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مخالفت با ساخت وساز در حاشیه رودخانه کارون

رضا امینی، شــهردار اهواز:  بهترین خدمت به رودخانه کارون این اســت که اجــازه دهیم طبق طبیعت خود 
روان باشــد و زندگی کند. شهرداری اهواز با ساخت وســاز در حاشــیه رودخانه کارون مخالف است و با وجود 

درخواست های زیادی که در این زمینه مطرح می شود با این اقدام مخالف است. 

تخصیص 5هزار میلیارد ریال برای حمایت از اشتغال در لرستان
سیدســعید شــاهرخی، اســتاندار لرســتان: 5هزار میلیارد ریال اعتبار برای حمایت از تولید و اشــتغال در این 
استان اختصاص داده خواهد شد. 1۷۰۰میلیارد ریال به جهاد کشاورزی، 11۰۰میلیارد ریال به حوزه بهداشت، 

۴۰۰میلیارد ریال به حوزه گردشگری و 1۸۰۰میلیارد ریال به صنعت و معدن اختصاص خواهد یافت. 

ماه مهمانی

هواشناسی 

همچه کاسه 

یکی از رسم های روزه داران در اســتان البرز که همچنان به قوت 
 خود باقی اســت و در شــب های رمضان انجام می شــود، رســم 
»همچه کاسه« است.  به گزارش همشهری،»همچه کاسه« به معنای 
کاسه همسایه است. روزه داران در روستاهای البرز برای به جا آوردن 
این رسم زمان افطار خوراکی هایی همچون شیربرنج، فرنی، حلوا 
و  آش می پزند و در کاسه می ریزند و به خانه همسایه می برند. این 
رفتار رسم متقابلی اســت و گاه اتفاق می افتد که بر سفره خانواده 
چند غذا و خوراکی دیده می شــود که هر کاسه اش متعلق به یک 
همسایه است. نکته ای که این رسم را زنده نگه داشته و به قولی هدف 
اصلی این رسم است پذیرایی از همسایه در زمان افطار است و نوع 
خوراکی ای که در کاسه ریخته می شود چندان اهمیتی ندارد. این 
رسم در تمام شب های رمضان بین اهالی برقرار است. جالب اینکه 
این رسم کم و بیش در اســتان های غربی کشور هم دیده می شود. 
این رسم در لرستان به »کاسم سا« یا همان کاسه همسایه معروف 
است و وقتی به کهگیلویه و بویراحمد می رسد، »کاسه بهره« خوانده 
می شود. در اســتان البرز هم روزه داران در  ماه رمضان اختلافات را 
کنار می گذارند، زیرا اعتقاد بر آن است که با کینه و قهر روزه مقبول 
نیست. بنابراین با پختن  آش در اواخر  ماه شعبان کسانی که اختلاف 
دارند ضرب المثل »آش و آشتی« را به جا می آورند. معمول است 
که در استان البرز اگر خانواده هایی با هم اختلاف دارند، قبل از  ماه 
رمضان با مراسم  آش پزان با یکدیگر آشتی کنند. طالقانی ها نیز در 
 ماه رمضان آیین »ماه درمه« را دارند که به معنای درآمدن  ماه است و 
در روستاهای طالقان، با رؤیت هلال  ماه رمضان، این مراسم با جشن 
و مهمانی همراه اســت. آنان در این مناسبت به اطعام نیازمندان و 
فقرا می پردازند و در کنار آن رسم »همچه کاسه« نیز برگزار می شود. 
نان های محلی نیز پای ثابت سفره افطار البرزی هاست. این نان ها 
شامل اگردک و تفتان است که اغلب در روستاها پخته می شود. در 
روستاهای طالقان و چالوس مراســم »سحرخوانی« نیز همچنان 
برقرار است. اهالی در آخرین روز  ماه مبارک نیز با دیدن هلال  ماه 

شوال به چاووشی خوانی می پردازند.

