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سمنوهای آماده برای فروش به مغازه ها ارســال و مازاد آن در 
یخچال نگهداری می شود. تجریشی، صاحب کارگاه سمنو پزی 
می گوید: »سمنو اگر خوب درست شده باشد تا 2سال هم می ماند. 

بعضی ها به سمنو شکر اضافه می کنند. اگر در پخت سمنو کلک 
بزنی سمنو خراب می شــود. فقط باید آرد اضافه شود.اگر سمنو 

خوب قوام بیاید مثل شهد، شیرین است.«

 سمنوی
مصور خوب 

نگاه

شاخص های باسوادی در سند تحول

در تازه ترین تعریفی که سازمان یونسکو از انسان باسواد ارائه داده، 
توانایی استفاده از آموخته ها و توانمندی ها برای ایجاد تغییر در 

زندگی به عنوان شاخص باسوادی افراد تعیین شده است.
احمد محمودزاده، معاون وزیر آموزش و پرورش و رئیس سازمان 
مدارس غیردولتی معتقد اســت با اجرای سند تحول بنیادین 
آموزش و پرورش به اهدافی فراتر از این شــاخصه ها دست پیدا 
می کنیم. محمودزاده پــرورش مهارت های فردی و اجتماعی و 
تأثیرگذاری این مهارت ها در رشد شخصیتی دانش آموزان را از 
افق های پیش بینی شده در سند تحول ذکر می کند و می گوید: 
»شاخص هایی که برای تربیت دانش آموز در تراز انقلاب اسلامی 
تعریف شده، نه تنها شــاخصه های تعیین شــده در یونسکو را 
در برمی گیرد، بلکه از این تعاریف هم کامل تر و پیشرفته تر است.«
 او پیشگیری از رشد تک بعدی دانش آموزان را از اهداف اجرای 
سند تحول بنیادین و از شــاخصه های مهم باسوادی افراد ذکر 
می کند و ادامه می دهد: »براســاس ســند تحول باید به رشد 
ساحت های شــش گانه در دانش آموزان توجه شود و کودکان 
و نوجوانــان علاوه بر فعالیت های درســی و علمــی، در زمینه 
مهارت های زندگی، حوزه های کسب وکار، اســتفاده از رایانه، 
به کار گیری هوش مصنوعــی و فعالیت های زیســتی و بدنی 
توانایی لازم را به دســت آورند.« معاون وزیر آموزش و پرورش 
اجرایی کردن ســند تحول را از اقدامــات و رویکردهای جدی 
دولت ســیزدهم می داند و ارتقای محتوای آموزشی و افزایش 
توانمندی معلمان را بســتر تحقق این رویکرد و عملیاتی شدن 
ساحت های چندگانه ســند تحول برمی شــمرد. محمودزاده 
می گوید: »اقداماتــی مانند اجرای نظــام رتبه بندی معلمان و 
برگزاری آزمون ویژه دانشــگاه فرهنگیان تلاش هایی است که 
در جهت شکوفایی توانمندی نیروی انســانی انجام شده و در 
تولید محتوای آموزشــی هم به پرورش نــوآوری، خودباوری و 

اعتماد به نفس در دانش آموزان نگاهی ویژه داریم.«

سحر جعفریان؛ روزنامه نگار

مژگان مهرابیدغدغه
روزنامه نگار

راز عـمـه لـیـلا
گزارشی از حال و هوای کارگاه  معروف سمنوپزی تهران در پرکار ترین روزهایش 

بوی خوش سمنوی در حال جوش و طراوت جوانه های گندم، 
آمدن بهار را خبر می دهند. در این کارگاه همیشــه بهار و 
بساط جوانه گندم و پخت سمنو به راه است اما اسفندماه، 
کارگاه سمنوپزی هم حال و هوای متفاوتی دارد. از صبح 
علی الطلوع تا ساعتی از ظهر گذشته صدای قژقژ دستگاه 

خرد کن جوانه های گندم، از این کارگاه به گوش می رسد.

