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صفحه آرا: آرش شاه سمندی

انتشار این گزارش به فردا موکول شد.نیاز به همکاری یک بیماریاب داریم! تعجب نکنید این یکی از هزاران آگهی 
استخدامی است که این روزها در فضای مجازی زیاد دیده می شود . حتما می پرسید کاراین بیماریاب ها چیست؟ 
اگر بخواهیم خیلی صاف و پوست کنده درباره شرح وظایف این بیماریاب ها صحبت کنیم باید بگوییم غرض از 

استخدام این افراد داغ کردن تنور مطب های پزشکان است.

مانند امیرعلی بســیار هســتند کارگران 
هم سن وسالی که تابســتان ها در دکه های 
سبزی فروشی آلوئک ســعی دارند هم چم 
و خم کشاورزی و کاســبی یاد بگیرند و هم 
خرج و برج آرزوها و تفریحات معمولی اوقات 
فراغت شان را درآورند. امیرعلی کارش را از 
7صبح شروع می کند آن هم با جارو زدن های 
متوالی کف دکه و دادن کیسه های پلاستیکی 
خرید دست مشتری ها. گاهی که سرش خلوت 
می شود می رود سراغ تک درخت گردوی پشت 
دکه و شاخه تکانی اش. اما این گاهِ سر خلوتی 
چندان حاصل و نصیب نمی شود و بیشتر باید 
حواسش به همان مشتری ها و حتی کارگرهای 
سر زمین باشد؛ کارگرهایی که یا بیل و چنگک 
می خواهند یا علف کــش و کودپاش و او باید 
بی معطلی به ســفارش دکه دار، فرمانبرشان 
باشد. حالا امیرعلی بعد از 3سال کار تابستانه 
در دکه های مختلف سبزی فروشــی آلوئک 
مهارتی قابل توجه در ترکیب انواع سبزی برای 

پخت و طبخ غذاها یافته است.

تماشای گزارش

سبزی فروش کوچک

سحر جعفریانزندگی
روزنامه نگار

یکلقمهناننانازسبزیسبزی
قرمه،  آش، کوکو و قصه های سبز روستایی که سبزی هایش مشتری های فراوانی دارد

زمانه برند و برندبازی 
اســت؛ آنقدر که حتی 
سبزی های خوراکی هم 
که یا دورچین ســفره اند یا یکی و چند ترکیب اصلی از غذاهایی 
خوش عطر و طعم، می توانند نام و نشانی از یک برند مرغوب داشته 
باشــند. مانند انواع ســبزی ها از خوردن، پلویی، آشی و سوپی 
تا قرمه، کرفس، دلمه و کوکو که در خاک روســتایی در نزدیکی 

تهران می رویند و سال هاست که با نام »سبزی آلوئک« مشتری و 
خریدارانی وفادار دارند؛ مشــتریانی زنبیل به دست یا خریدارانی 
گاری کش و وانت ران یا حجره دارانی از میادین میوه وتره بار دور و 
نزدیک که هر روز پی  تر و تازگی و ارگانیک بودن ســبزی ها تا سر 
زمین می آیند و کیلو کیلو بار می خرند تا لقمه هایی به ســلامت 
بخورند. قصه ســبزی های آلوئک و کارگرانی که به آن مشغولند، 

خواندنی و دیدنی ا ست.

شمیم حاشیه  

حدود 50کیلومتر بعد از تهران شلوغ به سمت جنوب شرق، جایی  بین 
پاکدشت و شــریف آباد که بزرگراه امام رضا)ع( از میانه اش امتداد یافته، 
شمیم انواع سبزی از ریحان های سبز و شــاهی های پهن و ترخون های 
تازه به مشام می رسد. عنبر این شمیم دلپذیر، مزارع سبزی اطراف همان 
جاده و بزرگراه است که کارگرانش همه از اهالی روستای آلوئک سخت 
مشغول کاشت، داشت و برداشت محصولند. سر هر زمین کشاورزی که 
مساحت شان از یک گره تا چندده هکتار است اتاقکی کاهگلی، حصیری 
 یا آجری بالا رفته که محلی ها اســمش را »دکه« گذاشته اند. دکه های 
سبزی فروشی که قدیمی ترین شان )میان بیش از 130زمیندار و کشاورز( 
به حاج رضا و برادران تعلق دارد. دکه را 50سال پیش پدرشان بنا کرده تا 
هم دست جوان های فامیل و همسایه را به کار بند کند و هم بار زمینش را 
به قیمت بفروشد. هر صبح که خروس ها خبر از طلیعه آفتاب می دهند 
مشتریان سبزی های ارگانیک آلوئک و حاج رضا و برادران از راه می رسند؛ 
مشتریانی از سبزی فروشــان دوره گرد، مغازه داران و بارفروشان میدان 
میوه وتره بار تا کدبانوهای خانه دار و آنها که کســب وکار خانگی سبزی 