برف و باران در راه است

بنا به گزارش ســازمان هواشناسی کشور فعالیت سامانه 
بارشــی امــروز پنجشنبه)16اســفند( در برخی نقاط 
استان های خوزستان، ایلام، فارس، بوشهر، چهارمحال 
و بختیاری، کهگیلویه و بویراحمد، لرستان، غرب کرمان و 
جنوب اصفهان و ارتفاعات البرز مرکزی سبب بارش برف 

و باران می شود.
کارشناس سازمان هواشناسی کشــور با اعلام این خبر 
به همشهری گفت: علاوه بر این مناطق، فعالیت سامانه 
بارشی در روز جمعه هم در استان های کرمانشاه، جنوب 

کردستان، جنوب مرکزی و خراسان جنوبی برقرار است.
فریبا گودرزی افزود: امروز در شرق و جنوب شرق وزش 

باد شدید و خیزش گرد و خاک نیز پیش بینی می شود.
امروز پنجشنبه، تشــدید فعالیت سامانه بارشی به شکل 
بارش باران و برف، وزش باد نســبتا شــدید، رعد و برق 
در نواحی گرمســیر و ریزش بهمن و احتمال تگرگ در 
استان های خوزستان، ایلام، بوشــهر، فارس، کهگیلویه 
و بویراحمد، چهارمحال بختیاری، شــمال غرب و شمال 
کرمــان، جنوب یزد، جنــوب و غرب اصفهــان، جنوب 
زنجان، همدان، مرکزی و لرســتان سبب صدور هشدار 
هواشناسی سطح زرد شده  اســت. در این شرایط پرهیز 
از سفرهای غیرضروری، مجهز بودن خودروها به وسایل 
زمســتانی، خودداری از کوهنوردی و جابه جایی عشایر 

توصیه می شود.
گــودرزی ادامه داد: شــنبه،    جز هرمزگان و سیســتان 
 و بلوچســتان، در ســایر مناطــق کشــور بارندگــی

پیش بینی می شــود. خلیج فارس و تنگــه هرمز مواج و 
متلاطم است. امروز آسمان تهران نیز نیمه ابری و گاهی 
وزش باد پیش بینی می شود. نوسانات دمایی تهران بین 
6و 16درجه سانتی گراد است و تا روز جمعه روند افزایش 
نســبی دما در تهران دیده می شود. بیشینه دمای جمعه 

18درجه سانتی گراد است.
سردترین منطقه کشــور ورزقان در اســتان آذربایجان 
شرقی است با دمای 12درجه زیر صفر و بعد از آن توچال 
در استان تهران با 10درجه زیر صفر و فرودگاه اردبیل با 
8درجه زیر صفر قرار دارند. این در حالی است که دمای 
هوا در راسک در استان سیستان و بلوچستان 30درجه 

سانتی گراد است. 

گزارش تصویری

جاروی محلی 
ساخت جارو در برخی از نقاط ایران ازجمله گیلان، سابقه ای 
طولانی دارد. امروزه، جارو در نقاط مختلف ایران، متناسب با 
تنوع پوشش گیاهی از ســاقه، شاخه و برگ درختان، گیاهان 
علفی خودرو یا زراعی و یا هرگونه گیاهی با ساقه و برگ های 
مقاوم در برابر سایش ساخته می شود. ازجمله پرکاربردترین این 
گیاهان، برگ درخت نخل، گیاه جارو و شاخه درختانی مانند بید 
و شمشاد است. به طورعمده، ساخت جارو با برگ نخل بیشتر 
در خوزستان، بوشــهر، هرمزگان و سیستان و بلوچستان و با 

گیاه جارو در خراسان، گیلان، مازندران و گلستان رواج دارد.

