
 اکنون انســـــان فعالانه بر غذا تمرکز م یکند و با کیفیت آن سخت 
درگیر م یشــــــــود. براي تهیه آن دیگر مانند اجدادش رویکردي 
ســاد هانگارانه ندارد. او تهیه غذا را به امري پیچیده و کاري زمانبر که 
فرصــت درگیري خیا لپردازانه (اســتعلایی) را به او م یدهد، تبدیل 

نموده است.

شنبه ۲۴ مهر ۱۴۰۰/ سال دوم/ ش�ره ۲۲۴

غذا را نزدیکترین شیء خارجی به انسان م یدانند 
و مبنایی براي تغییر انســـــــان بطور کامل در 
دور هایی 7 تا 10 ساله. براي آن بســـیار م یتوان 
نوشت، از ی کسو گرسنگی جوامع و بروز قحطی 
و در جهت دیگر بیمار يهاي ناشـی از پُرخوري و 
چاقی، تاثیر تولید مواد غذایی بر محیط زیســـت

انسـانی، ارزش مواد غذایی، سموم همراه با آن و 
... اما در این مقال سـخن از جنس دیگري اسـت؛ زیبا شــناختی غذا. بر این پایه، غذا به 
عنوان مجموع هایی از ظراف تهاي هنري و فنی در فرآیندي ســــــازمان یافته تعریف 
م یشود. نوعی کالاي فرهنگی تولید شده ب هدست انسـان که بر سفره م ینشـیند. داراي 
صــبغه و ماهیت مرد مشــناســی اســت که خود بر اصـــول نظري و علمی حاکم بر 

انسا نشناسی استوار م یباشد و در یک کلام محملی است براي مراوده بین فرهن گها. 

در چیسـتی غذا سخن بسـیار است. آن را متمایز کننده انسـان هوشمند از دیگر جانوران 
دانست هاند. حیوانی که با مهار آتش و نهراسیدن از آن، پخت و پز م یکند و توانسته با تهیه 
غذا و انجام بخشـی از فرایند گوارش در بیرون از بدن، از طبیعت به فرهنگ برسد. اینک 
انســـان هدف غایی خود از تهیه غذا را گامی در راه آزادي از قید محیط و جدا کردن راه 
خود از حیوانات و در یک کلام «انسان شدن» تعریف نموده است و حتی براي آن نوعی 
مناسـک قائل م یباشـد. با همین نگاه بوده که به تنوع و رشـد و توسـعه فنون تولید غذا 
دسـت یافته و در ادامه به توسـعه فرهنگ و هنر خوا نآرایی رسـیده اسـت. در دیدگاهی 

دیگر، چیستی غذا سخت با ب هکار انداختن دستگاه ذهن و تفکر انسانی گره خورده است.

گندمی را زیر خاك انداختند/ پس زخاکش خوش هها بر ساختند

بار دیگر کوفتندش ز آسیا / قیمتش افزون و نان شد جا نفزا

باز نان را زیر دندان کوفتند/ گشت عقل و جان و فهم هوشمند

همین جاست که آیه شریفه «فلینظر الانســـان الی طعامه» ما را نه به نگاهی صرف به 
غذا، که به نظری هپردازي مستلزم تامل، تفکر و تعقل فرا م یخواند. در هر حال و با عنایت 
به اصل اهمیت بررسی مواجهه انســان با پدید ههاي بیرونی طبیعی، تاریخی، اجتماعی، 
اقتصادي، سیاسی، دینی و البته غذا، با احکام سه گانه «برو و ببین» (مبتنی بر رو شهاي 
تجربی قابل سنجش با دو معیار آزمون و ابطا لپذیري)، «بنشـین و بیندیش» (مبتنی بر 
شیوه و مرام فلســــــفی داراي جنب هي انتزاعی) و «بیا و تماشا کن» (مبتنی بر تخیل و 

قضاوت: زیبای یشناسی) مواجه هستیم. 

که گفت در رخ زیبا نظر خطا باشد / خطا بود که نبیند روي زیبا را.

