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عـــادات و ســـنت های غذایـــی در جای جـــای ایران 
بـــزرگ، اشـــتراک ها و تفاوت هایـــی بـــا هـــم دارد، 
خصوصـــاً در ایـــام  خاصی چـــون ماه رمضـــان، که 
اســـتفاده از بعضی از غذاها بیشتر می شود، مثل 
انـــواع آش ها. حتی بعضـــی از غذاها را تنها در این 
ماه می توان چشـــید، چون انگار طبخ شـــان با این 
ماه عجین شـــده اســـت. میهمان »ایران جمعه« 
باشـــید به صرف افطاری و ســـحری های خوشـــمزه 
با چاشـــنی ســـلیقه زنانـــه ای که براحتـــی می تواند 

مانع از اســـراف شود.

دویماج یا دویماچ
دویمـــاج یـــا دویمـــاچ، خوراکی اســـت ویـــژه افطار. 
ایـــن غذا حاصـــل مخلوط  کردن خرده نـــان، خرده 
پنیر، خرده گردو و تورتاســـت. تورتا  ته دیگ روغن 
حیوانی اســـت. این غذا درواقع افطار شـــهرهایی 
از آذربایجـــان و تبریـــز اســـت. اینطور که دوســـت 
تبریـــزی می گویـــد: »تورتـــا را ایـــن روزهـــا خیلی ها 
ندارنـــد و پنیـــر، گـــردو و ســـبزی و نـــان خشـــک که 
ترجیحاً محلی اســـت را ریزریز می کنند و با دست 

فشـــار می دهنـــد و در افطار میـــل می کنند.
 

کوکوشیرین
کوکوها هم یکی از غذاهای ســـاده و خوشـــمزه ای  
اســـت کـــه کدبانوهـــای ایرانـــی در پخـــت انـــواع و 
اقســـام آن تبحـــر دارنـــد. کوکوشـــیرین هـــم یکی 
از همـــان انـــواع مختلف اســـت که در مـــاه مبارک 
رمضـــان تکمیل کننـــده خوبـــی بـــرای ســـفره های 
روزه داران اســـت. ایـــن نـــوع از کوکـــو را یکـــی از 
دوســـتان مشـــهدی برایـــم گفتـــه اســـت کـــه برای 
تهیـــه کوکوشـــیرین کافـــی اســـت ایـــن مـــواد را 

داشـــته باشـــید:
ســـیب زمینی آب پز، تخم  مـــرغ، زعفـــران دم کرده 
به دلخواه، شکر و آب و گاب، هل، بکینگ پودر، 
وانیل، خال پســـته، خال بادام و کمی زرشـــک. 
بـــرای شـــروع کار کافـــی  اســـت ســـیب زمینی های 
آب پزشـــده را با رنده ریز، رنده کنید. بعد سفیده و 
زرده تخم مرغ را از هم جدا کرده و ســـیب زمینی ها 
را بـــا زرده مخلوط کنید. ســـفیده ها را هم با هم زن 
بزنید تا جایی که کاماً ســـفید شـــود. حالا سفیده 
زده شـــده را به ظرف ســـیب زمینی ها اضافه کنید. 
هـــل، بکینگ پودر و وانیـــل را هم در همین مرحله 
اضافـــه کنیـــد. حالا مـــواد بالا را در تابه متوســـطی 
که تا نیمه از روغن پر شـــده اســـت، بریزید. اجازه 
بدهیـــد تـــا یـــک طـــرف کوکـــو  شـــما کامـــاً طایی 
رنگ شـــود. بـــرای تهیه شـــیره کوکو، باید شـــکر را 
در آب جـــوش بریزیم و اجـــازه دهیم تا در آن کاماً 
حـــل شـــود و شـــربت مانند شـــود. زعفـــران آماده 
شـــده را هم به شـــیره اضافه کنیـــد. زمانی که یک 
طرف کوکو، طایی رنگ شد و روغن درون تابه به 
جســـم آن رفت، آن را برش بزنید. شـــیره را اضافه 
کنیـــد و اجـــازه دهید بـــا همان شـــعله مایم قبلی 
بجوشـــد. وقتـــی شـــیره نیـــز کامـــاً به خـــورد کوکو 
رفـــت، زرشـــک، مغـــز بـــادام و مغـــز پســـته را روی 
کوکوها بپاشید و شعله گاز را خاموش کنید. اجازه 
بدهید تا کوکوها ســـرد شـــوند. تا زمانی که شـــما 
نیم جزیی از قرآن روزانه تان را بخوانید، کوکو شما 
به دمایی رســـیده اســـت کـــه بتـــوان آن را در ظرف 

چید و به ســـر ســـفره افطـــار برد.

