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نکات جالب شیوه گلابگیری سنتی
امیـــری درباره شـــیوه گلابگیری ســـنتی کاشـــان توضیح 
داد: بیـــش از 200 کارگاه گلابگیـــری در منطقـــه شـــمال 
اصفهان، آران و بیدگل و کاشـــان وجود دارد. گلابگیری 
در کارگاه هـــای ســـنتی روش جالبـــی دارد. گلابی که در 
ایـــن کارگاه ها تهیه می شـــود درصـــد خلوصش متفاوت 
اســـت؛ مثلاً گلابی مخصوص در قمصر تهیه می شـــود 
کـــه فقـــط بـــرای شست وشـــوی خانه خـــدا در ایـــام حج 
اســـت. شســـت وشـــوی قبور ائمه)ع( نیز بـــا این گلاب 
صـــورت می گیرد. کارشـــناس ارشـــد میـــراث فرهنگی و 
گردشـــگری افزود: پرونـــده میراث فرهنگـــی ناملموس 
»تولید ســـنتی گلاب و ســـنت های اجتماعی و فرهنگی 
وابســـته به آن« از ســـوی ایـــران برای ثبت در فهرســـت 
میراث جهانی ناملموس یونســـکو ارســـال شـــده است.

زیرساخت های گردشگری برای گلابگیری
وی دربـــاره زیرســـاخت های گردشـــگری در ایـــام جشـــنواره 
گلابگیری گفت: اصفهان از اصلی ترین مقاصد گردشگری 
از گذشـــته تا کنون بوده و خوشـــبختانه با برنامه ریزی های 
مناســـب ظرفیـــت اقامـــت در اســـتان اصفهـــان از 10 هـــزار 
تخـــت بـــه 37 هزار تخت رســـیده اســـت. اســـتان اصفهان 
بـــا 10 اســـتان هـــم مرز اســـت. در فصل گلابگیری کاشـــان 
با گردشـــگر انبوه مواجه است. ســـال گذشته در عید فطر 
2 میلیـــون نفـــر بـــه کاشـــان ســـفر کردند و حجم ســـنگین 
مســـافر در نیاسر باعث شـــد خدمات رسانی به گردشگران 
بـــا مشـــکل مواجه شـــود. به همین دلیـــل توصیه می کنیم 
گردشـــگران سفرشان را در طول یک ماه و نیم برنامه ریزی 
کنند تا با خدمات رســـانی مناســـب ســـفری مفرح بدون 
درگیری در رستوران ها، مراکز خرید موادغذایی 

و خوراکی داشـــته باشند.

 گلاب ســـنگین: گلاب ســـنگین به دلیـــل غلظـــت خوب و کیفیـــت بالا مصـــرف خانگـــی دارد و گلاب ممتاز یا 
درجـــه یـــک اســـت. برای تهیه گلاب ســـنگین تقریبـــاً ۸0 لیتر آب داخل دیگ مســـی می ریزند و بعـــد از به جوش 
آمدن 30 تا 3۵ کیلوگرم گل ســـرخ به آن اضافه می کنند. با این روش ۴0 لیتر گلاب ســـنگین به دســـت می آید.

 گلاب ســـبک:گلاب ســـبک برای مصرف خانگی اســـت و در مقایســـه با گلاب ســـنگین یا درجه یک، غلظت و 
عطـــر کمتـــری دارد. برای تهیه گلاب ســـبک ۸0 لیتر آب داخل دیگ مســـی می ریزند و بعـــد از به جوش آمدن 10 

تا 20 کیلوگرم گل ســـرخ به آن اضافه می کنند؛ با این روش ۴0 لیتر گلاب ســـبک به دســـت می آید.
 گلاب دوآتشـــه : برای تولید گلاب دوآتشـــه به  جای آب از گلاب اســـتفاده می کنند به این شـــکل که گل های 
محمـــدی و گلاب را در دیـــگ مســـی می ریزنـــد و بـــه ایـــن ترتیب فرایند تقطیـــر دوبار انجام می شـــود. این گلاب، 