 ـهایی به قدمت سه هزار ساله  در این میان چالش بزرگ درك مفهوم زیبایی است، اندیش
و با پیوندي عمیق با عصــر روشنگري قرن هجدهم و با اقبالی روز افزون از حدود چهار 

دهه پیش.
 Aestheticsبه معناي زی باشـناسـی را به معناي ادراکات و معرفت حاصـل از حس 
م یدانند. حرکت از حس به درك و در نهایت به معرفت عقلانـی و مفهومـی. کانت با در 
نظر گرفتن عقل به عنوان قاضـی به ســه جنبه آن یعنی عقل نظري (علم)، غقل عملی 
(اخلاق) و بالاخره حکم زیباشناختی اشاره می نماید. او در مورد آخر توجه خود را به بیان 
چگونگی قضـــاوت درباره زیبایی و والایی متمرکز کرده و در نهایت «هارمونی» یعنی 
عدم تمرکز بر عنصـر واحد منجر به نوعی وحدت در کثرت که می تواند حس مشــترك 
همگانی را برانگیزد، عامل زیبای یشناسی ذکر م ینماید. اگر روزگاري براي انســــــان 
خوردن میوه و سبزي و تکه گوشـتی بر نهاده بر آتش، غذا نامیده م یشـد، اکنون تنوع و 
گسترش تولید مواد غذایی و رابطه مستقیم آن با فرهنگ، فضا را به جهت دیگري سوق 
داده است. کانت اما با تعریف خود راه را براي ورود غذا به دایره زیباشناختی بست. از نظر 
او درك مبتنی بر حس لزوماً به زیباشـناختی منطقی منتهی نخواهد شـد و در کنار آن از 
آ نجا که درك انســـــــــــان از غذا فوري و بلادرنگ بوده و فرصت خیا لپردازي و 

استعلاپذیري ندارد، پس نم یتواند زمینه زیباشناختی براي آن فراهم نمود. 

دو قرنی باید م یگذشــت تا غذا بتواند خود را نه تنها به عنوان عامل رشـــد فیزیکی که 
بازتابی از نیازهاي فرهنگی، عاطفی و شخصـی اثبات نماید. در این وضعیت هدف دیگر 
فقط پُر کردن شکم نیســت. اکنون انســان فعالانه بر غذا تمرکز م یکند و با کیفیت آن 
سخت درگیر م یشود. براي تهیه آن دیگر مانند اجدادش رویکردي سـاد هانگارانه ندارد. 
او تهیه غذا را به امري پیچیده و کاري زمانبر که فرصـــــــــت درگیري خیا لپردازانه 
(استعلایی) را به او م یدهد، تبدیل نموده است. در بازي خیا لپردازانه انسان دیگر تمرکز 
بر عنصـري واحد نیســت. اکنون غذا را هم م یتوان در بحث زیبای یشناختی وارد نمود. 

بشقا بهاي غذا را م یتوان همچون یک اثر هنري ستایش نمود.

غیر از این: پس ز مطبخ خاك و خاکستر بري  .  

* دانش آموخته دوره کارشناسی دانشگاه شهید چمران

استاد گروه صنایع غذایی دانشگاه صنعتی اصفهان

آدم شکمویی نیســـــــتم اما به هر شهر و 
روستایی م یروم سـراغ خوراک یهاي آن دیار 
را مـ یگیـرم. چون طـرز تهیه هـر خوراکـی 
بخشی از فرهنگ غذایی آن منطقه محسوب 
م یشـــــــود. برخی مواقع میزبانان محلی 
م یگویند «شــما که از ما غذاي محلی طلب 
مـ یکنید بعداً مـردم نمـ یگویند که فلانــی 

مهمان داشت و بَره براي او نها سر نبرید.» 

گاهی من و دوستانم به آ نها یادآور م یشویم 
که «تنوع و ارز شهاي خوراکی مردم محلـی 
موجب شــده تا در کنار دیگر جاذب هها به این 
دیار ســفر کنیم. حتی به آ نها م یگوییم که 
خوراک یهاي محلی، به رابطه غذا و جامعه به 
عنوان ســـــــــــتون هویت منطق هاي و 
میـرا ثفـرهنگـی اهمیت مــ یدهد. این کار 
باعث م یشــود افراد در ســـطوح مختلف با 
زنجیره ارزش غذا آشـنا شـده و به صــورت 
مســــتقیم با روش تهیه خوراک یهاي اقوام 
مختلف آشنا شـوند که خود این کار تجرب هاي 
گرا نبها براي گردشگران ایجاد م یکند و گاه 
حتی حضـــــور گردشگران موجب م یشود 

اقتصاد محلی شکوفاتر شود.» 

