ملي همخواني دارد بلكه از دستاوردهاي        ) صنعتيماشينهاي  ( دستاوردهاي صنعتي   

  .علمي روز نيز جهت ارتقاء كيفي خود بهره گرفته است 

و مواجهـه بـا   اجرا در آمد و پس از موفقيـت     بصورت آزمايشي در يك نانوايي به        1380در سال  اين طرح 

 و در حـال   اصفهان به اجرا گذاشته شدبصورت فراگير در  استقبال عمومي و حمايت سازمان بهداشت جهاني        

 و از ارد    )قپي( واحد از نانوائيهاي استان را از مسطح به نيمه حجيم            200يز توانسته الگوي پخت نان    حاضر ن 

آغاز اين طرح با تجهيز يكي  .  و كيفيت نان استان را بهبود بخشد تبديلدارسبوس گيري شده به آرد سبوس     

 براي اجراي آن گزينش و بـا شـركت در يـك دوره               سپس پرسنل لازم   از نانوائيهاي سطح شهر شروع شد     

ت اجراي اين پـروژه را      اطلاعات علمي و مهارت فني لازم جه      ) حدود يك ماه  ( كلاسهاي فشرده آموزشي    

و توانـستند بـا     .  سبوس دار را فراگرفتند     و چگونگي پخت نان با آرد      و با اصول و فنون نانوايي     . فراگرفتند

به تدريج هريك از اين افراد به عنوان يك مربي     .  را تحقق بخشند     ر خود در ساير نانوائيها اهداف طرح      حضو

 نفر جوان 100بيش از  نفر نيروي خبره 10 بطوريكه ظرف يك سال به كمك        نداقدام به آموزش ديگران نمود    

 و  . كه روز به روز در حال افزايش اسـت          تقسيم شدند  يده و در سطح نانوائيهاي اصفهان     علاقه مند آموزش د   

در حوزه نان استان را فراهم ساختند كه تسري آن به ساير شهرهاي كشورمان افقهاي           زمينه ساز تحقق تحول     

  ديابـت   و يري از بيماريهاي غير واگيري چـون چـاقي         و پيشگ  هاي سنتي روشني را در زمينه بهينه سازي نان      

   .فراهم مي سازد

  : مزاياي نان هاي سبوس دار 

  . برابر نان سفيد است3نان سبوس دار ) سبوس( فيبر  -1

 . برابر نان سفيد است2ارزش غذايي و املاح نان سبوس دار -2

 .است 100 ولي نان سفيد حدود 50 گلوگز بعد از غذا يا قند نان سبوس دار-3
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  :ساير مزاياي نان سبوس دار عبارتند از 

 رسوب گيري از جداره هاي روده و -3 پيشگيري از سوء تغذيه -2كاهش قند و چربي خون  -1

 جلوگيري از -6 جلوگيري از جذب اسيدهاي صفراوي -5 خنثي سازي مواد سرطان زا -4معده

 - 10شگيري از كم خوني  پي-9 پيشگيري از پوگي استخوان -8 پيشگيري از ديابت -7يبوست 

 پيشگيري از چاقي

 گـرم آن    15 گرم اسـت كـه       30نياز روزانه انسان به فيبر حدود       :بر اساس اعلان سازمان بهداشت جهاني       

 گرم مابقي با مصرف نانهاي سبوس دار تـأمين          15بايستي از طريق مصرف حبوبات، سبزيجات و ميوه جات و           

ضمن تأمين فيبر   )  گرم نان  450يعني  (نان سبوس دار مصرف نمايد       قرص   3لذا اگر هر ايراني روزانه      .گردد

  .مورد نياز بدنش سلامتي خود را نيز بيمه مي سازد و ديگر نيازي به دكتر و دارو و درمان نخواهيم داشت

  

  : كشور مزاياي طرح بهينه سازي نانهاي سنتي

  شيرين  حذف كامل جوش -1

 حذف كامل ضايعات نان  -2

 كوچكتر  لي هم وزن تافتون و    ناني(به نيمه حجيم    ) تافتون و لواش    ( از مسطح  تغيير الگوي پخت نان    -3

 ) ترو ضخيم

  ) گرم200  چانهوزن( با  ميليمتر9 به حدود 3 افزايش ضخامت نان از -4

  ساعت 2  حدودهبدقيقه 20طولاني سازي زمان تخمير از -5

و افزايش ارتفـاع آن بـا       با كاهش شعله آتش     ( دقيقه   5/2 ثانيه به    25طولاني سازي زمان پخت از       -6