غلظت بالایی دارد و ممکن اســـت طعم تلخ و گس آن موردپســـند همه نباشـــد.
 گلاب ســـه آتشـــه : در تهیه گلاب ســـه آتشـــه گل های محمدی و گلاب دوآتشـــه را در دیگ مســـی می ریزند و 

فراینـــد تقطیر را انجـــام می دهند.
 گلاب پـــس آب: درصورتی کـــه بعد از عمل تقطیر و گلابگیـــری دوباره روی تفاله های گل محمدی باقی مانده در 
دیـــگ، آب بریزنـــد و تفاله هـــا تقطیر شـــوند، گلابی رقیق به نام گلاب پســـاب تولید می شـــود کـــه کیفیت و عطر 

کمتری در مقایسه با ســـایر گلاب ها دارد.

هوا این روزها عطر گل دارد
کـــردن کرونـــا بیش از دو میلیون نفر در این جشـــنواره و آیین گلابگیری شـــرکت کردند.می شـــود. مردم با آیین های مختلف گل ها را چیده و از مزرعه به کارگاه منتقل می کنند. طبق آمار، ســـال گذشـــته بعد از فروکش وی با اعلام آغاز جشـــنواره گلابگیری امســـال، همزمان با عید فطر، اظهار داشـــت: جشـــنواره گلابگیری از باغ فین کاشـــان شـــروع می شـــود. گلابگیـــری در ایـــن مناطق با اعتقادات مردم عجین شـــده اســـت و با مولودی خوانـــی در مدح پیامبر)ص( آغاز می شـــود. امیری افزود: جشـــنواره گلابگیری در برزوک، قمصر، نیاســـر و مناطقی از شهرســـتان آران و بیدگل و نطنز با آیین های خاص برگزار محمـــدی وجـــود دارد و گلابگیـــری ســـنتی با دســـتگاه های تقطیر که بیش از ۴00 ســـال قدمت دارد در این مناطق انجام می شـــود. کرده اســـت. علاوه بر کاشـــان، در قمصر، شـــهر تاریخی نطنز و مناطق غرب اصفهان که سردســـیر اســـت مزارع بزرگ کشـــت گل شـــمال اصفهـــان از دوران صفویـــه بـــه جـــا مانده اســـت و گلابگیری در این منطقه به  دلیل پیشـــینه تاریخی اش مفهـــوم جدی پیدا گفـــت: کاشـــان جـــزو اولین و قدیمی ترین مناطقی اســـت که گل رز و محمـــدی در آن پرورش پیدا کرده اســـت. ردپای گلابگیری در امیری، کارشـــناس ارشـــد میراث فرهنگی و گردشگری در گفت و گو با خبرنگار »ایران« درباره برنامه های جشنواره گلابگیری کاشان همزمـــان بـــا شـــروع برداشـــت گل محمـــدی تا پایان برداشـــت گل محمدی که یک ماه اســـت در کاشـــان برگزار می شـــود. شـــهرام و معمولاً از اردیبهشـــت شـــروع می شـــود و تا اواســـط خردادماه )1۵اردیبهشـــت تا 1۵خردادماه( ادامه دارد. جشـــنواره گلابگیری نیز مراســـم گلابگیری و چیدن گل های محمدی هر ســـال گردشـــگران زیادی را به کاشـــان می کشـــاند. فصل گلابگیری کاشان در بهار 

سعیده احسانی راد
روزنامه نگار

طبق اســـناد تاریخی، مبـــدأ تولید گلاب، ایـــران بوده 
اســـت. گل محمـــدی یـــا گل ســـرخ از گیاهـــان بومی 
ایـــران به شـــمار مـــی رود و تا حدود ۳۵۰ ســـال پیش 
غیر از ایران در منطقه دیگری وجود نداشـــته است. 