جاروی رشتی
تولید جاروی سنتی در گیلان از گیاهی موسوم به »گوُروس« انجام 
می شود. در گذشته، بیشتر کشاورزان گیلانی در حاشیه باغ یا زمین 
برنج خود، گیاه گوروس می کاشــتند. این جارو، پاییزه و بهاره دارد. 
جارویی که دانه اش زودتر کاشته شده باشد و خوب آفتاب خورده 
باشد، ساقه اش زردتر است و اواخر مرداد قابل برداشت است. اگر 
گوروس دیر کاشته شود، می رسد به پاییز و ساقه آن سبزتر است. 

مردم فکر می کنند جاروی بهاره بهتر است.

جاروی سیستانی
جاروی سیستانی از گیاه کرته بافته می شــود. کرته، گیاهی 
خودرو در منطقه سیســتان اســت که در حاشیه زمین های 
کشــاورزی رشــد می کند و با وجــود اینکــه از دید کشــاورزان 
نوعــی گیــاه هــرز اســت، کاربــردی اقتصــادی دارد. مــردم 
 منطقــه از ســاقه های نــازک آن، جــاروی محلــی سیســتان را 

تولید می کنند. 

 سیستان و بلوچستان

سوپورگه 
جارو یــا ســوپورگه ازجمله صنایع دســتی اســت که بــا وجود 
نوع صنعتی آن، ســالیان متمادی اســت در خانه های مردم 
ایران به ویژه آذربایجان شــرقی به خوبی جا باز کرده اســت. 
جاروبنــدی یــا جاروبافــی بیــش از همــه در محلــه قرَاملَـِـک 
)قرَه ملَیــک( در شــهر تبریــز رواج دارد. قراملکی ها جــارو را 
از مزرعــه می چیننــد و به شــیوه متفاوتــی از شــهرهای دیگر 

آن را می سازند .

آذربایجان شرقی

کیش خال

گیلانی هــا از یــک گیــاه کــه در گویــش گیلکــی گنــده واش نامیــده 
می شود برای ساختن جارو استفاده می کنند. اواخر شهریور زنان و 
مردان روستایی جلگه های اطراف سفیدرود با داس درختچه های 
گنــده واش را می برنــد و پــس از بســتن و خشــک کــردن آن را انبــار 
می کنند. این جارو فقط برای جارو زدن حیاط و خیابان کارایی دارد.

 گیلان

جاروی پیشی
جارو بافی با برگ نخل یا به اصطلاح لارســتانی ها پیش بافی 
یکی از هنرهای سنتی مردم این دیار است که هنوز نیز رایج 
است و خواهان فراوانی دارد. مردم لارستان به این نوع جارو، 
»جاروی پیشی« می گویند. جاروی پیشی نسبت به رطوبت 
مقاوم اســت و به دلیــل محکم و خشــن بــودن برگ ها کمتر 
شاخ و برگ آن کنده می شود. در جنوب به این جارو، عربی و 

منطقه طبس پیشکی می گویند.

فارس

 گیلان

البرز

پخت نان در کهن ترین تنور جهان
»کرنو« نان محلی میمندی هاست؛ نانی که گفته می شود تنورش کهن ترین تنور دست ساز بشر است 

راحله عبدالحسینی گزارش
روزنامه نگار

یکی از قدیمی ترین نان های سرزمین ما در روستای دستکند میمند پخته 
می شود؛ »کرنون« یا همان نانی که به نام تنورش »کرنو« شناخته می شود 
و سال1402 به همراه 6نان دیگر در استان کرمان در فهرست آثار ناملموس 
ملی ثبت شد. این روزها ویدئویی از ســامان گلریز، چهره شناخته شده 
آشــپزی در فضای مجازی توجه ها را به سمت روستای میمند و نان کرنو 
جلب کرده است. گلریز در این ویدئو تنور کرنو را از کهن ترین تنورهای 
دست ساز بشر می خواند و می گوید که نان کرنو به همراه »اسپار« یا همان 

دوغ جوشیده با ادویه و سبزی، یک شاهکار هنری غذایی است. 