 )سنگ
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 توليدي در فرآيند تخميرحذف وردنه بمنظور جلوگيري از خروج زود هنگام گازهاي  -7

 و پخت نان روي سطح سنگ نه سقف تنوركاهش مشكلات پخت آردهاي ضعيف  -8

 انطباق و سازگاري نان توليدي با ذائقه و سليقه ملي -9

 و   و كـاهش شـعله آتـش       ،سـنگ سطح  اع مشعل از    استفاده بهينه از ماشينهاي دوار با افزايش ارتف        -10

 استفاده از دم كبابي

  ماندگاري و لقمه پذيري نان هاي توليدي- پوكي-افزايش مرغوبيت -11

   آزادي املاح حياتي موجود در گندم خمير، تخريب اسيد فيتيك و نهايتاPHًكاهش  -12

 از همه مهمتر فيبر مورد نياز و ويتامينها - تامين املاحبه جاي آرد سفيد وسبوس دار استفاده از آرد    -13

 روزانه مردم

با توليد نان سبوس    )  چربي خون  - چاقي -ديابت(ايمن سازي مردم از ابتلا به بيماريهاي غير واگير           -14

 دار

  چشمي و پوستي كار با تنورهاي سنتي-ايمن سازي نانوايان از ابتلا به عوارض جسمي -15

 با توليد نان بدون جوش و تخمير        ستخوان و ا پوكي    كم خوني و   -بيماري هاي گوارشي  پيشگيري از    -16

 .شده

 نفر با بهره گيري از پرسنل آموزش ديده 7 به 3ل در نانواييهاي كشور از افزايش اشتغا -17

 غنـي    پوكـسازي و   - زيبا سازي  - تخمير  كاهش زمان   بجاي جوش شيرين بمنظور    استفاده از مخمر   -18

  نانسازي

 ملت و نانوايان دولت،  رضايتسبوسيد نان با تعادلي و كمك به حذف تدريجي استفاده از آرد -19

  . بعنوان سمبل نان شرقي و نمادي از هويت ملي ما نان هاي محلياحياء نان قپي -20

از ديگر علل مهمي كه باعث پرداختن به موضوع نان گرديده و ما را بر آن داشته تا براي رفع ضـايعات آن                       
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در اين اجلاس كه با     .  مي باشد    73ان در شهريور    چاره انديشي كنيم مصوبات معلق مانده اجلاس كشوري ن        

 كارشناسـان حـوزه آرد و نـان         رئيس جمهور و كليه   حضور وزير بهداشت ، بازرگاني ، كشور و معاون اول           

كشور در دانشگاه شهيد بهشتي تهران ترتيب يافته بود ضمن بحث و بررسي پيرامـون وضـعيت موجـود  و                     

 كيفي نان كشور مقالات و سخنرانيهاي متعددي ارائه شـد و در             وضعيت مطلوب در خصوص راه هاي اصلاح      

 بندي به تصويب رسيد  كه متاسفانه عمدتاً به بوته فرامو شي سپرده  شده و بعد                  32پايان اجلاس قطعنامه اي     

  طـرح  و. ي آنها صورت نپذيرفته اسـت        سال از اجلاس مزبور هنوز اقدامي عملي براي پيگير         10از گذشت     

  . تاكنون مسكوت مانده است  در آن اجلاس است كهه در راستاي تحقق مصوبات معوققاً دقياصفهان

واني داشـته   نان مصرفي مردم بايستي ضمن رعايت تنوع با ذائقه ايراني همخ          :  نان  قطعنامه اجلاس  10د  بن

   . تلاش شود الگوي پخت نان از مسطح به حجيم و نيمه حجيم تغيير يابد : 11بند           . باشد 

  .زرسان آرد و نان تشكيل شود كلاسهاي آموزشي براي نانوايان و بادارد ضرورت :22بند 

و هيچ يك از نهادهـاي مـسئول         كه تاكنون در هيچ يك از موارد فوق اقدامي جدي صورت نپذيرفته است              

قيقـاً مـد     همه موارد فوق لحاظ شده و د        اصفهان  بهينه سازي نانهاي سنتي    ولي در طرح  .اقدامي نكرده اند  

  . نظر قرار گرفته است 

%  6تـافتون ،  % 25 – لـواش     نانهاي كـشور   %40ائه شده از سوي پژوهشكده غله       براساس آخرين آمار ار   

