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 چکیده

و بحـ،  توصیف و انتقال فرهنگ،  ،مطالعة رفتار اجتماعی ،مستندنگاری هدف از نگارش اين مقاله
 بـويژه های سنتی آذربايجان و  از سوغاتی «يئددی قات فطیر» و« اهریشیرينی »در مورد تاريخچة 

های سـاختاری و غیـر    برای دستیابی به اين اهداف از مشاهدات میدانی و مصاحبه .استشهر اهر 
شـهرت  « نَزيـه »و گاه  «سی حامام شکر چؤرک»با نام  تر پیش اهری که زساختاری بهره برده شد. ا

هـای   های غذايی در ردة شیرينی بندی ، اما در تقسیناست شیرينیقسمی نان و هن داشته، هن نوعی 
های فطیر مغزدار است. نقطه آغـازين   و يئددی قات فطیر در ردة نان رود به شمار میخشک آردی 

بوده است، اما به مرور، پخت آنهـا در سـاير   از محال قاراداغ شهر اهر پخت هر دو غذای مذکور 
اردبیل نیـز گسـترش    و غربی آذربايجان ،شرقی های آذربايجان در حوزة استان بويژهشهرهای ايران 

چاشت بیشتر وجاهـت داشـته    يافته است. اهری و همچنین يئددی قات فطیر که شايد به عنوان نین
تنها حامـل  ها،  شیرينی که با خود همراه دارد، در نقطه مقابل ساير شیرينیباشند، بر خلاف صفت 

 های آيینو در  استمعنوی ـ فرهنگی  نیست، بلکه دارای وجهیاحساس شادی و سرخوشی  نوعی
شود. در  می استفادهنیز  ینذر قالب غذای احسان در خیرات و به عنوان ادای ها مذهبی و عزاداری

روانی و  هدو وج از شناسی از منظر جامعهد بح،، اهری و يئددی قات فطیر، گستره جغرافیايی مور
 اجتماعی قابل بح، است.
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 مقدمه

گاهر، ورزقتان، کلیبتر، هتری       های اکولو یکی و توپوگرافیک محال قاراداغ ویژگی
استت؛   شتده همسو با طبیعت زندگی دامی، موج  گسترش دامسروری و ملزومتات آن  

شناختی در ایتن منطقته، از    همچنین شرایط خاص آب و هوایی و عوامل و شرایط زمین
روی گردیتده استت. از لحتاظ     ساز گستترش زنتدگی کتوچ    دیرباز باع  تشویق و زمینه

های ارتباطی بتین یتیلاق و قشتلاق     نطقه محل تلاقی و عبور ایل راهشناسی این م باستان
روان است، به طوری که ارتباط روستاها و عشایر قارادغ با بازارهای اهتر و تبریتز،    کوچ

است. این منطقه در طتول تتاری  در ارتبتاط دادن     ممکن بودهاز کانال ارتباطی شهر اهر 
در دوره  ؛یران نیتز نقتش مهمتی داشتته استت     باغ جمهوری آذربایجان و ا بین مردم قارا
واسطه موقعیت استراتژیک ختود بتا قفقتاز     ای بازرگانی و تجاری یافت و به قاجار چهره

و  «اوستتت اورتولتتو بتتازار»رابطتته تجتتاری داشتتت؛ وجتتود بتتازار سرپوشتتیده تتتاریخی 
 ،«لار وکتان تاوچ »هتای خریتد و فتروش ماننتد راستته       ها و مکان بازارها و محوطه کوچه
در بافت مرکزی و تتاریخی ایتن شتهر مویتد      «سی قالا قاپی»راسته  و «آغ مسجد»راسته 

 همین مس له است.
های فعال بازار اهر، تولید انواع مواد غذایی است؛ دو نمونه شتیرینی ستنتی    از حوزه

توان هر دو را حد فاصل نتان و شتیرینی تعریتف     که می «2ی ددی قات فطیر»و  «1اهری»
چند دهة گذشته علاوه بر کس  جایگاه خاص در میان ایلات و عشایر و  کرد، در طول

های محرم و مسائل آیینی هتم، عجتین شتده و اعتبتار      جامعة شهری، با مجال  و دسته
 معنوی نیز کس  کرده است.

 پژوهش ةپیشین

های میدانی با هتدف توصتیف    های سنتی آذربایجان تا کنون بررسی مورد شیرینیدر 
های مکتتوب در   تنها نوشته .نین و مفاهیم فرهنگی مرتبط انجام نگرفته استقواعد و قوا

                                                      

1. Ahari 

2. Yeddi Q�t Fatir 
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هتای خبتری کوتتاه در     مورد شیرینی سنتی اهری و فطیر ی ددی قات عبارت از گزارش
های محلی بوده استت. امتا در خصتوص غتذا در معنتای کلتی تتاکنون برختی          روزنامه
تتاری    آن جملته استت:  کته از   اجتماعی صورت گرفتته استت  ت های فرهنگی   پژوهش

های ذهنی و معنایی غتذا   نگاری دلالت  ، مطالعه مردم2831گبلوکباشی،  اجتماعی آشسزی
شناستی    ، مطالعة پیمایشی تحلیل جامعته 2831 ،قادرزاده و غلامیگ نزد زنان شهر بوکان

 ، دانش نگهداری خوراک در ایران 2832گعلیزاده اقدم،  سبک غذایی شهروندان تبریزی
ی و دگفرهتا  بندی ستنتی متواد غتذایی استت     های طبقه ای بر پژوهش در شیوه دمهکه مق

