تکرار اشتباهات گذشته
تکرار اشتباهات حدود 3 دههُ پیش در ایران که منجر به عقب نشینی تولیدات پروتئین حیوانی ( شیر وگوشت )  در ایران گشت ، برای من که به درستی یکی از منتقدین آن تصمیم بودم و دلایل بسیار قانع کننده ای داشتم که عملا"   

واردات کلان بعد از انقلاب آنها را نشان داد، حیرت انگیز می باشد و با خود فکر میکنم که چرا ما بدون درس از 

تجربیات گذشته کماکان در پی اشتباهات سیاست گذاری این قبیل موارد هستیم که البته عدم استفاده از مدیرمطلع
و کاردان می تواند دلیلی بر این نوع عملکرد باشد . 
تقریبا" سی سال پیش با وجود کمبود شیر برای مصارف روزمرهُ مردم ، دولت بدون اندیشهُ تأمین شیروکلیهُ توابع 
 آن صرفا" با تکیه بر ورود دام شیری خارجی که خود مشکلات عدیده ای از قبیل انتخاب نژاد ، ظرفیت ارثی و 
قدرت انطباق با محیط داشته و احتیاج به بررسی های همه جانبه و تحقیقات صاحب نظران کشور داشت ، بحث
 تغذیهُ رایگان مدارس را عنوان و بدون سنجیدن عواقب آن وعلیرغم مخالفت  من وبدون آمادگی قبلی وارد کارهای
 اجرایی شد که اثرات نامطلوب آن باید از جوانب مختلف بازگو شود . اکنون نیز در بازار پر هرج و مرج و بدون 
 قاعده و تصمیم گیریهای علمی کارشناسانه در تولید و تبدیل شیر،  باز تأمین شیر مدارس بدون در نظر گرفتن 
وجود و ارزش کمی و کیفی شیر مطرح شده که عواقب متغیر و گرفتار کنندهُ اقتصادی بهداشتی و تغذیه ای  داشته 
و در تولید محصولات دیگر تأثیر منفی دارد . همچنین عدم تفکر در انتخاب دیگر مسیرهای ممکن باز هم باعث 
مطرح شدن بحث ورود گاو شیری خارجی شده است ، که نکات منفی این واردات به شرح زیر است :
1  - یکی از مسائل مهم مرض جنون گاوی است که خیلی از کشورها به خاطر مسائل اقتصادی از ابراز وجود این 
بیماری در گله های خود ممانعت ورزیده و ترجیح می دهند آلودگی به شکل موضعی یا گردشی در گله ها پخش 
شود . یک مثال  برای  این  نوع  کشورها  انگلیس  به عنوان عامل اصلی  و کشورهای  تابعهُ  آن  است 
 که از پودر گوشت آلودهُ انگلیس استفادهُ مستمر می کردند . حتی در این اواخر که من در بازدیدها دامداران 
آمریکای شمالی را از مصرف پودر گوشت انگلیس منع می کردم باز هم بعضی از آنها تا آخرین روز منع قانونی 
در دو سال قبل بر مصرف خود اصرار می ورزیدند که شواهد زندهُ همراه من گواه این مطلب هستند . اما کشور 

انگلیس  از بروز این مرض توسط خبرنگاران تا مدتی جلوگیری کرد حتی در دههُ 80 فیلمی در این مورد تهیه شد
 که من آن را در دههُ 90 دیدم ! که در این فیلم خبرنگاری برای رساندن خبر تا سرحد مرگ مبارزه کرد .