در سرزمین پهناور کرمان پخت انواع 
نان های محلی رایج اســت. نان تیری 
عشایر، کپوی زرندی، تافتون کرمانی، 
نان چرب و شــیرین ســیرجان، نان 
کرنوی شهربابک و انار، روغن جوشی 
کرمان و نان کلوچه بافــت، برخی از 
انــواع نان های ســنتی کرمان اند که 
به عنوان میراث ناملموس به ثبت ملی 
رســیده اند. برخی از این نان ها همراه جدانشــدنی غذاهای محلی مثل اشکنه و 
آبگوشت اند و برخی پای ثابت سفره افطار. در کرمان رسم است نان روغن جوشی 

که از نامش پیداست در روغن سرخ می شود، برای اموات خیرات می شود.
سابقه طبخ نان کرنو به شهرستان های شهربابک و انار و روستای میمند در استان 
کرمان می رسد. کارشناس اداره کل غله کرمان به همشهری می گوید: »ازآنجاکه 
روستای میمند یک روستای دستکند با قدمت 3هزارساله است، نان کرنو و تنورش 
هم در زمره کهن ترین نان ها دسته بندی می شود. اهالی روستا هنوز هم تنورهای 
کرنو را به رسم کهن خود در دل زمین درســت می کنند و داخل تنور سنگ های 
کروی یک اندازه می چینند.« ناصر افضلی توضیح می دهد که به این نان، کرنون هم 

می گویند؛ ولی بین کرمانی ها به کرنو معروف است. کرنو اسم تنور این نان است.

به قدمت 3هزار سال

ارزش غذایی کرنو به ســبوس است و 
ســبوس ویتامین های گروه »ب« را 
دارد. کارشــناس اداره کل غله کرمان 
می گویــد: »اهالی، کرنو را با ماســت 
چکیده محلی که ســبزی های محلی 
دارد، نــوش جان می کننــد که یک 
وعده غذایی مقوی و کامل به حساب 

می آید.« 
قطر دهانه تنور کرنو حدود یک مترونیم است و به ارتفاع حدود 80سانتی متر داخل 
زمین حفر می شود. شکل داخلی تنور به صورت نیمکره ای است که قطر آن از کف 
تا دهانه به تدریج کم می شود. افضلی تأکید می کند: »تنور کرنو حتما باید داخل 
زمین حفر شود.«  داخل تنور با هیزم گرم   و روی آتش هیزم ها سنگ های گرد تقریبا 
یک اندازه گذاشته می شود   تا کاملا روی آتش را بپوشاند. دمای داخل تنور باید به 

حدی برسد که بدنه داخلی آن به رنگ سفید  تمایل پیدا کند. 
تهیه خمیر نان کرنو تقریبا مشابه نان های دیگر است. خمیر کرنو را تا یک ساعت 
در سفره ای که از کرک )موی بز( یا پشم درست  شده  باشد می پیچند تا خمیر ترش 

شــود. بعد از آن محلی ها نان را »خرده می گیرند« که همان چانه گرفتن 
است. چانه های نان کرنو روی ســنگ های داغ گذاشته می شود و 

دهانه تنور را حدود 45 دقیقــه می بندند تا نان کاملا مغزپخت 
شــود. هر تنور تقریبا گنجایش پخت 30نــان کرنو به وزن 

حدود800گرم را دارد. وجه تسمیه نان کرنو هم از همین 
شیوه پخت می آید؛ کوْرنون یعنی نانی که در کوره پخته  
شده باشد. به گفته افضلی، این شیوه پخت سبب می شود 
کرنو با وجود بافت ضخیمش، ضایعات و دورریز نداشــته 

باشد و درعین حال ماندگاری اش بیشــتر باشد. آمار نشان 
می دهد که روزانه بیش از 50هزار قرص نان کرنو در شهربابک 

پخته می شود که علاوه بر تامین نان شهرستان، به مناطق دیگری 
از استان و کشور هم فرستاده می شود. 

