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صفحه آرا: علیرضا بهرامی

تماشای گزارش

 موقعیت سوم:
 بشقاب رستوران

 هر پر سبزی، خیلی می ارزد
اوج گرانی بــه ســبب ارزش افزوده های 
لاکچری برای سبزی های موسوم به خارجی 
آنجاست که چند پرشان، دورچین بشقاب 
غذاهای فرنگی یا چاشــنی انواع سالاد یا 
حتی گارنیش  شدن )تزئین( می شود؛ اوجی 
که میلیون  تومان قیمت دارد و مشــتری ها 
برایش ردیف می شوند و میز رزرو می کنند؛ 
مشتری هایی که کمتر سبزی های خوردن 
معمول را به عنوان سفره چین و خوراکی های 
کنار غذای اصلی می پسندند و بیشتر دنبال 
ماجراجویی در طعم غذاها و ســالادهای 
غیرایرانی با اســامی عجیب از گادوگادو تا 
کالاماری هستند. ناگفته پیداست چاشنی 
و گارنی اصلی این غذاها و ســالادها همان 
ســبزی های خوردنی خارجی اند. مسئول 
خرید آشــپزخانه یکی از رســتوران های 
شــلوغ پایتخت در این باره می گوید: »یه 
زمانی می گفتن فلان چیــز یا بهمان چی به 
2پر ســبزی نمی ارزد، اما حالا سبزی هایی 
هستن که هر یک پرشان به چند هزار تومان 

می ارزد!« 

موقعیت دوم:مغازه و هایپرمیوه
تا زیپ کیپ و البته کیفیت سبزی از دست چین های درجه یک تا درجه 3( 100گرم به بالا و قیمت های بیش از 100هزار تومان )باتوجه به نوع پک از معمولی ارزون تر تموم شه.« روال، چنین است که سبزی های فرنگی به کیلو خریده و به پک های کارکشته تر از این حرف هاست که حواسش به چرتکه اندازی نباشد: »مرسی عمو...خودم میکس شون می کنم که میکس هم داریم... زیاد مشتری داره؛ از آدم های وگانی تا اونا که هی کالری می شمارن و همش رژیم اند.« رسول اما تازه برام بذار...« عمو حجره دار که انگار مشتری دست به جیب یافته است، اینطور دندان گردی می کند: »سبزی پیمان از سبزی های تازه عادت و روال شده را میان بساطش گذاشت، می گوید: »عمو، 3،2کیلو هم بیبی اسفناج که مغازه میوه فروشی اش در بازار تجریش حســابی برو و بیا دارد؛ به ویژه از آن زمان که کیسه های نایلونی پر و پس از پاک و شسته شدن در بسته بندی های لوکســی درمی آیند تا گران تر عرضه شوند. یکی دیگر مثل رسول بیشترسورل برای یخچال ویترینی سبزیجات هایپرمیوه اش بخرد؛ ســبزیجاتی که یک مشت از هر کدامشان میوه و تره بار مرکزی؛ جایی در پایین شــهر تا بعد از کلی چــک و چانه زدن، نعناع موهیتو و کاهو فرانســوی و نزدیک به یک سالی می شــود که یکی مثل علیرضا چند روز درمیان یک کله از بالای شهر می راند سوی میدان  ارزش افزوده های میلیونی

فروخته می شوند.

موقعیت نخست: تره بار

  گران ها اینجا ارزانند

شیک و  گران بودن سبزی های برگی خوردنی اینجا چندان پیدا نیست. کیلو به کیلوی شان داخل کیسه های 

نازک نایلونی چپانده شده و دست به دست کارگران از عقب کامیون های تازه رسیده، سمت انبارهای خنک و 

نیمه تاریک هر حجره جابه جا می شوند. از وسط بعضی انبارها، پارچه هایی برزنتی یا چلوار کشیده اند تا واحد 

»سبزی پاک کنی و پک کنی« سر و شکل بگیرد؛ واحدهایی که معمولا میانشان یکی دو زن پیش بند بسته و 

دستکش به دست، گوشه روسری هایشان را پشــت گردن گره زده اند و لابه لای لگن های پرآب و آبکش های 

آلومینیوم یا پلاستیکی در کار ساقه کنی از سبزی های خوردن تازه مد شده، هستند. حجره دار تلفن همراه را 

به گوش خود چسبانده و به آقای محســنی آن طرف ارتباط تلفنی ، تأکید می کند: »حاجی جان، ساعت شد 

11، هنوز قیمت روز سبزی ها رو ندادی... مشتری ها اومدن دنبال بارشون آخه!« محسنی، انگار که گفته باشد: 

»قیمت ها مشخص شد؛ بنویس«، حجره دار تندتند یادداشت می کند: »بگو حاجی... نعناع موهیتو 200هزار... 

سورل 170هزار... کاهو فرانسوی 150هزار... روکولا هم با 300هزار هنوز گران ترین شان است... .« حواسش 

پرت یکی از زنان کارگر می شود: »چه کار می کنی خانم بخشی؟ داری پاکشون می کنی یا حیفشون؟ کمی 

از ساقه بکن شان.« بار سبزی های آن ور آبی که با عنوان استوایی یا مدیترانه ای هم شناخته  می شوند به واقع 

خیلی کمتر از راه واردات به حجره های خارجی فروش راه یافته اند بیشتر از گلخانه های مرطوب دور و نزدیک؛ 

آن هم با قیمت هایی خیلی کمتر از آنچه بعد از پک و سالاد شدن به  دست و 
دهان مشتری ها می رسد.

 درباره سبزی های متفاوت که با قیمت های میلیونی
 حجره ها و هایپرمیوه ها را قبضه کرده اند

سالاد اسکناس
یادباد آن دوران که گل سرسبد سبزی های  خوردن یا خوردنی، ریحان بود و نعناع؛ سبزی هایی 
خوش طعم و البته گران که اغلب پای ثابت بهترین جای ســفره های سنتی بودند و دورچین 
اختصاصی انواع کباب از لقمه تا شاه پســند  و همچنین ملات اضافه برای دیزی های سنگی، 
سفالی و رویی. حالا اما گروهی کمتر میلی برای تره، تربچه، ترخون و پیازچه دارند و هوسی نیز 
به پونه، شاهی، مرزه و شنبلیله نیست. این روزها جای همه آن دورچین های تکراری، سبزی های خارجی فراوان شده اند؛ سبزی های برگی 
تازه که هم گران تر و بیشتر گلخانه ای اند و هم خیلی شیک طور و لوکس مآب، شکم خورندگان شان را با حداقل کالری و حداکثر خواص از عزا 
درمی آورند. تعدادشان چندان زیاد نیست، ولی اسامی شان بسیار به یادماندنی  است؛ ریحان ایتالیایی، روکولا، بیبی اسفناج، نعناع موهیتو، 
سورل، چارد، کاهو فرانسوی، جعفری فری، کیل، فلاورمیکس و رزماری از گرم و کیلوگرم های چندصدهزار تومانی تا 

بیش از یک میلیون تومان که حسابی بازار را قبضه و مال خود کرده اند.

سحر جعفریان عصرزندگی
  روزنامه نگار