های ایرانی در گذشتته بتا توجته بته استناد تتاریخی و        توصیف سفره ، 2838قمصری، 
هتای    ، ختوراک 2832گشیبانی، های امروزی و نگاهی به تعابیر غذا در زبان فارسی سفره

ناستی ختوراک و ابتزار و آداب و ادبیتات     ش له متردم  های نذری که به مس ینی و سفرهیآ
نگتاری حستی غتذای     مردمو   2835هی، لال گجان  شفاهی شهرستان میبد پرداخته است

  2831 ،جیتران  گایتزدی  1شناستی حستی غتذا    نذری در تهران، بر اساس رویکرد انسان
شناستی دانشتگاه اوزاکتای  اپتن بتا هتدف        همچنین بخش تحقیقتاتی دانشتکده انستان   

آداب و رستوم  خصتوص  در طرحتی را  معنتوی،  ت   ه نیازهتای فرهنگتی  پاستخگویی بت  
زبان ایران در طول پنج سال بته اجترا درآورده استت کته      های نذری مناطق فارسی سفره

؛ موتتو،  2838گزنگنته،   هایی در تهران و شیراز و یتزد و ستیرجان استت    شامل پژوهش
تتتر  امتتا در متتورد شتتیرینی اهتتری و ی تتددی قتتات فطیتتر بتتیش.  2835 ؛ وکیلیتتان،2835
صتدا و   مرکزاز مستندسازی تصویری از سوی اند  بودهرسان، عبارت  های آگاهی فعالیت

شرقی که در چند مورد اقدام به تهیه گزارش مصور بتا هتدف ترغیت      سیمای آذربایجان
 پخش شده است. نیز از شبکه سهند تبریز کرده وفرهنگ گردشگری 

 لهئیان مسب

ایتن نیازهتای اساستی و امکانتات رفتع آنهتا هستتند کته          ،معتقد استت  2مالینوفسکی
 . از نظتر وی بتر استاس    47: 2837 ،گمالینوفستکی  شوند های فرهنگی را موج  می پدیده

                                                      

1. Sensory anthropology of food 

2. Malinowski 



464مردم ايران  فصلنامه فرهنگ 

ره
ما
ش

 
و  05

05 
ن 
ستا
زم
 و 
یز
پای

59
31

 

ای از اصول، مانند پیوند خونی از طریتق تولیتد    ، فرهنگ بر پایة مجموعه1تحلیل کارکردی
ها و استفاده از قتدرت   یابی در فعالیت دلیل همکاری و تخصصمثل و مجاورت مکانی به 

های  در خصوص فهم مقوله . 52 ،گهمان یابد در سازمان سیاسی، یکسارچگی و انسجام می
های اخیر رویکردی نو پیش رو نهاده استت کته بتر     شناسی نیز در دهه فرهنگی، علم انسان

مچون شنیدن، بوییتدن، چشتیدن،   های ادراک حسی ه طبق آن فهم فرهنگ از خلال تجربه
را بترای   2شناستی   . اصطلاح چشتایی Howes,1991شود گ دیدن، و لم  کردن حاصل می

بار ساتن ابداع کرد؛ رویکردهایی که درک آنهتا طیتف وستیع مستائل فرهنگتی را       نخستین
 . ایتن  Sutton,2010: 215دهنتد گ  های حسی غذا ستازمان متی   حول چشایی و دیگر جنبه

طوری  شود، به ها نقشی محوری در فهم مسائل اجتماعی قائل می ای غذا و ح دیدگاه، بر
 توان مقولة فرهنگی آن را درک کرد. که از خلال ح  چشایی و امور مرتبط می

ای از  فرهنگ را مجموعته  ،ها معروف شده است ای که به تفسیر فرهنگ با پرو ه 3گیرتز
شتود و بته عتاملی تبتدیل      هتا مطترح متی   کند که به همتراه نماد  نظام مفاهیمی تعریف می

 تواننتتد بتتا یکتتدیگر ارتباطتتات لازم را برقتترار کننتتد    هتتا متتی  گتتردد کتته انستتان   متتی
(Geertz,1993:72)   از نظر وی فرهنگ به دلیل داشتن نمادهای گوناگون، ذهتن انستان را .

فرهنتگ مفهتومی    ،دهد. او معتقد است برای شناخت لازم توام با معنای فرهنگ جهت می
نایی است که منظور از شناخت آن از یک سو آگاهی یافتن از قواعتد و قتوانین آن و از   مع

سوی دیگر، دستیابی به معنای تولید شتده فرهنگتی از جانت  صتاحبان آن استت. بتراین       
هتای   هاست که نظام اجتمتاعی در قالت    ای از یافته فرهنگ مجموعه ،توان گفت اساس می

ن هویتت انستانی   ترین عوامل توجیه کننده و مبیّ یکی از مهم وکند  مختلف آن را تولید می
به عنوان میراث منتقتل شتود. فرهنتگ از ایتن      دیگراست و بدیهی است از نسلی به نسل 
گمتادی  استت. ابعتاد متادی      گغیرمادی  و ملموس منظر دارای دو بعد متفاوت، ناملموس

 و ی خود شناخته شتده بتوده  های صور میراث فرهنگی از دیرباز به سب  ماهیت و ویژگی

                                                      

توان این گونه تعریف کرد: ارضای یک نیاز از طریق فعالیتی که طی آن افتراد انستانی بتا یکتدیگر همکتاری       کارکرد را می .2

