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صفحه »روایت تهران« که پیش روی شماست، به انعکاس روایت‌های خواندنی تاریخ تهران قدیم و سرگذشت شخصیت‌ها و نامداران، خیابان‌ها و گذرها، واقعه‌های تاثیرگذار و تاریخ شفاهی طهران تعلق دارد؛ با عکس‌های بازمانده از خاطرات تهران دیروز و قصه‌ها و ماجراهای 
پس پشت این عکس‌ها. شما هم می‌توانید در انتشار این صفحه که متعلق به خود شما و شهرشماست ما را همراهی کنید. »همشهری« بهترین عکس‌ها و قصه‌هایی را که برای ما ارسال می‌کنید با نام خودتان منتشر و به شما »همشهریان همراه« هدیه‌ای تقدیم می‌کند.

  نشانی  و شماره تماس ما: mahaleh@hamshahri.org  و ۴۶۴- ۲۳۰۲۳۴۵۵

بهترین قصه‌های تاریخی تهران 
جایزه  می‌گیرند

مورخ نان، پروفسور ویلیام روبل، آغاز سفرهای دریایی را  آغاز تنوع 
نان می‌داند: »چون تهیه خوراک و خــوردن مقدم بر همه کارهای 
دیگر اســت، ملوانان و کارکنان کشــتی در ســفر به ســرزمین‌های 
ناشــناخته، نان‌های ملت‌هــای دیگــر را امتحــان می‌کردنــد و گاه 
به‌عنوان ســوغاتی، نمونه‌ و... به دیار خــود می‌آوردند، گرچه طول 
مسافت دریا و مدت زمانی که از پختن نان می‌گذرد بر کیفیت آن 

تأثیر می‌گذارد و کیفیت اولیه نان را تغییر می‌دهد.«
 ســوغات نان در ایران هم متداول بوده اســت. پروفسور محسن 
مقدم، باستان‌شناس مشــهور و بنیانگذار موزه مقدم، درباره نان 
طرشت نقل کرده است: »طرشت، روستایی در 10کیلومتری غرب 
تهران- امروز این روستا به‌عنوان شهرآرا و دریان‌نو بخشی از داخل 
شهر تهران شده است - نان ویژه‌ای داشت، شیرین‌مزه. به خمیر 
این نان شیر می‌زدند، نانی بود قطور و به نسبت نان‌های امروزی 
حجیم. در آن روزگار که اهالی روستای طرشت به باغداری شهرت 
داشتند، بهار و تابستان، سردرختی‌ها را به بازار سرچشمه تهران 
می‌آوردنــد و می‌فروختنــد و از آنجــا که اهالــی تهران قدیــم به نان 
طرشتی علاقه داشتند، طرشتی‌ها، هر روز که میوه‌ها را بار اسب 
و قاطــر می‌کردنــد و برای فــروش به سرچشــمه تهــران می‌آمدند، 
مقــداری از ایــن نــان را هم به‌عنــوان تحفــه و ســوغات بــرای رونق 

کسب‌وکار خود می‌آوردند.«

سوغاتی به نام نان طرشتی

شــیخ الاســام محمدحســن 
مهماندوســت، نامی‌آشــنا برای 
اهالــی شــمیران اســت. نــام 
فامیلی‌اش برگرفته از سخاوت 
بی‌اندازه و مردم‌دوستی او بود. 
مرحــوم مهماندوســت، اهــل 
ســواد و فردی با کمــالات بود و 
در طــول حیاتش کــودکان را به 
درس‌آمــوزی تشــویق می‌کــرد. 
محمد‌حســن  شیخ‌الاســام 
مهماندوست آنقدر خوش‌پوش 
بود که به شیخ بلژیکی شهرت 
داشــت. او فــردی متمــول بــود 
و امــاک بســیاری در شــمیران 
میــان  نــان  توزیــع  داشــت. 
نیازمندان خاطره‌ای شــیرین از 
ســخاوت و مردمداری اوســت. 
نقــل اســت کــه در زمانــی کــه 
نــان بــه ســختی در تهــران پیدا 
می‌شــد، نان‌هــای پخته‌شــده 
بــا آرد گنــدم مرغــوب را میــان 
می‌کــرد.  توزیــع  نیازمنــدان 
محمد‌حســن  شیخ‌الاســام 
مهماندوســت در 89ســالگی 
و در ســال 1329درگذشــت و 
اکنون کسی از هم‌نسلان او در 

قید حیات نیست.

