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حافظ
به جان خواجه و حق قدیم و عهد درست

که مونس دم صبحم، دعای دولت توست

عکس خانه

 مه در زنجان، باران در گیلان

این تصویر زیبا که رد پای پاییز را به خوبی نشــان می‌دهد، از 
کوه‌های زنجان گرفته شده که زیر ابرها و در مه پنهان شده‌اند. 
کاربری که این تصویر را در فضای مجازی به اشتراک گذاشته 
و بارها دیده شده، در توضیح این عکس نوشته: »توی زنجان 
وقتی روی کوه‌ها اینجوری می‌شه، یعنی توی گیلان بارندگیه.«

اگر گاهی شما هم تعجب می‌کنید از 
یکباره آمدن صدای ضبط‌شده وانتی 
که پشت هم تکرار می‌کند چه چیزی 
می‌خرد یا می‌فروشد، شاید برایتان جالب باشد بدانید این 
شــغلی قدمت‌دار است و ریشــه‌اش برمی‌گردد به تهران 
قدیم، دوره‌ای که دوره‌گردها پیاده یا ســوار الاغ رنگ به 
رنگ جنس می‌فروختند، آن هم نه‌فقط چیزهای دم‌دستی 
و ارزان، چون گاهی توی بساط دوره‌گردها، بسته به محله، 
عتیقه‌ هم پیدا می‌شد، آن هم چه‌جورش. به گواهی آنچه 
در »سفرنامه بنجامین عصر ناصرالدین‌شاه« نوشته شده 
در بساط آنها همه‌چیز بود، ازجمله قالی و قالیچه‌های نو 
و کهنه بافت کردستان و ترکســتان و کرمان، شال‌های 
گرانبهای کشمیر، کارهای گلدوزی و برودری‌دوزی رشت و 
شیراز، قلیان سر نقره و طلا و میناکاری‌شده، مجسمه‌های 
برنجی طاووس، فیل و پرندگان حکاکی‌شده و حتی تفنگ و 
شمشیر عتیقه‌ای که در جنگ‌های افغانستان از انگلیسی‌ها 

غنیمت گرفته شده بود.
 البته اجناس کم‌بها هم فروخته می‌شــد. پریســا کدیور 
در »جامعه‌نگاری عهد قاجار« می‌نویســد که اصلا همین 
تنوع جنس بود که مقبول مردم می‌افتاد، از غنی تا فقیر. 
هم فال بود و هم تماشــا، به‌ویژه برای زنان اندرونی اعیان 
که تفریح کمی داشــتند. گویا دوره‌گردها خیلی مهارت 
داشتند در فروش جنس. بنجامین نوشته است: »دلال‌ها 
معمولا خوش‌اخلاق و پرحوصله هستند و اگر پس از یک 
ساعت چانه زدن و چند بار خواســتن و باز کردن کالای 
مورد معاملــه نتوانند آن را بفروشــند، روی خود را ترش 
نمی‌کنند و اخم‌هایشان را در هم نمی‌کشند. اروپایی‌ها و 
آمریکایی‌ها ممکن است از سر و کله زدن با دلالان خسته و 
کسل شوند، ولی به عقیده من، این چانه زدن‌ها خیلی هم 
جالب و آموزنده است. یکی از خصوصیات دلال‌ها این است 
که اگر بار اول به کسی مراجعه کردند و نتوانستند جنس 
خود را بفروشند، دیگر نزد او بر نمی‌گردند و چیزی را عرضه 
نمی‌کنند و بنابراین عاقلانه است که بار اول از دلال چیزی 
را، ولو آنکه مهم نباشد، خریداری کرد و بدین‌ترتیب او را 
تشویق نمود که اشیای بهتری را دفعات بعد عرضه کرده و 
به قیمت مناسب بفروشد.«  به این قشر از دوره‌گردها البته 
دلال می‌گفتند و کســانی دیگر هم بودند که در کوچه‌ها 
و محله‌ها می‌گشــتند و داد می‌زدند و مــردم را از حضور 
خود آگاه می‌کردند، مثل هیزم‌شــکنان، روغن‌فروشان، 
یخ‌فروشان، ســقاها، شربت‌فروشــان، آب‌حوض‌کش‌ها، 