مرغ سحری
 ایـــن غـــذا را یـــک مـــادر تهرانـــی گفتـــه اســـت کـــه 
مناســـب بـــرای اعضـــای خانـــواده ای اســـت که به 

هیچ وجـــه لـــب به مـــرغ نمی زننـــد و او بـــرای اینکه 
افطـــاری کالـــری داری را ســـر ســـفره بیـــاورد، از این 
غـــذا خیلـــی اســـتفاده می کنـــد. اگر دور و بر شـــما 
هم کســـی هســـت که لب به مـــرغ نمی زند، یا اگر 
از پخت مرغ به روش یکنواخت خســـته شـــده اید 
و دلتـــان یـــک غـــذا پرکالـــری و لذیـــذ و ســـریع برای 

ســـحری می خواهـــد! با مـــا همراه شـــوید:
یـــک ســـینه مـــرغ، هویـــج و نخـــود فرنگـــی، کمی 
ذرت و قـــارچ اگـــر داشـــتید، یک پیاز متوســـط و دو 
تا ســـیب زمینی متوســـط. یـــک قاشـــق غذاخوری 
ســـس مایونز و 4 قاشـــق آبلیمو و البته کمی روغن 

و نمـــک و فلفـــل و ادویه جات.
مـــرغ را به نمک و زردچوبه آغشـــته کنیـــد و با یک 
اســـتکان آب و دو تا برگ بـــو بگذارید بپزد. برگ بو 
در تمـــام عطاری ها هســـت و بوی خوشـــی به مرغ 
می دهد. شـــعله زیرش را کـــم کنید تا خودش هم 
آب و روغـــن بینـــدازد. آب را آنقـــدر کـــم بریزید که 
ســـر یک ســـاعت ته بکشـــد و مرغ هـــم کمی توی 
روغن خودش برشـــته شـــود. وقتی پخـــت، مرغ را 

تکه تکـــه کنید.
هویـــج را نگینـــی کنیـــد و بـــا نخـــود فرنگـــی و ذرت 
و یـــک اســـتکان آب بگذاریـــد بپـــزد. بـــه جایـــش 
می توانیـــد از کنســـرو ســـبزیجات اســـتفاده کنید 
کـــه همـــه اینها را با هـــم دارد، منتها من کنســـرو را 
بـــا آن همـــه مـــواد نگه دارنده پیشـــنهاد نمی کنم. 
وقتـــی پخـــت، آبکش کنیـــد تا آبش گرفته شـــود. 
قارچ ها را هم اســـایس کنید. پیاز را رشـــته رشـــته 
کنیـــد و تفـــت دهیـــد. کمی که عســـلی شـــد مواد 
رنگین کمانی تـــان را به آن اضافه کنید و دوتا چرخ 
دهید تا آبش کشیده شود. سس مایونز و آبلیمو 
را بـــا هـــم مخلـــوط کنید و آخر ســـر به مـــواد اضافه 
کنیـــد و درش را بگذارید تا چنـــد دقیقه ای مواد به 
خـــورد هم برود؛ می ماند ســـه تا ســـیب زمینی که 
آنها را هم خالی ســـرخ کنید و موقع سرو روی غذا 
بریزیـــد. من راه ســـریع تری برای ســـیب زمینی ها 
دارم. در یـــک نایلون یک قاشـــق روغن بریزید و با 
کمی نمک و زردچوبه و آویشـــن و پودرسیر. سیب 
زمینی هـــای خال شـــده را هم بریزیـــد در نایلون و 
همـــان جا خوب مخلوطـــش کنید تا روغن به تمام 
خال هـــا برســـد. بعـــد خال ها را خالـــی کنید توی 
ســـینی ماکروفر و بگذارید تا برشـــته شود. توی فر 
هم می شـــود منتهـــا زمان بیشـــتری می بـــرد. این 
غذا لذیذ را با نان باگت و ســـالاد فصل سرو کنید. 

ســـاده و ســـریع و شدیداً خوشـــمزه برای سحری.