به ) تافتون و لواش    ( فانتزي مي باشند از طرفي از آنجائيكه توليد نانهاي مسطح           % 4بربري و   % 25سنگك  

نه ستفاده از جوش شيرين ، ضايعات زياد ، پهن كردن با ورد           دليل عدم رعايت تخمير ، كوتاهي زمان پخت ، ا         

  را در حذف تدريجي آن مصمم       مديريت ارد و نان كشور      شناخته شده و   ، نازك سازي پيش از حد نا مناسب       

% 4صنعتي نيز در كشور نتوانسته محبوبيتي فراگير كسب نمايد و تنها      يا  ساخته است و از جهتي نانهاي حجيم        

 كه بيشترين سهم را در       را پخت نانهاي سنتي   ختصاص داده لذا ما برآنيم تا كيفيت      را به خود ا   توليدات كشور   

 سال پيش آمار توليد نان      30 شايان ذكر است     بود بخشيم آن را به   ارتقاء و مرغوبيت     سبد غذايي مردم دارند   
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 ـ    % 5بود ولي امروز به     % 35در كشور   ) نان نيمه حجيم    ( سنگك   نـان  ( ان لـواش    تنزل يافته و برعكس ن

بـر  ! افزايش يافته است ؟   % 43توليدات كشور را در بر مي گرفت امروز به          % 13 سال پيش    30كه  ) مسطح  

 پوشـش دهـد      نيز اين اساس ضرورت انتخاب الگوئي مناسب كه مورد توافق همگان باشد و همه ذائقه ها را               

قرار گيرد و با قيمت تمام شـده بـه          بيش از پيش نمايان مي گردد به شرطي كه مورد حمايت اقتصادي نيز              

 است   محلي  و  ملي هايمدل تكامل يافته نان   )نان نيمه حجيم قُپي      ( و الگوي پيشنهادي اصفهان   . فروش برسد 

 ارائه ان و پالايش آنها مدلي  جه  ايران و  و توانسته با بررسي نقاط قوت و ضعف الگوهاي مختلف پخت نان در            

 و هم پوكي و مانـدگاري نانهـاي         ي نانهاي سنتي شرقي را حفظ كند      نمايد كه هم عطر و طعم و شكل ظاهر        

صنعتي غربي را و از طرفي ضمن همخواني با ذائقه مردم ميتواند معضل چندين ساله ضايعات نان كشور را                    

 نيـز    مقدمات اجرا پروژه غذاي سالم براي جامعه سالم را          مي تواند  لذا گسترش اين طرح   . فع سازد   نيز مرت 

 اصفهان با همكاري سـازمان       دانشگاه پروژه اي كه توسط مركز تحقيقات قلب و عروق        .اهم سازد در كشور فر  

  .بهداشت جهاني اجرا مي شود

   : طرح بهينه سازي نانهاي سنتيويژگي ها

  حذف كامل ضايعات و اصلاح كيفي نان در كشور  .1

به نظر مي رسد كاربردي ترين طرح كشوري اصلاح كيفي نان و مناسب ترين الگوي پخت نان با توجـه بـه            

اجرا .  طرحي است كه در حال حاضر در اصفهان اجرا مي گردد            ملي جغرافياي انساني و عوامل تغذيه اي و      

در اين خصوص صد     واحد نانوايي شهر اصفهان نشان مي دهد كه موفقيت آن            200آزمايشي طرح مزبور در     

 و ارزان قيمـت مـي باشـد          همگان در صد و امكانات و منابع لازم براي رسيدن به اهداف فوق در دسترس             

نـرخ  .  مغز پخت و قابل مصرف است      –نانهاي توليدي نيز ذره اي ضايعات نداشته و همه قسمتهاي آن برشته             

 گرمـي بـا آرد      200هر قرص نان     ( .نان نيز در حدي است كه همه طبقات جامعه قادر به خريد آن هستند             
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  ) تومان30 تومان 45كيلوئي 

  حذف كامل جوش شيرين از تركيب خمير و استفاده از مخمر به جاي آن .2

بزرگترين مانع موجود بر سر راه حذف جوش شيرين در كشور رقم بالاي آمار توليد كنندگان نانهاي مسطح                  

وليدي در كشور را به خود اختصاص داده و از آن جائي             درصد نانهاي ت   65مي باشد كه    ) لواش و تافتون    ( 