در دوره صفـــوی، گل ســـرخ بـــه همراه دســـتگاه های 
ویژه گلابگیری، از ایران به ترکیه، سوریه و بلغارستان 
صادر شـــده اســـت. در قرن هشـــتم و نهم میلادی، 
گلاب از مهم تریـــن کالاهـــای تجاری ایران بـــوده و از 

طریق جاده ابریشـــم به چین و هند صادر می شـــد. 
ایرانیان اولین کســـانی بودند که بـــه روش تقطیر، از 
گل سرخ اسانس گلاب به دست آوردند و این روش 

را بـــه جهانیان آموختند.

اسناد تاریخی گلابگیری در ایران

موزه گل و گلاب قمصر
موزه گلاب قمصر در سال 9۰ توسط 

محسن غفاری مقدم از فرهنگیان باسابقه 

قمصر در بخشی از خانه تاریخی ذاکری ها که 

قدمت آن به دوره قاجار برمی گردد تأسیس شد. 

ابزار و ادوات گلابگیری با پیشینیه هزار سال در این 

موزه به نمایش گذاشته شده است. با ورود به 

خانه ذاکری ها علاوه بر دیدن ابزار آلات تولید 

عرق های گیاهی، می توانید مراحل 
ساخت آنها را تماشا کنید.

صادرات گلاب
امیری یادآور شد: امسال برداشت 

گل محمدی در سطح ۲هزار و ۵۸۰ هکتار از 

گلستان های کاشان صورت گرفته و با بازاریابی، 

تبلیغات و بسته بندی مناسب به کشورهای 

اروپایی و حوزه خلیج فارس صادر می شود. سال 

گذشته ۶ تن اسانس گل محمدی از کشور 

صادر شد. قیمت گلاب با توجه به 
درصد خلوص از 4۰ هزار تومان 

به بالا است.

شهرهای گلابگیری کاشان
گلابگیری در کاشان معمولاً 

در شهرهای اطراف کاشان که 
کوهستانی هستند و گل محمدی 

در آن مناطق کیفیت مناسب 
دارد انجام می شود. البته در 

مناطق کویری گل محمدی کشت 
می شود ولی کیفیت بالایی 

ندارد به همین دلیل قیمت گل 
محمدی در آن مناطق پایین تر 

است. قمصر، نیاسر، برزکُ 
و روستاهایی چون ون، سار، 

وادقان، خاوه، مشهد اردهال، 
قالهر، مرق، ویدوج، آذران و کامو 

ازجمله مکان هایی است که 
گلابگیری در آن انجام می گیرد.

گوشت لوبیا آبگوشت
بدون نخود کاشانی ها

اول به سراغ معروف ترین غذا که گوشت 
و لوبیا است می رویم. این غذای خوشمزه 
خیلی شبیه آبگوشت معروف ایرانی است 

اما در آن خبری از نخود نیست و همین 
موضوع طعم آن را از آبگوشت متمایز 
می کند. برای تهیه این غذای محبوب 

کاشانی ها که پای ثابت غذاهای ظهر عاشورا 
هم هست از گوشت بدون استخوان، پیاز، 

لوبیا سفید، دارچین و زعفران استفاده 
می شود. اغلب مردم این شهر این غذا را 

غلیظ و بدون آب درست کرده و همراه 
سبزی پلو میل می کنند. البته اگر اهل 

خوردن برنج نیستید هم خیالتان راحت 
باشد چون اغلب رستوران ها نوع رقیق تر این 

غذا را با نان هم سرو می کنند.