2- مسألهُ دیگر انطباق نژادها است من در ایران در بدترین شرایط 8 نژاد گاو شیری خارجی را با ترکیبهای 

مختلف ( کراس ) جهت بعضی از فاکتورهای موجود در هر کدام این قضاوت اولیه رسیدم که نژاد برانسویس و
 ترکیبات آن با نژادهای بومی از نظر قناعت در غذا و مقاومت به مرض های بومی وخطرناک ودو بهره ای بودن 
 آن( شیری- گوشتی)، دراقصی نقاط ایران مثل خیلی از کشورهای مشابه  جوابگو است و با غذای معقول که 
خداوند برای معدهُ نشخوار کنندگان خلق کرده از شیر و گوشت قابل قبولی برخوردار است .
نشخوارکننده به معنای علفخوار است و البته گاواصیل با ظرفیت ارثی مناسب با علف با کیفیت و سیلوی مناسب تا
 22-24 لیتر شیر می دهد ولی خوردن پودر گوشت و دانه های متعدد که در حقیقت برای تک معده ایها می باشد 
 باعث بروزگرفتاریهایی همچون جنون گاوی و... می شود . پس هرگاه علم را با توجه به مبانی خلقت حیوان و 
 انسان به کاربگیریم ، گرفتاری های فعلی به وجود نخواهد آمد .
در همین راستا من که در3 دههُ گذشته استاد و مدیر گروه دامداری و مرغداری و شیلات دانشگاه جندی شاپور
بودم با همکاری دانشگاه فنی مونیخ طرح مشترکی را با وارد کردن نژادهای اصیل گاو شیری –  گوشتی برای
 بررسی مناسبترین آنها (در اهواز ) شروع نمودیم و البته ظرفیت ارثی دامهای خریداری شده را بر مبنای تغذیهُ

علوفهُ خوب و بدون استفاده از غذای متراکم با حدود 22- 24 لیتر شیرقرار دادیم که اسناد و مدارک آن در دانشگاه 
موجود است.در آن زمان ایرادهای زیادی برمن گرفته شد مبنی برکم بودن ظرفیت ارثی مقدلرشیردریافتی درجواب
گفتم که ظرفیت شیر باید با تغذیهُ طبیعی بخواند و بالاتر از این مقدار گاو را باید با غذای متراکم تغذیه کنیم یعنی به 
جای تأمین غذای گرسنگان دنیا دامهایمان را برای راندمان بیشتر تغذیه کنیم  که من این عمل را اصراف و استفادهُ 
غیر اصولی از نعمتهای خداوندی می دانم همچنین با این عمل به گاو نیزبه علت وزن نامتعارف که در راه رفتن 

برای اودشواری ایجاد کرده وپستانش را زخم می کند، صدمه وارد می کنیم . امروزه دنیا به خاطر سلامت مصرف 
کننده تغذیهُ متعارف دستگاه فیزیولوژی دام را پذیرفته و تحت عنوان غذای سالمتر و گرانتر عمل می کند به عبارت
دیگر راندمان بیشتر با غذای متراکم را تنها ملاک قرار نمی دهد بلکه راندمان کمتر شیر را با کیفیت بالاتر و در  
 نتیجه گرانترمورد توجه قرار می دهد .یعنی تولید کمتر و سالمتررا با قیمت بیشترجبران میکند ومتعادل می سازند. 
در حقیقت در همهُ زمینه ها اقتصادی فکر کردن بدون در نظر گرفتن فاکتورهای دیگر را روا نمیداند .

بعد از 35 سال که از خرید و انتخاب دام درخواستی دانشگاه به سفارش من ، توسط همکاران دانشگاهی مونیخ 
گذشت ، تابستان گذشته یکی از همکاران بازنشسته ام در دانشگاه مونیخ  به من گفت :" من امروز مبنای ظرفیت 

ارثی سفارش خرید گاو شیری تو را در آن زمان درک کردم که برای من سؤال بزرگی بود ."
حدود بیست و اندی سال پیش نیز طرحی برای خودکفایی پروتئین کشور از دفتر نهاد ریاست جمهوری ، توسط 
آقای میرسلیم مسؤول وقت ، به آقای زنگنه وزیر جهاد وقت ابلاغ شد که به ضمیمه تقدیم می گردد تابدانید موضوع