 لذا اجراء طرح مزبور      زحمت آفرين است    براي نانهاي مسطح    و حذف جوش شيرين    پخت خمير ور آمده   كه  

 ميليمتر است و در طبقه نانهاي نيمـه حجـيم           8 تا   5مشكل فوق را حل ساخته و به دليل اينكه قطر آن بين             

 به شرطي . بدون اينكه باعث داغ زدگي سطح نان گردد را حذف كرد  يرين جوش ش   مي توان  جاي مي گيرد  

 جايگزين جوش شيرين استفاده نماينـد در غيراينـصورت نانهـاي            بعنوان) خمير مايه   ( مخمر  كه حتما از    

.  زيبايي و مرغوبيت مي باشد و اثري از تاولهاي زيبا روي سطح نان مشاهده نمي شود               –توليدي فاقد پوكي    

 كه مورد نظر ماسـت بهتـرين راه          يا محلي  ن ترويج نانهاي نيمه حجيم ،  بربري ،  سنگك و نان قُپي             بنابراي

يابد ممكن براي تحقق هدف مزبور مي باشد كه به تدريج باعث خواهد شد آمار توليد نانهاي مسطح كاهش                   

  .يد نانهاي نيمه حجيم افزايشو آمار تول

  حذف كامل وردنه در جريان پهن كردن چانه .3

از آنجائيكه استفاده از وردنه براي پهن كردن چانه باعث پرس شدن و فشار بر چانه ها شده و باعث خروج                     

زود هنگام گازهاي توليدي در فرايند تخمير مي گردد لذا حذف وردنه  و پهن كردن چانه با دسـت مـانع                      

با غلطك هم قابل پخت است به        هر چند    .ي نان پخته شده بسيار تاثير دارد      خروج گازها شده ونهايتا در پوك     

   .پهن كنيم با دست شرطي كه قبل از مصرف چانه را كمي 

 ايجاد اشتغال زايي مضاعف در نانوائيهاي سطح كشور  .4

 حذف وردنه در فرآيند كار و انجام كـار           به دليل  اجراي طرح مزبور مستلزم استفاده از پرسنل بيشتر است        



 ٨

خمير گير  -1. نفر در هر واحد نانوائي مي باشد         3به جاي    نفر 7 اي كار سرعتي مستلزم بكار گيري     دقتي بج 

 كه حتما بايستي هزينه     مدير فني -7،نان فروش  -6، نانگير  -5 نان زن ،    -4كف زن، -3،چانه گير -2،  

  . بكارگيري ايشان در محاسبه آناليز نرخ ساليانه نان لحاظ گردد

  ي زمان تخمير طولاني ساز .5

 فعال سازي    آن ،  PHز اجراء اين پروژه افزايش زمان استراحت خمير ، كاهش           يكي از مهمترين اهداف ما ا     

  دليـل  كه متاسفانه امروزه بـه    . تخريب اسيد فيتيك و آزادي املاح موجود در آرد گندم است            فيتاز، آنزيم

 و باعث شده نانهاي توليدي هيچ ارزش        . كمتر رعايت مي شود    پائين بودن نرخ نان نسبت به قيمت تمام شده        

در صـورتيكه   . تغذيه اي نداشته باشد و فاقد آهن ، كلسيم ، روي ، فسفر و ساير املاح مورد نياز بدن باشد                       

تقويت ارزش غذايي آن نيز مي گردد و مـردم و مـسئولين             استراحت خمير بنوعي باعث غني سازي نان و         

 خـوب    مستلزم داشـتن نـرخ     نان خوب و سالم   . نبايد سلامتي خود را فداي پايين نگه داشتن نرخ نان كنند          

 .است

   عيف  آردهاي ض نان با مشكلات پختكاهش .6

گندمهاي موجود در كشورمان فاقد پروتئين و گلوتن لازم ميباشند و از نظر فني ضـعيف و                 % 70از آنجائيكه 

كم قوت بوده و براي پخت نان مناسب نمي باشند و از طرفي توسل به تنورهاي سنتي باعـث چكـه كـردن           

ف مي گرددو نازك سازي نان نيز باعث فروپاشي خمير و در رفتگي نان مي شود لذا اجراء اين                   خمير از سق  

طرح همه معايب فوق را مرتفع و موانع پخت نان با آردهاي ضعيف را به حداقل مي رساند بطوريكه ديگـر                     