آش و شامی رمضانی و خشکه بیجار
دوســـت دیگـــرم گفتـــه کـــه بـــه نظـــرم غذاهـــای 
رمضانـــی اســـتان گیـــان بـــه رمضـــان اختصاص 
ندارنـــد؛ یعنـــی تقریبـــاً همـــه آنهـــا را می توانید در 
ماه هـــای دیگـــر هـــم از جاهای خاصی کـــه در طبخ 
آن خوردنی هـــای بـــه خصـــوص، تخصـــص دارند 
پیـــدا کنیـــد. بـــا این حـــال در مـــاه رمضـــان خرید و 
فـــروش ایـــن خوردنی هـــا چندیـــن برابر می شـــود. 
اگـــر در بقیـــه ماه هـــای ســـال، آش شـــله قلمـــکار 
را فقـــط در یکـــی دو مغـــازه می توانیـــد پیـــدا کنید، 
رمضـــان در هـــر خیابـــان چندیـــن آش فروشـــی 
می بینیـــد. امـــا ایـــن غذاهـــا کدام انـــد؟ مهم ترین 
آنها آش، شـــامی و خشـــکه بیجار هســـتند. آش و 
شـــامی را تقریبـــاً هرکـــدام از شـــهرهای گیـــان به 
یک شـــیوه مخصـــوص می پزنـــد. در شـــرقی ترین 
شـــهرهای گیـــان )و همین طـــور در غربی تریـــن 
شـــهرهای مازنـــدران کـــه از نظـــر زبـــان و فرهنگ، 
گیلـــک محســـوب می شـــوند(  آش رمضانی و  آش 
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ترش اســـت. مواد ایـــن  آش ترش مزه چنان در هم 
حل می شـــوند کـــه جدا جـــدا به چشـــم نمی آیند. 
شـــامی رمضانـــی ایـــن شـــهرها هـــم شـــامی ترش 
اســـت که با گوشـــت، لپـــه، رب انار و ســـبزی جات 
معطر درســـت می شـــود. اگر کمی در نوار ساحلی 
از شـــرق به ســـمت غرب حرکت کنیـــد،  آش ترش 
جای خودش را به  آش رشته می دهد که مثل  آش 
رشـــته بقیه شـــهرهای ایران اســـت با کمی تفاوت 
جزئـــی که به ســـلیقه مـــردم هر شـــهر برمی گردد. 
مثـــاً رودســـری ها کـــه در پایین دســـت ییاقـــات 
اشـــکور زندگی می کنند، به آش شـــان سبزی های 
معطـــر کوهی  اضافه می کنند که در بقیه شـــهرها 
پیدا نمی شـــود. در غرب گیان، برای رمضان  آش 
قلمکار می پزند که بافتی مشـــابه  آش ترش شرق 
گیانی هـــا دارد بـــا مـــزه ای متفاوت. شـــامی ترش 
هـــم جایـــش را بـــا شـــامی رشـــتی عـــوض می کند 
که ترکیبی اســـت از گوشـــت و نخـــود. رودباری ها 
هم شـــامی مخصوصی دارند کـــه در روغن زیتون 

ســـرخ می کنند.
برعکـــس  آش و شـــامی، رشـــته خشـــکار در همه 
جای گیان یک شـــکل اســـت. خمیر نازک و توری 
شـــکلی از آرد برنج اســـت که داخلش شکر و پودر 
گـــردو می ریزنـــد و بـــه شـــکل لقمه های متوســـط 
می پیچنـــد و چند دقیقه مانده بـــه افطار در روغن 
سرخ می کنند. رشته خشکار، بافتی ترد و طعمی 
شیرین دارد. به طور کلی گیانی ها دوست دارند 
برای افطار چیزهای شـــیرین بخورند بنابراین بازار 
شـــیرینی های محلـــی در رمضـــان داغ می شـــود. 
مثـــاً قطاب رشـــتی که با قطاب هـــای دیگر از نظر 
شـــکل و مـــزه تفـــاوت دارد و کلوچه هـــای گردویی 

- کشمشی.
به مناســـبت رمضـــان بعضـــی از غذاهایی که قباً 
برای صبحانه یا میان وعده خورده می شـــدند بعد 
از افطـــار فروخته می شـــوند؛ مثاً تـــا نزدیکی های 
ســـحر می توانیـــد بـــه کله پزی هـــا ســـر بزنیـــد یـــا 
از واویشـــکا فروشـــی ها، واویشـــکا تـــازه بخریـــد. 
واویشـــکا گوشـــت یا جگر گاو و گوسفند است که 
در روغـــن حیوانـــی ســـرخ می کننـــد و در ماه هـــای 
دیگـــر ســـال به عنـــوان میان وعـــده می خورنـــد. از 

دیگـــر غذاهایی که نیمه شـــب های رمضان ســـرو 
می شـــود، صبحانـــه رشـــتی اســـت. ایـــن صبحانه 
ســـنگین عبـــارت اســـت از لوبیـــا پختـــه، یکـــی دو 
ســـیخ کباب چنجـــه و تخم مرغ نیمـــرو و در حالت 
عـــادی آن را تـــا حدود ســـاعت ده صبح می خورند.

شول
دوســـت یـــزدی ام می گویـــد کـــه یزدی هـــا غـــذای 
خاصـــی برای مـــاه رمضـــان ندارنـــد. ولی یـــک روز 
قبـــل از آغاز مـــاه رمضان مراســـم جالبـــی را برگزار 
می کننـــد که بـــه آن »کلوخ انـــدازون« می گویند. 
بـــه این صـــورت کـــه در روز آخر شـــعبان بـــه دامن 
کـــوه می رونـــد، مثـــل روز طبیعـــت و از طبیعـــت 
اســـتفاده می کنند. غذا خاص یزدی ها »شـــول« 
نام دارد که در روز »کلوخ اندازون« هم اســـتفاده 

می شـــود.