 ورود گاو آن هم با چه شرایط و وضعیت و نژاد و سلامتی و بدون مقاومتهای لازم در مقابل عوامل محلی و بدون 

ایجاد زمینهُ تأمین علوفهُ مورد نیاز و جایگاه مناسب و گروه کاری آموزش دیدهُ لازم و ... که خود در آموزش 

دانشگاهی ما هنوز جا نیفتاده ، چقدر قابل توجه و تأمل است . با توجه به تجربهُ گذشته که واردات گاو شیری 

خارجی  با گذشت زمانی بسیار کوتاه به کشتارگاه ختم می شدو آلودگی های دیگری را در پی داشت آیا باید همه 
چیز را بارها آزمایش کنیم ؟
پس اگر ما با زحمت ورود گاوشیری خارجی وپنیرو گوشت کلان را قطع کردیم دیگر ظلم است برای بهره برداری 

عده ای به اسم تأمین نیاز ، باز این حرکت مخرب را انجام دهیم .اگر افرادی در این مورد به بحث علمی نیاز دارند 
با کمال میل در خدمت آنها و گروه کارشناسی داخلی و خارجی شان هستم. امیدوارم ملت ما به علم و عمل خود 
احترام گذاشته و از منافع فردی صرف نظر کرده و شروع به کارهای علمی و جمعی نماید و این را باور کند که 

در همهُ رشته ها نه تنها محتاج علم دیگر کشورها نیست بلکه میتواند در بسیاری از زمینه ها به آنها کمک فکری و 

علمی کند .

پس در پایان این قسمت از بحث من ورود گاو شیری برای تأمین شیر مدارس را مردود می دانم.اما تا آن زمان که 

بتوانیم از طریق تعقل و تصمیم گیری های کارشناسانه به کمک این برنامه بیاییم باید چکار کنیم ؟آیا باید از مردم 

انتظار داشته باشیم محصولات مورد نیازشان را نخورند ؟ یا دست به واردات کلان بزنیم ؟ و یا  از شیر خشک 

استفاده کنیم ؟ که البته در این مورد هم تجربه داریم . بیش ازسی سال پیش شیر خشک وارد چرخهُ تبدیل شد . 
در آن زمان اختلاف شیر طبیعی با شیر خشک در حدود چهار برابر بود و بسیار مقرون به صرفه می نمود و
همین موضوع تا حد زیادی باعث حذف گاو شیری درکشورشد.در آن زمان من درگیری شدیدی با مدیران آن
دوران پیدا کردم که عاقل ترین آنها که مسؤول علمی موضوع و استاد دانشگاه تهران بود به من گفت : " شما 

چرا از شیر بهداشتی بازسازی شده ناراحتی ؟" درصورتیکه من نگران حذف گاو شیری در کشور بودم .
وسی صد وچهل هزارتن گوشت بود.   UF پنج هزار تن پنیر  نتیجهُ این عمل در سال 1363 واردات صد وبیست

پس از این واردات کلان ما توانستیم با زحمات عدیده و روش ا رائه شدهُ منتخب رییس جمهوردر سال 63 

 ( که در ضمیمه ارائه می شود )   پس از سالها به خود کفایی نسبی برسیم اما با برنامهُ شیر مدارس باز
 هم خطر واردات کلان اجتناب ناپذیر شده است . 
اما راه حل نسبی برای برنامه ای که نابهنگام شروع کرده ایم :

1- تأمین شیر گوساله پس از هفتهُ اول تولد با استفاده از شیر آغوزو از هفتهُ دوم  توسط واردات شیرخشک
 جایگزین شیر گاو، که کلیهُ نیازهای پرورش گوساله رابا افزودنی های لازم در بر دارد و بحث تخصصی بوده و 
دارای جایگاه تجربه شده و زیر بنایی موفق است.
2- کمک مشاوره ای و مالی به اصلاح تکنولوژی موجود تولید پنیرهای سنتی-و نیمه صنعتی وکارگاه های سنتی و 
تبدیل آنها به تنهاتکنولوژی برتردنیابا اعداد بسیارمعقول که با زحمات فراوان درمدت یازده سال مرکزتحقیقات شیر 
و فرآورده های آن توانسته بدون کمک عمدی مراجع مسؤول و با تحمل سخت ترین شرایط ممکن تجهیزات خط 