ايان مواجـه مـي     اعتراض نانو  وجود ندارد و كمتر نيز با        اده از نمك بيشتر و شور كردن نان       نيازي به استف  

  .ن نانها روي سطح سنگ ماشين دوار پخت مي شودچو. گرديم

   چشمي و پوستي كار با تنورهاي سنتي –ايمن سازي نانوايان از ابتلا به عوارض جسمي  .7
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 آن  كار مداوم با تنورهاي سنتي گِلي نه تنها از نظر فني و بهداشتي ايراد دارد بلكه براي پرسنل شـاغل در                    

 و  ، خشكي قرنيـه    بيماري چشمي كاتاراكت   - سرطانهاي پوستي     اگزما و  ابتلا به . دارد  ري  نيز عوارض بسيا  

 و باعث معلوليت و مـرگ زود  ابتلا به واريس پا و كيست بيكر شايع ترين عوارض كار با تنورهاي سنتي است             

ي باعـث   و به نـوع   بخش زيادي از اين معايب بر طرف شده          كه در الگوي جديد    .هنگام نانوايان مي گردد   

  .ايمن سازي نانوايان در حين كار مي گردد 

  

  

 ايمن سازي مردم از ابتلا به بيماريهاي متابوليك و غير واگير  .8

ديابت ،  ( از آنجائيكه سياست جديد سازمان بهداشت جهاني براي پيشگيري از ابتلا به بيماريهاي غير واگير                

سـبوس  (در حوزه تغذيه،مصرف نانهاي پـر فيبـر       ... ) چربي خون ، چاقي ، سكته ، سرطان ، فشار خون و             

 شود و استفاده از نانهـاي سـبوس      خوراك مردم از نان تامين مي     % 70و در ايران نيز     و كم نمك است     )دار

مي نمايد لذا اجراء اين طرح به       حفظ سلامتي و تندرستي مردم      كم نمك و تخمير شده كمك بزرگي به         دار،  

% 40 است كه اين روزها شيوع فراوانـي يافتـه و             بيماريهاي عصر صنعتي    به انواع  بتلاءمنزله پيشگيري از ا   

توجـه  .  مواظب نباشيم ما هم به آن مبتلا مي شـويم           تشكيل مي دهد و اگر     شورمان ك  را در  علل مرگ و مير   

تـري  % 40چربـي خـون ،      % 30فشار خون بـالا ،      % 20،   اند مبتلا به ديابت شده    ايران   مردم  % 10: كنيد

از چاقي مفرط رنج مي برند و لذا اجراء اين طرح يعني موفقيتي بـزرگ در حـوزه                  % 50و  گليسريد خون   

بهداشتي جامعه و تحقق واقعي شعار وزارت بهداشت مبني بر اينكه پيشگيري مقدم بر درمان است وجامـه                  

   :عمل پوشاندن به فرمان بزرگ حكيم ايراني محمد زكرياي رازي كه مي گفت
  ان نمود نبايد به دادن دارو مبادرت ورزيدتا مي توان با غذا درم

  .بهتر از دارو درماني استتغذيه درماني  :  كه مي گفـت     حكيم و بقراط 



 ١٠

   دقيقه با حرارت كمتر 5/2 ثانيه به 25 زمان پخت نان از طولاني سازي .9

 ـ        در حال حاضر حداكثر زمان ماندگاري نان در تنور نانوائيهائي ك             30ده نان لواش و تافتون پخت مـي كنن

اسـيد فينيـك    % 75  باشد  دقيقه 3 تا   2 بايد بين     براي پخت نان در تنور     نيه است در حاليكه زمان مناسب     ثا

 كـه   نيز در جريان پخت طولاني مـدت       بقيه% 25خمير در جريان تخمير طولاني مدت تخريب مي شود و           

.  مي شـود    آزاد آرد گندم  در فرآيند تخمير نيز تخريب و املاح موجود در         يك بجاي مانده  بقاياي اسيد فيت  

كه اين امـر    .  بالا برد  رادرتنور   را كاهش داد و مدت زمان ماندگاري نان           شعله آتش  مي توان براي اين كار  

  .در مرغوبيت كيفي و پختگي نان نيز بسيار موثر است

  

  

  احياء نان شرقي با تلفيق آميزه هاي سنتي و دستاوردهاي صنعتي .10

  يك دغدغه ملي است كـه      ان در كشور با رعايت همه جوانب علمي و فني          ارائه الگوئي مناسب براي پخت ن     