خشک کنی و خردکنی راه انداخته اند.

رنگینه، نعناع و ترخون 

پیش از مشتریان ارگانیک خور، این کارگران مزارع که غالب شان زنان 
افغان با چادرهایی به کمربسته و پره های چارقد به گردن گره زده 

هستند که از راه می رســند، برای بذرپاشی، وجین کاری، 
کوددهی، آبیاری، سبزی چینی، پاک کنی، 
خردکنی، خشک کنی و حتی سرخ کنی 
آن هم به فراخور هر فصل از سال. حاج رضا 

می گوید:» در آلوئک برای آدم کاری، کار زیاد 

است؛ چه آن وقت که نقلی شایع دهان به دهان می چرخید که سبزی های 
مزارع و دشت های پایین دســت تهران با فاضلاب خام سیراب می شود و 
چه حالا که خیال مردم از آبیاری سالم با ســاخت حلقه های چاه آلوئک 
راحت شده.« رنگینه خانم، 51ساله یکی از همین کارگرهای سختکوش 
است که با دست های پینه بسته و گاهی هم چاک خورده از تندی نعناع و 
تلخی ترخون برای مشتریانی که اغلب قرمه سبزی می پسندند تره، گشنیز، 

چغندر، شنبلیله، کمی هم اسفناج و سیر دسته می کند و شوی اش هم چند 
پا آن طرف تر سر زمین حاج کاظم یا ریحان می چیند و یا به کشاورزان شهریار 

ترخون سفارش می دهد )در خاک آلوئک، ترخون عمل نمی آید(. 

بار مارکت  

در صف پرازدحام مشتریان سبزی ، افرادی با لیستی کاغذی و بلندبالا 
در دست دیده می شوند؛ لیستی که با خرید هر دسته از سبزی مورد 
نظر، تیکی در آن ثبت می شــود. آنها، مسئول ســبزی مارکت های 
شهر یا محل هســتند که هر چند روز در میان از دکه حاج رضا و باقی 
دکه داران سر در می آورند. کارشان این است که با حوصله میز سبزی ها 
را بگردند و آن دسته که پرتر و تازه تر است بیرون بکشند. کارگر دکه 
هم وردستشان می چرخد تا به هنگام راهنمایی شان کند:»اسفناج های 
خوب اگه می خوای برو ســر میز بعــدی«. »ریحون ســبز و بنفش 
می خوای باید توی صف وایستی چون ریحون، مشتری زیاد داره« 
و »تعجب نداره عمو؛ قیمتش تا بوده همین بوده؛ ترخون 
از همه گرون تره.« کارگری دیگر، پای باسکول به 
رنگ سبز درآمده ای ایستاده و به نوبت کیسه های 
انباشته را وزن گیری می کند و به مشتری هایی 
که می شناســد طنازانه تذکر می دهد: »حالا که 
ارزون خریدید، به بهانه فرآوری شدن های شیک 

و لوکس، گرون نفروشیدها!«  

حدود 50کیلومتر بعد از تهران شلوغ به 
سمت جنوب شرق، جایی  بین پاکدشت 
و شــریف آباد که بزرگراه امام رضا)ع( 
از میانه اش امتداد یافته، شــمیم انواع 
سبزی از ریحان های سبز و شاهی های 
پهن و ترخون های تازه به مشام می رسد

 شغل:
صیدبیمار گزارش بعدی


