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صفحه آرا: علیرضا بهرامی

 ستار صبحانه چی سال هاســت که در کوچه مروی با اجاق گاز و فر چرخ دارش 
می گردد و لقمه تخم مرغ های آبپز و سیب زمینی های تنوری را به مشتری ها برای 
صبحانه و چاشت می فروشد. میان هر لقمه یک تخم مرغ، یک سیب زمینی و چند 

برش گوجه فرنگی می گذارد به قیمت 50 هزار تومان.

 معجزه 
صبح

لذت صبحانه خوری در پیچ مَلِک بار صبحانه قبل از گرسنگان  می رسد!

همین که املت و نیمرو ی 
اشــتهابرانگیز در تابه  
روحی خــط و خش دار 
آماده لقمه گرفتن می شــود، دورچینــش از لیموی ترش        
قاچ خورده و نان  لواش، بربری یا ســنگک داغ را می گذارند 
وسط ســینی های آلومینیومی که از استفاده بسیار، سیاه و 

زنگار گرفته شــده اند. حالا اگر مشتری میل به نمک و فلفل 
بیشتر داشته باشد کمی نمک یا کمی فلفل سیاه و گاه حتی 
کنجد برشته رویشــان می ریزند. این همان مرسوم ترین و 
خوشمزه ترین صبحانه بازار بزرگ است که از گذشته تا امروز 
کاسبان و بازارگردان پرشماری برای طعم دلپذیرش دل خود 
را صابون زده و می زنند. هــر صبح کمی بعد از خروس خوان، 

زمانی که هنوز قفل درِ بســیاری از حجره ها باز نشــده و 
کرکره تعــداد زیادی از مغازه ها هم بــالا نرفته به فاصله 
هر چند 10متر در گذرهای هزارتــو و باریک بازار، کنج 
دکان هایی تنگ یا گوشــه دالان هایی گشاد جمعی به 
املت، مشــغولند؛ املت پزان و املت خوران. نیمی از این 
جماعت پــای اجاق گازهای روغن گرفتــه و چراغ های 
خوراک پزی پیک نیکی  رنگ و رو رفته سرگرم تفت دادن 
گوجه فرنگی های له شده و قاشــق چرخاندن در زرده و 

سفیده تخم مرغ های در حال پخت هستند و نیمی دیگرشان 
با بلعیدن لقمه های تخم مرغی، آب از لب و لوچه  شــان راه 

می افتد. علاوه بر اینان، کارگرانی کم سن و سال و جوان هم در 
کارِ به دست و به سر بردن و آوردن سینی صبحانه های املتی اند. 

این روزها املت های شــل، سفت، عســلی، دارچینی، 
قهوه خانه ای یا ربی و کافه ای بین 50تا 100هزار تومان 

از پامنار تا ناصرخسرو پخت و میل می شوند.

 گشت و گذاری صبحگاهی در هزارتوی بازار بزرگ تهران
 به بهانه صبحانه های بازاری

املت بازار
تماشای گزارش

مشتری های بســیاری که شــتاب خرید و 
بازارگردی در خنکای صبحگاه پاییز دارند در 
مواجهه با بســته بودن مغازه ها، ناگزیر گوشه 
و کناری منتظر می نشــینند. برخی شان اما از 
بوی نان داغ و عدسی های آبلیموزده کم طاقت 
می شــوند و رد بو را می گیرند تا دکان قدیمی 
صبحانه خوری اصغراملتی که 26ســال است 
نشانی اش را بازارروهای فراوانی در گذر درویش 
سراغ دارند و کارگران زیادی در آن به کسبِ 
بردن و آوردن سینی  صبحانه از املت، نیمرو 
تا عدسی و بشقاب کره و عسل و مربا مشغول 
بوده اند؛ پیک  های کم سن و سال یا جوانی که 
هنوز هم تعدادی شان درحالی که سینی هایی 
از املت به سر گرفته اند در سراها و تیمچه های 
بازار در رفت وآمدند. مقابل دکان، تعدادی روی 
چهارپایه های چوبی کوتاه نشسته و معدودی 
دیگر ایستاده هستند. داخل دکان که عرض 
و طولی کمتر از 2در 4متــر دارد، اصغراملتی، 
فک های سیاه انبردست را به لبه داغ تابه های 
نیمرو و املت قفل می کند تا یکی یکی آنها را 
درون ســینی بگذارد:»نیمروی عسلی واسه 
کی بود؟ دورچین هم می خواد؟« صدای پسری 
جوان که هنوز از تــورم صبحگاهی تارهای 
صوتی، صدایش بم و گرفته اســت، شــنیده 
می شود:»واسه منه حاجی. با دورچین چند؟«. 
اصغر املتی، تابه دیگری روی شعله خالی اجاق 
می گذارد:»قابل نداره پسرم، مهمون باش. بدون 
دورچین 70تومن و با دورچین 90تومن«. اغلب 
اوقات تا از قیمت انواع صبحانه هایی که تدارک 
می بیند، حرف می زند، خاطرش پرت می شود 
به آن روزها که تازه کارش را دست گرفته بود 
و صبحانه چیان بازار، املت و نیمرو را در ازای 
چندتا اســکناس قدیمی هزار تومانی مقابل 
مشتری می گذاشتند و مرسوم هم بود هوای 
مشتری های صبحانه خوری را که از راه های دور 

می آمدند، داشته باشند. 

