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صفحه خوانی و حروفچينی: همکاران واحد فنی تحریریه
روایـت 

تــهـران

بهترین قصه های تاریخی تهران 
جایزه  می گیرند

صفحات »روایت تهران« که پیش روی شماست، به انعکاس روایت های خواندنی تاریخ تهران قدیم و سرگذشت شخصیت ها و نامداران، خیابان ها و گذرها، واقعه های تاثیرگذار و تاریخ شفاهی طهران تعلق دارد؛ با عکس های بازمانده از خاطرات تهران دیروز و قصه ها و ماجراهای 
پس پشت این عکس ها. شما هم می توانید در انتشار این صفحه که متعلق به خود شما و شهرشماست ما را همراهی کنید. »همشهری« بهترین عکس ها و قصه هایی را که برای ما ارسال می کنید با نام خودتان منتشر و به شما »همشهریان همراه« هدیه ای تقدیم می کند.

  نشانی  و شماره تماس ما: mahaleh@hamshahri.org  و 4۶4- ۲3۰۲34۵۵

برخلاف اشراف و ثروتمندان که مرغ و مسما یا انواع پلو و چلو 
می خوردند، غذای رایج در ميان فقرا در تهران قدیم، عدسی 
بود. این غذا از خوراک های سالم و خوشمزه پرطرفدار به ویژه 
ميان فقرا محسوب می شد. هر آشپزی برای پختش سبک 
و روشــی به کار می برد. یکی ســيب زمينی نگينی داخلش 
می ریخت و دیگری از عدس ریزتر برای مزه بهتر اســتفاده 
می کرد، اما عدسی که غليظ تر و رنگ و لعاب بيشتری داشت، 
طعمش هم بهتر بود. نخستين عدســی پزی ها در اصفهان 
منحصر به یک خانواده بود و بعدها یکــی از اعضای همين 

خانواده به تهران آمد و پخت عدسی را رواج داد. عدسی پزها و 
عدسی فروش ها، عدس های پخته را در دیگ هایی می ریختند 
و در کوچه و گذرها دوره می گرداندند. گاهی هم در مکان های 
معين به ویژه روبه روی نانوایی ها بســاط پهــن می کردند. 
عدسی در تهران بيشتر در فصل سرد ســال پخته می شد. 
افراد پایين دســت و کارگران معمولاً برای ناهار از غذاهای 
آماده بازاری اســتفاده می کردند. در بازارهــای تهران هم 
چند دکان آشــپزی بود که در آن انواع غذاهای رایج پخته 
می شد و به مشتریان می دادند. برخی از این خوراک پزی ها 
حتی به سفارش خانواده ها، مؤسســه ها و وزارتخانه ها برای 
جشن ها و مهمانی ها غذا آماده می کردند. به همين دليل به 
آن خوراک پزی ها، »آشپزخانه« می گفتند.خوراک پـــزها و 
غذا فروش های دوره گرد غذاهایشــان را در محلی مشخص 
عرضه نمی کردند بلکه اغلب بساط شان را در محل های تجمع 
مردم و مراکز کارگری پهن می کردند. دســته جگرکی ها، 
سيراب شيردانی ها، جغور بغوری ها، کبابی ها، چلوفروش ها، 
کوفته فروش ها، عدسی فروش ها، آش فروش ها، باقلافروش ها، 
ســنگينک فروش ها، ماهی فروش ها، لبوفروش ها ازجمله 
پزنده های تهران بودند. همچنين مــردم تهران چندین بار 
قحطی را تجربه کردند. در روزگاری مردم تهران برای اینکه از 
گرسنگی نجات پيدا کنند دمپختک ارزن درست می کردند. در 
فاصله سال های 1296تا 1298همزمان با جنگ جهانی اول که 
قحطی آمد و غلات نایاب شد. مورخان می نویسند در آن دوره 
بخش هایی از خاک ایران توسط نيروهای انگليس و روسيه 
اشغال شــده بود و همين نظاميان خارجی با بستن راه های 
کشور از انتقال گندم و جو و دیگر غلات به پایتخت جلوگيری 
می کردند. به همين خاطر عده زیــادی از فقرا در پایتخت از 
گرسنگی تلف شدند و آنهایی که وضع مالی خوبی نداشتند 
برای زنده ماندن ارزن را آرد کرده و بــا آن نان می پختند یا 
دمپختک ارزن درســت می کردند. نانی که »قهرمان ميرزا 
سالور« یکی از درباریان قاجار که ملقب به »عين السلطنه« 
بود در خاطرات روزانه اش درباره آن می نویسد: »نان ارزن یک 

چيزی است مثل سنگ که خدا قسمت نکند.«

کلاویخو، نویسنده و جهانگرد 
مشهور اسپانيایی که در عصر 
تيموری در قامت فرستاده 
ویژه پادشاه اســپانيا برای 
دیدار با تيمورلنگ وارد تهران 
شده در بخشــی از سفرنامه 
پرماجرایش به غذای عجيبی 

