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صفحه‌آرا: امید روشنگر

غول‌های تولید برق تهران
کارخانه ســیمان ری با وجــود دو دیزل و چهار توربیــن برق، روزگاری غــول تولید برق تهران لقب داشــت. رحمت 
ایمانی، کارشناس موزه سیمان ری می‌گوید: »برق کارخانه به شهرداری، حرم شاه‌عبدالعظیم، حرم بی‌بی زبیده، 

چیت‌سازی ری، بیمارستان فیروزآبادی و ... فروخته می‌شد. سرِ شب به برق تهران نیز کمک می‌کرد.«

رازهای تهران در سفرنامه‌ها
»تهران در سفرنامه« عنوان کتاب تحقیقی و پژوهشی از مهرشاد کاظمی، تهران‌پژوه است که به‌تازگی روانه بازار 
کتاب شده است. کاظمی می‌گوید: »این کتاب، سفری است به لایه‌های پنهان فرهنگ و زندگی مردم تهران 

که با تکیه بر سفرنامه‌ها، تصویری پویا و واقعی از شهر‌ ترسیم می‌کند.«

روایت تهران

صدایی که از حافظه‌ شهر ناپدید شد
»نمکیه... نون خشـ�کی...‌« 
ایــن آوا، روزگاری در کوچه 
تهــران  ‌پس‌کوچه‌هــای 
می‌پیچیــد؛ صدایــی کــه 
بــرای کــودکان آن دوران، 
هراس‌انگیزتــر از قصه‌ جن و 
پری بود. مــادران، در تربیت 
فرزنــدان، گاه بــه تهدیدی 
متوسل می‌شدند که ریشه در 
واقعیتی اجتماعی داشت: »اگر 

شــیطونی کنی، می‌دمت نمکی!« اما پشت این ترس کودکانه، 
شغلی شریف و کم‌درآمد نهفته بود؛ شــغلی زاده‌ حرمت نان و 

خلاقیت مردمی که از هیچ، روزی می‌ساختند.
داریوش شــهبازی، تهران‌پژوه با بیان اینکه در گذشــته‌های 
دور، خانم‌های خانه نان اضافه‌ ســفره را در کیســه‌های سفید 
پارچه‌ای نگه می‌داشتند و در غذاهایی چون آبدوغ‌خیار، اشکنه 
یا آبگوشت برای ترید از آنها استفاده می‌کردند، می‌گوید: »در 
چنین سبک زندگی پســماند نان مفهومی نداشت؛ اما با آغاز 
تحولات اجتماعی از اوایل قرن چهاردهم و شکل‌گیری جامعه‌ 
شهری، ســبک زندگی تغییر کرد و نان خشک به پسماند بدل 
شد. همین دگرگونی، زمینه‌ساز پیدایش شغلی به نام »نمکی« 
یا »نون‌خشکی« شــد. نمکی‌ها، دوره‌گردانی بودند که با الاغ و 
بعدها با گاری و چرخ‌دستی، در محله‌ها می‌چرخیدند، نان‌های 
خشک را جمع‌آوری می‌کردند و در ازای آن نمک، لگن یا دمپایی 
پلاستیکی به فرد می‌دادند. اگر وزن نان بیشتر بود، حتی وجه 
نقد نیز به فروشندگان پرداخت می‌شد. البته این نان‌ها که نیاز 
به دقت زیادی برای نگهداری داشت تا کپک‌زده یا فاسد نباشند 

در نهایت به دامداری‌ها فروخته می‌شد.«
ای��ن تاریخ‌ن��گار و تهران‌پژوه ادام�ـه می‌دهد: »مثاًــ مادری 
می‌خواست بچه‌ای را به فرمانش بطلبد او را اینگونه می‌ترساند؛ 
اگر فلان کار را انجام ندهی می‌دمت نمکی ببره! و همین موضوع 
باعث شده بود بیشــتر کودکان از نمکی‌ها بترسند و با شنیدن 
صدای آنها از ترس فــرار کنند. اما بچه‌های نســل‌های بعدتر 
دیگر اینطور نبودند. گاهی خودشان در جمع‌کردن نان خشک 
مشارکت می‌کردند تا در ازای آن دمپایی پلاستیکی یا وجه نقد 
جایزه بگیرند. در گذر زمان صــدا و فریاد دوره‌گردها درخیابان 
برای اهالی شهرنشین آزاردهنده شــد و از سوی دیگر با بهبود 
کیفیت نان و امکان نگهداری آن در فریزر نیاز به نمکی‌ها کاهش 

