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صادرات آسان تر به عمان با ایجاد خط آهن مکران

حمیدرضــا محمدحســینی تختــی، مدیــر بنــادر و دریانــوردی شــهید باهنــر و شــرق هرمزگان:توســعه خــط 
 ریلی به جاســک و منطقــه مکــران می توانــد مســیر صــادرات کالا از ایــران به عمــان را تســهیل کنــد و باعث

تسریع آن شود. 

16درصد مدارس خوزستان نیازمند تخریب و بازسازی هستند
محمــد ســعیدی پور، رئیــس ســازمان نوســازی، توســعه و تجهیــز مــدارس خوزســتان: از 5922مدرســه 
 دولتی اســتان، ۶2 درصــد مســتحکم، ۱۶ درصــد نیــاز بــه مقاوم ســازی  و ۱9 درصد تخریبــی و نیاز به ســاخت

دوباره دارند. 

 جذب گردشگر با  جذب گردشگر با 
بوی کباب بوی کباب 

جاده عشاق

جاده عشاق محصور دریا و صخره است. یک سوی آن صخره 
رؤیت می شــود و ســوی دیگر آن خلیج فارس را مشــاهده 
می کنید. با عبور از این جاده، همه  چیز رؤیایی است؛چشم انداز 
زیبایی که هر فردی با گذر از این جاده رؤیت می کند و چشم 
آدمی محصور طبیعت خاص و بکر می شــود. جاده عشــاق 
فضایی شــگفت انگیز را پیــش روی بیننــدگان می گذارد؛ 
صخره ها، شــن های طلایی و انعکاس نور خورشــید در آب. 
گردنه عشاق، بخشی از هرمزگان اســت که در نزدیکی بندر 
مقام قرار دارد. این جاده  از بندر مقام به بندر پارسیان کشیده 
شده است؛ جاده ای که در سال های اخیر، به یکی از بهترین 
لوکیشن های عکاســی عروس و دامادها تبدیل شده است. 
سالانه تعداد زیادی عروس و داماد برای گرفتن عکس و فیلم 
به جاده عشاق مراجعه می کنند. حتی بسیاری از گردشگران 
و مردم محلی، پیشــنهاد می کنند با همســر یا معشوقه تان 
به گردنه عشاق ســر بزنید. به همین دلیل است که به بندر 
مقام، گردنه عشــاق هم گفته می شــود. بندر مقام از توابع 
بخش شیب کوه شهرســتان بندر لنگه در هرمزگان است و 
دیدنی های آن جزو خاص ترین مناطق توریســتی ایران به 
شمار می روند که در جنوب کشور قرار گرفته است. جاده های 
زیبا، سواحل صخره ای شــگفت انگیز و بکر، کوه ها و تپه های 
خاص و بسیاری از اماکن دیدنی طبیعی این منطقه می توانند 
سفری خاطره  انگیز و تکرار نشدنی را رقم بزنند. همچنین این 
بندر با بندر پارسیان که یکی از نقاط دیدنی و گردشگری ایران 
به شــمار می رود نیز فاصله ای ۶۰ کیلومتری دارد. مردم این 
بندر، عرب و دارای شغل صیادی هستند و مانند تمام مردمان 
جنوب کشور بسیار مهربان و مهمان نواز هستند. هرمزگان با 
داشتن طولانی ترین نوار ساحلی کشور به طول ۹۰۰کیلومتر، 
جزایر زیبا، جنگل های حرا، همسایگی کوهستان، دریا و دشت 
به همراه شکل های مختلف فرســایش های آبی و بادی جزو 

مقاصد اصلی سفر در ایران به شمار می رود.

دریاچه تمی، مرز 3استان

دریاچه تمی در دل کوه های زاگرس و در مرز 3استان قرار 
دارد، اما برای بسیاری از گردشــگران و کوهنوردان هنوز 
چندان شناخته شده نیست. برخی آن را متعلق به الیگودرز 

می دانند و برخی دزفول.
به گزارش همشــهری، دریاچــه تمی یا شــط تمی میان 
3استان لرستان، خوزستان و چهارمحال و بختیاری دامن 
گسترده است و هر یک از این استان ها از آن بهره می برند. 
ازاین رو، برخی آن را در گســتره  شهر الیگودرز در لرستان 
جای می دهند و برخی هم آن را جاذبه گردشگری دزفول 

می شناسند.
دریاچه تمی در فاصله 147کیلومتری مرکز دزفول است که 
در گستره ای کوهستانی در جنوب رشته کوه های اشترانکوه 
و قالی کوه دیده می شود. اشترانکوه، رشته کوهی در شرق 
لرستان اســت که از دورود تا الیگودرز ادامه دارد. قالی کوه 
نیز از رشته کوه های زاگرس در شهرستان الیگودرز است. 
کوهســتان کینو با بلندای 371۰متردر میان  خوزستان 
و چهارمحال و بختیــاری نیز دریاچه تمــی را در بردارد. 
زمین شناسان از پژوهش های خود به این نتیجه رسیده اند 
که دشــت های بلندی که دریاچه تمــی را دربرگرفته، در 