که در مهمانی حاکم تهران صرف کرده اشاره می کند.  
این مهمانی در مهمانسرای حوالی ميدان ارگ )15خرداد 
کنونی( که تيمورلنگ هنگام عبــور از تهران در آن منزل 

می کرد برپا شده است.
کلاویخو در سال 784هجری شمسی و در دوره حکومت 
تيموریان، برای رساندن پيام صلح پادشــاه اسپانيا برای 
تيمور لنگ که در آن برهه تاریخی از فرماندهان قدرتمند 
خاورميانه بود به تهران سفر کرد و مورد استقبال قرار گرفت. 
جهانگرد اســپانيایی بعد از ورود به تهران مورد استقبال 
رسمی باباشيخ که از سوی تيمورلنگ به عنوان حاکم تهران 
انتخاب شده بود قرار گرفت و برای صرف ناهار به مهمانسرا 
رفت. آنطور کــه کلاویخو در ســفرنامه اش روایت کرده، 

آشپزهای تهرانی اسب سرخ شده را سر سفره می گذاشتند 
و با شــيوه ای نامتعارف از مهمان هــای خارجی پذیرایی 
می کردند. پذیرایی با اسب سرخ شــده، شيوه و به عبارتی 
سنت دیرینه کشــورهای آســيای ميانه مثل قزاقستان، 
قرقيزستان و... به حســاب می آید و هنوز در قرقيزستان 

گوشت اسب در قصابی ها به فروش می رسد. 
کلاویخو نخستين جهانگرد خارجی است که در سفرنامه اش 
از اســب ســرخ شــده به عنوان نوعی غذا که در یکی از 
مهمانی های تهران سرو شده نام برده  است. در منابع مکتوب 
تاریخی آمده که تيمورلنگ که از نسل صحراگردان آسيای 
ميانه بوده بر پذیرایی از مهمانان خارجی با اسب سرخ شده 
تأکيد داشته و شخصاً به حاکم وقت تهران دستور داده با این 
شيوه از کلاویخو و همراهانش پذیرایی کند. او فرمانروایی 
بود که به رسم ایلياتی درون چادر و روی زمين غذا می خورد 
و غذای مورد علاقه اش کباب با گوشت کره اسب بود. مکانی 
که در آن با اسب سرخ شده از فرستاده ویژه پادشاه اسپانيا 
پذیرای شده با گذشت زمان و روی کارآمدن حکومت های 
بعدی به کلی تغيير چهره داد و در دوره قاجار، کاخ گلستان 

و ارگ سلطنتی را همانجا ساختند.

پذیرایی با اسب سرخ شده عدسی، غذای فقرای تهرانی

تهرانی ها هم مثل ســاکنان دیگر نقاط ایران علاقه 
زیادی به انواع آش ها داشــتند؛ تا جایی که می توان 
گفت در گذشته عمده ترین غذای اهالی تهران و دیگر 
شهرها انواع  آش بود. علاقه تهرانی ها به  آش آنقدر زیاد 
بود که در دوران فتحعلی شاه و ناصرالدین شاه مراسم 
آش پزان به عنوان یک رسم ســالانه رواج پیدا کرد. 
این رسم در اواخر فصل ییلاق و شکار که هوا خنک تر 
بود ابتدا در شهرستانک و ســپس در سرخه حصار 

برگزار می شد. داریوش شــهبازی، تهران پژوه در 
این باره می گوید:»مخبرالسلطنه درباره اجرای مراسم 
آش پزان در عصر فتحعلی شاه قاجار می نویسد: آش 
شله قلمکار در زمان فتحعلی شاه در گردش عید پخته 
می شد و از تشریفات تحویل سال بود.« این رسم اما 
در دوران ناصرالدین شــاه رواج بیشتری پیدا کرد. 
شهبازی ادامه می دهد:»در آثار مکتوب باقی مانده از 
عهد قجر  از انواع  آش و رســم آش پزان در این دوره 

نام برده است. آش پزان میان شاهان قاجار یک رسم 
سنتی به حساب می آمد و پس از دوره فتحعلی شاه در 
دوران ناصرالدین شاه ویژه برگزار می شد. همچنان که 
ناصرالدین شاه در سفرنامه های خود درباره اجرای این 
مراسم نوشته است.«  رد پای برگزاری رسم آش پزان در 
کتاب 3سال در دربار ایران به قلم دکتر فووریه، طبیب 
ناصرالدین شاه نیز دیده می شود. فووریه درباره این 
رسم آورده است:» امروز روز آش پزان است... عملیات 

آشپزی از ساعت یازده صبح شروع می شود. زیر چادر 
بزرگی که در مواقع دیگر آن را برای نمایش تئاتر برپا 
می دارند، 14 گوسفند کشته را به دو میله آهنی که 
به چنگک های آهنی دیگر استوار شده آویخته اند 
تا در موقع، آنها را قطعه قطعه کنند. در روی فرشی 
سینی های پر از ادویه و سبزی های خوشبو و دسته 
دسته اسفناج و چغندر و میوه جات مخصوصا بادمجان 

و کدوی زیاد ردیف چیده شده...«

 مـــراســـم »آش پــزون« دربـــار


