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  چكيده

در گذشته تهيه ترشي، مربا، عسل، مواد لبني و حلواها به صورت سـنتي و بـا ابـزار                   
هـاي سـفالي،      هـاي مخـصوص، كـوزه       ز خمره استفاده ا . گرفت  ساز انجام مي    آلات دست 

خيك يا مشك و مـوادي ماننـد آخـورك، بنـك، كلخنـگ، بنـشوك، سـيرموك و كـازو          
كرد و به صورت سنتي از نسلي بـه نـسل ديگـر بـه ارث                  اي توليد مي    محصولاتي منطقه 

ها، مرباها و مواد لبني منطقـه محـصولاتي هـستند كـه در طعـم و                   انواع ترشي . رسيد  مي
ترشـي گلـك و     «باشند؛ به شكلي كه برخـي اقـلام ماننـد             يد منحصر به فرد مي    نحوة تول 
  .هاي منطقه هستند از سوغاتي» موسير

                                                 
از فرهنگياران با سابقه و قـديمي واحـد فرهنـگ مـردم بـود كـه       ) 1327ـ1384(زاده  مهدي مظلوم مرحوم محمد . 1

و تـا   ) ديدگي شديد و دائمي در همـان سـال          با وجود آسيب  ( آغاز كرد  1346همكاري خود را با اين مركز از سال         
گردآوري فولكلور غني و ارزشمند كازرون و چـاپ برخـي از ايـن متـون از           . ر عمر پر بركت خويش ادامه داد      آخ

  :آثار ارزشمند و ماندگار اين پير جاويدان كازروني است
آشپزي در كـازرون  )  توسط مركز تحقيقات صدا و سيما1382چاپ شده در سال    ( سير تاريخي تعزيه در كازرون      

اشـعار  ) زيـر چـاپ   (مشاغل سنتي و صنايع دستي كـازرون        )  توسط انتشارات كازرونيه   1383چاپ شده در سال     (
از ديگر آثار ارزشمند » فرهنگ مردم كازرون  «و  » سلمان در فارس  «و دو نسخه دستنويس     ) زير چاپ (ملي كازرون   

علـي  : ك.بـراي آشـنايي بيـشتر ر      ( .يادش گرامي و روحش قـرين رحمـت بـاد         . اين تلاشگر عرصه فرهنگ است    
ــار، فــصلنامه فرهنــگ مــردم، شــماره   آنــي ــاكويي  )161– 163:  9زاده، معرفــي يــك فرهنگي   تنظــيم از ســويل م
com. makouee@hotmail  
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   گادوشه، خمره، خيك، ترشي، مربا، مواد لبني، حلوا:ها كليدواژه
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  مقدمه

بندي شده رواج نداشـت و بيـشتر مـواد            تا چند سال پيش كه هنوز مواد غذايي بسته        
فروشـي    هاي اغذيه     گرديد در مغازه    ها و به دست مردم تهيه مي        تانغذايي در خود شهرس   

ابزار كار اغذيه فروشـي و بقـالي مـشترك          . رسيد  و بقالي انواع مواد غذايي به فروش مي       
ها علاوه بر انواع خشكبار و مواد غذايي، اشيا و مواد غيـر               بود با اين تفاوت كه در بقالي      

  .رسيد ش مي نيز به فرو بار و ميوه غذايي، تره
 يـا ميـز چـوبي بـزرگ،     1پاچـال : ها عبارت بـود از      ها و بقالي     فروشي  ابزار كار اغذيه  

هاي چوبي يا فلزي در اطراف دكان يا مغازه، ظروف نگهداري مـواد غـذايي ماننـد                   طبقه
سـفال لعابـدار بـراي     (2دار، گادوشـه   هاي بزرگ و جادار دهانه گـشاد و سـرپوش           بطري

، گيـره سـبزيجات، گـوني و          هاي چوبي ميـوه     ، صندوق )ه و ارده  نگهداري لبنيات و شير   
جوال براي نگهداري غلات و حبوبات و خشكبار، حلب يا دلِّه براي نگهداري خشكبار              

نـوعي تـرازوي    (و روغن، قاشق بزرگ براي برداشت خشكبار و غلات، ترازو و ميـزان              
ي گرفتـه تـا چنـد مـن يـا           هاي خرد و درشت از چند مثقال        و انواع وزنه  ) بدون دستگيره 

  .امروزه چند كيلوگرمي
هـا تـرازو،     ها و بقال    پاچال، سكوي گچي تو خالي با جلوي باز بود كه اغذيه فروش           

هاي بزرگ و     دادند و وزنه   هاي كوچك خود را روي آن قرار مي         ميزان، دخل پول و وزنه    
شد ولـي   ه ميپاچال در طرف راست دكان قرار داد. شد  سنگين در داخل پاچال چيده مي     
هـاي گچـي را       ها، ميز بزرگ و مسطح چوبي جاي پاچال         امروزه در بيشتر اغذيه فروشي    

  .شود هاي قديمي ديده مي هاي گچي در مغازه گرفته است اما هنوز پاچال
، مربـا، شـيره انگـور و خرمـا،      تـوان سركه،ترشـي   هـا مـي   ها و بقالي   فروشي  در اغذيه 

، حبوبات، ادويه، قند و شكر و چاي، روغـن نبـاتي،            نشاسته، آلو كيسه، تمرهندي، برنج    
، فلفل سـياه، ليمـو عمـاني، رطـب، اَرده، كـشك،             )هندي(كنجد، گندم، آرد، فلفل سرخ      

                                                 
1. pâčâl 

2. gâdušeh 
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مرغ، زعفـران، انجيـر خـشك، انجيـر سـبز و تـازه،                زرشك، رب انار، انواع لبنيات، تخم     
، بادام كوهي   )خوركآ(عسل، آبليمو، آب نارنج، آبغوره، بلوط، بادام كوهي شيرين كرده           

پسته وحـشي    (2، بنشوك )چاتلانقوش (1، كلخنگ )بنكَ( كرده    تلخ، پسته وحشي شيرين   
هاي خـوردني و پختنـي،        ها و سبزي    ، سيب رسيده، انواع ميوه    )كال(، سيب ترش    )نارس

نـوعي قـصب پختـه كـه از جهـرم           ( پختـه    4، خـارك  )خرماي خـشك   (3قسب يا قصب  
، گردو، بـادام، نمـك      6، كازو )سير خودرو و صحرايي   ( 5، شيرخشك، سيرموك  )آورند مي

  .بلور، نمك ساييده و ديگر اقلام را ديد
داران، باغـداران،     ها مواد غذايي را بـه طـور عمـده از مزرعـه              ها يا بقال    اغذيه فروش 

 به فـروش     كنند و در مغازه     تجار، توليدكنندگان مواد غذايي خانگي و غيره خريداري مي        
هـا، نـانوايي، قـصابي، قنـدريزي، قنـادي،             ها و بقـالي      بر اغذيه فروشي   علاوه. رسانند  مي

عصاري، حلـوا فروشـي، مـرغ فروشـي، بـلال فروشـي، مـاهي فروشـي، آرد فروشـي،                    
و حتـي خـود     ) ماشـيني، فـانتزي، سـنگك     (هـاي جديـد       پـزي   پزي، آسياباني، نـان     حلوا

  . نقش دارند د غذاييشكارچيان و امثال اينها هم در توليد، تهيه و فروش انواع موا
بنـدي شـده وارداتـي،        هاي مواد غذايي جديد و بـسته        هاي اخير نيز فروشگاه     در سال 

بـادام  (كنـي   بندي حبوبات، ذرت خـشك كنـي، اَهلـوك شـيرين           هاي تهيه و بسته     كارگاه
  فرنگي و پودر ليمو عماني و شور و سبزيجات خشك، كارخانه            ، تهيه رب گوجه   )كوهي

  بندي خرما و غيـره بـه اغذيـه    سازي، بسته سازي و شيريني   و سوسيس همبرگر و كالباس    
  .اند هاي سابق و سنتي افزوده شده فروشي

در اين قسمت براي آشنايي با برخي مواد غذايي سنتي كازرون بـه طـرز تهيـه آنهـا                   
  : شود اشاره مي

                                                 
1. kolxonag 

2. bonšuk 
3. gasb 

4. xârak 
5. sirmuk 

6. kâzu 
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ها  ر مغازه دار تهيه و در اختيا      ها به وسيله زنان خانه       انواع سركه و ترشي    :ها  ـ ترشي 1
زناني كه به اصطلاح دستشان خوب اسـت و در سـاختن ترشـي مهـارت                . گيرد  قرار مي 

  .كنند هاي گوناگوني درست مي دارند، در فصول مختلف ترشي
، كلـوك،   1اي، بر خمـره      سركه  خمره: اي عبارت بود از    ساز حرفه   ابزار كار زنان ترشي   