نتیجه  فرسایش های کوه کینو پدید آمده است.
تمی که یکــی از بزرگ تریــن و زیباتریــن دریاچه های 
کوهستانی کشور محسوب می شود، دو بخشی است. یک 
بخش آن بیضی شکل است و در شمال دشت دیده می شود 
و همیشگی اســت. بخش دیگر دریاچه ای مثلثی شکل در 
جنوب دشت است. دریاچه  همیشگی تمی 4هزار متر طول و 
یک هزار متر عرض دارد. آنچه آن دو را به هم پیوند می دهد، 
تنگه ای است که فقط 2۰۰متر پهنا دارد. دسترسی دشوار در 
میانه کوهستان موجب شده است تا دریاچه تمی طبیعتی 
زیبا و دســت نخورده داشته باشــد. دریاچه  فصلی تمی از 
بارش ها پر می شــود، اما دریاچه  دیگر در نتیجه  آب شدن 

یخچال های ستبر کوه کینو در فصل تابستان پر می شود.
محلی ها به جایی که هموار باشد و در بلندی ها دیده شود، 
تمی می گویند. تمی، دریاچه ای است که در بلندی ها جای 

گرفته. آب دریاچه تمی آشامیدنی نیست.

گردشگری

لوکیشن

 فیلم گزارش را  
با اسكن این كد ببینید.

هواشناسی 

خبر روز 

عکس خبر

صفحه آرا: بهروزقلی پور

هشدار نارنجی برای 18استان
بنا بــر گزارش ســازمان 
هواشناسی کشور فعالیت 
ســامانه بارشــی امروز 
پنجشــنبه )18بهمــن( 
در شــمال غــرب، غرب، 
جنوب غرب، بخش هایی 
از مرکز و جنوب کشــور، 

ساحل خزر و دامنه های جنوبی البرز تداوم دارد.  کارشناس 
سازمان هواشناسی کشور با اعلام این خبر به همشهری گفت: 
»بارش بــاران و برف امروز در آذربایجان شــرقی، آذربایجان 
غربی، گیلان، مازندران، گلســتان، اردبیل، خراسان شمالی، 
شمال خراسان رضوی، کردستان، کرمانشاه، زنجان، قزوین، 
البرز، تهران، سمنان، مرکزی، همدان، قم، نیمه غربی اصفهان، 
ایلام، لرســتان، چهارمحــال و بختیــاری، کهگیلویه وبویر 
احمد، خوزستان، بوشهر و فارس ادامه دارد. بارش در مناطق 
سردسیر و ارتفاعات به شکل برف اســت و احتمال کولاک و 
ریزش بهمن وجود دارد.« کبری رفیعــی افزود: »همچنین 
در ارتفاعات کرمان، یزد و خراســان جنوبی هم بارش خفیف 
و پراکنده پیش بینی می شود.« شدت فعالیت سامانه بارشی 
 به شکل برف، باران و وزش باد شدید موقتی در نقاط مستعد

 گرد وخاک، کاهش محسوس دما، پدیده مه و در نواحی جنوبی 
با رعد و برق و تگرگ در گیلان، غــرب مازندران، آذربایجان 
شرقی، آذربایجان غربی، اردبیل، کردستان، کرمانشاه، ایلام، 
زنجان، همدان، لرستان، چهارمحال و بختیاری، مرکزی، غرب 
اصفهان، نیمه شمالی خوزســتان و ارتفاعات قزوین، البرز و 
تهران سبب صدور هشدار هواشناسی سطح نارنجی شده است.

رهایی 2۰ بنای تخت فولاد از نابودی 

مدیرعامل سازمان نوسازی و بهسازی شهر اصفهان با تأکید 
بر جایگاه ویژه تخت فولاد به عنوان دومین آرامســتان مهم 
جهان تشــیع، از اتمام عملیات مرمت و احیــای 2۰ بنای 
تاریخی در این مجموعه و افتتاح رســمی پروژه ها با حضور 

وزیر میراث فرهنگی خبر داد.
به گزارش همشــهری، محمدعلی ایزدخواستی گفت: در 
3دهه گذشته، مهم ترین نهاد حفاظتی تخت فولاد، سازمان 
نوسازی و بهسازی شهر اصفهان بوده اســت. اما با توجه به 
ضرورت یک نگاه ویژه 2 سال پیش تصمیم گرفتیم 2۰ پروژه 
مرمتی، حفاظتی و احداثی را در ایــن مجموعه اجرا کنیم. 

