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ویترین

کله های کز خورده و سیرابی های تمیز

سوز و سرمای زمستانه، گرمای آتش منقل های جگرکی ها را 
دلچسب تر کرده است. بر تعداد مشتری ها که افزوده می شود، 
سجاد )کارگر یکی دیگر از رستوران های میدان بهمن( نیز به  
کار خود برای خالی کردن کیسه های زغال در مخزن منقل های 
بیرون رستوران، شتاب می بخشد. آن سوتر، بشیر هم با چابکی 
بیشتری کله پاچه های موکنده شــده را آتش سوز می کند. از 
همه اینها،  تر و فرزتر، برادر کوچک بشــیر یعنی بصیر است 
که گوشه ای از پیاده رو نشسته و تیزی کارد دسته چوبی اش 
را تندتند روی پرز سیرابی های آب جوش خورده، می کشد تا 
پاک و تمیز شوند. مهارتش در انجام این کار به قدری دیدنی 
است که اغلب مشتریان و رهگذران با وجود بوی نامطبوع آن 
علفدان های احشام که فقط عده ای بر خوردنشان ولع و طمع 
دارند، کمی می ایستند و نظاره می کنند. این میان، مشتریانی 
هم هستند که وسواس شــان به کیفیت و کمیت بهداشت 
محیط داخلی رســتوران های آن حوالی بر میل شان به چند 
ســیخ جگر و کباب، می چربد و ترجیح می دهند لقمه های 
خوش طعم را درحالی که در خودروی خود نشسته اند، به شکم 
فرو برند. هر چند، بصیر در جمله ای کوتاه، تأکید می کند: »در 
این راسته خبر از خوراک های سیخی ناسالم  یا تقلبی نیست؛ 
چون اینجا، کمی کمتر از یک قرن قدمت دارد و کاسبی حاضر 
نیست به خاطر یک مشت پول بیشتر، نام و برندش را خراب 
کند.« رســتوران »بابا حاجی« قدیمی ترین و تقریبا یکی از 
شــلوغ ترین جگرکی های آن حوالی  است که سنگ بنای آن 
را  رحیم مهربانی )باباحاجی( به کمک همســر باسلیقه خود 
یعنی  ننه اعظم  گذاشته بود؛ رســتورانی که حالا چراغش را 
نوه باباحاجی، روشن نگه داشته و پذیرای مشتریانی ا ست که 
از هر سوی این شهر و از بسیاری از محله های دور و نزدیک، 
راهی اش  می شوند تا مزه خوراکی های موردعلاقه شان را در 

آن برای دفعات فراوان، تجربه کنند.

سحر جعفریانسوروساط
روزنامه نگار

جگرکیهابهجایسلاخان
گزارشی از حال و هوای میدان بهمن در شب و روزهای سرد زمستانی

حالا سال های ســال است که جای آن ســلاخان چکمه پوش 
با دســت های تا آرنج خونین که طرف حسابشــان یا گله داران 
روســتایی بودند یا دلالان دام و گوسفند که اغلب، کنار یکی از 
چند جوی روان در محدوده نخستین کشتارگاه  تهران )میدان 
بهمن فعلی( می ایستادند تا بعد از کشیده شدن تیزی کاردهای 
مصقل دیده و آویزان شــدن لاشــه حیوان مذبوح از قناره های 
چوبی رنگ باخته، مبالغی از قرِان و صنار و شاهی، دست به دست 
کنند، جگرکی های لوکس با لژهای خانوادگی، وی آی پی های 
اختصاصی و کارگرانی از نانوا، پارکبان و کله پز تا پوســت کن، 
ســالن کار و پادو به دنبال مشــتری آمدند و همچنان است که 
فعالند. حالا دیگر، آنجا نه از بوی زننده دام و احشــام سبک و 
سنگین قصاب خانه و کشتارگاه سابق خبری است و نه، جوی آب 
و خون که به سمت اراضی کشاورزی و دشت های پایین دست 
ری و کهریزک، روان باشــد. آنجا حالا بعد از کــوچ قصابان و 
ســلاخان، جگرهای خوش خوراک را به شــیوه هایی متفاوت، 

کباب می کنند.

وقتی پارکبان ها، روانشناس می شوند

 جواد، 16سال دارد و اصالتش به شهر سردسیر سراب آذربایجان 
شــرقی بازمی گردد. شــانه های عریض و هیکل تنومندش را با 
کاپشنی کهنه پوشانده است. روی سر و موهای مجعدش نیز تا 
نزدیکی خط نامرتب ابروهایش، کلاهی کاموایی که با دانه های 

درشت و ناشیانه بافته شده، کشیده است.
صبح یک روز تعطیل آخر هفته و منتهی به پایان سال با سرمایی 
مطبوع است که  حاج اکبر  )صاحب یکی از لوکس ترین رستوران ها 
و جگرکی های میدان بهمــن که جــواد در آن کار می کند( او 
را بــه پارکبانی و دعوت از مشــتریان، فرامی خوانــد. جواد هم 
چوبدستی اش را که با نوار چسبی قرمز رنگ تزئین شده، جَلدی 
برمی   دارد و مــی رود کنار خیابــان مقابل رســتوران تا ضمن 