حالا من م یخواهم با شـما یک ســفر از نوع 
گردشگري خوراك را تجربه کنم تا شـاید به 
صرافت بیفتید و قدم در این راه بگذارید. چرا؟ 
چون همیشه از دوستانم همچون آقاي پرویز 
طلائیا نپور و سرکار خانم منصــوره رضوي 
که هر دو مرد مشناس هسـتند، درباره جایگاه 
خوراکـ یهاي محلــی در فــرهنگ بومــی 
شـنید هام. همچنین کارشـناســان م یگویند 
هزینه غذا حدود ی کسـوم هزین ههاي ســفر 
گردشـــــــگران را در بر م یگیرد. بنابراین 
ســــرمای هگذاري براي معرفی این بخش بر 
سلامت مردم و اقتصاد کشور ب یتاثیر نیست. 
مثلاً در همین خوزسـتان، عمده گردشـگران 
وقتی به مضــــیف گردشگري علوه و یا باغ 
گردشگري هور در مسـیر کو تامیر و یا حتی 
مضــــیف حاج عبداالله جزیره مینو م یروند، 
دلشــان م یخواهد انواع خوراک یهاي محلی 
آن مناطق را میل کنند. گردشــگرانی که به 
شوشتر م یروند تا در پردیس سلمان نهار و یا 
شـام میل کنند حتماً ســراغ خوراکی محلی 

شوشتري را م یگیرند.

و ب هطور کلی گردشگري خوراك، بسـتري را 
فراهم م یکند تا مردم یک منطقه جغرافیایی 
به ارائه غذاها، نوشیدن یها و سـایر خوراک یها 
بپـردازند و از این طـریق ارز شهاي خود را با 

دیگران به اشتراك بگذارند. 

ما وقتی برنامه ســفر را طراحی می کنیم ابتدا 
به خود م یگوییم که کجا بریم؟ با کی و چـی 
بریم؟ کجا بـریم؟ کجا بمونیم؟ چـی ببینیم؟ 

چی بخوریم؟ چی بخریم؟

اما بحث لذیذ خوراکی که پیش م یآید دلمان 
م یخواهد که به انواع خوراکـ یهاي بـرخـی 

شهرها ورود کرد.

اما ای نقدر تعداد این خوراک یها زیاد است که 

در ادامه فقط به تعداد مختصــــــري از این 
خوراک یها اشاره م یکنم. 

خوراک یهاي سنتی لُر بختیار يها 

گردشگرانی که قصــــــــد دارند در شمال 
خوزســـتان ســـفر کنند و کنکاشــــی در 
خوراک یهاي محلی لر بختیاري داشته باشند 

حتماً «آش دوغ» را امتحان کنند.

آشی که از آب، دوغ، برنج و نمک تشـــکیل 
شده است. شاید هم بعدش تمایل داشتید که 
«آو تفتالو» را ســـفارش بدهید. غذایی که با 
آب، برگه زرد آلو (قیسی)، روغن، پیاز و ترشی 
ناردون درســت م یشــود. البته اگر خوراکی 
«تلیکه» را هم پیشـنهاد دادند رد نکنید چون 
مقوي اســــت و با تر هکوهی، کرفس و دوغ 
تهیه م یشود. اما اگر خواستید کنگر بخورید و 
لنگر بندازید و به شما خوش گذشـت، فرداي 
روز اقامت خود حتماً «شــله ماســـتی» هم 
بخورید که با آب، ماست، برنج، روغن و نمک 

آماده م یشود. 

«کوردیم» و «گمنه» را هم در وعده دیگري 
تجربه کنید. چون کوردیم با بـرنج، جو و یک 
گیاه کوهــی و گمنه هم با بلغور، گندم، آب و 

ترشی ناردون درست م یشود. 

خوراك «آش توله» را من خیلی دوست دارم. 
توله نوعی گیاه با بر گهاي نسـبتاً پهن است 
که در پاییز و زمســـتان در بیشـــتر مناطق 
خوزســـتان م یروید. برنج، نمک و روغن از 
مواد لازم جهت تهیه آش توله اســـــت. در 
بعضـــی مناطق آش توله را با دوغ و آرد و یا 
توله را همراه با سیر در پیازداغ سرخ م یکنند. 
همچنین از ســـاق توله هم براي پخت آش 

توله استفاده م یکنند.

«کشـــــــکینه» هم از جمله خوراک یهاي 
بختیاري است که براي آماده کردن آن گندم 
را بلغور کرده و دوغ را م یجوشـانند تا سـفت 
شـــود که به آن ترخینه م یگویند. ترخینه را 
هم گلوله کرده و خشـک م یکنند. ترخینه را 
معمولاً در تابســتان م یپزند تا در زمســتان 
استفاده شود. براي پخت کشــکینه، به مقدار 

لازم ترخینه را در پیاز سرخ م یکنند.