پنبه‌زن‌ها و افرادی که نوبرانه می‌فروختند...
دکتر جان ویشارد، رئیس بیمارســتان آمریکایی تهران 
در همین‌ باره می‌گوید که در ایران بیشــتر دادوستدهای 
تجاری بیرون بازارهاســت. دوره‌گردهــای خیابانی را با 
الاغ‌های بارکش‌شان همه‌جا می‌شــود دید که همه‌جور 
چیزی می‌فروشــند. آدمی هســت که دوره می‌گردد و 
چغندر قند می‌فروشد یا بســتنی‌فروش، شربت‌فروش، 
میوه‌فروش، نان‌فــروش و دیگرانی کــه دارند همه‌جور 
خوردنی می‌فروشــند. همین‌طور فریــاد مرغ‌فروش که 
می‌گوید »جوووجه«، برای همه آشناســت. خلاصه این‌ 
بار که در ســکوت خانه یا اتاق کار صدای آشنای وانتی را 
شنیدیم، خیلی تعجب نکنیم و نگوییم چرا هنوز وانتی‌ها 
هســتند و به جای آن، نفس راحتی بکشیم که مثل قدیم 
کوچه‌ها پر از دادزن‌ها نیست و تنها گاه‌به‌گاه وانتی می‌آید و 
می‌رود، هرچند دیدن حراج شمشیر و تفنگ غنیمتی باید 

هیجان‌انگیز باشد.
نویسنده و راوی: لیلا باقری 
تدوینگر: عاطفه حسین‌زاده

تیتراژ: رضا سمائی‌نیا

فروش تفنگ غنیمتی از 
انگلیسی‌ها در کوچه‌های تهران

لیلا باقری

گرینویچ

با اسکن این کیو‌آرکد  
پادکست مربوط به یادداشت 

را بشنوید.

سدنوردی با شیب فوق‌حرفه‌ای

پس از کسب مقام چهارمی »رضا علیپور« در مسابقات سنگ‌نوردی المپیک، 
این رشته ورزشی در کشور ما بیشتر ســر زبان‌ها افتاد؛ اما حالا و در این روزها، 
مسابقه‌ای برگزار شد که تفاوت‌ها و شــباهت‌هایی با این رشته ورزشی دارد؛ 
مسابقه سدنوردی؛ آن هم از بلندترین سد اروپا به نام سد ورزاسکا در سوئیس 
با ارتفاع 220متر در این دوره از مسابقات که به‌صورت تیم‌های دونفره برگزار 
شد، تیم اتریشی با کمترین زمان، برنده شد و توانست رکوردی جدید به ثبت 
رساند. تیم اتریشی توانســت ارتفاع 180متری مسابقه را در زمان 48دقیقه و 
46ثانیه طی کند. این در حالی اســت که شیب ســد، به‌گونه‌ای است که تنها 
صخره‌نوردان فوق‌حرفه‌ای می‌توانند آن را طی کنند. یکی از قوانین این مسابقه 
بین‌المللی، آن بود که 2 تیم دونفره، همزمان با هم مسابقه را آغاز می‌کردند و اگر 

هر شرکت‌کننده از دیواره سد جدا شود، باید دوباره از اول، مسابقه را آغاز کند.

ساخت هتلی به شــکل یک خروس 
غول‌پیکر، ایــن روزهــا در فیلیپین 
به پایان رســیده و توانســته نام خود 
را به‌عنــوان بزرگ‌ترین ســاختمان 
خروســی جهان در کتاب رکوردهای 
گینس ثبت کند. ساخت این هتل که 
بر کل منطقه احاطــه دارد  در جزیره 
»نگروس« در فیلیپین با حدود 35متر 
ارتفاع  در 10ژوئن سال2023 آغاز و با 
15اتاق در ‌ماه سپتامبر امسال تکمیل 
شــد. این منطقه یکی از پایگاه‌های 
پرورش طیــور در فیلیپین اســت و 
میلیون‌هــا فیلیپینی درگیــر کار در 
این شاخه هســتند که به‌گفته مدیر 
این هتل مدرن، شکل این استراحتگاه  
با توجه به احترام به مردم این منطقه 
انتخاب شده است. گواپو‌تان، مدیر این 
هتل گفت: »به این خروس نگاه کنید! 
آرام، باشــکوه و قوی به‌نظر می‌رسد و 
این هتل، نشــان‌دهنده نگرش مردم 
این منطقه به این موجودات اســت.« 

او امیدوار است کســانی که در حوزه 
پرورش مــرغ کار می‌کننــد، بتوانند 
لااقل چندبار در ســال بــه این هتل 

بیایند و در اینجا استراحت کنند.

فاطمه عباسی

شهرت جهانی جوجه کباب ایرانی 
جوجه کباب‌ به عنوان یکی از محبوب ترین غذاهای جهان که با مرغ پخته می شود معرفی شده است

 جالب اســت بدانید که جوجه کباب 
در شــهرها و اســتان‌های مختلف با 
طعم‌ها و مزه‌هــا و ادویه‌های متفاوتی 
 پخته می‌شــود. تهرانی‌هــا معمولا 
جوجه کباب زعفرانی را دوست دارند 
و به‌طور مثــال جنوبی‌ها جوجه کباب 
لبنانی یا مکزیکی که کمی تندتر است 
را می‌پسندند و شمالی‌ها به جوجه قبل 
از کباب شــدن موادی مثل رب انار و 
سبزیجات و ســیر اضافه می‌کنند و به 

آن جوجه ترش می‌گویند.