نانی بدون دورریز 

بیراه نیست که می گویند: »کشک و کلجوشی و نان کرنویی و روغن زرد/ 
بخواهد برد از تن گرسنه رنجور، هزاران درد«. غذاهای محلی هم کنار نان 
کرنو خوشمزه تر می شوند. مدیر خلاق بومگردی در میمند به همشهری 
می گوید: »کلجوش، قورمه، اشکنه، آبگرمو )آبگوشت محلی( و آب بنه با 

نان کرنو مزه دیگری دارد.« 
فهمیه عباســی ادامه می دهد: »از قدیم در این روستا رسم بوده که اوایل 
پاییز گوشت گوسفند را با دنبه بخارپز و بعد سرخ می کردند که به آن قورمه 
می گویند. قورمه چاشنی بیشتر غذاهای محلی است. گاهی به آن کشک 
اضافه می شود و یک خوراک لذیذ با نان کرنو است. گاهی با تخم مرغ به نام 
»قورمه تخم مرغ« برای وعده صبحانه استفاده می شود. بزقورمه یا همان 

آبگوشت بزباش هم غذای دیگری است که با نان کرنو میل می شود.« 
او از استقبال گردشگران نیز چنین می گوید: »راه ورسم پخت نان کرنو برای 
گردشگران خیلی جالب است و از اول تا آخر پای تنور می نشینند و تماشا 

می کنند. برای سوغات هم نان کرنو با خود می برند.« 

سوغاتی برای گردشگران 

برای چشــیدن مزه نان کرنو، به روستای صخره ای و دســتکند میمند در 
38کیلومتری شهربابک کرمان سری بزنید؛ جایی به وسعت 420کیلومترمربع 
که معماری عجیب و خانه هایی که در دل کــوه، طبقه  به طبقه روی هم قرار 
گرفته اند، در عین سادگی، قدرت هنر سنگ تراشی با ابزارهای ساده را پیش 
چشمان تان به نمایش می گذارد. روســتای میمند که همچنان زندگی در آن 
برقرار است، در ســال1380 هجری شمسی با نام دهکده صخره ای میمند در 
فهرست آثار ملی و در ســال13۹4 هجری شمسی با نام چشم انداز فرهنگی 
میمند در میراث جهانی یونسکو جای گرفت. محمدابراهیم باستانی پاریزی در 
کتاب تاریخ کرمان آورده است: »میمند از دهات معروف و قدیمی شهربابک 
است. تمام اتاق های این ده در دامنه کوهی کنده شده و خانه ها در 
دل سنگ است و هرکوچه که در دل کوه می رود، 3 یا 4اتاق 
دارد و مجموعا قریب 300کوچه در دل سنگ فروبرده اند 
و به همین سبب خانه ها دودکش و بخاری ندارد و بدون 
منفذ است و از جهت تاریخی واقعا از آثار اولیه تمدن 
بشری محســوب می شــود. درواقع آسمان خراش 
موربی است که هزاران سال است در دل سنگ کنده 
شده است. اتاق ها بخاری ندارند. راه عبور محدود است 

و دواب و انسان تا حدودی زندگی مشترکی دارند.« 

خانه هایی در دل زمین

3,000
سال 

قدمت روستا

1402
 

ثبت نان در آثار ناملموس

ارزش غذایی کرنو
ارزش غذایی کرنو به سبوس 
است و سبوس ویتامین های 

گروه »ب« را دارد. 
اهالی، کرنو را با ماست 

چکیده محلی که سبزی های 
محلی دارد، نوش جان 

می کنند که یک وعده غذایی 
مقوی و کامل به حساب 
می آید. ازآنجاکه روستای 

میمند یک روستای دستکند 
با قدمت 3هزارساله است، 
نان کرنو و تنورش هم در 
 زمره کهن ترین نان ها 

می شوددسته بندی 

کرمان

صفحه آرا: بهروز قلی پور

فیلم گزارش را  
با اسکن این کد 

ببینید.