سازي بـه     موادي كه در سركه و ترشي     . گيره بزرگ، كارد، ديگ، اجاق، تير چوبي و غيره        
هـاي تـازه    شـاخه  (2بادمجان چين اول، سيرموك، كورك   : بردند نيز عبارت بود از      كار مي 

، هويج، گل كلم، سـيب تـرش و كـال، پيازهـاي      )ثمر ريز كَبر   (3، گلك )روييده گياه كَبر  
  .ريز، ادويه، نمك و آب

از نـوعي انگـور دانـه درشـت و     اندازي مهـارت داشـتند    سركه را زناني كه در سركه   
اين نوع انگور در اوايل تابـستان       . كردند  درست مي  4»كماشي«پوست كلفت به نام انگور      

بـراي تهيـه سـركه ابتـدا انگـور را از      . آمد هاي روستاي دوان به بازار شهر مي  از تاكستان 
يـا  ) سـبد (كردند و در ظرف بزرگي ماننـد گيـره            ها جدا مي    و خوشه ) كُلاهك (5ها  كلك

بعـد  . كردنـد   شستند و مدت كوتاهي جلوي آفتاب پهن مـي          ريختند و تميز مي     صافي مي 
) دو نـصف (كردنـد و يـك انـار تـرش را دو كپـه       اي را شسته و خشك مي  خمره سركه 

خمـره را در    . كردند تا ترش شود     اي را انار مالي مي      كردند و بدنه داخلي خمره سركه       مي
هـاي انگـور را داخـل آن     دادند و دانـه   يا انباري قرار مياي از اتاق يا پستوي خانه   گوشه
را كه سال پـيش درسـت كـرده و نگـه          »  سال  سركه«سپس به قدر يك ليوان      . ريختند  مي

.  بـردارد  6»بـو «ريختند تا به اصطلاح       داشته بودند و سرخ رنگ شده بود، روي انگور مي         
  گذاشـتند و بـا پارچـه       يهـاي انگـور م ـ      يك قطعه نمك بلور نيز براي حلالي روي دانـه         

بستند و يك خِشت يا قطعه سنگ پهني را روي دهانه خمره              ضخيمي دهانه خمره را مي    

                                                 
1. bar-xomreh 
2. keverak 

3  . golak 

4. komâši 

5. kolak 
6. bu 
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) ژمـرده   پ(1هاي انگور نـشت     زدند تا دانه   گذاشتند و تا سه چهار روز به آن دست نمي           مي
بعد مقداري آب طاهر و تميز كه روي اجاق يا در آفتاب، ولرم يا              . شده رنگ عوض كند   

هـاي انگـور    اي كـه آب از روي دانـه     شده بود را به انـدازه       ) نيم گرم  (2طلاح ملول به اص 
. بـستند   سپس دهانه خمره را براي پنج روز ديگر مي        . ريختند بالاتر بيايد داخل خمره مي    

داشـتند و بـا       رفتند و سـرپوش آن را بـر مـي           اي مي   بعد از اين مدت، سراغ خمره سركه      
بردنـد   هاي انگور بالا آمده را آهسته فرو مي   دانه ن بالا زدهتيرچوبي تميز يا با دست آستي    

  .بستند رو بيايد و سرپوش خمره را مجدداً مي تا آب آن 
 انگـور بـه      داشـتند، آب و دانـه       بعد از حدود بيست روز كه سرپوش خمره را بر مي          

ه سـركه  اي رنگ بودنـد همـرا   ها را كه قهوه تلُفك. تبديل شده بود) تُفل (3سركه و تلفك  
اش را    ريختنـد و سـركه      در صافي بزرگ كه روي باديه يا ظرف بزرگي قرار داشـت مـي             

بـه عنـوان سـرو      ) خمـره لعابـدار بـراي نگهـداري سـركه         (گرفتند و درون بر خمره        مي
هـا را داخـل      فروختنـد و تلفـك     كردند يا مي   و براي مدت يكسال نگهداري مي     ) سرآب(

چهـار پـنج روز ديگـر كـه     . گذاشـتند  ش آن را ميگرداندند و سرپو اي برمي   خمره سركه 
گـرم روي     هـا آب نـيم      كردند و معادل وزن تلفك      گذشت دوباره آب ولرم درست مي       مي
بيـست روز ديگـر دوبـاره سـراغ خمـره سـركه             . بـستند   ريختند و سرش را مي      ها مي   آن
ا در خمره ها ر  گرفتند و دوباره تلفك     رفتند و به نحو ياد شده سركه دوم آن را هم مي             مي

ريختند يعني كساني كه لازم يا دوست داشـتند بـا كـاهو يـا        سركه براي خير مسلمان مي    
ريختنـد و بـا آن انـواع     داشتند و سركه دوم را داخـل كلـوك مـي        بخورند نگه مي   4تربزه
  .كردند ها را درست مي ترشي

روي شود و اگر يك سـال از   تر مي تر و سرخ سركه سر آب هر چه بيشتر بماند ترش       
هـا را هـم    ساز، از سركه انواع ترشـي  زنان ترشي . گويند  مي» سركه سال «آن بگذرد به آن     

  .كنند براي فروش و هم براي مصرف خانواده درست مي

                                                 
1. našt 

2. malul 
3. tolfak 

4. torbeze 
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گوينـد از سـركه و     مـي 1 اين ترشـي را كـه بـه آن ترشـي بـادنجون           :ترشي بادمجان 
گوينـد و   مـي )  ثمر دادهبازرويك، بازروييده، دوباره  (» وارووك«بادمجان ريزي كه به آن      

آيـد كـه ريزتـر از بادمجـان چـين اول اسـت،               هاي بادمجان بدست مي     از چين دوم بوته   
  .كنند درست مي

 را كه سبز رنگ اسـت       بادمجان  هاي كلاهك   ساز، ابتدا با كارد، نوك آويزه       زنان ترشي 
) دو نصف  ( دو كپه   برند و طرف ديگر را هم از درازا و از وسط تا نرسيده به كلاهك                مي
پاشـند و     ها نمك سـاييده مـي       بعد لاي كپه  . كنند تا هر دو كپه به كلاهك متصل باشد          مي

دهند ويك جل كهنه تميز مانند گـوني يـا            بزرگ قرار مي  ) سبد(بادمجان را در يك گيره      
كنند و يك قطعه سنگ درشـت و پهـن را      ها پهن مي    پارچه تميز و ضخيم روي بادمجان     

اين كـار   . ها فشار وارد كند تا زهرشان بيرون بريزد         تا روي بادمجان  گذارند    روي جل مي  
  .گويند مي) در فشار قرار دادن براي خارج كردن زهر و نمك (2»تنگ هشتن«را 

 3ها را شسته و در يك ظرف پهني مانند سيني يـا تـويزه               بعد از چند ساعت، بادمجان    
.  مقابـل آفتـاب نيمـه خـشك شـود          گذارند تا در   ريزند و مي    مي) خوري  دار نان   طبق لبه (

دهند و مقداري سركه و زردچوبه بـه   هاي آفتاب ديده را در ديگ قرار مي  سپس بادمجان 
ريزنـد تـا خنـك     آورند و در ظرف ديگري مي      ها را بيرون مي     بعد آن . كنند آنها اضافه مي  

  .شوند
 ـ               ه، در اين هنگام، مخلوطي از سير خشك پوست گرفته و در هاون كوبيـده، زردچوب

هاي آمـاده     ريزند و بادمجان    فلفل سرخ كوبيده و نعناع خشك را به صورت لايه لايه مي           
  اگر ترشي بادمجان را بخواهنـد بـراي مـدت طـولاني    . دهند را در كلُوك بزرگي قرار مي     

شـيرين كـرده را در مقـداري        ) سير خودروي صـحرايي   (نگهداري كنند، مقداري موسير     
ريزنـد و روي اجـاق    انـد ـ مـي    ها را در آن جوشانده جاناي كه بادم سركه ـ همان سركه 

بعد تا پر شدن كلُوك يك رديف بادمجان و يـك رديـف سـيرموك در آن                 . جوشانند  مي
ريزند يا قرار    ريزند و به مقدار لازم نمك ساييده يا يك قطعه نمك بلور روي آنها مي                مي

                                                 
1. bâdenjun 

2. tang-heštan 
3. tevizeh 
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پـر شـود و سـركه روي        ريزنـد تـا كلـوك         آنگاه آن قدر سركه روي آنهـا مـي        . دهند  مي
دهنـد   اي قرار مي    بندند و در گوشه     دهانه كلوك را با پارچه تميزي مي      . ها بايستد   بادمجان

  .تا بادمجان ها به تدريج برسند و به ترشي تبديل شوند
ساز براي خودشان از هر نوع بادمجاني كـه بخواهنـد ترشـي درسـت                 هاي ترشي   زن

جوشانند و    كنند و در كمي سركه يا آب مي         په مي ها را ك    كنند، بدون تنگ گذاشتن، آن      مي
هـا سـركه      كنند يـا پـر نكـرده در كلـوك روي آن             ها را با مخلوط ياد شده پر مي         لاي آن 