  50: 2837کنند. گمالینوفسکی. برند و کالاها را مصرف می کار می کنند، مصنوعات را به می

2. gustemology 

3. Geertz 
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تخریت  آن   استت. همچنتین   های آن کم و بیش در هر دوره مورد تاکید قرارگرفتته  ارزش
محسوس و قابل رویت و اهمیت بازسازی، حفاظت و نگهداری آن پیوستته آشتکار بتوده    
است، اما ابعاد ناملموس این میراث که در اصل عامل به وجود آورنده میراث مادی استت،  

تر و بسیار غنی و  تر و اصیل اینکه نسبت به اشکال صوری میراث فرهنگی قدیمی با وجود
هتا پیوستته از    ههتا و هتزار   گسترده است، به سب  ماهیت ناملموس ختود در طتول ستده   

تنها بر حس  عادت فرهنگی سینه به سینه انتقال یافته و به حیتات   به دور مانده و ها چشم
 . 7: 2837هتای ثبتت میتراث نتاملموس،      تهیته پرونتده  خود ادامه داده استگدستورالعمل 

شناسی دقیق به همراه دخالت توام بتا   آوری و ثبت این میراث ناملموس نیازمند روش جمع
در مس له است. مطالعه حاضر درصدد آن است که ایتن شتناخت در    2مشارکت پژوهشگر

ه قواعد و قوانین مورد شیرینی سنتی اهری و ی ددی قات فطیر صورت گیرد تا بدین وسیل
 و ثبت گردد. آیدو بار معنایی آن به دست  شناخته شودآن 

 روش پژوهش

ستاختاری   مصاحبة از روش دو وجهی ،در این پژوهش کیفی، برای شناخت فرهنگ
یتابی و   انتقال مفاهیم بته عرصته معنتی   قواعد و قوانین و و غیر ساختاری برای توصیف 

 مالینوفستکی و  شناستی  دو روش در غالت  روش شناسی استفاده شده استت. ایتن    معنی
شناختی بته دنبتال آن بتود تتا بتوانتد       گیرتز به کار گرفته شد و به غیر از توصیف انسان

و به طور مشخص عنصر مورد مطالعه ما یعنتی فرهنتگ    فرهنگنکات رمزی و مفهومی 
 را تبیین کند. «ی ددی قات فطیر»و  «اهری»پخت شیرینی سنتی 
ده و مصتتاحبه ستتاختاری و غیتتر ستتاختاری از وجتتود کنشتتگرهای دو تکنیتتک مشتتاه

هتا و   های ساختاری با پرسش برد. مصاحبه و مشاهده متخصص و عامی بهره می 2اجتماعی
. (Finnegan,1992:22) دهتد  موضوعات یکسان و همگن، افراد را مورد پرسش قترار متی  

                                                      

یتابی و   بته معنتی  کنتد و   به عنوان جزئی از آن نقتش ایفتا متی   شدن با پدیدة فرهنگی  رو هپژوهشگر هنگام روبدر این نگاه 2. 

 پردازد. سازی از نگاه مردم بومی می معنی

.1 social actorای از روابط اجتماعی با افتراد دیگتر قترار     ، در زبان علوم اجتماعی به معنای هر فردی است که در مجموعه

 دهد. ز طریق حضور اجتماعیگهدایت  خود، به نظام اجتماعی امکان وجود و تداوم یافتن میگیرد و ا می
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نین افراد عتادی دارای  افراد مورد پژوهش در این مرحله دارای تحصیلات تکمیلی و همچ
ستواد از تکنیتک مصتاحبه و     های عامی و کم رسان اطلاعات مناس  بودند. در مورد اطلاع

اند کته بیشتترین    مشاهده غیر ساختاری استفاده شد. این گروه از میان کسانی برگزیده شده
 هتای  آوری پاست   همزمان بتا جمتع   .داشتنداطلاعات را در زمینه پدیده فرهنگی مورد نظر 

ها مورد تجزیه تحلیل قرار گرفت و در نهایت با رسیدن به نقطه اشتباع،   ها، داده رسان اطلاع
ها در ارتباط با مس له مورد نظر تفسیر شد. جامعه آماری پژوهش حاظر شتامل قنتادان    داده

شهر اهر و تبریز، همچنین افراد مطلع در زمینة ادبیات شفاهی و فولکلتور در شتهر اهتر و    
 اند. کننده به بازار تبریز و اهر بوده جعهعشایر مرا

 تاریخچه و قدمت

اینکه برای اولین بار در ایران چه کسی بتا مخلتوط کتردن چنتد متاده ختوراکی در       
خلتق کترد، بتر متا آشتکار      به نام شیرینی دسترس محصولی چنین پرطرفدار و متفاوت 

هتایی در متورد تتاری      زنی توان به گمانه های تاریخی می اما با دنبال کردن سرن  ،نیست
 گسترش این ماده غذایی در ایران پرداخت.