شفته یا کوفته!
شاید با شنیدن نام شفته، یاد برنج نرم 
و غذاهای شمالی بیفتید اما باید بگویم 
اشتباه کرده اید. مردم کاشان به گوشت 

قلقلی، شفته می گویند و شما در این 
سفر می توانید خوردن شفته سماق، 

شفته نخودچی و شفته بادمجان را تجربه 
کنید. البته بهتر است خوردن شفته 

نخودچی را به سفرهای زمستانی تان به 
این شهر موکول کنید. چون این غذا طبع 

گرمی دارد و مناسب فصل سرماست.
 شفته نخودچی: ترکیب گوشت چرخ 

کرده، تخم مرغ، آرد نخودچی و کمی 
سبزی خشک شده که برای چند ساعت 

در سسی تهیه شده از رب انار و پیاز 
می پزد.

 شفته بادمجان: شفته بادمجان هم 
درست شبیه شفته نخودچی است با 

این تفاوت که در تهیه سس آن به جای 
رب انار از رب گوجه استفاده می کنند و 
شفته ها همراه با بادمجان سرخ شده 

سرو می شود.
 شفته سماق: اگر طرفدارغذاهای ترش 

هستید، خوردن این شفته را امتحان 
کنید. شفته سماق که به آن کوفته آب 

سماق هم می گویند ترکیب بی نظیر 
گوشت چرخ کرده، آرد نخودچی، پیاز و 

سماق است که ترشی آن حالا حالا ها زیر 
زبانتان می ماند.

»آبگوشت به« آبگوشت 
پرطرفدار کاشانی

شاید اولش از شنیدن نام »به« در کنار 
آبگوشت کمی تعجب کنید اما باید 

خوردن این غذا را تجربه کنید تا نظرتان 
درباره ترکیب های عجیب تغییر کند. 

این آبگوشت پرطرفدار کاشانی از ترکیب 
گوشت و حبوبات و میوه »به« تهیه 

می شود. اگر فکر می کنید که میوه »به« 
طعم شیرینی به این غذا می دهد اشتباه 

کرده اید. چون آشپز های ماهر کاشانی 
با اضافه کردن رب انار یا آب انار طعم 

ملسی به این غذا می دهند.

بفرمایید چلو دیزی
اگر از چلو خورهای حرفه هستید حتماً در 

سفرتان به کاشان طعم چلو دیزی را امتحان 
کنید. در این غذای خوشمزه به جای چندین 
سیخ کباب و گوجه در کنار برنج، یک پرس 

برنج کته همراه با لوبیا چشم بلبلی و گوشت 
راسته گوسفندی در انتظار شماست. این 

غذا را حتماً امتحان کنید.

نخودآلو، قیمه مخصوص کاشانی ها
نخود آلو هم مثل بقیه غذاهای کاشانی از 

ترکیب گوشت و حبوبات است. درست 
است که این غذا شبیه قیمه است اما در 

آن خبری از لپه نیست و به جای لپه در آن 
از نخود استفاده می شود. البته آلو بخارا 

هم پای ثابت این غذاست.

تجربه طعم های جدید با  خوردن
غذاهای سنتی کاشان

شیما جهان بخش/ اردیبهشت امسال اگر هوای قدم زدن در کوچه پس کوچه های 

معطر با عطر گلاب به سرتان زد و راهی کاشان شدید از خوردن غذاهای سنتی این 

شهر غافل نشوید. پایه اغلب غذاهای محلی کاشان، از »گوشت لوبیا« گرفته تا »شفته 

سماق«، گوشت و حبوبات است اما اگر خوردن آنها را امتحان کنید حتماً طعم تازه ای 

از این خوراکی ها در ذهنتان ثبت می شود.

دوآتشه، گلاب سه آتشه و گلاب پس آب معروف ترین آنها هستند. انواع گلاب  در کاشان زیاد است. گلاب سنگین، گلاب سبک، گلاب انواع گلاب کاشان

نگــــــــــــــــــــاهی به جشنــــواره گـــــــــلابـگیــــری کـاشـــاننگــــــــــــــــــــاهی به جشنــــواره گـــــــــلابـگیــــری کـاشـــان


