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از رب قجری تا کشک شتری
اینجا هر سوغاتی که می بینید طعم یک شهر را دارد 

مریم طالشی
گزارش نویس

»ســاوه را برایت به تهــران آورده  ایم.« این 
را فروشــنده  ای جــوان به مردی جــا افتاده 
می  گویــد و مرد که شــاید اهل ســاوه باشــد 
از این جمله خوشــش می  آیــد و می  خندد 
و ردیــف دندان  هــای یــک درمیانــش پیدا 
می  شــود؛ شــبیه نصفه اناری که بــرای دان 
کردن قاچــش کرده   و نیمــی از دانه  هایش 
را تکانده باشــند. حالا ایــن همه مثال، چرا 
انــار؟ انــار چــه کار دارد بــه دنــدان، آن هم 
دنــدان فــرو ریختــه، چون اینجــا همه چیز 
انــاری اســت؛ از انــار قرمز و ســیاه و آب انار 
و لواشــک انار و دان کــرده انار گرفته تا بازار 
و لــوازم جانبی انار مثل خردکــن انار، دانه 
کن انار، خرد کن چهار رنده انار و چیزهای 

دیگری از این دست.
انــار اســت و هنــوز  روز اول نمایشــگاه 
خیلی شلوغ نشده. نمایشگاه انار و سوغات 

اســتان  ها بــه رســم هــر ســال در مجتمــع 
چهلســرای مصــای تهــران برگزار شــده و 
تولیدکننــدگان متــاع خــود را بــرای عرضه 

آورده  اند.
هــم  کنــار  را  ســیاه  و  ســرخ  انارهــای 
چیده  انــد. به رســم انار فروش  هــا چند انار 
قاچ کــرده هم گذاشــته  اند تا معلوم شــود 
ســرخ و سالم است. انارهای سفید طرفدار 
ندارند هرچند که شیرین باشند ،چون اصاً 
انار به ســرخی  اش شهره اســت و اناری که 

سرخ نباشد چنگی به دل نمی  زند.
بــا  را  بازدیدکننــدگان  جــوان  زنــی 
کــه  انــار  رب  کــردن  مــزه  بــه  خوشــرویی 
محصول خودشــان اســت دعوت می  کند. 
می گویــد بــرای غــذا و تنقات عالی اســت 
و مــن فکــر می کنــم آن وقت هــا کــه بچــه 
بودیــم رب انار فقط مــال غذا بود و در کنار 
زرشــک و آلــو کــه آنها هــم فقط مــال غذا 
بودنــد در جایــی دور از دســترس بچه هــا 

پنهان می  شدند تا برای غذا بمانند و سهم 
بچه  ها حســرت آن رب  های ترش و ملسی 
بود که دستشــان به آن نمی  رسید چون در 
صــورت لو رفتــن مخفیگاه هــم بافاصله 
جای محموله عوض می  شد و باز حسرتی 
می  شــد به دل بچه  های آن موقع. حالا اما 
همــه چیز دم  دســت اســت و رب انار توی 
یخچال و شــاید خیلی هم کســی سراغش 
نــرود چون به قــدر کفایت تنقات هســت 
که دیگر کسی قاشق قاشق رب انار و مشت 

مشت زرشک ته حلقش نریزد. 
سمیرا احتشامی، مسئول غرفه این طور 
می  گوید: »ما از ســاوه آمده  ایــم و خودمان 
آنجــا باغــدار هســتیم و محصولمــان انــار 
اســت و بیشــتر هــم انــار ســیاه. انــار ســیاه 
خاصیت دارویی دارد و برای ســیاه ســرفه، 

سرفه و عفونت  های ادراری مفید است.«
بــه دو شیشــه رب انــار کــه بــرای نمونه 
گذاشته  اند اشــاره می  کند و ادامه می  دهد: 