یافت و این شغل آرام‌آرام از صحنه‌ شهر حذف شد.«

خانه وقفی گرانقیمت
 

خانه موزه مقدم توسط محسن مقدم از بنیانگذاران دانشکده 
هنرهای زیبای دانشــگاه تهران در ســال ۱۳۵۱ وقف این 
دانشگاه شد. مقدم سال ۱۳۶۶ درگذشــت و اداره خانه به 
عهده همسرش قرار گرفت اما همسر او نیز ۳ سال بعد از دنیا 
رفت و مسئولیت این خانه به طور کامل در اختیار دانشگاه 
تهران قرار گرفت. این خانه موزه، اشــیای متعدد فرهنگی 
و تاریخــی را در خود جــای داده که آن را بــه خانه وقفی 

گرانقیمتی تبدیل کرده است.

»مهمانی چای« زنان قجری در تهران 

مصرف چای پس از رونق تولید آن در ایران به سرعت رواج 
یافت و تا پایان عصــر قاجار چای به نوشــیدنی اول مردم 
ایران تبدیل شــد تا آنجا که مردم در »مهمانی چای« برای 
نوشیدن چای دور هم جمع می شــدند. عکسی که در بالا 
مشاهده می‌کنید یکی از همین مهمانی‌ها را نشان‌می‌دهد 
که آلفردهینکن عکاس و شرق‌شناس آلمانی گرفته و آن را 

»Tea Party« زنان عنوان کرده است.

فرهنگ آشپزی تهران قدیم متنوع و از ‌شمال تهران تا جنوبش متفاوت بود
ســمیرا باباجانپور| روزنامه‌نگار|   سخن از 

آشــپزی در تهران قدیم فقط حرف از غذا و گزارش
خورد و خوراک نیست؛ گلچینی از طعم‌ها و 
رنگ‌هایی است که پشت هرکدام از مواد تشکیل‌دهنده‌اش 
منطق و دلیل جا خوش کرده اســت؛ شاهکار خوش‌عطر و 
طعمی که تا ســال‌ها کنج خاطرات تهرانی‌ها مانده و برای 
خودش فرهنگ و منشی به یادگار گذاشته است. »از مطبخ تا 
آشپزخانه« عنوان شصت‌وچهارمین نشست پژوهشی مرکز 
تهران‌پژوهی موسسه همشــهری است که با حضور حمید 
شاهین‌پور، پژوهشگر و کارشــناس غذا، شهرام شجاعی، 
استاد آشپزی ملل و محمود منیعی، تهران‌پژوه برگزار شد. 

بخشی از این نشست را در این گزارش بخوانید.

فرهنگ آشپزی تهران قدیم متنوع و از شمال تهران تا جنوبش 
متفاوت بود. شهرام شجاعی، استاد آش��پزی، می‌گوید: »بافت 
روستایی تهران قدیم بر آشپزی تأثیرگذار بود. در نیمه‌شمالی و 
به قول معروف بالای شهر، روستاهای بی‌شماری با تنوع کاشت 
وجود داشت. محصولات کشاورزی شمال تهران بیشتر سبزی و 
میوه‌جات بود و در جنوب شهر صیفی‌جات بخش عمده کشاورزی 
را تشکیل می‌داد. به این دلیل در شمال‌شهر انواع آش با سبزی 
و میوه‌ها طبخ می‌شــد و در محله‌های جنوبی شــهر بادنجان، 
کدو، گوجه‌فرنگی و سایر صیفی‌جات در غذاها استفاده می‌شد. 
هرچند وضعیت اقتصادی نیز بر تنوع غذایی بی‌تأثیر نبود. برای 
مثال، آبگوشت یکی از غذاهای اصیل تهرانی‌ها به‌حساب می‌آمد؛ 
غذایی که به دلیل وجود حبوبات، گوشــت و تلیت فراوان نان، 
بسیار مقوی و خوش‌خوراک بود و مورد استقبال طبقه کارگران 