شناسایی مشتریان، به آنها وعده دلی از عزا درآوردن با جگرهای 
یک اندازه به ســیخ کشیده شده و تازه گوســفند یا گوساله که 
همراه با ادویه مخصوص ســرو می شــوند، بدهد: »3سال است 
که اینجا کار می کنم. کارم از ســاعت 5 تا حــدود 10صبح و از 
6 تا 11شــب، همین پارکبانی  اســت؛ کنار خیابان می ایستم 
و از دور به رانندگان و سرنشــینان خودرو  نــگاه می کنم؛ مثل 
یکجور روانشناســی اســت که باید از روی نگاه و چهره آدم ها 
تشخیص دهیم چه کسی گرسنه است و چه کسی دنبال جگرهای 
نیم پز و آبدار است برای به نیش کشــیدن های عصرگاهی. این 
 کار را از عمو ابوالفضل که پارکبان باســابقه این میدان اســت، 

یادگرفته ام.« 
عمو ابوالفضل، تمایلی به گفت وگو نــدارد اما همه پارکبان های 
راسته جگرکی های میدان بهمن از او به عنوان راهنما و مشاوری 

دلسوز یاد می کنند که ارتقای کسب وکار  یا افزایش درآمدشان 
را به گونه ای مدیون او هســتند.  اما جواد که نظافت رستوران و 
شستن ظروف آشپزخانه هم ازجمله وظایف اوست که در مجموع 

بابت همه  شان ماهی 10میلیون تومان دستمزد می گیرد.

جگر، سیخی 30هزار

جلوتر،  قاسم ، کارگر جگرپز یکی دیگر از رستوران های اطراف میدان 
بهمن، با بادبزن پلاستیکی اش، دودهای برخاسته از منقل زغالی 
ایستاده را که سیخ های استیل ســوخته خوئک، دنبه، دل، قلوه و 
جگر سفید رویش قرار گرفته اند، به اطراف پس می زند. دود، چهره 
و چشم های او را که بیش از 8سال اســت به همین شغل مشغول 
است، حسابی سوزانده: »پدرم، جگرفروش بود آن هم دوره گرد. این 
شغلش را بعد از اخراج شدنش از همین کشتارگاه که حالا جایش را 
فرهنگسرای بهمن گرفته، اختیار کرده بود.« همزمان که سیخ ها را 
پشت و رو می چرخاند، به بادزدن هایش نیز سرعت می دهد: »من 
هم از بچگی، وردســتش بودم و جز این کار، کار دیگری بلد 
نیســتم ولی خب، حالا چندان مهارتی در پخت وپز 
محتویات خوراکی و خام لاشه گوسفند و گوساله 
دارم که باب دندان هر مشتری سخت پسندی 
می توانم آنها را حرارت دهــم.« جگرهای 
پختــه را لای نان تازه که محمــد، نانوای 
رســتوران، پیش تر از تنور بیرون کشیده 
بود، می گذارد و سیخی دیگر جایش روی 
منقل قرار می دهد تا مشــتری ها بیش از 
این با بوی »نان داغ، جگر داغ« سیر نشوند. 
محمد نیز هر روز صبــح زود کارش را پای 
تنور آغاز می کند؛ هــر روز از 4 تا 9صبح نان 
می پزد و از 11تا 12ظهر هم ریحان سبز و بنفش را 
از ساقه های بلند و گل آلود جدا می کند تا  حاتم  )کارگر 
آشپزخانه( آنها را دورچین بشــقاب هایی که از جگر، کتف، بال و 
کوبیده پر شده اند، بگذارد. با وجود بوی غالب گوشت و کله پاچه های 
کز داده شده  یا حتی فضای نه چندان چشمگیر جگرکی های میدان 
بهمن، در منوی چند رســتوران  لوکس آن حوالی که با چیدمان 
و دکوراسیونی شیک آراســته شــده اند، خوراک های متفاوت و 
گران قیمتی از رولت های گوشت که هر تکه کوچکشان 100هزار 
تومان اســت و جگرچین های مخلوط که هر بشــقابش 150هزار 
تومان است، در کنار هر ســیخ جگر 30هزار تومانی و کتف و بال 

50هزار تومانی دیده می شود. 

وقتی امید در زندگی باشد، دســتانت جان دوباره می گیرد برای 
ساختن دنیایی زیبا. رویایی شیرین یا خشت به خشت آرزوهایت 
را روی هم می گذارد و بالا می رود یا رج به رج رویاهایت را می بافد 
و به هم گره می زند. خلاصه اینکه کافی است دلت زنده باشد به 

نور امید؛ نور امیدی مانند آنچه در دل زنان خمام است؛ زنانی که 
هر هفته منسوجات حصیری را می بافند و می بافند تا فروش شان 
در شنبه بازارها، آرزوها و رویاهایشان را دنبال کنند. شنبه بازار 

خمام بوی زندگی، عشق و امید می دهد. 

رج به رج
مصور آرزو می بافند

در منوهای لوکس خوراک های متفاوت 
و گران قیمتی از رولت های گوشت که 

هر تکه کوچکشان 100هزار تومان است و 
جگرچین های مخلوط که هر بشقابشان 

150هزار تومان است، در کنار هر سیخ جگر 
30هزار تومانی و کتف و بال 50هزار تومانی 
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