تولید پنیر سنتی به روش صنعتی را در داخل کشور با انتقال دانش فنی و ابتکارهای متعدد به ثمر برساند و سه خط 

بسیار موفق با محصول بی نظیر در ایران پیاده کند . ولی به جای این کمکها ما شاهد دشمنیهای روزافزون با تولید
کنندگان محروم پنیر سنتی  هستیم ، همچنین سیاست تولید و قیمت گذاری و استاندارد پنیر دارای نواقصی است که

 امیدواریم هر چه  سریعتر اصلاح گردد و قبل از نابودی  کامل  این تولید کنندگان و جایگزین  کردن  محصول... 
 به کمک آنها شتافته و سنت هفت هزار ساله ای که نمایانگر فرهنگ غنی ایرانی است را حفظ کنند.UF
3- با استفاده از تکنولوژی جدید تولید پنیر سنتی- صنعتی ، 85% آب پنیر بلافاصله با کیفیت مرغوب و بهداشتی 
برای مصارف بعدی نظیر مخلوط با کنسانترهُ میوه و افزودنی های مرسوم طبیعی جهت تکمیل ارزش غذایی این 
معجون در اختیار است . این به علت ارزش غذایی کامل آب پنیر با حضور سرم پروتئین های مشابهُ بدن کودک و 
ویتامین میوه جات مفیدترین تغذیه برای دانش آموزان به شمار می آید .برای درک بهتر ارزش آب پنیر که من به 
حق آن را آب طلا نامگذاری کرده ام ذکر این نکته ضروری است که در دنیادر اکثر نوشابه ها از آب پنیر استفاده 
می کنند . به طور مثال در چین برای رشد هر چه بیشترجسمی و بدنی محصلانشان  معجونی نوشیدنی از آب پنیر 
با مواد مختلف درست می کنند .
در حدود 100 نوع محصول مختلف از آب پنیر تولید می شود که من در یکی از آنها دخالت دارم و مجموعه ای 
دربارهُ استفاده از آب پنیر ارائه کرده ام که در صورت لزوم دوباره دراختیار طالبین قرار گیرد.

با توجه به اینکه تعدادی از کودکان و بزرگسالان قند شیر(لاکتوز) را به علت عدم تولید دیاستاز لاکتاز در بدن خود 

نمی توانند هضم کنند و دچار مشکلات گوارشی از جمله اسهال می شوند و همچنین مسألهُ پایین آمدن ارزش غذایی

 شیردرصورت دیدن حرارتهای بالا که به علت تخریب زنجیره های اسید آمینهُ  آن و ... است ( به همین علت است 
 بدون حرارت دیدن از مزرعه به مصرف در شیشه های  قهوه ای رنگ و با قیمت  بالا در دنیا درAکه شیر کلاس
گردش خرید موجود است).به این نتیجهُ کلی میرسیم که با استفاده از آب پنیر کارگاه های به سرعت بازسازی شده 

وبا یک روش بسته بندی سادهُ لیوانی مشکل تغذیهُ مناسب و با ارزش غذایی بسیار بالا و بدون ریسک  برای
  دانش آموزان وبدون استفاده ازظرفیت شیر فعلی   به خوبی قابل حل است . حال اگرمراحل تولید پنیر با ارزش 
 که بدون کارشناسی ملی و با اجازهُ وزیر مربوطه با استفاده از اختیارات خود متولد UF سنتی - صنعتی را با پنیر
 شده را مقایسه کنید میان ماه من تا ماه گردون ... به همین دلیل روشهای تولید را برای قضاوت مصرف کننده 