  . نهند تا جا بيفتد اي مي بندند و در گوشه ريزند و سرپوش آن را مي مي
از سـاز، ايـن ترشـي را      زنـان ترشـي   . گوينـد   مـي » ليتك«ترشي ليته را     :1ترشي ليتك 

آنان در زمان فراواني بادمجان مقدار زيـادي از آن  . كنند  بادمجان خشك شده، درست مي    
كنند و    كردند آماده و خشك مي      هايي كه براي ترشي آماده مي       خرند و مثل بادمجان     را مي 

  .دارند براي فصولي كه بادمجان نيست نگه مي
جوشـانند تـا نـرم        ب مـي  كنند و در آ     براي تهيه اين ترشي بادمجان را قطعه قطعه مي        

 خـارج شـود و بعـد همـه را       آن دهند تا آب   ها را با دست فشار مي       سپس بادمجان . شود
جوشانند   ها را در مقداري سركه مي       سپس آن . گذارند تا كمي خشك شوند      مقابل هوا مي  

آنگاه مخلوط سير كوبيده شده، فلفل، نمك و زردچوبه را بـا  . گذارند تا خنك شود   و مي 
كننـد و دهانـه كلـوك را          هـا اضـافه مـي       ريزند و سركه را هم بـه آن         ا در كلوك مي   ه  ليته
  .گذارند تا جا بيفتد اي مي بندند و در گوشه مي

را از چرخ كردن بادمجان ليته، هـويج، فلفـل دلمـه، خيـار،     ) ليته(برخي ترشي ليتك   
 و به مقدار    ريزند  كنند و همه را در كلوك مي        نعناع، جعفري، ترخان و گشنيز درست مي      

ريزند و سرپوش     لازم زردچوبه، فلفل قرمز و نمك به آن اضافه و سركه را روي آنها مي              
  .شود ده روز بعد، ترشي آماده مصرف مي. نهند اي مي گذارند و در گوشه كلوك را مي

هاي تازه روييده گياه كَبر است را از          كه شاخه » كورك« ابتدا مقداري    :2ترشي كورك 
انـد   چيـده  هـاي اطـراف شـهر     گرد كه آنها را در اواخر بهار از بيابان ورهكورك فروشان د 

كننـد و دو سـه    ريزنـد، از آب پـر مـي     كنند و در حصين بزرگ سفالي مـي         خريداري مي 

                                                 
1.litak 

2.keverak 
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اين كـار   . كنند  ها داخل آب برود سپس آبش را عوض مي         كنند تا زهر آن     روزي صبر مي  
كنند تا تلخـي بـه طـور      آبش را عوض ميدهند؛  روز سه بار انجام مي9 تا 6را در مدت   

  .كامل از بين برود و شيرين شود
. گذارند تا نيمه خشك شود      پاشند و مقابل هوا مي      ها مي   بعد، مقداري نمك بر كورك    

» بنـشوك «ريزند و چند خوشه فلفل و گـاهي چنـد خوشـه               ها را در كلوك مي        سپس آن 
كننـد و      كلوك را از سـركه پـر مـي         دهند و   ها قرار مي    روي كورك ) پستة وحشي نارس  (

پس از يـك مـاه   . دهند اي قرار مي بندند و در گوشه اش را با پارچه تميز چند لا مي    دهانه
  . شود ها به عنوان ترشي قابل خوردن مي كورك

درسـت  » خير مـسلمان « است كه براي 1نوع ديگر ترشي مزبور، ترشي كورك تلَخكَ  
  .هاي دندان مفيد است  رفع سودا و جوش لثهكنند و جنبة دارويي دارد و براي مي

هاي تميز شده را با كمي آب و نمك ساييده شده خـيس   براي تهيه اين ترشي كورك  
بعد از چهار پنج روز،     . بندند  ريزند و دهانه كلوك را با پارچه مي         كنند و در كلوك مي      مي

 و تـه كلـوك را بـه         كننـد  كلوك را سربسته در گوشه اتاق يا پستو به طور اُريب دمر مي            
دو سـه روز    . ها خارج شـود    دهند تا زهر كورك     اش را روي زمين قرار مي       ديوار و دهانه  

بندنـد و   اش را مـي  ريزنـد و دهانـه   كننـد و سـركه درون مـي    ديگر كلوك را سر بالا مـي   
  .گذارند تا شش هفت ماه بعد كورك تلخك جا بيفتد و قابل استفاده گردد مي

 كه ثمر ريزگياه كَبر يـا       2در اوايل تابستان، مقدار زيادي گلك      :ترشي گُلك و موسير   
كنند و در حـصيني پـر از          رو خريداري مي    گرد و بيابان    لَگجين است از فروشندگان دوره    

كننـد و در    تر آن را هم با كـارد دو نـصف يـا چنـد قـاچ مـي                   نوع درشت . ريزند  آب مي 
  . ريزند حصين آب مي
ها زودتر بيرون بيايد يك قطعه سنگ درشت          زهر گلك ساز، براي اين كه       زنان ترشي 

بعد از دو سـه روز آبـش   . ها فشار بيشتري وارد شود گذارند تا بر گلك     ها مي   را روي آن  

                                                 
1.keverak-talxak 

دارد البتـه ريزتـر از آن       ) مـرغ   تخـم (» خـاگ « كه شباهتي به     kabar» كبَر«ثمر گياه خودرو و خاردار و تلخ مزه         . 2
 golak» گُلـك «ارس و ريز را كه تازه از گـل بيـرون آمـده              خاگوك ن . گويند   مي xâguk» خاگُوك«است و به آن     

  .كنند مي نامند و با آن ترشي درست  مي
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سـپس  . كننـد  كنند و تا هشت نه روز، روزي يك بار آب آن را عـوض مـي     را عوض مي  
بـه اصـطلاح شـيرين      ها به كلي از بين بـرود و           شويند تا تلخي آن     ها را آن قدر مي      گلك
پاشند و در يـك يـا چنـد سـيني بـزرگ       ها مي  آن  گاه نمك ساييده شده را روي       آن. شود
در اين هنگام، مقـداري موسـير       . گذارند تا كمي خشك شود      ريزند و مقابل آفتاب مي      مي

هـا را در      گلـك . كننـد   زنند و مقابـل آفتـاب پهـن مـي           كرده شيرين را نمك مي      قاچ قاچ   
ريزند سـپس مقـداري زردچوبـه،         جوشانند و با موسيرها در كلوك مي        مقداري سركه مي  

گذارنـد   كنند، مـي  كنند و كلوك را با سركه پر مي       نمك و فلفل كوبيده را به آن اضافه مي        
  .تا برسد

شود   و كباب صرف مي   ) دمي(كه بيشتر در كنار دمپخت      ) گلك و موسير  (اين ترشي   
  .برند اتي منطقه از آن نام ميطرفداران زيادي دارد و به عنوان سوغ

 براي تهيه ايـن ترشـي ابتـدا مقـداري نمـك روي گـل كلـم سـفيد                    :كلم  ترشي گُل 
مقـداري هـويج   . ريزند بعد آنها را در كلوك مي  . گذارند بماند   پاشند و يك ساعتي مي      مي

كننـد و   كنند و كلوك را از سـركه پـر مـي       پوست كنده و قاچ قاچ را هم به آن اضافه مي          
كـشد تـا جـا بيفتـد و قابـل             اين ترشي حداقل يك ماه طول مـي       . ارند تا جا بيفتد   گذ  مي

  .استفاده شود
كنند، گاهي هم     كلم را گاهي با گلك و موسير به شكل مخلوط درست مي             ترشي گل 

  . كنند شلغم پوست گرفته و خرد كرده و نمك زده را به آن اضافه مي
هاي ديگري مثل ليمو، پياز ريـز،    ترشيهاي ياد شده،  ساز، علاوه بر ترشي     زنان ترشي 

تره، ريحان، جعفري و نعناع     (ها    ، مخلوط سبزي  )سيب ترش (شلغم، سيب سبز و نارس      
، هويج و فلفل سبز را هم به همين طريق ولي جداگانه يا گـاهي مخلـوط درسـت                   )سبز
  .كنند مي

فرنگي، خيـار     وته، ت   ساز انواع مرباها را از كدو، هويج، سيب، ب           زنان مربا  :ـ مرباها 2
جـات   مواد لازم و اصلي آنها شيره شكر، انواع عرقيجات و ميـوه  . كنند  و غيره درست مي   

هـاي ديگـر را       غير از مرباي كدو كه طرز تهيه آن با مرباهاي ديگر فرق دارد، مربا             . است
  :كنند بدين طريق درست مي
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از هر نوع عرقـي     در جوشاندة شكر و آب يكي از مواد ياد شده را به همراه مقداري               
پس از آن كه اين مواد به انـدازه  . زنند ريزند و هم مي كه مايل باشند ـ مانند گلاب ـ مي  
سـپس آن را در     . گذارنـد تـا سـرد شـود         دارند و مي   كافي جوشيدند از روي اجاق برمي     