»این رب که حالت سس دارد به این شکل 
تهیه می شود که ما آب انار را می  جوشانیم 
و به این غلظت می  رســد و حالت سس به 
خودش می  گیرد و کشــدار اســت. این یکی 
رب هــم که غلیظ اســت طــرز تهیه  اش به 
این صورت اســت کــه انــار را دان می  کنیم 
و می  پزیــم و از صافــی رد می  کنیــم و بعــد 
دوبــاره آن را می  پزیم و غلظتش به همین 
حد می  رسد که می  بینید و به آن می  گوییم 
اســت.  و گوشــتی  کــه ســفت  رب قجــری 
خاصیت انار ســاوه این اســت کــه ملس  تر 

است و ربش هم ملس می  شود.
لواشک  هایمان هم کاماً محلی است. 
لواشــک انــار داریــم و همچنین زرشــک و 
هفــت میوه و کیوی و اســتوایی کــه همه به 

صورت خانگی تهیه می  شوند.«
مثــل  دیگــری  محصــولات  انــار  بجــز 
انــواع آبمیوه و معجون  هــای ترش هم در 
نمایشــگاه فروخته می  شــود که این روزها 

طرفــداران زیادی دارد و تعداد ترش  خورها 
زیــاد شــده اســت. در آبمیــوه فروشــی  های 
انــواع آبمیــوه  ســطح شــهر هــم احتمــالاً 
کــه عمومــاً  را دیده ایــد  تــرش  و معجــون 
بــه صــورت از پیــش تهیه شــده بــه فروش 
می رســند ،چــون فراینــد تهیه  شــان ســنتی 
اســت و نیاز به صرف زمــان دارد و آلوبخارا 
یــا آلوی جنگلــی بایــد اول خیس بخــورد و 
عصــاره خــود را بــه آب پــس بدهــد و بعــد 
هســته گیری و بــه وســیله دســتگاه مخلوط 
شود. قبل ترها که مخلوط  کن وجود نداشت 
آلوهــا باید آنقــدر داخــل آب می  ماندند که 
کامــاً طعم خــود را به آب بدهنــد و در این 
صورت آنچه از خود آلو باقی می  ماند عماً 

چیزی بی  مزه بود. 
تولیدکننــده  قاســمی،  معصومــه 
بیشــتر  بــاره  ایــن  آبمیوه  هــای طبیعــی در 
توضیح می  دهــد: »من آبمیوه  های طبیعی 
و ســنتی تولیــد می  کنــم. زغال اختــه و انار و 
آلبالو و زرشــک بدون نمک داریم که خیلی 
طرفــدار دارد. زرشــک با نمک هــم داریم و 
همه زرشــک  هایمان هم جنگلی و ارگانیک 
است. آلو جنگلی و میکس ترش هم هست 
و یــک آبمیــوه روســی هــم داریم کــه خیلی 
خوشــمزه و ملــس اســت؛ ترکیــب 8 میــوه 
اســت و برای درمان کبد چرب مفید است و 
از ســنگ کلیه و مثانه پیشگیری می  کند. این 
آبمیوه شامل انار شیرین، زالزالک، زرشک، 
و  اســت  آووکادو  و  گریپ فــروت  تمشــک، 
بطــری یک و نیم لیتــری آن 100 هزار تومان 
قیمــت دارد. ایــن آبمیوه  ها بــه هیچ عنوان 
الــی 5 روز داخــل  نگهدارنــده ندارنــد و 3 
یخچال و 6 مــاه داخل فریزر قابل نگهداری 
هســتند. میکــس هلــو و زردآلو و فیســالیس 
هــم داریم که ایــن هم طعــم خیلی خوبی 
دارد و معجــون جدیدی اســت. تمــام اینها 
را خودمــان تهیــه می کنیــم و بــه ســامت و 

کیفیت آن اطمینان داریم.«
علی مرد جوانی اســت که به عابران آب 
انار تعــارف می  کند و تأکیــد دارد که آب انار 
را تــازه گرفتــه و مــال همیــن الان اســت. او 
هــم در غرفــه اش آبمیــوه و معجــون ترش 
دارد. او اینطــور توضیــح می  دهــد: »آب انار 
چــون گرفتنش خیلــی راحت اســت همین 
جــا در حضور مشــتری آن را تهیــه می  کنیم 
امــا بقیه آبمیوه هــا را که همه  شــان طبیعی 
هســتند داخــل کارگاه تهیــه می  کنیــم مثــاً 
شــاتوت، زردآلو، تمشک و معجون تمشک 