ارائه می دهیم .
4- توسعهُ همان واحدهای تولید تلیسهُ اصلاح شده و توزیع آن که پایهُ برنامهُ خود کفایی پروتئین کشور در بیست و 
اندی سال گذشته بوده و با قطع واردات بی رویهُ نژاد نامطلوب و گردش گرفتاریهای ناشی از این واردات ( عین 
مطلب در ضمیمه ارائه می شود ) وبا استفاده از نژاد برانسویس با حوصله و رعایت کلیهُ شرایط بهداشتی نیاز  
تولیدات کشور را بر طرف کنیم اگر هم کسی ادعا دارد که این برنامه درست نیست باید گفت دنیا تجربیات خود 
را به طور گسترده در این زمینه ارائه داده چه به طور منطقه ای و چه به طرق دیگر .در ایران هم ما تجربهُ 
پنجاه ساله در مورد نژاد برانسویس داریم و با زمینه های فکری و ظرفیتی که من ارائه دادم در قالب کارهای
 تحقیقاتی به من رجوع کند . ترکیه سالهااست که این مسیر را می پیماید و نتایج بسیار خوبی هم گرفته است شرایط 
  اقلیمی ترکیه و زمینه های سایر شرایط آنها بهتراز ما  نیست لذا  نژاد برانسویس را بسیار گسترش داده است( بر 
خلاف ما که  با ریشهُ فکری آمریکایی در هفت تپه شروع به پایه گذاری نژاد سیاه و سفید را کردیم ) در واقع آنها 

 انحراف حرکت صادرات را ازنطفه تأثیرگذارکردند درخوزستان هم به جای محصولات موردنیازکشور درجهُ اول 
و دنیا در درجهُ دوم مانند علوفه ، سبزی، صیفی ، میوه های فصلی و...آمریکاییها که برای رسیدن به قدرت غذایی

 جهان دست به تخریب مناطق زرخیززده بودند  توصیه به کشت یکصد هزارهکتار  نیشکر همراه با صنایع مخرب
  جانبی دیگرکردند و ب کارون و توابع آنرا به طورمطلق درمصارف غیر اقتصادی و تولیدی انحرافی به هدرداده
 و آب پایین دست را نیز با فاضلاب زهکش  نیشکر آلوده نمودند . به طور خلاصه بالاترین امکانات تولید این
  استان زرخیزرا به هدر داده و آن را تبدیل به استان نی خیز کردند.یعنی با استفاده از ثروتهای ملی ضررهای
   چند جانبهُ کلان به مملکت وارد نمود ند.( رجوع شود به مصاحبهُ سال 1368 دو روز قبل از تصویب طرح 

مربوطه در مجلس .)
5- اصولا" شیرپنیرهرچه کمترجابجا شود وکمترحرارت ببیند بهتر است زیرا قدرت انعقاد با حرارت بالا کم شده
و برای بالا بردن قدرت انعقاد نیاز به افزودنی های خاص داریم که اثرات منفی روی لخته و طعم پنیردردرازمدت 
دارد بنابراین بهترین پنیرهای سفت مثل امنتالراز شیر خام تولید میشودحتی انتقال شیربا اختلاف سطح جابجا میشود 
 نه با پمپ. بنابراین متوجه می شویم که هر نوع پمپ و سانترفوژ و باکتریوفوژ مخصوصا" همو کلنیزاسیون برای 

شیر پنیر بسیار بد است ودر نهایت به میکروبهای مفید در شیر نیز صدمه می زند . پاستوریزه کردن با روش 

حرارت 63 درجه به مدت نیم ساعت در مخزن حجمی ، که برای تولید کنندگان کوچک و متوسط از نظر اقتصادی 
 مناسب است ، بهترین راه حل موجود است. در غیر این صورت نیاز به افزودنی داریم .
 با استفاده از دستگاه های مختلف درکارخانه به بافت شیرو طعم وعطرآن صدمه زده و در نهایت یک  UFدر پنیر 
مادهُ کم خاصیت را که با نمک و چربی و سفیدهُ شیر کازئینات از خواص خود دور شده داریم که چون قابل مالیدن