 مرباي هويج، اگر بخواهند كه مربـا  بويژهدر تهيه مرباها  . ريزند  هاي مخصوصي مي   بطري
  .كنند د و شكرك نزند مقداري آبليمو يا جوهر ليمو هم به آن اضافه ميرس كن

كنند كـه مقـداري كـدوي مخـصوص مربـا            مرباي كدو را هم به اين ترتيب تهيه مي        
آورنـد و     هاي آن را هم بيرون مي       گيرند و تخم    سازي را كه سفيد رنگ است، پوست مي       

يعني مقـداري آهـك روي      . نندخوابا  كنند و در آهك آب ديده و خشك مي           مي  قاچ قاچ 
بعد آنها را بـه  . گذارند بماند تا ترُد شود اي مي پاشند و تا سه چهار روز در گوشه  آنها مي 
آيـد،   شويند و در شيره شكر كه گفتيم با جوشاندن شكر در آب بـه دسـت مـي              دقت مي 

ن اضـافه   به مقدار لازم گلاب يا عرق بهارنارنج به آ        . جوشانند  ريزند و روي اجاق مي      مي
  . كنند مي

 به ليمو را از جوشاندن و تهيه شيره شكر غليظ و ريخـتن عـصاره                : تهيه به ليمو   -3
  .كنند و آبليمو و رنگ خوراكي و غيره تهيه مي» به«ثمر 

اي كوهـستاني اسـت و بـه همـين دليـل               شهرستان كـازرون منطقـه     : شيره انگور  -4
دهنـد،    يابند و ثمر مـي       پرورش مي  در نقاط مختلف آن به خوبي     ) زرتاك(درختان انگور   

  . در نقاط كوهستاني روستاي دوان كه انگور آن در استان فارس مشهور استبويژه
. ترين محصول صنايع غذايي دوان، كشمش، مويز و شيره انگـور بـود        در گذشته مهم  

هـر  ها برپا بود و  پزي در تمام نقاط منطقه باغي دوان و در ميان تاكستان      هاي شيره   كارگاه
هـا    داشـته اسـت كـه هـر يـك از كـروش      1كارگاه بين چهار تا بيست سنگاب با كروش    

 از پنجاه تا پانصد كيلوگرم انگور در         نزديك به شش متر مكعب حجم داشته و به تفاوت         
گرفتند و گِل مخصوصي بـه آن         ها را در كروش مي      پزها، آب انگور    شيره. ريختند  آنها مي 

 بعد آب انگور را در ظرف مسي بزرگ ـ مانند پاتيـل ـ    .زدند تا چروكش گرفته شود مي
گرديـد   اي سير مي كرد و قهوه اش را كه رنگ عوض مي ه  جوشاندند و شير    روي اجاق مي  

بنابراين، از هر پنج من انگور، يـك مـن          . ريختند  گرفتند و گِل و زوايد آن را دور مي          مي
                                                 

1  . kerovš 
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هـاي مخـصوص حمـل      در خيكهاي تهيه شده را  شيره. آوردند  شيره انگور به دست مي    
هـاي دوان و      در كوههـا و تاكـستان     . كردنـد     ريختند و به بازار شهر عرضـه مـي          شيره مي 

پزي وجود داشت كه در چهار منطقه باغي واقع           اطراف آن در حدود يكصد كارگاه شيره      
  .  آنها بودند كوه و جنوب دوان از جمله شده بودند و مناطق سركوه، پاكوه، پشت

هـاي فـراوان و    هـا و وجـود گـل      دشت و صحرا و كوه و تپه         خرمي: د عسل  تولي -5
زنبور عسل  . اي از اهالي را به زنبورداري و توليد عسل وادار كرده است             اعتدال هوا، عده  

هـاي    ها و حفـره     نامند كه در شكاف      مي 2»مشكورك« و زنبور عسل وحشي را       1»مش«را  
ها چكّـه وخـالص اسـت و از           ل مشكورك عس. كنند  ريزي مي    درخت، عسل   كوه و تپه و   
ها كه شيريني به خوردشـان     عسل مش 

  . تر و بهتر است دهند، مرغوب مي
زنبورداري به سبك سنتي از قديم      
در اين شهرستان رايـج بـوده و هنـوز          

امــروزه . هــم كــم و بــيش رواج دارد
زنبــورداري اغلــب بــه ســبك جديــد 

ــي  ــام م ــرد انج ــن،  . گي ــر اي ــابق ب س
 محل نگهداري زنبـور     زنبورداران، در 

شـان    اي از حياط وسيع منزل      كه گوشه 
يا بـاغ و مزرعـه بـود، چنـد سـكوي            
سنگي با روي هم قـرار دادن قطعـات        
سنگ بر روي هم در يك رديف و به         

 اندكي از هم برپا يا به اصطلاح         فاصله
 4» هـره «كردند و روي هر سكوي يا كـره يـك كنـدوي سـفالي كـه بـه آن                   مي 3چين    كره

                                                 
1. maš 

2. maškurak 
3. karreh-čin 

4. hereh 
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هـاي بـاز      طوري كه دهانـه     دادند به   شد قرار مي    تند و به وسيله سفالگران ساخته مي      گف  مي
شدند، در  هاي ريز پيش روي آن كه زنبورها داخل هره مي          ها در يك سمت وسوراخ      هره

دادند تا از جـاي       ها نيز تعدادي سنگ قرار مي       در طرفين هره  . گرفتند  طرف ديگر قرار مي   
هـاي درخـت      اي را هم با يك طبق بافته شده از شـاخه            رهدهانه عقب هر ه   . خود نلغزند 

در هر كندو يا هره، تعدادي زنبور با يك ملكه كه           . بستند   مي  )بارشين(بيد يا بادام كوهي     
زنبـورداران، هـر پـانزده      . دادند  گفتند، قرار مي     يا شاه زنبور مي    1»سلار«زنبورداران به آن    

كردند و هر كاسه را از دهانه عقـب در            آماده مي انگور    بار، چند كاسة پر از شيره       روز يك 
هاي ريز پيش روي كنـدو وارد آن          زنبورهاي عسل، از راه سوراخ    . دادند  كندويي قرار مي  

 2»نونك«هاي ريز و زيادي كه به آنها          شدند و در هر كندو چند طبق موميايي با حفره           مي
  . دندش ريزي مي ها مشغول عسل ساختند و در آن حفره گفتند مي مي

زد، تا دود     بست و آن را آتش مي       گيري، ابتدا مقداري كهنه سر چوب مي        هنگام عسل 
شـوند و بـه او    گير نزديك نمي آيد و به عسل زنبورها، از دود بدشان مي. وارد كندو شود  

هـاي پـر      داشت و اطراف نونك     مي  زنبوردار، طبق پشت كندو يا هره را بر       . زنند  نيش نمي 
كرد و بيـرون     بدنه داخلي هره را يكي يكي با كارد از هره جدا مي            از عسل و چسبيده به    

هاي آن نريزد داخل ظرف بزرگـي كـه در كنـارش              آورد و سر بالا به شكلي كه عسل         مي
  .داد گذاشته بود قرار مي

ها، دهانه عقب هره را با گذاشـتن ظـرف شـيره در     زنبوردار پس از اتمام برش نونك 
نهـاد و آن را روي        ها را دمر در ظرفي چون ديگ مـي          نونكگير آنگاه     عسل. بست  آن مي 

ها هم به صورت تفاله درآيند كه     ها داخل ظرف بريزند و نونك       گذاشت تا عسل    آتش مي 
داد و در  شست و خوب فـشار مـي   ها را با دست مي تفاله. گفتند  مي3»كره«يا  » كرا«به آن   

ريخـت و بـا دسـت          مي  اً ضخيم سپس دوباره آنها را در پارچه نسبت      . ريخت  آب سرد مي  
روي آب مزبـور   . ريخـت   داد تا آبش بيرون بيايـد و بعـد در ظـرف ديگـر مـي                 فشار مي 
كرد و به عنوان شـمع   گرفت و خشك مي شد كه آنها را با دست مي        هايي ظاهر مي    چربي

                                                 
1. sallâr 

2. nunak 

3. kerâ/  kerah 
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ها مـورد اسـتفاده    فروخت تا براي كشيدن روي نخ     دوزان مي   دوزان و كفش    عسل به گيوه  
ها ديد كه براي     توان آن را عطاري    نام دارد و مي   » موم«ماند    آنچه در پارچه مي   . دقرار دهن 

  .گيرد هاي آسيب ديده و كوفتگي بدن مورد تجويز قرار مي بندي استخوان درمان شكسته
 و توليـد  1364بنـدي در سـال     هاي ماست    پيش از تأسيس كارخانه    :سازي   لبنيات -6