با اجراء اين طرح تحقق خواهد يافت چرا كه الگوي فوق تلفيقي از آميزه هاي سنتي و دستاوردهاي صنعتي                   

موجود در دنيا مي باشد و توانسته از آخرين دستاوردهاي علمي در فرايند پخت نان جهت رشـد و ارتقـاء                     

سنتي كشورمان بهره گرفته و ناني توليد نمايد كه علاوه بر داشتن ارزش غذايي بالا ، سليقه ملي                  كيفي نان   

  .را نيز در بر داشته  و كمترين ايراد علمي و فني به آن وارد باشد

  ، جود در دنيا بويژه نانهاي فانتزي      صنعتي مو  من احترام به نانهاي مختلف    هويت شرقي ما ايجاب مي كند ض      

جربـه نـشان داده كـه تحميـل          از طرفي ت   انهاي ملي و محلي خود را  نيز احياء و ارتقاء بخشيم            ن حجيم و   

 و راه طي شده اي است كه توسط دولتهـاي            موفق نبوده است   الگوهاي غربي پخت نان به مردم كشورمان      

 ايراني ذائقه ايراني نان.  ، اجرا شده و به شكست انجاميده است   1354 - 1336 - 1316قبلي در سالهاي    

ولي مي توان در كنار ، بهينه سازي        . حميل نمود تآنها  غربي را به   مي پسندد و هيچگاه نمي توان  نانهاي         



 ١١

 ـ    مطالعه يم و ب  ي قرار ده   مد نظر   را نيز   بومي سازي نانهاي غربي    نانهاي شرقي  ي هـا وب الگو شيفته و مرع

م به اين هويت    ت ملي ماست و احترا    تي بخشي از هوي   نانهاي سن . غربي و تحميل آن به جامعه شرقي نشويم       

  . وظيفه ملي همه ماست و تلاش در جهت ارتقاء كيفي اين نان

  حذف تدريجي سوبسيد نان .11

همه مي دانيم بزرگ ترين مشكل دولت در حال حاضر بار مالي و هزينه زيادي است كـه بابـت سوبـسيد                      

 حـذف   ال حاضر كاهش بار مـالي و       ح  دولت در  و لذا مهمترين هدف   . مي پردازد مثل نان   كالاهاي اساسي   

كسي قدرت حذف كامـل     و حساسيت عمومي     وزه نان به دليل اهميت    كه در ح  .  اين سوبسيد هاست   تدريجي

 اقشار ضعيف مواجـه شـده       گيري رسانه ها و       با موضع    هرگاه تصميم به اجراء آن گرفته شده       آنرا را ندارد  

ترين دلائل ايجاد ضايعات نان در كشور شناخته شده          يكي از مهم   رفي ارزاني بيش از حد نان نيز      از ط . است

  .كه همه كارشناسان برآن اتفاق نظر دارند

 مرغوبيت و ماندگاري در مقايسه      - طعم - عطر - از نظر كيفي   اصفهاناز آنجائيكه نانهاي توليدي در طرح       

 عمـومي مواجـه      و با استقبال    بهتر بوده   سنگك و بربري موجود    - ماشيني - تافتون -با ساير نانهاي لواش   

 توماني مصرف مي    45  توماني از آرد   7 آرد   مديريت آرد و نان اصفهان پيشنهاد نمود به جاي         لذا شده بود 

 قيمت نانهاي فـوق نـه تنهـا         افزايش  تومان افزايش يافت ولي    15 كه متعاقب آن نرخ هر نان حداقل         شود

 و  ترش طرح در ساير نانوايي ها مواجه شد        گس  و  با استقبال بيشتر   برد بلكه نصفوف طولاني مشتري را از بين       

  نـان خـوب     براي  حاضرند د با استقبال خود نشان دادن      مردم نيز  .كاهش سوبسيد نان نمود   كمك شاياني به    

نانوائيهاي هر شهري نيز يك موفقيـت بـزرگ تلقـي           % 30اجراء اين طرح در      .پول خوبي پرداخت نمايند   

 واحـد از    200در حال حاضر اين طرح در       .  را نيز بهبود بخشد    تا ضمن تعديل قيمتها كيفيت نان     . خواهد شد 

نانش نيز . تومان به نانوايان فروخته مي شود   45 تومان به قيمت     7 اصفهان اجراء شده و آرد       نانوائيهاي شهر 

  . تومان فروخته مي شود30 تومان 15به جاي 


