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در تهران قدیم متناســب با هر فصل غذا 
یا خوراکی روی دَکه ها و چرخ های دستی 
قدیمی فروخته می شــد که بیشــتر به 
غذا های خانگی شباهت داشت. در واقع آن 
موقع فروشنده سعی می کرد برترین مواد 
خوراکی هر فصل را برای مشتریانش آماده 
کند. این خوردنی ها شامل 3بخش می شود.

  آب تمشک، آلبالو و زرشک

در تهــران قدیــم با آغــاز فصــل گرما 
فروشــندگان به جــای فروختــن مواد 
غذایی مانند لبو، تخم مرغ یا شــلغم سراغ 
غذا های مناسب هوای گرم می رفتند. آنها 
شربت های خانگی را در لیوان های بزرگ و 
مشبک شیشه ای یا لیوان های مسی با یخ 
فراوان به مردم می فروختند که آب زرشک، 

آلبالو و تمشک بعضی از آنها بود.

  شاه توت یا توت

میوه تمشک، شاه توت و توت یکی از مهم ترین 
محصولات باغی در تهــران بود. تاجایی که 
سوغاتی های مهم تهران انواع توت قرمز، توت 
سفید یا به اصطلاح قدیمی ها توت صابونی 
به حســاب می آمد. در فصل برداشت توت 
دکه های غذا های خیابانی تهران از میوه های 
فصلی و نوبرانه بهاری پر می شد و فروشنده ها 
توت را در مجمع بزرگی می ریختند. گاهی 
توت ها را در کیســه های کاغذی یا ظروف 

غذاخوری می فروختند.

  نان و پنیر

نان و پنیــر محلی از غذاهــای خیابانی و 
نوســتالژیک تهران قدیم بود. فروشنده ها 
این مواد غذایی را داخل یک جعبه بزرگ 
یا کیســه های مخصوص حمل می کردند. 
اوج فروش این دســته از کاسبان نزدیک 
صبح و غروب بود که مردم در پی میان وعده 
مناسب بودند. در روزهای گرم تابستان، نان 
و پنیر جزو پرطرفدارترین غذا های تهران 

به حساب می آمد.

خوردنی های خیابانی 
فصل گرم طهران

شاید بسیاری سیر را ســوغات شهرهای شــمالی بدانند اما باید گفت همدان در 
تولید محصول ســیر و موســیر دارای جایگاه ممتاز است. شــهرت سیر همدان 
به دلیل درصد بالای آلیســین آن اســت که در هیچ نقطه ای از جهــان به اندازه 
همدان نیســت. خواص درمانی و دارویی ســیر هم به واســطه وجود همین ماده 
اســت. اهمیت ســیر همدان به آن اندازه اســت که ســرانجام پس از نزدیک به 
۲ســال پیگیری در تاریخ 18 خردادماه 14۰۲ با اعلام رســمی دفتر بین المللی 

ســازمان جهانی مالکیت معنوی و فکری WIPO در ژنو ســوئیس با شماره آگهی 
به شــماره AO-1۲۷3به ثبت جهانی رســید. ثبت جهانی ســیر همدان موجب 
خواهد شــد که این محصول به عنوان یــک برند خاص در جهان معرفی شــود و 
بزرگ ترین تبلیغ برای بازاریابی سیر ایران باشد. اســتان همدان با 4هزار و 4۰۰ 
 هکتار اراضی زیرکشت سیر، رتبه نخست تولید سیر خشــک را در کشور به خود 

اختصاص داده است.

خواصی که سیر 
همدان را جهانی 

کرد

خوراک پزی بازاری

حلیم در دکه ثابت

لقمه ای با پزندگان

به گفته بلوک باشی در تمام سرزمین ها، افراد پایین دست و 
کارگران معمولاً برای ناهار از غذاهای آماده بازاری استفاده 
می کردند. در بازارهای تهران هم چند دکان آشپزی بود 
که در آن انواع غذاهای رایج پخته می شد و به مشتریان 
می دادند. برخی از این خوراک پزی ها حتی به ســفارش 
خانواده ها، مؤسســه ها و وزارتخانه ها برای جشــن ها و 
مهمانی ها غذا آمــاده می کردند. به همیــن دلیل به آن 
خوراک پزی ها، »آشپزخانه« می گفتند. آشپزخانه نایب 

در نیاوران معروف ترین این خوراک پزی هاست.

دکه های ثابت خوراک پزی با انواع غذاهای گوشــتی و 
غیرگوشتی در تهران قدیم رایج بودند. غذاهای گوشتی 
معمولاً شــامل گوشــت گوسفند می شــد و غذاهای 
غیرگوشــتی به جز نان که اصلی ترین و عمومی ترین 
خوراک مردم به شمار می آمد را از انواع حبوبات، غلات، 
ســبزی های مختلف و... تهیه می کردنــد. از دکه های 
آشپزی معروف و پرطرفدار بین مردم، بازار حلیم پزی ها 
بود. البته برخی حلیم را نوعی  آش و برخی دیگر غذای 
خاص می دانستند که معمولاً با گوشت گوسفند و گندم 
کوبیده پوســت کنده و گاهی جو و برنج تهیه می شد. 
حلیم آنقدر میان مردم تهران معروف بود که علی اکبر 
میرزاباشی در کتاب »ســفره اطعمه« در دوره قاجار از 
چهارلنگری )قاب بزرگ غذاخوری( نام برده که شامل 
حلیم تهران هم می شود. این دکه ثابت حتی در تابستان 
و به ویژه ساعت های ابتدایی روز به مردم خدمات می داد.