آنـان از شـير   . شـد   ه وسيله زنان روستايي توليد مـي       شمسي، لبنيات ب   1374پنير در سال    
، پنيـر،   )شـيرزهكي  (1، كـره، آغُـز    )ماست آب رفتـه   (ماست، دوراق   : هايي چون   فرآورده
آوردنـد و بـه فـروش     كردند و به شهر مـي  ، كشك و روغن حيواني تهيه مي    )لُور(لُورك  

  .رساندند مي
. دوشـيدند  هـا از چراگـاه مـي    مزنان دامدار، شيرها را به هنگام برگشتن دا  : شيردوشي

  :خواندند دوشيدند، براي اين كه شير بيشتري بدهد، چنين مي وقتي شير گاو را مي
يا   (دم مخمل     مي/ فروشُم  رم بازار مي      مي/ دوشُم  شير گُوم مي  !/ تُوويِ، تُوويِ، ماده گُو   

  پوشُم مي) اطلس
tuvey,tuvey,mâde gov, šire govom midušom , mirom bâzâr 

mifrušom, midom maxmal mipušom.  
فروشـم و بـا پـول آن       بـرم بـازار و مـي        دوشم، مي   يعني پيوسته شير ماده گاوم را مي      

  .پوشم دوزم و مي خرم و لباس مي مي) يا اطلس(پارچه مخمل
تحريف قايماغ   (2بندد كه به آن قيماغ      هنگام جوشاندن، روي شير سرشير يا خامه مي       

  .كنند هاي لبني مختلفي را تهيه مي  شير، فرآوردهاز. گويند مي) تركي
هاي لبني ديگر مصرف دارد و همين دليل بـيش             ماست بيش از فرآورده    :بندي ماست

هاي دوشيده شده را در ديگ يا         بندي ابتدا شير    هنگام ماست . شود  از ساير لبنيات تهيه مي    
يك تير چوبي كه شبيه بـه  كنند و  نهند و آتش زير ديگ را ملايم مي باديه روي اجاق مي   

جوشـد و     بعد از لحظاتي شير مـي     . گردانند  پزي خانگي است را پيوسته در آن مي         تير نان 
دارند  در اين موقع، شير جوشيده را از روي اجاق برمي      . آيد  كند و بالا مي     رويش كف مي  

سـه  شـد، دو    ) نـيم گـرم   ( آن كاسته و ولـرم         وقتي از داغي  . دهند  اي قرار مي    و در گوشه  

                                                 
1. âqoz 

2. qeymâq 
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اند را به عنوان مايه به شير جوشـيده   قاشق غذاخوري ماست شيرين كه از قبل نگه داشته  
براي سه چهارم   . زنند تا بو در آن بيفتد       كنند و با نوك چوب آن را هم مي          شده اضافه مي  

بعد يك طبق يـا تَـه طبـق بـه           . كيلوگرم شير جوشيده، يكي دو قاشق ماست كافي است        
دهند و جـل و پـلاس زيـادي روي آن      ديگ يا باديه قرار مي     عنوان سرپوش روي دهانه   

كنند و قطعه سـنگ درشـتي       بزرگ روي آن دمر مي    ) سبد (1ريزند يا اين كه يك گيره       مي
ماست در مدت چنـد سـاعت ـ مـثلاً شـب تـا صـبح ـ         . دهند را هم روي گيره قرار مي

ه را ماسـت قـالُبي   ماست خوب بسته ونسبتاً سـفت شـد  . شود بندد و قابل استفاده مي   مي
اش ماست تُـرش      ماستي كه مايه  ). بود( بي    ماستِ قالُبي، شيب گيره   : گويند  نامند و مي    مي

اش شـيرين     و ماستي را كـه مايـه      ) آب ول  (2ماست آبكي را اوولك   . شود  ترش مي   باشد  
ها ماست شيرين و      كنند و خيلي    گويند و آن را با خرما تناول مي         باشد، ماست شيرين مي   

. كنند  از ماست ترش در تهيه دوغ يا پختن آش ماست استفاده مي           . ي را دوست دارند   قالب
بعد نمـك   . نهند تا خوب ترش شود      اي مي   ترش آن را در گوشه      براي تهيه دوغ از ماست    

زننـد تـا ذرات كـره روي آن           دهند يا هم مـي      ريزند و آن قدر تكان مي       ساييده در آن مي   
  .ريزند  مي  در آنسپس مقداري نعناع خشك. ظاهر شود
در . نامنـد  گويند و لايـه چـرب روي آن را سـرچربه مـي          مي 3بندي را ماسندن    ماست

بند روستايي صبح زود با هم و با ديگ پر از ماست بر روي سـر كـه              گذشته زنان ماست  
افتادنـد     قرار داده بودند به طرف شهر به راه مـي          4»چمبرك«اي به نام      زيرش حلقه پارچه  

آنان بـا   . ها قرار دهند    ها را در اختيار لبنيات فروشي       اب به شهر برسند و ماست     تا تيغ آفت  
كردنـد و بـه    پول فروش ماست نيز مايحتاج زندگي خود را از بازار شهر خريـداري مـي    

هاي لبني را هم با خـود         آنان، علاوه بر ماست، ديگر فرآورده     . گشتند  روستاي خود برمي  
  . دندرسان به شهر برده و به فروش مي

                                                 
1. gireh 

2. ov-velak 

3. mâsondan 

4. čambarak 
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 در زمان فراواني ماست، مقدار زيادي ماست را در يك خيك يا مـشك               :تهيه دوراق 
اي، مـثلاً     بندند و به مدت چهار پنج ماه در گوشه          اش را با نخ مويي مي       ريزند و دهانه    مي

كه سكوي كـوچكي از سـنگ اسـت و روي آن مـشك           ) مشك آبدان  (1روي مشكودون 
رند تـا تـدريجاً خيـك در حـال خـشك شـدن، آب       گذا دهند، مي  آب آشاميدني قرار مي   

ماست را به خود جذب كند و ماست غليظ و سفت شده به صورت لُور در بيايد كه بـه                    
. گيرد  در زمستان، مورد استفاده قرار مي بويژهماستي،    گويند و در مواقع بي      مي 2آن دوراق 

. شـد    فروختـه مـي    سابق بر اين دوراق هـم     . خورند  دوراق را با خرما يا نان و سبزي مي        
دوراق )  ريـال  5/2معـادل   (كساني كه ماست لازم داشـتند دو هـزار دينـار يـا دو ريـال                 

امروزه بـه جـاي ايـن       . كردند  كردند و ماست درست مي      خريدند و با آب مخلوط مي       مي
اي ريختـه و     كنند و در عـرض يكـي دو روز، ماسـت در كيـسه               كار از كيسه استفاده مي    
  . دهند را به عنوان ماست كيسه مورد استفاده قرار ميآويزان شده و آب رفته 

 متري است را بـر      5/2 كه يك سه پايه چوبي       3گيري، ابتدا ملار     هنگام كره  :گيري  كره
هاي چوبي ملار را به صورت مايل و به فاصله حدود يك متر ـ كمتر يـا    پايه. كنند پا مي

دهنـد و     اند قرار مـي     زمين كنده هاي كوتاهي كه در       بيشترـ از هم، روي زمين و در حفره       
بندنـد و بعـد       اي طناب به هم مـي       نوك آنها را نيز كه در بالا كنار هم قرار گرفته با قطعه            

از پوست گوسفند ماده يا بز تهيه       (گويند     يا چتمه مي   4گيري را كه به آن چمتر       مشك كره 
 ـ شده و در انتهاي آن دو تكه چوب كوتاه قرار دارد كه در دست مي           د و بـه جلـو و   گيرن

 متري كه نوكـشان در طـرفين انتهـا و           5/1 را با سه قطعه طناب        )دهند،  عقب حركت مي  
كنند به طوري كه مـشك در   شود، به بالاي ملار نصب و آويزان مي  دهانه مشك بسته مي   
چمتر را پيش از آويختن، از ماست و دو برابر وزن آن از آب پر               . هوا و افقي قرار بگيرد    

زنـي، دو نفـر    هنگام مـشك . آويزند بندند و بعد مي  اش را با نخ مويي مي       هانهكنند و د    مي
زن؛ مادر و دختر يا عروس به كمك هم به تكان دادن و جلو و عقب بردن مشك پـر از                 

                                                 
1. maškovdun 

2  . durâg 

3. mallâr 

4  . čameter 
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هرگاه خـسته شـوند    . شوند   مي 1زني  پردازند و پيوسته مشغول به اصطلاح نهره        ماست مي 
دهـد و ديگـري دنبـال كـارش            زدن را ادامـه مـي      يا كاري داشته باشند يكي از آنها نهره       

  .كند و بالعكس رود يا خستگي را از تن بيرون مي مي
شـود و   مـي  با نهره زدن زياد و تكان مداوم چمتر، ذرات چربي داخـل ماسـت جمـع        