روی نان است مورد علاقهُ بعضی افراد به خصوص کودکان قرار گرفته است البته اکثرافراد این آگاهی راندارند 
 که این پنیر بر خلاف پنیر سنتی قابل نگهداری در یخچال با سر بازبه مدت طولانی نیست (که دلیل آن در پایین 

ذکر می شود ). 

متأسفانه در گذشته باواردات بی رویهُ این محصول و عرضهُ بسیار ارزان آن کودکان را به خوردن آن عادت دادیم 
 که ترک دادن آنها کاری بس مشکل است و شاید با محصولاتی از قبیل پنیر خامه ای و ... امکان پذیر باشد .

در اینجا لازم می دانم متذکر شوم که ایرانیان در تولید پنیر سابقهُ 7000 ساله دارند و زودتر از بقیهُ کشور ها فنون 
تولید پنیر را آموخته اند و در حدود 3000 سال پیش درخراسان پنیر را درخیک یا پوست گوسفند یا بز ریخته و در 
زمین خاک می کردند و بین 3 تا 12 سال این پنیر را نگهداری و مصرف می کردند در همان زمان سه جلد کتاب 
در همین زمینه در ایران نوشته شد حالا چرا با این سابقهُ طولانی کشور سه میلیونی دانمارک باید برای ما نسخهُ 
تغلیظ و انعقاد با افزودنی های ناسالم و گرفتار کننده را بفرستد که به جز کشور ما و مصر هیچ کشور دیگری 
کمترین مقدارازاین نوعمحصول را مصرف نمی کند . نکتهُ جالب توجه این جا است که این پنیر را به غلط " فتا "

نامگذاری کردند و در جواب اعتراض من به دانمارکی ها که میگفتم نام  "محصولی از شیر" برای این فرآورده 
مناسبتر است  جواب دادند : " وزارت بازرگانی شما درخواست کرده این اسم را روی محصول بنویسیم " ! 
در ضمن کسی به این مطلب توجه نکرده بود که شیر خام دانمارک دارای بیست هزار باکتری در سانتی متر مکعب 
است در حالی شیر خام مادر تابستان تا پنجاه میلیون باکتری در سانتی متر مکعب دارد . در این صورت چه بلایی 
باید بر سر این شیر خام بیاوریم تا بتوانیم پنیری تولید و چند روزی نگهداری نماییم در حالیکه در پنیر سنتی
صنعتی با روش تخمیر مناسب و شستشوی لخته با خروج 85% آب پنیر و نگهداری در آب نمک به شکل شناور
مدتها می توانیم پنیر را نگهداری نماییم .برای این پنیر از شیر خام هم ( با هر میزان باکتری ) میتوان استفاده کرد 
فقط باید پنیرتولید شده را به مدت حداقل سه ماه در شرایط مطلوب غیر هوازی نگهداری نماییم تا از طریق
تخمیر مناسب پاکسازی شود. بنابراین پنیر سنتی صنعتی اگربا علم و ابزار لازم خوب عمل بیایدلذ یذ ترین غذای
 ما ایرانیها است . من در صورت اصلاح خطوط آب نمکی این قول را به شما میدهم که این فرآوردهُ شیری پس
  از سالها دوباره مایهُ افتخار بزرگ این کشور گردد و در کنار آن برنامهُ تغذیهُ  رایگان مدارس به بهترین شکل
 اجرا شود . من همواره آمادهُ پاسخ گویی به سؤوالات مردم بافرهنگ و موشکاف ایران هستم .

مسؤل مرکز تحقیقات شیر و فرآورده های آن
دکتر سیّد احمد جراح باشی رضوی   