شود که در دوره قاجار، قناد به کستی   از مطالعه تاری  قرون متاخر چنین استنباط می
در ایتران آن   فروخت. صنعت تولیتد قنتد و شتکر    شد که قند و نقل و نبات می گفته می

شد، بر این  پسند تولید نمی با طعم عامه قند با کیفیت مطلوب دلیل ، به اینعصر نوپا بود
ناصترالدین شتاه قاجتار از     .نتد بود مورد استقبالبیشتر اساس قندهای روسی و بلژیکی، 

جمله اشخاصی است که به واسطه تلاش خود بترای تولیتد قنتد ایرانتی بتا شتیرینی و       
پزی عجین شده است؛ وی در روستای کهریتزک کارخانته قندستازی بتا هتدف       شیرینی

اما تولید قند داخلی در بازار چندان طرفتدار نداشتت.    ،لید قند مطلوب به راه انداختتو
این امر در دورة پهلوی اول به سرانجام رسید و به مرور مقدمات رونق صنعت قنتادی و  

خورشیدی بته   2800توان ادعا کرد از سال  به این ترتی  می .پزی را فراهم آورد شیرینی
 ر کشور در حد نیاز فراهم آمد.بعد بود که قند و شکر د

توان حد فاصل نان و شیرینی تعریف کرد. تولید اهری محصول شترایط   اهری را می
زمانی و مکانی حدود یک قرن پیش بوده است. به نقل از قنادان پیشکسوت، شخصی به 
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، 1362سال : تصویر 1شماره  تصویر
، مسجد و قنادی وطنراسته آغ ابتدای

 (آرشیو شخصی محمد قنادی)

: تصویری از 2شماره  تصویر
مسجد، عکس از راسته آغ

 (باقرپور آرشیو حسن)

 «قنتادی » گتی  ختانواد  انتخاب نتام  گی ایشان دلیل گپیشه خانواد نام مشهدی جلیل قنادی
 تصتویر استت گ  «وطتن »گذار قنادی  پایه ویبوده است، از اولین قنادان شهر اهر   گشته

مشهدی جلیل قنتادی در طتی    شود. اداره می 1ایشاننوة  از سویاکنون  که هم  2شماره 
های تجاری خویش به آذربایجان و شوروی سابق، با این نوع شتیرینی کته مناست      سفر

کننده به بازار اهر بتود، آشتنا شتد و     سیال مراجعهارائه برای جامعه شهری اهر و جامعه 
برای اولین بار با تغییراتی که همسو بتا ذائقته متردم بتومی     در ایران تکنیک پخت آن را 

و البتته   شتهرت یافتت   «نزیته »ایتن شتیرینی در ابتتدا بتا عنتوان      ؛ باشد، اجرا کردمنطقه 
نتام  کننتد، بعتدها    خطاب می اکنون نیز کهنسالان شهر اهر این شیرینی را با همین نام هم

گتیرانتداز  . شتد  این شیرینی بته شتهر اهتر بتر آن نهتاده      ساختناهری به منظور منتس  
  11ت12: 2834 زاری، لاله

بازار سر پوشیدة تاریخی اهر، به عنوان مکان تامین مواد اولیته و حتتی برختی ابتزار     
ه از جتن  فلتزات   در گذشته تمامی ظروف مورد استتفاد  .استمطرح  زندگیمورد نیاز 

تولید سالم و بهداشتی، استتفاده   استاندارهایاما با ارائه  ،م  و آلومینیوم و ملامین بوده
اهر  مسجد هایی در راسته آغ از این اقلام کنار گذاشته شده است؛ با این حال هنوز مغازه

  1و2شماره:  تصاویرگ .کنند میخورد که اقدام به تولید ظروف مسی  به چشم می
 
 
 

                                                      

 ، نوه مشهدی جلیل قنادی است.مشهد آقا قنادیمرحوم  فرزند 2820متولد  محمد قنادی .2
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هتای   از اهتری تتر   و از لحتاظ ضتخامت نتازک   تر  های کوچک شیرینی اهری با قال 

های مسی  در سینی ،این رسید. علاوه بر فروش می  بازار بهامروزی، ابتدا بیشتر در سطح 

همتراه چتای   چاشتت   شد تا به عنوان نیم های عمومی شهر اهر برده می چیده و به حمام

ل عامته متردم و گستترش ارائته آن در ستطح      بامیل شود. برخی آن را با توجه به استتق 

ی نان شیرین سرو شده به معن «سی حامام شکر چؤرک»های شهر اهر، تحت عنوان  حمام

متتاثر از ستبک غتذایی     ،شیرینی این اند. پخت ، نامیدهگمنظور بعد از استحمام  در حمام

هتتای  استتتانغتترب ایتتران شتتامل  حتتوزة شتتمال یشتتهرهابیشتتتر در  محتتور، ستتلامت

 است. گسترش یافتهغربی و اردبیل  آذربایجان ،شرقی آذربایجان

توشته راه محستوب    که این غذا عمومتاً  باید گفت «ی ددی قات فطیر»در خصوص 

بترای   بازار اهر و تبریتز  به روستانشین چرا که در هنگام مراجعت عشایر ؛شده است می

نجتام  ا بته منظتور   نهتایی آنهتا   و مقصتد  خرید، با توجه به مستافت بتین محتل استکان    

ت اقدام به پخت ی تددی قتا   ،انجامید عموما بیش از یک روز به طول می هایی که فعالیت

در واقع پختت ی تددی قتات فطیتر محصتول      و با خود به همراه داشتند.  کردند میفطیر 

و ریشه در ستبک زنتدگی    استشرایط زمانی و مکانی همسو با نیازهای عشایر قاراداغ 

آنها دارد و بعدها در سطح جامعه شهری اهر مطرح شده است. برخلاف شیرینی ستنتی  

تر ذکر شتد نیتز گستترش یافتته، در      ایی که پیشه اهری که پخت آن در میان سایر مکان

 حال حاضر پخت ی ددی قات فطیر تنها در شهرستان اهر مطرح است.