آيد، وقتي مقدار كره به انـدازه چنـد دانـه         گيرد و به صورت كره در مي        روي آن قرار مي   
يعني بـه   (گويند    ن درآمد كه به آن لُپ لُپ يا لُپ لپُي يا لپُه شده مي             تر از آ    پسته يا بزرگ  

كننـد    گشايند و داخل آن را فوك يـا فـوت مـي             دهانه مشك را مي   ) شود  هم چسبيده مي  
ها همه جمع و به هـم   اگر كره. هايش نمايان شود  هايش برود و كره     دمند تا كف    يعني مي 

ريزنـد   گيرند و در ظرف ديگري مي ها را با قاشق ميچسبيده و نسبتاً سفت شده باشد، آن      
زنـان  . دهنـد  هاي آن ادامه مي بندند و نهره زدن را تا گرفتن همه كره   و دهانه چمتر را مي    

دانند كه يك مشك ماست كه مثلاً پنج من يـا كمتـر گنجـايش ماسـت و آب          گير مي   كره
 جمـع شـده را در ظرفـي    هـاي  گيـري، كـره   با اتمـام كـار كـره   ! دهد دارد، چقدر كره مي 

ريزند و چمتـر   ريزند و دوغ داخل چمتر را هم در خيك يا مشك مخصوص دوغ مي      مي
آويزند كه دهانـه بـاز آن رو بـه زمـين          را با نصب انتهاي آن به بالاي ملار، به طوري مي          

  .آويزان باشد تا داخل چمتر بو نگيرد
پاشـند و     ده داخـل آن مـي     كنند و كمي نمك سـاييده ش ـ        چمتر را از سر ملار باز مي      

كننـد    افروزند و آن را خاموش مي       دهند يعني نوك قطعه چوبي از بلوط را مي          دودش مي 
فرسـتند تـا دود زده        تا شعله نداشته باشد و تنها دود كند و دود آن را به داخل چمتر مي               

 بـه  كننـد  خواهند با آن كره بگيرند آن را تا مـي   شود و خراب نشود و تا دفعه بعد كه مي         
اگـر تـا    . نهنـد   اي مـي    بندند و در گوشه     اش را مي    اي كه هوا داخل آن نماند و دهانه         گونه

گيري انجام نگيرد و از چمتر استفاده نكنند براي اين كه خراب نـشود                مدت طولاني كره  
  . دهند اي يك بار آن را به همان طريق دود مي نگيرد، هفته» بو«و 

كننـد   يادي كره به طريق ياد شده تهيه و جمع مي       در چند نوبت مقدار ز     :گيري  روغن
هاي تهيه شده را در يـك         ابتدا كره . كنند  و با آن روغن حيواني مطبوع و معطري تهيه مي         

هـا   كـره . كنند گذارند و آتش زير آن را ملايم مي    ريزند و روي اجاق مي      ديگ يا باديه مي   
                                                 

1. nehreh-zani 
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روغن را . ايستد آن رو مي رود و روغن      جوشند و كف به ته ظرف مي        شوند و مي    آب مي 
نشين شده داخل ظـرف   هاي ته ريزند و مقداري آرد گندم روي كف   در ظرف ديگري مي   

كند  ها را به خود جذب مي آرد، كف . گذارند تا بجوشد    ريزند و دوباره روي اجاق مي       مي
ايستد كه در ظـرف روغـن      برد و مقدار روغن باقي مانده دوباره رو مي          و به ته ظرف مي    

در ظـرف   ) تـه دوغ آرد    (1»بـن دووا  «يزند و آرد چرب ته ظرف را هـم بـه عنـوان              ر  مي
  .خورند دارند و هرگاه مايل باشند با خرما مي ريزند و نگه مي ديگري مي

 2»دو كاشـني « مخلوط دوغ و كاسني جوشانده و آب گرفتـه را بـا هـم        :دوغ كاسني 
كنـد و مقـداري        دوغ تهيه مي   فروشنده براي تهيه دوغ و كاسني، مقدار زيادي       . گويند  مي

هـاي   هم بوته سبز گياه خودروي كاسني را كه در اواخر زمستان و اوايل بهـار در بيابـان              
جوشـاند تـا تلخـي     كند و در آب مـي  چيند و تميز و خرد مي  رويد را مي    اطراف زياد مي  

 نهـد تـا سـرد    آنگاه كاسني جوشانده را روي زمـين مـي  . گياه از بين برود و شيرين شود    
دهد تا آبـش      گيرد و فشار مي     شود و سپس مقداري كاسني پخته و آبدار را در دست مي           

هـا را در مـشك يـا بـشكه            شـود و آن     گيري مـي    ها به اين ترتيب آب      همه كاسني . بريزد
كنـد و خـوب تكـان         مقداري نمك را هم به آن اضافه مي       . ريزد  پلاستيكي پر از دوغ مي    

  .دهد تا با هم مخلوط شوند مي
پزنـد و      ماسـت مـي     به صورت آش  ) دوغ آش  (3دوغ و لور نوعي آش به نام دووا       از  

  .كنند تناول مي
 كـه بـه آن      4آوري شده با سفارش قبلي لـور يـا لـورك            گاهي از دوغ جمع   : تهيه لُور 
نهند تـا داغ      ها را در ظرفي روي اجاق مي        دوغ. كنند  گويند، درست مي     هم مي  5چوكلوك

دارنـد و     بعـد ظـرف دوغ را از روي اجـاق بـر مـي             . بـرد شود و كف كند يا بجوشد و ب       
دوغ سرد شده را درون كيسه بزرگ، تميز و سفيدي از پارچـه             . گذارند تا خنك شود     مي

                                                 
1. bon-duvâ 

2. du-kâšni 

3. duvâ 

4. lurak 

5. čukaluk 
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نهنـد تـا آب لُـور     يك حصين خالي را هم در زير آن مي    . آويزند  ريزند و مي    چلواري مي 
  .ماند لُور است داخل حصين بريزد، آنچه در كيسه مي

اگـر دوغ بجوشـد لـور آن      . كننـد   داخل حصين، قره قـروت درسـت مـي        از آب لور    
آيد ولي اگر نجوشد لور آن نرم است و آب آن             شود و آبش زودتر بيرون مي       تر مي   سفت

  .كنند از لورك جوش خورده و سفت شده كشك نيز درست مي. ريزد ديرتر از كيسه مي
بر روي لور يا لورك و    گاهي با پاشيدن زردچوبه، سياهدانه و سير خشك خرد كرده           

تـر از لـور       كننـد و كمـي گـران           يا ريچال تهيه مـي      اي به نام ليچار     مخلوط كردن آن ماده   
. خورنـد   ريچال را با نان و سبزي و انگور و لـورك را بـا نـان و خرمـا مـي                    . فروشند  مي

 نـان   مخلوط لور با  . شود    گويند كه با نان خورده مي       مي» لُورپنير«مخلوط لورك با پنير را      
  .نامند  مي1ريز كرده و كمي روغن را چنگال لورك ريز

 كشك را از لور يا لـوركي كـه دوغ آن را جوشـانده باشـند و غلـيظ و                     :تهيه كشك 
هنگام درست كردن كشك، چند سيني را آمـاده يـا چنـد             . كنند  سفت شده باشد تهيه مي    

كننـد و در   لوله مـي  گ تر از گردو در كف دست لورك را درشت. كنند مي گوني تميز پهن  
كنند   و در آفتاب خشك مي    . دهند  سيني يا روي گوني با كمي فاصله در كنار هم قرار مي           

  .فرستند ريزند و براي فروش به بازار شهر مي و داخل گوني مي
  ها آن را به خاطر چرب و خوشـمزه           منطقه كشك تركي است و خيلي       بهترين كشك 

دار درسـت     ران تـرك زبـان از لـورك روغـن         اين كشك را دامـدا    . بودنش دوست دارند  
كنند و به همين دليـل       آنان ماست را به دوغ و دوغ را به لور و كشك تبديل مي             . كنند  مي

 پهن و در آفتاب نـيم        در كشك تركي لور را در سيني      . شود  كشك چرب و خوشمزه مي    
ملاً خـشك  كنند تا كا برند و صبر مي كنند و با كارد به طور افقي و عمودي مي   خشك مي 

هـاي    نمـك اسـت ولـي كـشك         هاي تركي مربع، مـسطح، زرد رنـگ و كـم            كشك. شود
ريزنـد تـا سـفيد رنـگ          اي، سفيد رنگ و شور است چون نمك بيشتري در آن مي             گلوله
  .شود از كشك در آش كشك و آش رشته هم استفاده مي. شود

گذارنـد   ريزند و مي    شير آماده شده گاو يا گوسفند را در باديه يا ديگي مي            :تهيه پنير 
دارنـد و روي تـشكچه مخـصوص يـا           بعد آن را از روي اجاق بـر مـي         . تا كمي بجوشد  