کــه داخلش آلوئه  ورا و تمشــک و انــار دارد. 
معجون خیلــی خوشــمزه  تر از آبمیوه  های 
تکی اســت چــون مخلوط چند میوه اســت. 
معجون آلبالو زرشک هم داریم و معجون 
تمشــک که همان طور که گفتم مخلوط سه 
میــوه اســت. میوه  هــا را در فصلشــان فریــز 
می  کنیــم و بعد هر موقع لازم اســت آنها را 
مخلــوط و آبمیوه تهیه می  کنیــم که به طور 
معمــول داخل یخچال نگهداری می  شــود 
و البتــه می  توانیــد آنهــا را داخــل فریزر نگه 
داریــد کــه کامــاً ســالم می  مانــد و تــا 6 ماه 
قابلیــت نگهداری در فریــزر دارد. قیمت  ها 
را هم به خاطر نمایشــگاه پاییــن آورده  ایم. 
آبمیوه  هــای یــک و نیــم لیتــری 150 هــزار 
تومان قیمت دارند که برای نمایشگاه آن را 
100 هزار تومان می  فروشیم. همه آبمیوه  ها 
هــم قیمــت یکســان دارنــد و از ایــن لحاظ 
فرقــی نمی  کننــد. البته قیمت  هــا در حالت 
عادی متفاوت است اما به خاطر نمایشگاه 

قیمت  ها را یکسان کرده  ایم.«
در نمایشگاه انواع خشکبار و ادویه جات 
هم وجود دارد و یک غرفه سوهان پزی هم 
هست که مشــغول آماده کردنش هستند و 
چون روز اول اســت هنوز آنقدر شلوغ نشده 
و غرفه داران امیدوارند پنجشــنبه و جمعه 

بازدیــد کننده بیشــتر شــود و فــروش خوبی 
داشــته باشــند. ســوغات اردبیل و تبریز هم 

بیشتر شیرینی  جات است.
»بفرمایید کشــک شــتر.« دختری جوان 
اســت کــه مقابــل غرفــه  ای کشــک تعــارف 
می  کنــد. در غرفــه کرمــان انــواع کشــک در 
ســینی  های بزرگ روی هم چیده شــده  اند. 
از شــهر بابک کرمــان آمده  اند. ســتاره اقدم 
در مورد محصول تولیدی شــهرش توضیح 
می  دهد: »کشــک شــتر کلســیم بالایی دارد 
و بخصــوص بــرای خانم  هــا خیلــی خــوب 
است چون سیســتم بدنی  شان طوری است 
کــه به مرور  با بالاتر رفتن ســن دچار کمبود 
کلســیم و پوکــی اســتخوان و دســت درد و 
پا درد می  شــوند. کشــک شــتر تنهــا لبنیاتی 
اســت که طبــع آن فوق  العاده گرم اســت و 
ویژگــی دیگــرش این اســت که کلســیم آن 
دفــع نمی  شــود و در بــدن باقــی می  مانــد و 
بــرای کســانی کــه پوکــی اســتخوان دارند یا 
در معرض ابتا به آن هســتند بســیار مفید 

است.«
 نمایشگاه قرار است تا 28 آبان برپا باشد 
و ســوغات اســتان  ها را بــه بازدیدکننــدگان 
عرضه کند؛ ســوغاتی هایی که طعم شــهر و 

دیار خودشان را دارند.

انارهای سرخ و سیاه را کنار هم چیده  اند. به رسم انار 
فروش  ها چند انار قاچ کرده هم گذاشته  اند تا معلوم 

شود سرخ و سالم است. انارهای سفید طرفدار ندارند 
هرچند که شیرین باشند ،چون اصلًا انار به سرخی  اش 

شهره است و اناری که سرخ نباشد چنگی به دل 
نمی  زند