و کشاورزان قرار می‌گرفت.«

آشپزی بالاشهر و  پایین‌شهر

حمید شاهین‌پور  از کبابی برایمان تعریف می‌کند که روزگاری  در 
تهران معروف بود :»در نزدیکی قورخانه تهران، در میدان توپخانه قدیم 
و امام‌خمینی)ره( فعلی‌، به دلیل حضور قفقازی‌ها »لول‌کباب« معروف 
شد؛ غذایی که با گوشت ساطوری و پیاز آماده و به شکل لول‌شده سرخ 
می‌شد. این کباب مورد علاقه قزاق‌ها و سربازهای اطراف قورخانه بود 
و به دلیل ارزانی و خوشــمزگی تا مدت‌ها در دستور غذای تهرانی‌ها 
جا داشــت. لقمه‌کباب‌های کوچک، وامدار همان لول‌کباب قفقازی 
قورخانه تهران هستند.« پلوهای ارمنی نیز بخش مهمی از فرهنگ 
غذایی تهرانی‌ها بــود. پلوهای ارمنی عطر و طعم خاصی داشــت و 
ته‌اندازهای ارمنی همچون ته‌انداز بال، ماهی و مرغ بســیار مطبوع 
بود. شاهین‌پور می‌گوید: » کوچ اجباری بسیاری از مهاجران خارجی 
طعم‌های خاصی را روانه تهران کرد. کوچ لهستانی‌ها در جنگ جهانی 
دوم، فرهنگ شیرینی‌پزی و دسر را در تهران تحت تأثیر قرار داد. آنها 

شیرینی‌ها و حلواهای خاصی را به ذائقه تهرانی‌ها اضافه کردند.«

لول کباب معروف قورخانه 

اگرچه میرزا علی‌اکبرخان کاشانی، آشپز مخصوص ناصرالدین‌شاه 
قاجار، در کتاب »سفره اطعمه« نوشته غذای دربار قاجار شبیه 
غذای مردم ســطح شــهر بود، اما در کیفیت و نوع مواد غذایی 
بسیار فرق داشت.شهرام شجاعی، استاد آشپزی ملل، می‌گوید: 
»کیفیت مواد غذایی در دربــار باکیفیت‌تر بود، ولی تنوع غذا در 
میان عامه مردم بیشتر به چشم می‌آمد. گویا روزی ناصرالدین‌شاه 
با خدم و حشم از بازار تهران عبور می‌کند که بویی بسیار مطبوع 
به مشامش می‌رسد. می‌پرسد این عطر چیست؟ می‌گویند عطر 
جغوربغور اســت؛ غذایی با مخلوط جگر سفید، جگر سیاه و پیاز 
فراوان سرخ‌شده. شاه به‌محض بازگشت به دربار دستور می‌دهد 
گوسفندی کشته و جغوربغور طبخ کنند. بعد از خوردن غذا، شاه 
مأیوسانه می‌گوید: »این غذا، آن غذا نیست.« و حسرت آن بر دل 
شاه ماند. از آن پس به جغوربغور، حسرت‌الملوک نیز می‌گویند.« 

ادامه این نشست جذاب را با اسکن این کیوآرکد ببینید. 

غذای ارزان مردم و حسرت‌الملوک شاهانه

زهرا بلندی؛ روزنامه نگارگزارشخوشمزه‌های مطبخ طهرونی

نگاه

ردپای مهاجران در مطبخ‌های پایتخت 
تبدیل تهران به پایتخت و حضور اقوام مختلف در شهر بر ذائقه مردم تأثیر گذاشت. حمید 
شاهین‌پور، پژوهشگر و کارشناس غذا، می‌گوید: »هر قوم از هر دروازه تهران وارد شهر شد، 
بر تنوع غذایی و ذائقه مردم آن محدوده تأثیر گذاشت. مثلًا چغرتمه‌ها که در دوران قاجار از محبوبیت زیادی 
بین تهرانی‌ها برخوردار بودند و به فراموشی سپرده شدند، غذای اصیل استان گلستان است یا کشک در 
غذای تهرانی‌ها بخشی از فرهنگ خراسانی‌ها بود که همراه با ورود آنها به پایتخت وارد مطبخ شد. کرمانی‌ها 

بزقورمه را به تهران آوردند و تا اواخر دوران سلطنت احمدشاه همچنان باب طبع تهرانی‌ها بود.«