                                                 
1. čengâl-lurak 
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ريزنـد و بـا       شد مايه پنيـر را در آن مـي        ) ولرم(گذارند، وقتي نيم گرم       پارچه تا كرده مي   
  :مايه پنير چند نمونه است. زنند تا به همه جاي شير برسد نوك تير چوبي هم مي

خورانند و بلافاصـله      به بزغاله شيرخوار كه از مادر متولد شد شير مي          :1 مايه كهَره  -1
آورنـد و در آفتـاب خـشك     شيردان پر از شير او را از شكمش بيـرون مـي   . كنند ذبح مي 

اي از آن را در يك قطعـه          دارند؛ هرگاه بخواهند پنير درست بكنند ذره        كنند و نگه مي       مي
ريزند تا نرم     بندند و كمي آب جوش روي آن مي        پارچه يا مقداري پشم تميز و طاهر مي       

اگـر  . دهند تا بـو در آن بيفتـد   گردانند و كمي فشار مي     شود و آن را در شير جوشيده مي       
 .برد، اين مايه بهتر از مايه خارجي است مايه را زياد در شير جوشيده بگردانند، شير مي

اسـتفاده پنيـر بنـدها قـرار         مايه خارجي پنير كه به تازگي وارد بازار شده و مورد             -2
دهند   بعد از اين كه مايه پنير به شير زدند ظرف شير را در جاي خنكي قرار مي                . گيرد  مي

در ايـن موقـع پنيـر       . پوشانند تا به پنير تبديل شـود        و مانند ماست بستن، دهانه آن را مي       
د كيسه نـسبتاً  آيد و آن را در چن در مي) نيم بند، بسته و نرم (2بسته شده به صورت دلمهِ    
ها نيـز حـصين سـفالي قـرار        در زير كيسه  . آويزند  ريزند و مي    كوچك از پارچه سفيد مي    

هـا    زمـاني كـه آب پنيـر      . تر شود   دهند تا تدريجاً آب پنيرها در آن بچكد و پنير سفت            مي
نهنـد تـا    آورند و در آب حصين زير پنيرهـا مـي   ها بيرون مي ها را از كيسه كاملاً رفت آن  

 شود و دوام بيشتري داشته باشد بعد مقداري هم نمك سـاييده شـده روي آنهـا            تر  سفت
 .پاشند مي

 است و آن شـيرگاوي اسـت كـه در    3»پارينه دوشي «بهترين شير گاو براي تهيه پنير،       
سال گذشته زاييده و بچه شير داده باشد و دوباره گـاو مـاده آبـستن شـده باشـد چـون                 

اش   اش بـه گوسـاله      زايد از شـير اوليـه        كه گاوي مي   هنگامي. شود  شيرش نسبتاً غليظ مي   
شـود، آب     پنيري كه از شير گوسفند تهيه مي      . كنند  دهند و از آن شير پنير درست نمي         مي

مايه پنيـر را اگـر      . تر است   تر و نرم    پنير شير گاو آبكي   . شود  كمتري دارد و زود سفت مي     
 سرپوش روي آن بگذارنـد يـا    در شير تازه دوشيده هم كه گرم است بريزند و در آفتاب           

                                                 
1. kahreh 

2. dalmeh 

3. pârineh-duši 
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شـود سـپس آن را در كيـسه           در سايه جل و پلاسش بكنند نيز به صورت پنير بسته مـي            
   .فرستند ريزند و به بازار شهر مي مي

آيد كـه تـا سـه روز      آغزُ از شير گوسفند يا گاو ماده تازه زاييده بدست مي         :تهيه آغز 
دوشـند و در     ي اين سه روز را مي     شيرها. باشد   مي 2 و غليظ يا زهكي    1زرد رنگ و مشت   

ريزنـد و روي اجـاقي كـه آتـش ملايـم دارد       ظرفي چون باديه يـا ديـگ روي هـم مـي           
بعد مقداري شير صـاف گوسـفند يـا         . زنند  گذارند و با تير چوبي آن را مرتب هم مي           مي

تيـر  ريزنـد و بـا    اند به اندازه وزن آغز يا بيشتر، در آن مي         ه  گاو ديگري را كه قبلاً دوشيد     
همين كه آغز كمي غليظ شد يا خواسـت بجوشـد ظـرف را از روي              . زنند  چوبي هم مي  
گذارند تا سرد شود و سپس در جـاي خنـك ـ ماننـد يخچـال ـ        دارند و مي اجاق بر مي

آغُـز را بـا خرمـا يـا        . كنند كه نماند و خراب نشود       آغزُ را زود مصرف مي    . دهند  قرار مي 
  .كنند ول ميشكر و با نان يا به تنهايي تنا

خانـه، بـه      عـصار . نامند   كارگاه عصاري را عصارخانه مي     ):ارده سازي ( عصاري   -7
در وسط محوطـه كارگـاه دو قطعـه         . هاي گنبدي بود    شكل خانه وسيع و مسقف با طاق      

سنگ رويين به وسيله يكي دو رأس       . سنگ بزرگ و مدور عصاري روي هم قرار داشت        
  .آيد چهارپا به حركت در مي

ه سنگ رويين، تكه چوب نسبتاً ضخيم و محكمي متصل بـود كـه ادامـه آن را بـه                 ب
آوردنـد تـا كنجـدهايي را كـه از راه           بستند و بـه چـرخش در مـي          پشت كمر چهارپا مي   

 4ريختنـد بـسايد و بـه صـورت اَرده            سوراخ سنگ رويين روي سنگ زيرين مي       3دورك
ريكي كه بـين دو سـنگ قـرار داشـت           ارده نيز از طريق ناودان با     . درآورد) افشره كنجد (

  .ريخت داخل ظرفي كه در زير آن قرار داده بودند، مي
شد كه علاوه بـر مـصارف طبـي، در قـديم بـه                روغن كنجد هم در عصاري تهيه مي      

 5»خَـرِه «تُفالـه كنجـد را هـم        . گرفـت   هم مورد اسـتفاده قـرار مـي       » روغن چراغ «عنوان  
                                                 

1. mašt      

2  . zehki 
3. durak 

4. ardeh 

5. xareh 
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هاي شهر به كساني كه خوردن آن          در كوچه  گرد  هدورناميدند و به وسيله فروشندگان        مي
هـا بيـشتر    مـشتريان عـصاري  . شـد  فروختـه مـي   دوسـت داشـتند    » شيره«يا  » خرما«را با   

اي يـا     ها بودند كـه ارده را بـراي پخـتن حلواهـاي ارده              ها و بقال    فروش  حلواپزها، اغذيه 
  .كردند فروش به مشتري از عصار خريداري مي

گرفتنـد و روي فـرش طـاهر و        خيساندند و آبش را مي      ر آب مي  عصارها، كنجد را د   
هـا را   گفتنـد كنجـد    مـي  1»لُت«ريختند و با چوبي كه به آن          تميزي كه گسترده بودند، مي    

بعـد  . هاي كنجد از مغز جدا شـود        ريختند تا پوسته    كوبيدند و در آب نمك مي       خوب مي 
اي سـفيد شـده فاقـد پوسـت در     كردند كه كنجده صاف مي) سبد (2»گيره«ها را با     كنجد

بعـد كنجـدها را در      . شستند تا شوري آن از بين بـرود         ماند و با مقداري آب مي       گيره مي 
 4»كـشا «دادند و بـا        كه اجاق مسقّفي در ديوار بود قرار مي        3ريختند و درون فر     ظرفي مي 

 و  ها را داخل ظرف جلـو        كنجد  تر بود   كه وسيله نوك كجي شبيه پارو ولي از آن كوچك         
خـورده  » بـو «زدند تا حرارت لازم را ببينـد و بـه اصـطلاح     بردند؛ يعني هم مي     عقب مي 

كردند و در يك حلـب يـا          بيز مي   آوردند و الك    بيرون مي » فر«سپس كنجدها را از     . شود
 كه در پايين بدنه آن سوراخي ايجاد كرده بودند و يك قطعه حلب يا مقـوار را هـم                  5دلهّ

بردنـد تـا بـه تـدريج كنجـدها در             ريختند و كمي بالاتر مي      د مي به كشا نصب كرده بودن    
بـا روي كارآمـدن   . خانه بريزد و به ارده تبديل شـود     سنگ رويين عصار   6دهانه يا دورك  

  .ها هم تعطيل شدند سازي عصارخانه هاي جديد ارده دستگاه
ختـه  انـواع حلواهـا پ  » ارده«هـاي حلـواپزي يـا حلـوايي از             در كارگاه  : حلواپزي -8
استاد حلـواپز بـا     . ارده، شيرة خرما يا شكر و كنجد      : شود كه مواد لازم آنها عبارتند از        مي