 در دوران صفویــه، جوجه کباب 
به‌عنوان یک غــذای محبوب در 
ایران شناخته می‌شد. در آن زمان، 
جوجه کباب به روش‌های مختلفی 
تهیه می‌شــد ازجمله کباب کردن 
روی زغال، کباب کردن روی آتش 

مستقیم و کباب کردن در تنور.

 تاریخچه دقیق جوجه 
نیست،  مشخص  کباب 
اما برخی معتقدند که این 
غذا از زمان ساسانیان 
در ایران وجود داشــته 
است. در آن زمان، مردم 
از گوشــت حیوانــات 
مختلف برای تهیه کباب 
می‌کردند،  اســتفاده 

ازجمله گوشت مرغ.

اگر قرار باشد بساط 
پیک‌نیک راه ‌بیندازید 
یا سفری به شهرهای 
شمالی داشته باشید، قطعا یکی از بهترین 
گزینه‌ها برای غذایی که قرار اســت در 
طبیعت نوش جان کنیــد، جوجه کباب 
است. کافی است یک روز تعطیل از کنار 
یک پارک در همین تهران خودمان عبور 
کنید تا بوی جوجه کباب زغالی هوش از 
سرتان ببرد و دهانتان را آب بیندازد. یک 
غذای کاملا ایرانی که یکی از ساده‌ترین، 
همگانی‌تریــن، آســان‌پزترین و البته 
محبوب‌ترین غذایی اســت که نیازی به 
آشپزخانه و وسایل خاصی ندارد و هر چند 
وقت یک‌بار هم نامش در لیست معتبرترین 
سایت‌های رده‌بندی غذاها در دنیا مطرح 
می‌شود و به نوعی شــهرت جهانی دارد. 
در واقع این غذا، فقط محبوب ما ایرانی‌ها 
نیست و خارجی‌ها، به‌ویژه گردشگرانی که 
ایران را به‌عنوان مقصد سفرشان انتخاب 
می‌کنند نیز، شــیفته این غذای ایرانی 

هستند.
ســایت معتبر جهانی »اطلــس مزه« که 
به‌صورت تخصصی به دنیای شــگفت‌انگیز 
غذا در دنیا می‌پردازد در آخرین به‌روزرسانی 
خود از بهترین غذاهای مرغ کبابی در جهان، 
جوجه کباب را بدون رتبه‌بندی خاصی، بین 
10غذای برتر در دنیا معرفی کرده است. البته 
این نخستین باری نیست که سایت اطلس 
مزه این غذای ایرانی را به جهانیان معرفی 
می‌کند. سال گذشــته نیز جوجه کباب در 
لیست »۱۰۰غذای مرغ با رتبه برتر در جهان« 
رتبه اول را کســب کرد و سال1401 نیز در 

فهرست »بهترین غذاهای پخته شده با مرغ 
در جهان« رتبه ‌25 را داشت. همچنین مرغ 
شــکم‌پر نیز در این لیست رتبه11 را کسب 

کرده بود.
اطلس مزه در توصیــف جوجه کباب، آن را 
در عین ســاده بودن، یکی از اجزای اصلی 
سفره غذاهای ایرانی خوانده و نوشته است: 
»این غذای ساده جزو اصلی غذاهای ایرانی 
اســت و دو نوع محبوب دارد، یکی از مرغ 
بدون اســتخوان و دیگری با گوشت باقی 
مانده روی استخوان تهیه می‌شود. مرغ را 
معمولا به تکه‌های بزرگ‌تر برش می‌دهند، 
در مارینادهای مختلــف )طعم‌دهنده‌ها(
و زعفران می‌خوابانند، ســیخ می‌کنند و 

سپس کبابی می‌کنند. ایرانی‌ها معمولا 
این غذا را با گوجه کبابی، پیاز، 

نان لواش و برنج زعفرانی 
می‌خورند.«‌

 اگر فکر می‌کنید جوجه کباب به تازگی در جهان شهرت یافته، 
‌سخت در اشتباهید. در واقع در دوران قاجار بود که جوجه کباب 

به کشورهای دیگر معرفی شد. در آن زمان، جوجه کباب در 
کشورهای اروپایی و آمریکایی طرفداران زیادی پیدا کرد.
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هتل خروسی