 شیرینی

شتود. بته بیتان     از خمیر پخته شده است که از مخلوطی از مواد تهیه متی  ای فرآورده

شتکر،  شود که از ترکی  مواد اصتلی آرد،   غذایی اطلاق می ای دیگر لفظ شیرینی به ماده

هتا، عستل، نشاستته،     آب و متواد افزودنتی شتامل ادویته     مرغ، روغتن، متواد لبنتی،    تخم

و دسته اصلی شتیرینی تتر    سهها به  . شیرینیبه دست آیدو، نارگیل و... ائعرقیجات، کاک

  20: تا بی ،ها میکروبیولو ی فرآوردهگ. شوند خشک تقسیم میخشک و  نیمه
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: تصویر شیرینی 3تصویر شماره 
سنتی اهری چیده شده در سینی 

 )نگارنده( مسی

هتا   که در تهیه آنها از خامه و کرمهستند اسفنجی  با بافتای  فرآوردههای تر،  شیرینی
ها بالاتر از شیرینی خشک است و  میزان رطوبت این دسته از شیرینی .استفاده شده باشد

  20 ،گهمان. برای نگهداری حتما باید در محیط یخچال قرار داده شوند
اری و خشک از نظر میزان رطوبت و زمان ماندگاری، شرایط نگهتد  های نیمه شیرینی

های تر و خشک قرار دارند کته معمتولا در ترکیت      نوع ترکیبات در حد واسط شیرینی
  22 ،گهمانهستند های روغنی، و میوه خشک  ها، مربا، دانه خود دارای کرم

بتا بافتت   ای  فرآوردههای خشک،  شیرینی
کته در تهیته آنهتا از    هستند نسبت منسجم  به

رطوبتت آنهتا کتم و    خامه استتفاده نشتده و   
و معمتتولاً در استتت آنهتتا بیشتتتر  مانتتدگاری

. شتود  دمای معمولی و خنک نگهتداری متی  
  22 ،گهمان

 1یهای خشتک آرد  از رده شیرینیاهری 
هتتای  بتتوده و از نظتتر حجتتم جتتزء شتتیرینی 

 حجیم است. نیمه
دکاران از اصتطلاح  برای پخت اهری استتا 

در کننتد؛ کته    استفاده می 3«بیر پست ت  2بیر الَ»
 270-250خمیتر اهتری استت کته از آن     قراردادی برای مخلوط نمودن واحد واقع یک 

گوینتد   بر این اساس وقتی تعداد بیشتری اهری نیاز استت متی   .آید اهری به دست میعدد 
گوینتد   بگیر و اگر کمتتر نیتاز باشتد متی     واحد خمیر است  1گمنظور « ایکی پست خمیر»
 .گمنظور نیم واحد خمیر است « خمیرپست  یاریم»

                                                      

  3 تا: ، بیآردیهای  شیرینیگاست شیرینی آردی، شیرینی است که مواد اولیه اصلی آن شامل: آرد، روغن، شکر و تخم مرغ . 2

2. Bir al 

تناس  موضوع پختت و   در میان قنادان است که مواد و مقدار لازم برای تهیه خمیر به گیری خمیرقراردادی برای یک واحد  .8

 کند. پز را بیان می
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کیلتوگرم،   یتک عتدد، شتکر    20مترغ   تخم خمیر اهری: «بیر الَ»تهیه  برایمواد لازم 
تهیته   گندم تری از مغز دانه آردی که از قسمت وسیعاهری از  تهیه برایگ گرم 1150آرد
گرم، پودر زنجبیتل   500گرم، روغن مایع  500ماست محلی   ،گردد استفاده می، شود می
کرده یک قاشق غذاخوری، کنجد به مقتدار لازم. البتته بایتد اشتاره      گرم، زعفران دم 200

خوری سرکه سفید نیز برای عمل آمدن خمیتر   قاشق چای 8کرد برخی از استادکاران از 
قاشق مرباخوری شیره انگتور بته متواد رویتة اهتری       2 یکنند، همچنین گاه استفاده می
تتر اهتری از    آوری راحتت  های اخیر برخی از قنادان بترای عمتل   در سال شود. اضافه می

 40کنند که در این صورت برای یک واحد خمیرگیتری، مقتدار    استفاده میبکینگ پودر 
 کنند. از آن را به مخلوط اضافه می گرم

مترغ و شتکر: تختم مترغ و شتکر را در       مخلوط تختم  ت  رمرحله اول، تهیه مایع خمی
 5دقیقه و با همزن برقی در حتدود   25ظرف مناس  ریخته و با همزن دستی در حدود 

و بته صتورت متایع یکدستت ستفیدرنگ       بیایدتا کاملا عمل  ندزن دقیقه تا حدی هم می
رت یکدستت  و تا زمانی که مواد بته صتو   کنند میشود. در این مرحله زعفران را اضافه 

 زنند. هم می ،رنگ زعفران را به خود بگیرد
ستس    کننتد و  میمرحله دوم، آماده کردن خمیر: ابتدا بکینگ پودر را در ماست حل 

زننتد، در ادامته روغتن را بته مخلتوط       متی  و مقداری هم افزایند  میماست را به مخلوط 
و  ریزنتد  متی در آرد  زنند، سس  پتودر زنجبیتل را   می و مجدد مقداری هم کنند میاضافه 

دقیقته ورز دادن   5تتا   1، مخلوط حاضر پ  از کنند یبعد آن را به مخلوط کلی اضافه م
 آماده است.  