اما از «آش بلگ» که با عدس، نخود، لوبــیا، 
خمیر گندم، گیاهان محلی، ترشـــــی انار و 
ماست درست می شود نم یتوان گذشـت. اما 
یک نوع نان سنتی هم به نام نان کلگ وجود 

دارد. نانی که از آرد بلوط تهیه م یشود.

خوراک یهاي ســـــنتی عر بهاي 

خوزستان 

گردشگرانی که به جنوب خوزستان م یآیند و 
در مضـی فها مسـتقر م یشوند با لیســتی از 
خوراک یهاي محلی مواجه م یشـــــوند که 
عر بها میل بیشتري به آماد هسازي آن دارند. 
مثل غذاهایـی همچون قلیه ماهـی، ماهــی 
صُبور، ماهی شور، برنج قوزي، میگو پلو، کُبه 

و انواع شیرینی مثل، لیگمات، معسل، شعث، 
مهلبیه و شَعریَه. 

«قلیه ماهـی» با تـرکیبـی از ماهــی، ادویه، 
نمک، فلفل، پیاز، ســــیر، تمبر هندي، لیمو 
عمانی، سبزي شامل گشنیز و شنبلیله، گوجه 
یا رب گوجه پخت م یشـود. ماهی صُبور هم 
به همراه پیاز، سیر، کشمش، سبزي گشـنیز، 
لیمو عمانـی، دارچین، ادویه، نمک و ماهــی 

صبور آماده م یشود. 

اما اگر خواستید به مضـیف بروید و «قوزي» 
سـفارش بدهید؛ بهتر اسـت جی بتان پُر پول 
باشد. چون باید به فکر خرید گوسفند باشـید. 
در شکم تمیز شده گوسـفند مخلفاتی از قبیل 
برنج، تخم مرغ، زعفـران، هِل، مـرغ، نمک و 
دارچین قرار م یدهند و آن را کباب مـ یکنند. 
گاهی اوقات به جاي گوسفند از مرغ اسـتفاده 
م یکنند. من که خیلی مواقع «خورشـــــت 

بامیه» را میل م یکنم.

اما خوراکی ساد هتري هم به نام «کُبّه» وجود 
دارد که با گوشت چرخ کرده، پیاز، لپه، نخود، 
کشــمش، دارچین، فلفل، برنج و نمک آماده 
م یشــــــــود. ولی خوراك دیگري به نان 
«محمر» وجود دارد که با تـرکیبـی از خـرما، 
آب و برنج تهیه م یشـــــود. ولی براي تهیه 
خوراکی «شعث» خرما را درون روغن محلی 

نموده و با حرارت ملایم آماده م یکنند.

اما هر چه درباره «ماهی شــور»، «فلافل»، 
«خلال مطبوخ» که شـامل خرماي نارس یا 
خارك اســــت که با آب م یپزند و خوراکی 
«تذخانَه» که با ماهی شور تهیه م یشود و در 
واقع نوعی سـوپ اسـت نگوییم بهتر اســت 
چون هیچی بهتـر از خوردن این خوراکـ یها 

ارزش ندارد. 

بـراي تهیه خوراکــی «خبس التمــر» ابتدا 
هست ههاي خرما را خارج ساخته، آنها را خمیر 
م یکنند و بعد خمیر خـرما را با روغن مخلوط 
کرده و آن را روي خمیر آماده نان که صــاف 
کرد هاند مالیده و بـراي پخت روي تاوه قـرار 

م یدهند.

براي سـفارش «امفَطَّح» باید از قبل دسـتور 
آماد هسازي آن را بدهید. چون گوسفند را ذبح 
نموده، آن را به چهار قسمت تقسیم م یکنند. 

خوراك سنتی شوشتر

اپیوزي، اموشی، انواع آش  شـامل آش دوغ، 
آش کشــــــک و آش ماست، بورونی، قلیه 
سرتشـــی، قلیه ترشی از جمله خوراک یهاي 
شـوشــتر اســت. نا نهاي کنجدي، قندي، 
شـکري، تیري، شـیري، ورچال هاي، درگرنه و 
انواع کلوچ ههاي تافتونی، خرمایی و شکري، 
نقل گشــنیزي، حلوا قبیط، حلوا پشـــمک، 
شـــکري، نان زرد و ...از دیگر خوراک یهاي 

سنتی این کهن شهر است. 