 اصغر املتی 
 ستارصبحانه چی

و پیک  های سینی به سر

سحر جعفریانزندگی
روزنامه نگار

حالا نوبت چالاکی کردن آشــپزان بــازاری در پختن املت 
و نیمرو میــان تابه های روحی تک نفره اســت. آنها که زودتر 
دست می جنبانند دخل شان پر و پیمان تر خواهد شد، مانند 
عموحســین که حجره داران ســرای مَلکِ بیش از 40سال 
اســت روز خود را با املت و نیمروهایی کــه او هر صبح روی 
آتش گاز پیک نیکی هایش پزانده، آغاز می کنند. اغلب شــان 
معتقدند:»لقمه ای که از دستپخت عموحسین می گیریم به 
جانمان در روز برکت می دهد« و یا می گویند:»املت زنِ آب ریز 
و گلاب برداری  است«)باســلیقه در آشــپزی(. عموحسین، 
پیشــخوان صندوق دار و فلزی، میز دراز و باریک فرسوده با 
روکش پلاستیکی و نیمکت چوبی کسب وکارش را کنج پیچ 
جای داده و هر روز از حدود ســاعت 7 که می رسد بی درنگ 
آستین هایش را بالا می زند. عادت دارد، بسم الله بگوید و بعد 
از شستن گوجه فرنگی ها با چاقو بیفتد به جان شان و حسابی 
روی تخته خردشان کند. اگر بعضی از گوجه فرنگی های خرد 
شده به چشــمش درشــت بیایند و احتمال دهد زیر دندان 
مشتری، بدقلقی کنند بی تردید و بی ترحم زیر گوشت کوب 
چوبی له   می کند! در این حین »ســلام« و »بازار باشه عمو« 
هر کاسب و آشــنایی را که از برََش می گذرد، پاسخ می دهد. 
روزهای پایانی تابســتان و البته ســال که بازار از همه وقت 

متراکم تر است عموحسین و اغلب آشپزان بازاری، 
کارگران پیکی اســتخدام می کننــد تا املت و 
نیمروها پیش از سرد شــدن، کاسبانی را که 
فرصت ندارند از مغازه خود خارج شوند سیر 
کنــد. کار آنقدر رونق می گیــرد که کارگر 
پیکی برای هــر روز دســت کم پذیرای 
100مشــتری به وقت صبح و ظهر است 
که از برای شان کلی گوجه فرنگی تفت 
می دهد و 200تخم مرغ می شــکند. 
گازپیک نیکی هایش را با شعله بلند 
فندکــش می گیراند. کــف هر تابه، 
قدری روغن یا اگر مشــتری بخواهد 

تکه ای کره، 5قاشق گوجه فرنگی تفتانده، 
2تخم مرغ هــم زده و  کمی ادویه می ریزد. 
تا املت ها آماده شود ســر و کله نخستین 

مشتری  هم پیدا می شود: »عموحسین! 2تا 
املت مَشتی و ســفت برامون می زنی!« پس از 

چرخاندن آخرین تکه از نان، کف تابه و آغشــتنش 
به ته مانده هــای روغنی املت با 120هــزار تومان دخل 

عموحسین، دشت می کند.

گذرهای بســیار پاخورده بازار بزرگ، هنوز ســاعتی به شــلوغی 
و ازدحام خــود دارند. کاســبان و بازارگردان، اندک انــدک از راهِ 
دسترسی های مختلف به راسته و تیمچه های اصلی بازار می رسند؛ 
 پیاده یا ســوار بر موتور، تاکســی، مترو، اتوبوس و ون های برقی. 
هر قدر این رفت و آمدهای اندک در صبحگاه بازار عادی ا ست به همان 
اندازه جنب و جوش کسانی از بارکشان بساط صبحانه های بازاری 
روی کفی تخته ای گاری چرخی ها و یا عقب وانت و نیســان های 
خسته، غیرمعمول به نظر می رسد؛ بارکشانی که به چالاکی سعی 
دارند پیش از آنکه هورمون گرلین )هورمون ویژه گرسنگی( کاسبان 
و بازارگردان صبحانه نخورده به معده و بعد هم جریان خون و مغز 
آنها وارد شود، بساط تهیه و تدارک صبحانه های معروف بازار را به 
آنها که از املت پزی معاش می کنند و به آن شهرت دارند، برسانند! 
در بساطشان نیز اینها متداول است؛ شانه های روی هم تلنبار شده 
تخم مرغ های ماشینی و بومی )محلی(، گونی های پلاستیکی که ته 
هر کدامشــان گوجه فرنگی  های آبدار و خیارهای سالادی درشت 
چپانده شده، کیسه های مشمایی بخارگرفته از داغی نان های لواش و 
بربری و سنگک، بسته های لیموترش و فلفل های شیرین، بطری های 
چندلیتری روغن مایع،کمی هم خیارشور و دسته های معطر سبزی 
جعفری. لابه لای شان   پیک نیکی هایی که باید جایی حوالی مولوی 

یا خیام از گاز پر شوند نیز نمایان است.