ابـزار كـار    . پـزد   مهارت زياد از مواد ياد شده انواع حلواهاي ارده، قلمي و كنجـدي مـي              
گشاد و ته گـردي اسـت، لُـت           پاتيل مسي كه ديگ بزرگ دهانه     : حلواپز عبارت است از   

                                                 
1. lot 
2. gireh 
3. for 

4. kašâ 

5. dalleh 

6. durak 
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اي   است كه سرچوبي ضخيم استوانه    ) حدود يك متر  ( نسبتاً بلندي    زني كه چوب    حلواهم
دار براي نگهداري ارده و شـيره و شـكر،     هاي بلور گشاد و جادار و سرپوش        دارد، بطري 

  . و اجاق) قبلاً هيزم(دار، خمره آب، چراغ مشعل  چند مجمعه يا سيني بزرگ و لبه
ز مغازه و كنجد را هـم از كـشاورزان          استاد حلواپز، ارده را از عصارخانه و شيره را ا         

شـكر  (ابتدا مقدار زيادي شيره يا شيره شـكر  . دارد خرد و در كارگاه نگه مي  كنجدكار مي 
ريزد و روي اجاق سنگ و گچي يا اجاق فلـزي،             را در پاتيل مي   ) جوشانده و غليظ شده   

 و به خـوبي  زند تا ته نگيرد و مواد مخلوط شده زوردار شود       دهد و مدام هم مي      قرار مي 
حلواپز مقداري از مواد پخته شده و هـم خـورده را بـه ضـخامت نـازكي در                . كش بيايد 

ها كنجد تميز كـرده و تَـف          ريزد و روي آن     متر، در چند سيني ديگر مي       حدود نيم سانتي  
ايـن  . نهد تا هـوا بخـورد و سـفت شـود           پاشد و آن را در گوشه كارگاه مي         يا بو داده مي   

ايـن حلـوا شـبيه    . ها مشتري آن هستند    نامند و اغلب بچه      مي 1»نجيديحلواي كُ «حلوا را   
  . باشد  است كه پهن و گرد و نازك مي2»تنك«نان خانگي موسوم به 

براي درست كردن حلواي ارده مقدار بيشتر مواد پخته شده در چند مجمعه يا سـيني           
د و سـفت و بـسته       شود تا هوا بخور       ريخته و پهن مي     متر    بزرگ به ضخامت چهار سانتي    

اي اسـت و بـه        اگر حلواي ارده را با شيره شكر درست كنند ترُدتر از حلواي شيره            . شود
دارهـا هـستند كـه آن را بـراي            مشتري اين حلوا مغـازه    . گويند  آن حلواي شكري نيز مي    
هاي ديگر با خريد مقداري از اين حلوا از حلـواپز             مشتري. برند  فروش به دكان خود مي    

  .خورند ن را با نان مييا بقال، آ
 درسـت   3حلواپز، از مقدار مواد پخته و باقي مانده، حلواي سنگك و حلـواي قلََمـي              

داري بـه ضـخامت دو         يـا سـيني لبـه       بدين ترتيب كه مواد پختـه را در مجمعـه         . كند    مي
كند؛ يا بـه همـان          آنگاه آن را به دو نوع حلوا تبديل مي        . ريزد تا هوا بخورد     متر مي   سانتي

برد كه قالب قالب شود كه به آن    شكل با كارد در چند رديف به طور افقي و عمودي مي           
خوردنـد    گويند ـ در زمان قحطي اين حلوا را به جاي قند با چاي مي  حلواي سنگك مي

                                                 
1. konjidi 

2. tonok 

3. qalami 
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دارد و   ـ و خيلي سفت و سخت است يا اين كه مقداري از مواد پخته را با دست بر مـي                   
باريك و قلمي شكل و دراز شود كه با قيچي قطعه قطعه        كشد تا در حين كش آمدن،         مي
نـوع  . گوينـد   ريزد تا سفت شود، به اين حلوا نيز حلواي قلمي مي            كند و در سيني مي      مي

تـر اسـت و زودتـر از حلـواي سـنگك جويـده         قلمي اين حلوا باريك، تُـرد و شـكننده        
  . ها دوست دارند اين حلوا را هم بچه. شود مي

اي كه در تهيه شيريني هم دست دارند،          عضي از حلواپزهاي حرفه    ب :مرغ  حلواي تخم 
پزند كه خيلي خوشمزه      مرغي براي مشتريان خود مي      نوعي حلوا معروف به حلواي تخم     

آرد سـفيد، آرد بـرنج، شـكر، روغـن،          : مواد لازم براي پخـتن ايـن حلـوا        . و معطر است  
، )كفگيـر  (1ديـگ، اسـم   : ت از ابزار كار حلواپز عبارتس   . مرغ است    زعفران و تخم    گلاب،

دار بـراي ريخـتن حلـوا، ديـس           چراغ گاز تك شعله يا اجاق سـابق، ملاقـه، سـيني لبـه             
نيم كيلـوگرم   : مواد لازم براي پختن مقداري حلوا نيز بدين شرح است         . پزي و غيره    حلوا

وزن آرد هـم آب و   آرد سفيد و نيم كيلوگرم آرد بـرنج، دو و نـيم كيلـوگرم شـكر، هـم                 
ابتـدا شـيرة    . وزن نصف آرد نيز روغـن لازم اسـت          مرغ و هم    سه چهار دانه تخم   گلاب،  

بعـد روغـن را داغ      . گذارنـد   كنند و كنـار مـي       شكر را با جوشاندن شكر در آب تهيه مي        
هـا   مـرغ  سپس تخم. زنند تا تفَ بخورد     ريزند و هم مي     كنند و به تدريج آرد در آن مي         مي

شـيرة شـكر را هـم    . ريزنـد  زنند و در آن مي م ميكنند و ه را با آب و گلاب مخلوط مي 
آنگـاه يـك گـرم زعفـران بـه آن      . زننـد  ريزند و آهسته هم مي تدريجاً با ملاقه در آن مي     

كنند در آخر نيز همين كه روغن پس داد يعني روغن انداخت حلوا پخته شده                 اضافه مي 
  . شود ريزند تا سرد و بسته و آن را از ديس به داخل سيني مي

 سابق بر اين چند كارگاه قندريزي در بـازار شـهر وجـود داشـت كـه                  : قندريزي -9
  .كردند توليد مي» قند شكري«هاي قند درسته معروف به  كلهّ

شد بـدون پوشـش كاغـذي و تـرد و كمـي               قندشكري كه در كارگاه مزبور توليد مي      
ي، اسـتاد  در كارگـاه قنـدريز  . شد زردرنگ بود و هنگام نوشيدن چاي با آن، زود آب مي     

قندريز يا قندساز يا قناّد با تعدادي كـارگر وردسـت و شـاگرد پـادو بـه كـار قنـدريزي                      
ابزار كار آنان علاوه بر اجاق فلزي يا گچي كه زيـر آن مـشعل يـا هيـزم                   . مشغول بودند 

                                                 
1. assom 
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روشن بود سكويي از سنگ و گچ بـه صـورت پاچـال بـود كـه قنـدريزان روي آن بـه                       
مسي دهانه گشاد و ته گرد، قالـب فلـزي قنـد كـه تنـه آن                 پرداختند، پاتيل     قندريزي مي 

مخروطي شكل بود و ته قالب آن كه گـرد بـود و ميـان تـه قالـب ماننـد نـصف گـردو                
فرورفتگي داشت و از تنه جدا بود، لُت چوبيِ نوك پهن، كفگير مسي، سـنگ يـا تختـه                   

  .روي دستگاه و غيره
. كردنـد   ن مشعل يا هيـزم روشـن مـي        دادند و زير آ     ابتدا پاتيل را روي اجاق قرار مي      

. زدنـد  ريختند تا حرارت لازم را ببيند و بـا لُـت هـم مـي      مقدار زيادي شكر در پاتيل مي     
شد در اين موقع آتـش زيـر آن را     مي1شكر بر اثر حرارت چسبناك يا به اصطلاح چكنه      

فگيـر  داشـتند و بـا ك       كردند و قالب فلزي را از روي دستگاه بر مـي            ملايم يا خاموش مي   
كردنـد تـا      ريختند و با فشار باز هم شكر به آن اضـافه مـي              شكر حرارت ديده در آن مي     

بـا قـرار دادن     . آيد  هاي چسبناك شكر به هم بچسبند و به صورت كله قند درسته در              دانه
ته قالب بر روي دهانه زيرين قالب و فشار دادن آن، قند تكميل مـي شـد و آن را روي                     

كـشيدند تـا از قنـد جـدا           تا تدريجاً خشك شود و قالب را بالا مي        دادند    دستگاه قرار مي  
ساختند و پس از اتمام كار    شود؛ در كنار آن هم با فاصله قند ديگر و قندهاي ديگري مي            

فروشـان قـرار     و خشك شدن قندها آنها را براي فروش در اختيار عطاران، بقالان يا قنـد              
  .دادند مي
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