«اپیوزي» با ترکیبی از دانه انار خشـک شده، 
ادویه، پیاز و آب به دسـت م یآید. «بورونی» 

هم به همراه باقلا لپه شــــــده با پیاز، لیمو 
عمانـی، فلفل، زرد چوبه و روغن در آب پخته 
و مصــــرف م یشود. دیگه از جزئیات «قلیه 
سرتشـــی» و «نون چرب»، «نان درگرنه»، 
«حلوا قبیط»، «کلوچه خـرمایـی» نگویم که 
هیچ تجرب هاي بهتر از خوردن این خوراک یها 

نیست. 

خوراك سنتی دزفول

آش دوغ، هروش گندم، ترید دو کشک، ترید 
بادمجانـی و نان بـرنج، تاوه، تیـري، تنوري، 
برسـاق، نیمري، چپی، دارورده از جمله غذاها 
و نا نهاي سـنتی به شـمار م یآیند. کلوچه و 
شیرینی موري شکري، نون شیر، انواع حلوا از 
دیگر خوراک یهاي ســنتی این کهن شــهر 

محسوب محسوب م یشود. 

گردشـگرانی که به منطقه «شــیهون» وارد 
م یشـوند و در خان ههاي محلی اسـلا مآباد یا 
همان پاقلعه ساکن م یشـوند حتماً از میزبان 
بخواهند که «نان برساق» برایشــان درست 
کنند. نوعی نان اســت که با آرد گندم، زیره، 
فلفل و زردچوبه تهیه م یشــود که در روغن 
دمبه گوسفند سـرخ م یکنند. «حلوا کنجی یا 
لوز کنجی» هم که یک خوراکی مقوي است 
فقط در شهر دزفول تهیه م یشـود. ولی براي 
تهیه خوراکی «ترید دو کشـــک»، مقداري 
کشک که در هاون چوبی خُرد م یشود در آب 
جوشانده سپس در آن مقداري نان خرد کرده 

و م یخورند .

غذاهاي محلی در بهبهان

گردشـگرانی که به بهبهان ســفر م یکنند با 
حضور در خانه تاریخی چه لدري یا محسنی 
سراغ خوراک یهاي محلی این شهر را بگیرید. 
در آش و حلیم فروشــ یهاي این شــهر هم 
م یتوانید سراغ «برزونگک» را بگیرید و میل 

کنید. 

انواع غذاهاي ســــنتی بهبهان شـــــامل 
«اوانوري»، «آب باقلا»، «آبگوشــــــت»، 
«اوعدس»، «اوماشــــــک»، «اوپیوزي»، 
«گوینه» و «اوموهی» اســـــت. همچنین 
«حلواي آردگندم»، «حلواي آردبـــــرنج»، 
«حلواي شـــــیره خرما»، «حلواي خرما»، 
«پالیلقی»، «فل»، نان شــــیرینی «حلواي 
ســـیاه»، «قرصــــک»، «چوخیزورون»، 
«مســـقطی»، «حلواي نشـــاء»، «حلواي 
انگشــت پیچ» از جمله شیرین یهاي بهبهان 

محسوب م یشوند.

در این شهر چند نان محلی هم وجود دارد که 
شــــامل «نان تیري»، «نان بلبل»، «بلبل 
کلخنگی»، «شل شلو»، «تودون» اسـت که 

در کنار سایر غذاها خوردن دارند. 

جاي خالی رستورا نهاي محل یپز

یکی از پرس شهاي بسیاري از گردشگران در 
بدو ورود به روستاها و شهرهاي محل اقامت 
خود، جویا شــدن از وجود مکانی اســت که 
خوراکــ یهاي محلــی پخت مــ یکند. لذا 
گردشگران ورودي به خوزستان که علاقمند 
به خوردن غذاهاي محلی و سـایر خوراک یها 
هســــتند حتماً از طریق میزبان یا لیدر خود 
هماهنگـ یهاي لازم را بـراي تهیه خوراکـی 

مورد نظر انجام دهند.

جاي خالی گردشگري خوراك در خوزستانی که
با تنوع فراوان خوراک یهاي محلی روبرو است:

شک مگردی با طعم خوزستا نگردی

زیبای یشناسی غذا

*مهدي کدیور

مجتبی گهستونی
شوادان

گزارش
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