شله مشهدی و دیگچه
دوســـت دیگـــرم می گویـــد که در مشـــهد، »شـــله 
مشـــهدی« و »دیگچـــه« بســـیار معروف اســـت. 
در جایـــی خوانـــدم کـــه صف طولانی مشـــهدی ها 
هنـــگام افطـــار بـــرای خریـــد »شـــله مشـــهدی« 
دیدنی  اســـت. شـــله مشـــهدی از ترکیب حبوبات 
و گوشـــت و ادویه پخته می شـــود و روی آن را قیمه 
می ریزنـــد، جالـــب اســـت بدانید که مشـــهدی ها 
حتـــی روی حلیـــم هم قیمه می ریزنـــد و اکثراً حلیم 
را بـــا نمک می خورند. دیگچه هم چیزی شـــبیه به 
شـــیربرنج اســـت که با برنج، شـــیر و زعفران و هل 

درســـت می شود.

آش کلم یا  آش سوئیل طبخ
آذری ها هم رســـمی دارند کـــه در افطار چهاردهم 
و میـــاد امام حســـن)ع(،  آش کلم یا  آش ســـوئیل 

طبـــخ می کنند.

خورشت هلَی قرِو
خـــودم هم که مازندرانی هســـتم، می توانم بگویم 
که ما نوعی خورشـــت داریـــم که با آب آلوچه طبخ 
می شـــود و به خاطـــر طبـــع خنکـــش و جلوگیری از 

تشـــنگی در مـــاه رمضـــان طرفداران زیـــادی دارد و 
صـــد البته فرنـــی که پای ثابت ســـفره های افطاری 

ما مازندرانی هاســـت.

کوفته سبزی یا  آش آرمه داری
معروف تریـــن غـــذای خـــاص شـــیرازی ها، طبـــق 
صحبتـــی بـــا دوســـت شـــیرازی، کلم پلـــو شـــیرازی  
اســـت که بســـیار از آن گفته شـــده و تقریباً اغلب 
خانم هـــا بـــا دســـتور پخـــت آن آشـــنا هســـتند. 
»ترحلـــوا« هـــم نوعـــی حلواســـت کـــه از روز اول 
مـــاه رمضـــان ســـرو کله اش پیـــدا می شـــود و تا روز 
آخر ســـفره افطـــار را تـــرک نمی کنـــد. در این میان 
آش هـــا هـــم طرفداران خـــاص خودشـــان را دارند. 
در اینجـــا بـــه دســـتور پخـــت یـــک نـــوع  آش کـــه به 
»کوفتـــه ســـبزی« یـــا »آش آرمـــه داری« معروف 
اســـت می پردازیـــم. وجه تســـمیه »آرمـــه داری« 
برای غذا این اســـت که ایـــن  آش را برای خانم های 
بـــاردار می پزنـــد. فامیل در زمان بـــارداری این  آش 
را درســـت کـــرده و بـــرای زن باردار می برنـــد. اولین 
کســـی که در این مســـیر پیشـــقدم می شـــود مادر 
شـــخص اســـت و بعـــد از او، بقیـــه اقـــوام. اما فارغ 
از شـــرایط تان شـــما می توانید این  آش خوشـــمزه 
را بـــرای وعده افطاری درســـت کـــرده و میل کنید.
برنـــج نیم دانـــه و لپه، ســـبزی آش: تـــره، جعفری، 
شـــوید، ریحان، ترخون و کمی گوشـــت گوسفند. 
دو ســـوم موادی که گفته شـــد برای »کوفته آش« 
اســـتفاده می شـــود. بنابراین دو سوم از برنج، لپه، 
ســـبزی و گوشـــت را با هم چرخ کنیـــد، دو بار چرخ 
کنیـــد تـــا نـــرم شـــود و حالـــت خمیـــری پیـــدا کند. 
خمیرهـــا را به شـــکل کوفته هـــای بـــزرگ درآورده و 

میـــان آن را با کشـــمش و گـــردو پر کنید.
بقیـــه مـــواد )برنج ، لپه، ســـبزی، گوشـــت، نمک و 
فلفـــل و زردچوبـــه( را بـــا آب کافی بگذاریـــد کاماً 
بپزد. آنقدر که مواد به شـــکل جداگانه مشـــخص 
نباشـــد و به قول شیرازی ها کاماً دست به دست 
هم داده باشـــند. در این زمـــان، کوفته ها را اضافه 
کنیـــد و دوبـــاره به مدت یکی دو ســـاعت با شـــعله 
متوســـط، آن را بپزیـــد. بعد از آن با پیـــازداغ  آش را 

تزیین کنید.