زنی: در این مرحله خمیر را بر روی میز کار بتاز و بته    دهی و قال  مرحله سوم، فرم
 کته در جریتان  را خمیری  ،ای ، سس  به کمک ن  پنبهندکن کمک دست و وردنه پهن می
از میز جدا و چستبندگی   ،با کمک کشیدن ن  از زیر آن ،پهن کردن به میز چسبیده است

و بتا   کننتد  میآردهای اطراف خمیر را تمیز  ،به کمک کاردک .ندکن حاصل را برطرف می
قالت    بتا در ادامته   گیرند. میروی خمیر را نیز آردهای اضافی  ،برس کردن فرچه مویی

 اند. ها به خود فرم گرفته ، در این مرحله اهریندزن   میفلزی دایره شکل، خمیر را قال
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هتای بترش زده شتده را در ستینی      مرحله چهارم، تزیین: در این قسمت ابتدا اهتری 
بتر روی  زده شتده را   هتم  مترغ  متو چنتد تختم    و به کمک قلم نندچی میمخصوص تنور 

د نکشت  متی چنگال ابتدا در قطر اهری یک خط  با. در قسمت بعد ندکن ها رومال می اهری
علامت + ریاضی  ،رد چنگال ةدر نتیج کنند. میو سس  خط دیگری عمود بر آن ترسیم 

بندد، درنهایت چند کنجد به عنتوان تتزیین نهتایی روی آن پاشتیده      بر روی آن نقش می
 شود. می

در دمای تنتوری کته از قبتل بته گرمتای       ،های آماده شده مرحله پنجم، پخت: اهری
نشانه ستسری   .شود دقیقه پخته می 5ت7به مدت  ،درجه سانتیگراد رسیده است 130ت130

شدن پخت کامل اهری، بصری است، در واقع استادکار با نگاه کردن به روی آن متوجته  
 شود که مرحله پخت کامل انجام شده یا چند ثانیه بیشتر زمان نیاز است. می

 از ستوی نحوه پختت اهتری در طتول ستالیان گذشتته       مواد و ،نهایت باید گفتدر 
تترین   استادکاران به قطعیت رسیده است و در مقتدار هتیچ یتک از عناصتر آن کوچتک     

کته اگتر    پرسشبه این  پاس به طوری که تمامی استادکاران در  ؛شود تغییری لحاظ نمی
 شتت، بتر کیفیتت اهتری خواهتد گذا    چه تاثیری  ،اد اهری کم یا زیاد شودوم هرکدام از

در  ،موادهر کدام از کم یا زیاد شدن  . یعنیدهند می، «استغیرقابل قبول » پاس  مشترک 
و در درجته دوم طعتم و متزة اهتری      شود میدرجه اول باع  شل یا سفت شدن خمیر 

 و باب میل نخواهد بود. آید میمتفاوت از کار در

 فطیر

 نانیفطیر  ،گویند. به عبارت دیگر و تازه را فطیر میخواب  نان تهیه شده از خمیر کم
نیامده و نرستیده باشتد. همچنتین    عمل  و زده باشندنخمیر  را گویند که خمیر آن را مایه

نتواحی مختلتف ایتران پختته      در« فطیتر »انواع دیگری از نان و نان شیرینی محلی با نام 
اما با وجتود ایتن اجتازه استتراحت کتافی بته خمیتر         ،زنند می خمیر شود که گاه مایه می
 آید. دست می هو فطیر ب رسد نمیدهند و درنتیجه خمیر کامل  نمی

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A7%D9%86
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یئددی قات : تصویر 4تصویر شماره 
 )نگارنده(فطیر 

شتود، گتاز    آمدن خمیر، فرایندی است که طی آن، خمیتر مقتداری تخمیتر متی     عمل
تر و نان حاصتل از پختت آن    گردد خمیر سبک میحاصل از تخمیر داخلی خمیر، سب  

رود. از دیگتر ختواص    ها خمیرمایه بته کتار متی    تر جویده شود. در تهیه اغل  نان آسان
 دارد. تری تازه نگه می این است که نان را برای مدت زمان طولانی مایهخمیر

 از ردة فطیرهای مغزدار و چند لایه است.يئددی قات فطیر 
 بتترای پختتت ی تتددی قتتات فطیتتر  

استتادکاران از اصتطلاح    همچون اهری،
کننتد؛   استفاده متی  «بیر پست»یا  «بیر الَ»

به طور کلی اساس کتم یتا زیتاد شتدن     
تعداد ی ددی قتات فطیتر بتا ایتن عیتار      

 شود. سنجیده می
تهیته بیتر الَ خمیتر     بترای مواد لازم 

گترم   2000 - 700 :ی ددی قتات فطیتر  
برای تهیه گ گرم آرد گندم 400آب ولرم، 

فطیر ی ددی قات از آرد گرفته شده از مغز دانه که آردی است نسبتا روشتن بتا ستبوس    
گرم،  500کیلوگرم، روغن مایع  8عدد، آرد کامل گندم  7مرغ  ، تخم شود کم استفاده می

. کنجد به مقتدار لازم  ،وریکرده یک قاشق غذاخوری، نمک یک قاشق غذاخ زعفران دم
خمیتر نیتز    های اخیر برخی از قنادان برای دسترسی آسان به خمیر فطیر، از مایته  در سال

دهند تتا همچنتان فطیتر بته      آمدن به آن نمی اما اجازه استراحت و عمل ،کنند استفاده می
 دست آید.