بلوای نان و شیخ‌مهماندوست
محــدوده  قدیمــی  ســاکنان 
بوعلــی،  حصــار  محله‌هــای 
نیــاوران و فرمانیــه هنــوز هــم 
مشــتری پــر و پاقــرص نانوایــی 
عشــقی هســتند؛ نانوایــی‌ای 
دارد.  90ســاله  قدمتــی  کــه 
غلامحســین قره گزلو، صاحب 
نانوایی روســتای حصــار بوعلی 
بود که اهالی به او لقب عشقی 
داده بودند. مشــتریان نانوایی 
شــاطر  ایــن  بودنــد  معتقــد 
خوشــنام، نان‌هــا را بــا عشــق 
می‌پــزد و بــه مــردم می‌دهــد. 
نانوایی ابتــدا در محل مســجد 
بوعلــی  محلــه حصــار  فعلــی 
بــود. بعدهــا جــای آن نانوایی را 
مســجد ســاختند و نانوایــی بــه 
محــل کنونــی، یعنــی روبــه‌روی 
مســجد منتقــل شــد. اهالــی 
آنقــدر بــه شــاطر محلــه خــود 
علاقه داشــتند کــه کوچــه را به 
نام »عشقی« نامگذاری کردند 
تا داســتان این شــاطر خوشنام 
در محــل زندگــی او همیشــه به 
یــادگار بمانــد. نانوایــی اکنــون 
توســط فرزنــدان و نوه‌هــای 

عشقی اداره می‌شود.

نیمه‌دوم شهریور سال 1320
تهران بستر حوادث تاریخی بود 

روایت نصرالله حدادی، تهران‌شناس را درباره ماجرای نان در شهریور 1320که به تولید نانی به نام سیلو معروف شد می‌خوانید: 
»پدرم می‌گفت در عرض کمتر از نصف روز، نان سنگک بزرگی که یک عباسی می‌خریدیم، شد 10عباسی. نان چنان در تهران 
نایاب شد که آنچه دست مردم می‌رسید ترکیبی بود از خاک اره، شن، فضولات حیوانات و مقداری آرد و به قدری سفت بود که 
با چکش هم نمی‌شکست. بعد از جنگ جهانی دوم که قحطی شد، مردم تنگدست شدند و نان هم گیرشان نمی‌آمد. برای 
همین ارتش وارد می‌شود و نانی به نام »نان سیلو« بین مردم توزیع می‌کند. البته پیش از آن زمان هم نانی به اسم نان سیلو 
بود، اما این نان با آن نان قدیم بسیار متفاوت بود. نان سیلوی قدیمی در واقع نانی تیره‌رنگ، سفت و شبیه به آجر بود که دست 
مردم می‌دادند و با وجود قحطی چاره‌ای جز خوردن آن نبود. این نان به »نان سیلو« و »نان آجری« مشهور شد. اما نان سیلوی 
جدید را فقط نانوایی ارتش می‌پخت و می‌فروخت. این نان در دکه‌های 2در 3، در جاهای شلوغ شهر مانند میدان توپخانه یا 
سر خیابان قورخانه در خیابان خیام عرضه می‌شد و قیمتش 3قران، بسیار ارزان بود تا مردم بتوانند بخرند. این نان حجیم، 

بزرگ‌تر از 2آجر بود و سبوس‌داشت. نان سیلو می‌توانست یک خانواده 5نفره را به‌راحتی سیر کند.«

نان سیلونان سیلو،، نان ارتش    نان ارتش   
نــان آجــری

یکی از رسم‌هایی که از دیرباز در شمیران وجود داشته است رسم توتک‌پزان است که از قدیم، هر سال با آمدن بهار اجرا می‌شد. نان توتک اما یکی 
از نان‌های قدیمی این منطقه بود که هنوز هم پخت آن در محدوده شمیران رایج است. نحوه پخت توتک به این صورت بوده که ابتدا در ظرف‌های 
چوبی که به آن لاوک می‌گفتند، خمیر توتک را درست می‌کردند. خمیر از آرد، مایه خمیر، روغن، شکر، زعفران، شیر، نمک و آب گرم تهیه می‌شد. بعد 
از عمل آوردن خمیر روی آن را با پارچه آردی می‌پوشاندند و مقابل کرسی یا نور خورشــید قرار می‌دادند. بعد از ساعتی تنور را داغ می‌کردند و یک نفر 
کنار تنور می‌نشست و با دستمایه زرده تخم‌مرغ و زعفران را روی خمیرهای توتک می‌مالید، سپس هرکدام از خمیرها را روی تنور می‌گذاشتند طوری 

که نان شیرینی نسوزد و به‌خوبی پخته، طلایی و سرخ شود. بعد از پخت، نان‌های توتک را با انبر از داخل تنور در می‌آوردند و دل همه را آب می‌کردند.

مزه فراموش‌نشدنی نان توتک

نان عشقی در کوچه عشقی!