دیزی با طعم لیمو
پخت آبگوشت برای ناهار کاسبان بازار و کارگران مهم ترین وظیفه دیزی پز ها یا دیزی سراها و قهوه خانه ها بود و در فصل 
گرما با توجه به رواج باغداری و حضور کارگران پخت آبگوشت رونق پیدا می کرد. آبگوشت بازاری هم از گوشت ماهیچه 
و سرسینه پرچربی، نخود و لوبیا همراه با پیاز، نمک و زردچوبه تهیه می شد و معمولاً به آن لیموعمانی می زدند. چون 
طبع خنکی دارد. این آبگوشت در دیزی های سفالی ساده و لعابدار همدان یا دیزی های سنگی مشهد طبخ می شد. البته 
در برخی از دکان ها آبگوشت ها را در ظرف های دردار مسی قوطی مانند به نام قابلمه می پختند و به مشتریان ناهار خور 
و بیرون بر می دادند. علی نقی دیزی پز، صاحب دکان دیزی پزی در چهارسوی کوچک و محمد سبزه میدانی، صاحب 

قابلمه پزی در میدان سبزه میدان از شناخته شده ترین دیزی پزان و قابلمه پزان تهران بودند.

عرضه کننده حســرت الملوک یــا جغوربغور 
)جغول بغول- چغور پغور( گروهی از پزندگان 
و فروشندگان دوره گرد تهران بودند. آنها دل، 
جگر، جگر سفید و خرخره گوسفند یا گاو را خرد 
کرده و  در تابه های بزرگ با پیاز، ســیر، فلفل، 
زردچوبه، ادویه و چاشنی های دیگر با پیه یا دنبه 
گوسفند تفت می دادند. این غذا بو و عطر زیادی 
داشت و خوراک بیشــتر مردم ندار و کارگران 
بود و به کنایه به آن حسرت الملوک می گفتند؛ 
یعنی غذایی که پادشاهان حسرت خوردن آن را 
دارند. این غذا را در چهارراه ها و جلوی نانوایی ها 

به صورت لقمه ای می فروختند.

آب دوغ خیار، اشــکنه، ته چین فیروزکوهی، سرگنجشکی و ده ها 
مدل غذای دیگر از قدیم تا سال ها در خانه های پایتخت نشینان طبخ 
می شد اما به گفته پژوهشگران از دوره قاجار تاحدودی شیوه خورد و خوراک مردم تغییر کرد و 
آشپزخانه های بازاری به مرور شکل گرفتند و حتی خوراک ها در دکان ها و چرخی ها به مردم عرضه 
می شد. خوراک هر فصل هم متغیر بود و گاه دیده می شد روی چرخ دستی در زمستان عدسی و 
در تابستان آب جوجه می فروختند. اما غذاهای بازاری تهران قدیم در کجاها طبخ و در فصل گرم 
شامل چه مواردی می شد؟ علی بلوک باشی، نویسنده کتاب »آشپز و آشپزباشی« و از آشپزهای 

شناخته شده در پژوهشی به این سؤال پاسخ داده است.

مریم باقرپور کاسبان و مراجعان بازار قدیم روزهای 
مختلف سال چه می خوردند؟

دکان های بازاری
و چرخی های

تابستانی

چرخی های سیار کباب با دسرهای محلی
چلوکباب، غذای ملی و مخصوص ایرانی ها و تهران در دوره قاجار 
بود که توسط آشپزان خوش ذوق و پختن آن در بازار و دربار ابداع 
شد. در تهران ابداع چلوکباب به »نایب غلام حسین« که بعدها 
در تهران به »نایب چلویی« شــهرت یافت، نســبت داده شده 
است. در واقع سال 1۲۵4 شمسی او با تبدیل حمام در ابتدای 
بازار صحاف ها به دکان چلوپزی نخستین بار تهیه چلوکباب در 
بازار تهران را شــروع کرد. پس از نایب، حاج محمد شمشیری، 
فرزند حاج کاظم شمشیرساز اصفهانی که با اعضای خانواده اش 
به تهران مهاجرت کرده بود، پختن و عرضه چلوکباب را شروع 
کرد. او از قدیمی ترین و خوش نام ترین چلوپزهای تهران بود و 
در سال 13۲۰ شمسی با تغییر شــعبه های قهوه چی گری به 
چلوپزی، یک دکان چلوکبابی در سبزه  میدان دایر کرد و میان 
مردم به چلوکبابی حاجی شمشیری معروف شد. کبابی ها در 
تابستان رونق زیادی داشت و برای رفع عطش و خنکی دوغ یا 

سبزی های محلی همراه کباب می فروختند.

عدسی پزها و عدســی فروش ها، بیشتر اوقات در 
فصل ســرد فعال بودند و در فصل تابستان روی 
چرخ هایشان آب جوجه عرضه می کردند. این غذا 
بیشتر برای مردم فقیر و بی بضاعت جامعه بود که 
برای تهیه آن امعای گوسفند )شکمبه، شیردان 
و ریه( را می شســتند و آن را بدون نمک و ادویه 
می پختند. این غذا گاه کنار کله جوش، اشکنه و 

غذاهای دیگر سرو می شد.
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