خوشبختانه، این پروژه ها طی 2 سال به سرانجام رسیدند.
او درباره بناهای مرمت شده در این طرح اظهار کرد: در کنار 
عملیات مرمتی، طرح های توســعه و احداث نیز اجرا شد. 
ازجمله این اقدامات، جداره سازی پیرامون تخت فولاد بود 
که علاوه بر تعیین مرز مشــخص بــرای مجموعه، پیوندی 

هماهنگ با معماری تاریخی آن ایجاد کرد.
ایزدخواستی از برگزاری مراسم افتتاح رسمی این پروژه ها با 

حضور وزیر میراث فرهنگی خبر داد.

پخت ۱5 تن سمنو در شیراز
به مناسبت گرامیداشت اعیاد شعبانیه و دهه مبارک فجر 
در حرم سیدعلاءالدین حسین)ع( ۱5 تن سمنو ی شیرازی 
پخته شد. به سمنو در گویش محلی شیرازی »سمنی« گفته 

می شود. عکس: باشگاه خبرنگاران جوان 

اصفهان

هرمزگان

فارس

محمود مولاییگپ
روزنامه نگار

آذربایجان شرقی

با اینكه كباب در بســیاری از كشــورهای آســیایی رواج دارد و یكی از 
محبوب ترین و معروف ترین غذاها در این قاره است، اما روایت ها می گوید 
نخستین بار كباب را ایرانی ها به فرهنگ غذایی اضافه كرده اند. ایرانی ها در هر 
شهر و دیار كباب خاصی دارند، اما شاید بتوان یكی از معروف ترین كباب های 
محلی را »كباب بناب« دانست كه بیش از هر چیز با اندازه بزرگ تر نسبت به 
كباب كوبیده شناخته می شود. این كباب با قدمت صدساله نخستین بار در 
میان اهالی منطقه آذربایجان طبخ می شد و بعدها به شهرت رسید و حالا 
به یكی از غذاهای محبوب میان همه به ویژه گردشگرانی كه به ایران سفر 
می كنند تبدیل شده است. این كباب كه پیشتر در آذربایجان شرقی به ثبت 

ملی رسیده، حالا در مسیر ثبت جهانی است.

مهارت پخت كباب بناب سال 1394در فهرست 
میراث ناملموس ایران ثبت شــد. هر سال در 
بناب جشــنواره های محلی برگزار می شوند كه 
كباب بناب به عنوان یكی از جاذبه های اصلی این 
جشنواره ها به نمایش گذاشته می شود و این امر 
به شهرت بیشتر این غذای خوشمزه افزوده است. 
حالا گفته می شود كه پرونده ثبت جهانی كباب 
بناب هم تشكیل شده است. مسئول ثبت میراث 

فرهنگی ناملمــوس اداره كل میراث فرهنگی 
آذربایجان شرقی می گوید: »در مرحله ای هستیم 
كه برای مستندات جدید باید عكس و فیلم ارائه 
كنیم. شــاید كباب بناب ثبت جهانی نشود، اما 
ما می خواهیم كباب بناب را به جهانیان معرفی 
كنیم.« به  گفته علی فلســفی، »مهارت پخت 
و به اشــتراک گذاری كباب بناب« عنوان این 
پرونده اســت. كباب بناب این روزها علاوه بر 
ایران در كشورهایی مانند سوئد، كانادا، جمهوری 
آذربایجان و تركیه هم پخته می شــود و به  گفته 
فلسفی، یكی از فاكتورهایی كه می تواند كباب 

بناب را به ثبت جهانی برســاند، حضور این 
غذا در فرهنگ اهالی بناب است كه البته در 

حال حاضر چنین است. كباب بناب با فرهنگ 
مردم این شهر پیوند عجیبی دارد؛  به طوری كه 

در گذشته، بســیاری وقت ناهار، دكان های 
خود را تعطیل می كردنــد و به كباب پزی 

می رفتند و حالا هم كباب بناب نه تنها 
برای مردم شــهر و گردشگران بلكه 

آنهایی كه در سفر كاری خود از این 
شهر عبور می كنند نیز یک غذای 

محبوب است.