گترم   400در قسمت اول:  .شود مرحله اول، تهیه خمیر: خمیر در دو بخش آماده می
بترای بته   دقیقته   20دهند، سس  در حدود  و ورز می کنند میآب ولرم مخلوط  باآرد را 

در این فاصله به آماده کتردن   .گذارند کنار می  کردنگاستراحت  �«سین دینجل»اصطلاح 
کنند و سس   گرم آرد مخلوط می 800پردازند. نمک را در  دومین قسمت مواد خمیر می

بته گستترش خمیتر    ، روغن به عنوان بهبوددهنتده گ و روغن مرغ و زعفران تخم مخلوط

                                                      

1. Dinjal sin 



 472جايگاه فرهنگی اجتماعی شیرينی سنتی اهری و يئددی قات فطیر آذربايجان 

 

ره 
ما
ش

و  05
05 

ن 
ستا
زم
 و 
یز
پای

59
31

 

و  کننتد  متی را بته آن اضتافه     دهد و زمان ورآمدن خمیر را کاهش می بخشد میسرعت 
، که در ابتدا برای استراحت کنار گذاشته شده بودرا در ادامه مواد خمیری  .دهند ورز می

و بته آمتاده نمتودن     گذارنتد  متی رز دادن کنتار  و پت  از و  کنند میاضافه  به خمیر دوم
 پردازند. گمغز  می 1«لیق ایچ»

 .گرم 100 کیلوگرم، پودر زنجبیل 1آرد گندم کیلوگرم،  2کره محلی : «لیق ایچ»مواد لازم 
: در ابتدا آرد را به ضخامت تقریبی نیم سانتیمتر بر روی دیت   «لیق ایچ»مرحله دوم، تهیه 

درجته ستانتیگراد در    140دقیقته در دمتای    25تتا   20را در حتدود    و سس  آن کنند میپهن 
رنتگ آرد   .و خامی آن رفتع گتردد   شوددهند تا آرد تقریبا پخته  داخل تنور یا فر حرارت می
، آن را بتا کتره و پتودر    یابتد. پت  از سترد شتدن آرد     ای تغییر می در این مرحله به کرم قهوه

 د تا حالت خمیری مشابه حلوا به خود بگیرد.دهن ورز می کنند و باز میمخلوط  زنجبیل
زنی: در ایتن مرحلته خمیتر را بتر روی میتز کتار بتاز         دهی و قال  مرحله سوم، فرم

و  گوینتد. در ادامته   می «کره وئرمک»به این عمل  ؛پیچند و کره را لای خمیر می کنند می
طتول آن بته   که را خمیر پهن شده  ، سس ندکن پهن میخمیر را به کمک دست و وردنه 

و به انتهای  کنند میابتدای خمیر را بلند  به این شکل که ؛کنند رسد، دو لا می متر می 1.5
لیتق   ایتچ »بته ایتن عمتل اصتطلاحاً      ؛دهند لیق را روی آن قرار می ایچ . بعدرسانند آن می
ابتتدای خمیتر را بته     بار دیگرخمیر،  کردنفرآیند چند لایه  ةگویند. در ادام می «وئرمک

ادامته   آنجتا ایتن عمتل را تتا     .شتود  درنتیجه خمیر چهار لایته متی   ،رسانند تهای آن میان
قالت  فلتزی گترد خمیتر را قالت        بتا  این بختش در  خمیر هفت لایه شود. کهدهند  می
 اند. به خود فرم گرد گرفتهاکنون فطیرها ، ندزن می

داختل فتر   کته  سینی  همان های برش زده شده را درفطیرابتدا  :مرحله چهارم، تزیین
بتر   شتده را بته ایتن ترتیت      های زده مرغ و به کمک قلم مو تخم ندچین می گیرد، قرار می
برنتد، رد   به دفعتات بتر روی آن فترو متی    را  چنگال سس  .ندکن ها رومال میفطیرروی 

حرکت فشاری چنگال بتر روی فطیتر    ایجاد نقش کند. ضمن آنکهچنگال بر روی فطیر 

                                                      

2. i�liqمتورد مغتز داخلتی تمتامی     پتزی در   لیتق در صتنعت شتیرینی    : لایه تشکیل دهنده داخل فطیر را گویند، اصطلاح ایچ

 تواند کاربرد داشته باشد. ها می ها و در زمینه پخت نان در مورد مغز و لایه داخلی نان شیرینی
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 1«داراخ وورمتاق »بته ایتن عمتل اصتطلاحا      ؛شتود  کتدیگر متی  ها به ی سب  اتصال لایه
 شود. تزیین نهایی روی آن پاشیده می برایکنجد  هم مقداریدرنهایت  گویند. می

در دمتای تنتوری کته از قبتل بته گرمتای        ،های آماده شده فطیرمرحله پنجم، پخت: 
نشتانه ستسری    .شتود  دقیقه پخته می25به مدت  ،درجه سانتیگراد رسیده است 150ت170

در واقتع استتادکار بتا نگتاه کتردن بته روی آن        .، بصری استفطیرهاشدن پخت کامل 
 شود که مرحله پخت کامل انجام شده یا چند ثانیه بیشتر زمان نیاز است. متوجه می

 بندی جمع

می و محل خریتد  ینمایشگاه دا به عنوان یکشهر اهر های انجام شده نشان داد  رسیبر
تولیتد  به شهری اهر و بازار آن،  ةرو و روستانشینان با جامع ارتباط ایلات کوچو فروش و 