فوت و فن سمنوپزون

اواسط جاده شهریار، تابلوی آبی رنگی، مسیر صباشهر را نشان 
می دهد؛ یعنی همان جایی که کارگاه معروف  ســمنوپزی قرار 
دارد. رسیدن به مقصد نیم ساعتی زمان می برد. فروشگاه انتهای 
یک خیابان کم عرض بن بســت قرار گرفتــه و در همه روزهای 
سال سمنو می فروشد. انتهای سالن آن راه پله ای به طبقه پایین 
دارد. کارگاه آنجاست. 2 ســکوی بزرگ در دو طرف کارگاه قرار 
دارد و روی آن 5چاله برای قرار گرفتن 5دیگ تعبیه شده است. 
دیگ ها در حال جوش هســتند  و هرم گرما شلاق وار به صورت 
می زند. تا چند دقیقه می توان تحمل کرد اما بعد از آن دمای آنجا 
کلافه کننده است. حسن تجریشی، صاحب کارگاه سمنوپزی از 
20سال پیش این حرفه را با جدیت دنبال کرده  است.او می گوید: 
»من سال ها ست در تجریش مغازه ترشی فروشی دارم. الان در 
کنار ترشی و شور، سمنو هم می فروشم. فوت و فن سمنوپزی را 

از عمه لیلا، مادر همسرم یاد گرفته ام.«

ورود نامحرم ممنوع

داخل هر کــدام از دیگ ها دســتگاه همزن برقــی دور خود 
می چرخد و جور دســتان پرتوان کارگران را می کشد. صدای 
همزن لحظه ای قطع نمی شود و از قرار معلوم تا فردا صبح کارش 
همین است که نگذارد شــیره جوانه گندم ته بگیرد. تجریشی 

عادت دارد با طهارت ســر دیــگ برود. همیــن را از کارگران 
خواســته و مدام تأکید می کند:  »اگر حرمت سمنو نگه داشته 
نشود خراب می شود.« او همه توانش را به کار گرفته تا فرهنگ 
سمنو را بین مردم جا بیندازد. معتقد است سمنو، خوراکی لذیذ 
خاص ایران اســت. باید قدرش را دانست و آن را به نسل جوان 
معرفی کرد. برای همین هم این کارگاه را راه اندازی کرده است. 
می گوید: »اینجا در گذشته خانه عمه لیلا بود. او سالی یک بار 
بساط سمنو را علم می کرد. پیرزن عادت داشت وقتی گندم ها 
را خیس می کرد تا جوانه بزنند ظرف ها را در اتاق در بســته ای 
نگه می داشت. مبادا چشــم نامحرم به آنها بیفتد. خدا رحمت 
کند عمه لیلا را، هر زمان می خواســت ســمنو را دم بگذارد، 
روی در دیگ سبزه و قرآن می گذاشت و شمع روشن می کرد. 

می گفت سمنو عروس ســفره هفت سین 
است، قداست دارد.« 

چون شهد شیرین

تجریشــی با دیدن ظرف های 
جوانه گندم روی دوش کارگرها 
صحبتش را نیمه تمام می گذارد 

و از آنها می خواهد، هر چه زودتر 
دست به کار شــوند و جوانه ها را بشویند. 

یکــی از کارگرهــا شــیلنگ آب را روی جوانه ها 
می گیرد تا شیرابه ته ظرف شســته و خارج شود.تجریشی 

با دقت نگاه می کند تا خیالش از شست وشوی درست جوانه ها 
راحت شود. به او سفارش می کند: »ظرف را تکان بده تا شیرابه 
داخل جوانه ها نماند، وگرنه شــیره را ترش و ســمنو را خراب 

می کند.« 
کارگرها جوانه های شسته شده را در دستگاه خردکنی می ریزند 
که کار هاون سنگی عهد قدیم را می کند. جوانه ها زیر ضربه های 
وارد شــده له می شــوند. کارگر با خاموش کردن دســتگاه، 
جوانه های خرد شده را در دستگاه آبگیری می ریزد. ماحصلش 
شیره زلالی می شود که سرانجامش به قل زدن در دیگ می رسد. 
تجریشــی خیالش که از روند کار راحت می شود، دنبال حرف 
را می گیرد: »وقتی این کار را شــروع کــردم خیلی ها به من 
می گفتند، پخت سمنو دردسر دارد و مردم به جز روزهای آخر 
ســال آن را نمی خرند. اما من یقین داشتم سمنو برکت دارد و 
ضرر نمی کنم. در همه روزهای سال دیگ ها فعالند. بسته به نیاز 
مردم زیر یکی دو دیگ را روشن می کنیم. اما عمده کارمان در 

اسفندماه است.« 