مکث
تشکیل پرونده ثبت جهانی

بناب شهر کوچکی در آذربایجان شرقی است که به گفته مسئول ثبت میراث فرهنگی 
ناملموس اداره کل میراث فرهنگی، گردشگری و صنایع دستی آذربایجان شرقی، طبق 
آمار بیش از 22۰رستوران و کباب پزی دارد. کبابی ها در بناب آنقدر زیاد هستند که 
با ورود به این شهر در کوچه و خیابان کباب پزی و قصابی می بینید درحالی که کمتر 
از فست فودی ها خبری هست؛ اینجا کار کبابی ها هیچ وقت کساد نمی شود. همچنین 
چندهزار نفر در این رستوران ها مشغول به کار هســتند و به مسافران و گردشگران 
خدمات دهی می کنند. آن طور که علی فلسفی در گفت وگو با همشهری تأکید می کند 

کباب بناب در عزا و عروسی و همه برنامه ها همراه همیشگی مردم بناب است. 

بناب، شهر كباب های سنتی

سابقه نخستین کباب بناب در شــهر کوچک بناب به 1۰۰سال پیش برمی گردد؛ 
شاید کمی بیشتر یا کمتر. مسئول ثبت میراث فرهنگی ناملموس اداره کل میراث 
فرهنگی، گردشگری و صنایع  دستی آذربایجان شرقی توضیح می دهد: »شخصی به 
نام صمدآشپزباشی برای نخستین بار طبخ کباب بناب را انجام داد و از آن روز تا کنون 
نام کباب بناب بر سر زبان ها افتاده است. صمد آشپزباشی ابتدا در شهرستان بناب این 
کباب را پخت و بعدها به تهران رفت و در آنجا نیز کباب بناب پخت. حتی روایت است 
که برای اهالی دربار هم کباب بناب را پخت و همین آغاز شهرت غذا شد.« علی فلسفی 
اما با اشاره به سندهای موجود در پرونده ثبت جهانی بناب می گوید: »البته به سندی 
درباره کباب بناب دست یافتم که براساس آن، ظاهرا در بناب کبابچی بازار هم وجود 
داشته است؛ یعنی قسمتی از بازار قدیمی بناب، اختصاص به کباب پزی داشته است. 
الان هم بخشی از بازار سنتی و قدیمی این شهرستان به کباب پزها اختصاص یافته 

است، ولی شما هر جای شهر بناب پا بگذارید، کباب پزی وجود دارد.« 

پیشینه كباب بناب

در ظاهر آنچه کباب بناب را از کباب محبوب ایرانی ها یعنی کوبیده متمایز 
می کند، اندازه آن است، اما مســئول ثبت میراث فرهنگی ناملموس اداره 
کل میراث فرهنگی، گردشگری و صنایع دستی آذربایجان شرقی توضیح 
می دهد که تفاوت فقط این نیســت: »موضوعی که کباب بناب را از ســایر 
کباب ها در کشور متمایز می کند، شیوه طبخ آن است. کباب بناب به کباب 
ساطوری هم شهرت دارد.« علی فلسفی می گوید: »در دهه های گذشته وقتی 
فردی می خواست کباب بناب درست کند، از قصابی گوشت تهیه می کرد 
و به کباب پزی می رفت و می گفت کباب بناب درســت کند. کباب پز هم با 
چاقو گوشت قرمز را خرد می کرد و بعد روی یک کنده چوبی که ارتفاع آن 
به یک متر و نیم می رسید، قرار می داد. بعد با ساطور روی گوشت می کوبید 
تا به شکل گوشت چرخ کرده دربیاید. در گذشــته پیازی هم که در کباب 
بناب استفاده می کردند، حتما باید پیاز بناب می بود چون پیاز بناب کیفیت 
خاصی داشت.«  او ادامه می دهد: »در طبخ امروزی همه گوشت را ساطوری 
نمی کنند و اغلب گوشــت چرخ کرده را روی کنده چوب می گذارند و روی 
آن ساطور می زنند.«  نکته دیگری که فلسفی به آن اشاره می کند این است 
که کباب بناب نسبت به کباب کوبیده عرض پهن تری دارد و برای درست 
کردن آن از گوشت گوسفند نر استفاده می کنند؛  البته گوشت گوسفندانی 
که در منطقه قره قشــون، مراغه و در کوهستان ســهند چرا می کنند، زیرا 
پوشــش گیاهی این منطقه کیفیت خاصی دارد و لذیــذی کباب بناب به 

همین دلیل است.

بناب، یک كباب خاص

 گوشت کباب

  از گوسفند نری که 

 در مراتع خاصی

را کرده
  چ

تهیه می شود.

مردم گوشت را
 
تهیه می کنند و به 

قصابی 
 

د تا برایشان 
می برن

ساطوری کند.

فرهنگ مردم 

قصابی های مطمئن گوشت را از  کباب پزها 
می کنند.و اغلب همسایه تهیه 

 کباب بناب  کباب بناب 77سال بعد از ثبت ملی سال بعد از ثبت ملی 
 حالا در مراحل اولیه جمع آوری حالا در مراحل اولیه جمع آوری

مستندات برای ثبت جهانی است مستندات برای ثبت جهانی است 