اهتری در   نیتاز داشتت.  چاشت  نه به عنوان غذای اصلی بلکه به عنوان نیم ،نوعی خوراکی
هتای   تمتامی ویژگتی   ،راحتت هضتم  با اندازه مناس  و  کهواقع هم نان بود و هم شیرینی 

غیرستاختاری، شتیرینی    ستاختاری و  هتای  نتتایج مصتاحبه  بر اساس . مورد نظر را دارا بود
های امروزی، در ابتدا بیشتر در سطح بتازار بته    تر از اهری های کوچک اهری با برش قال 

های عمومی شتهر اهتر    های مسی چیده و به حمام در سینی ،علاوه براین .رسید فروش می
در خصتوص ی تددی   ام شده های انج بررسی چاشت میل شود. شد تا به عنوان نیم برده می

 شده است. توشه راه محسوب می این غذا عموماًنشان داد، قات فطیر 
الزامتات   کته  نیازهای جدید براساس، تغیر آستانه کیفیت فرهنگی زندگی بنابر نظریه

 تتوان گفتت   متی  ،شتوند  کنندة جدیدی بر رفتار انسانی تحمیل متی  جدید یا عوامل تعیین
ماهیتت   به لحاظبه این معنی که  ؛اند ز از این امر مستثنا نبودههای مورد بح  ما نی مقوله

میل کردن آن در اذهتان   که ها سایر شیرینی برخلاف ،شیرینی ، استفاده از اینکلی اهری
متذهبی و   هتای  آیتین در  دارد،جنبه روانی احساس شتادی و سرخوشتی   لزوما عمومی 
. هتم معمتول استت    ینذر قال  غذای احسان در خیرات و ها و به عنوان ادای عزاداری

کنندة بخشی از ختاطرات نوستتالژیک متاه محترم      تداعی سنتی شیرینیبه طوری که این 

                                                      

2. Dârâq Vurmâq.به معنی شانه زدن است که در اینجا منظور عمل فرو بردن چنگال در داخل فطیر ی ددی قات است : 
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تتوان گفتت در ایتن     متی  .استشده شهر اهر بویژه برای چند نسل از مردم آذربایجان و 
مورد با ادراک حسی چشیدن که خوردن غذای مورد تایید فرهنگ است، معانی موجتود  

اندازد و سب  درک بهتتر فرهنتگ    را به صورت خودآگاه یا ناخودآگاه به کار می در غذا
. همسان با اهتری،  گردد میو شخص وارد فرایند فرهنگی  شود میاعضای خود  از سوی

شد، بته طتوری    محسوب می  ترین توشه های مذهبی اصلی در مسافرت ی ددی قات فطیر
رت ضت زیتارت حترم مطهتر ح   هتای متذهبی همچتون     که بخشی از ختاطرات ستیاحت  

در  و آستان قدس رضوی همراه با ختاطرات میتل نمتودن ایتن غذاستت.      گس معصومه
است که امتر   1عمل مناسکییک همچون  ،غذااین خوردن  حاصل ازاینجا ادراک حسی 

قدسی را از خلال رفتارها و باورهایی از جهان بیرون جامعه به جهان درون بدن هدایت 
نگ در نهایت باید اشاره شود که، ایفای نقش بسیار مهم و کلیتدی  کند. در مقولة فره می

عشایر منطقه قاراداغ به عنوان واسطة تغییرات فرهنگی با جوامتع یکجانشتین مترتبط بتا     
 خود در خلال این پژوهش به اثبات رسید.

ستالم و   و پسند عامه این دو غذا از لحاظ خدمات کیفی، ،2غذا شناسی از منظر جامعه
در گستتتره جغرافیتتایی متتورد بحتت  در بتتاب  نتتد تولیتتد طبیعتتی و در دستتترس،بتتا فرای
 قابل بح  است:   بیشتر اجتماعی و روانی ةدو وج از ،های غذایی هوس

در واقتع   ؛ یتا پذیری فترد از اجتمتاعی استت کته در آن قترار دارد      وجة روانی، تاثیر
 ایتن غتذاها  به این ترتی  نسبت به متزه   .های دیگران پذیرش ناخودآگاه علایق و سلیقه

 کنتد.  پسند گسترش پیدا متی  عامهای  و سلیقهو به صورت مزاج  شود میدید مثبت ایجاد 
اجتماعی معمولا تجربی است، مثلا فرد در یک موقعیت و شرایط خاص، شتیرینی   ةوج

بخش استت. وقتتی ایتن موضتوع      کند که برایش لذت میل می یا ی ددی قات فطیر اهری
شتود فترد بته متزه      چند بار تکرار شود و همان محیط را برای فرد تداعی کند، سب  می

کننتدگان، بته    توان از طریق تعقی  ارتباطات شرکت در این زمینه می تر شود. متمایل آنها

                                                      

 .های دینی است جمع مکسر منسک، به معنی آئین .2

شناسی، که ابعاد اجتماعی، فرهنگی، اقتصادی، سیاسی، فلسفی تغذیه انسان را متورد مطالعته    های نوین جامعه یکی از شاخه .1

  .2832زاده اقدم،  گنک. علی دهد قرار می
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ای از شبکة معاشرتی در جامعه مورد بح  نیز آگتاهی یافتت کته ختود موضتوع       نمونه
 پژوهشی مستقل است.
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