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 یروش پخت قلُقُل شوشتر

( شوشتر یآش سنت)  

 میلاد خیاط1 
 مسعود ولی عرب6 

 

 چکیده

و  هیته یخوزستان، که به روش خاص یاز جمله غوا سنت شوشتر( یش سنت()آ لوزن سُنبُ)بر  8قُلقُل

 شتیکننده مع نیتام یفناور نی. اگردد یآن محسوب م دیتول یطبخ شده  و شهر شوشتر مرکز اصل

 .است وندور تا کن یاز گوشته ها یشهر به لحاظ اقتصاد نیا نیاکناز س یبخش

شتر دارد؛ به نوع شهیر للقُقُ شو ر پ یغوا نیهفته، ا کیکه مردم اعتقاد دارند در طول  یدر فرهنگ 

مردم شوشتر است، که امروزه به  ویو لو لیغوا، صبحانه اص نیباشد. ا شانییغوا یجز وعده ها یانرژ

 یمخصددوص برا یی. اما در اصددل قلقل غواشددود یاز ان اسددتفاده فراوان م زیام نعنوان عصددرانه و شدد

سمات موهب س امیدر ا ژهیبه و یمرا سا ضان که نقش ا سفره هانمو نیدر رنگ یماه مبارك رم  یدن 

شمار م  ارید نیمردمان ا یافطار سنتی رود یبه  شتر آش  شنایی بی . هدف ااین پژوهش، معرفی و آ

 شد.شوشتر)قُلقُل( می با

 هیواد اولدر م یراتییشود تغ یاستان باعپ م گرید یشوشتر( در نواح یاز قُلقُل )آش سنت یبردار یک 

صورت بگ سنت هیغوا را از حالت اول نیکه ا ردیو نحوه پخت ان  ستفاده  نیکند. همچن یخارج م یو  ا

حجم  زانیم و تیفیدر ک رییبه آن و در آخر تغ اضدددافه کردن برنج زیعدس و ن یبه جا از نخود ل ه

 یدر طعم و رنگ ظاهر یراتییگور زمان تغ یکه ط دهیباعپ گرد یسددنت یغوا نیا ازیگوشددت مورد ن

صورت گ شده در بالا ک راتییو تغ ردیآن  سنت تیفیعنوان  شکل   لیلکند. به د دیغوا را تهد نیا یو 

 امکان نینهمچو  یشددوشددتر ویلو یبه عنوان صددبحانه ا دیو خر سددتیجوب تور یبالا برا لیانسددتپ

سرو مین یصادرات )غوا صورت کن ستان و حتیآماده به  ضرور ی( به خارج از ا شور، حفظ آن   یک

  است.

 شوشتر، قلقل، آش سنتی، فرهنگ عامه.کلید واژگان: 

                                                           
  سما و پژوهشگر فرهنگ محلی شوشتر.کارشناسی ارشد عمران،  مدرس دانشگاه آزاد اسلامی واحد شوشتر و  .۱

    m.valiarab@yahoo.com دکترای تاریخ ایران بعد از اسلام و پژوهشگر تاریخ محلی شوشتر .. ۲

3 . Ghol Ghol 
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 مقدمه 

را  یخانگ یسنت یانسان به انواع خوراك، در خانه ها انواع غواها ازیدور با توجه به ن یگوشته ها از

از آنها کم کم وارد بازار شده و توانسته به عنوان فن  ادیدند که به مرور زمان و با استقبال زکر یطبخ م

. دیانم یانی)شوشتر( کمک شا یمحل ی سال و تاکنون به اقتصاد جامعه نیطول چند در یسنت یآور

 یشود که به روش خاص یخوزستان محسوب م یسنت ی( از جمله غواهایشوشتر یقلقل )اش سنت

ننده ک نیتام یفناور نی. اشودی آن محسوب م دیتول یشود و شهر شوشتر مرکز اصل یو طبخ م هیته

کنون از گوشته تا هم ا ینوع آش سنت نیاست. ا یشهر به لحاظ اقتصاد نیا نیاز ساکن یبخش شتیمع

 نینشود، همچ یبه عنوان صبحانه به خانه داماد فرستاده م ،یدر مراسمات مختلف از جمله هنگام عروس

 ادیخصوصا ماه مبارك رمضان، اع یموهب ادیکهن شهر در مراسمات و اع نیا یاعتقادات موهب لیبه دل

ثواب  تیبه ن ای از مشکلات و ییتولد فرزند، گره گشا یبرا ینور تیماه صفر و عاشورا )به ن ه،یشعبان

  . ردیگ یشوشتر قرار م نیدرگوشتگان( مورد استفاده مردم دارالمومن یبرا

 
: نقشه پراکندگی جغرافیایی 1شکل   

تاریخچه موضوع    

.شدی و قلقل در شوشتر )حَرسهِ پَز( گفته م میگوشته به طباخان حل در   

(  15: 1849)نیرومند،  از سوخت چوب گز باشد یپز باشد                  نوع میپز هم حل حرسه  

زرد  سهیزرد، هر میشده، قلقل: حل انیب نیدرباره قُلقُل چنی،شوشتر شیاز گو یکتاب واژه نامه ا در

(848 :6585نیرومند، ). و با زرد چوبه آنرا زرد کنند ختهیکه حبوبات در آن ر  

ی درباره قُلقُل به نقل از شاعر شوشتر ملا صالحا شوشتر ،یشوشتر شیاز گو یکتاب واژه نامه ا در  

:دیگو یم نیچن  
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یَکَل اچِه  یو کاسِهِ   یُ قدََحِ قُلقُل             ناشتام سویرَفتَهَ اَ غُصَه ش مُو وا اِشتهام  

رفته و اکنون صبحانه ام فقط کاسه بزرگ قلقل و کاسه  نیاز ب می: از غصه فراق محبوب اشتها یمعن

 پاچه استه کوچک کل

   دیگومی  نیدر باب قلقل چن نیرومند 

 (  45: 1849)نیرومند، د قُلقُلکه زرد ش یمیگُل                    به حل نیهدف بگو م انیم به

 یکه رنگ آن زرد است م یمیگُل و به حل نیم ندیگو یم یزبان شوشتر : به وسط هدف دریمعن

 1قلقل ندیگو

 یاز نسخه خط وانیخوزستان در د ینام یاز شعرا «یآخوند ملاّ محمدّرضا صدر شوشتر»باره قلقل  در

  شده است انیب نیچن نیالدمحسن شرف خیبه خط ش

 تاب یامساله گشته ام ب یز گرم چنان

 باد سام و گلونه نباشدم چاره ز

 چه چاره کنم خیشوشتر نبود برف و  به

 ستین یزینهار چ وریترّه و ت ریغ به

 شَمَل است ایشوشتر کنار  ۀویم شهیهم

 شود ابیفار ریبلد پ نیکه ا اگر

 خواب ینه طاقت و نه توانا نه خوردن و نِ

 رفتن سردابکُنج شبستان و  ریبغ

 بر اهل صفاهان و مردم دُزداب خوشا

 اولو الالباب ایشام قُلقُلِ بدَرنگ  به

 و خربوزه گُرگاب بیبرآنکه خورد س خوشا

 (58-57)صدر شوشتری، بی تا: به حدّ شباب رسدیشود چه اول م جوان

  

                                                           
 شیوهر واژه از گ بایتقر یبرا یهرچه تمام تر در کتاب نصاب شوشتر ییبایبه ز رومندیفرزانه استاد محمد باقر ن بیاد .1

 شود یم یاشارات زیآن واژه ن یبه معرف ییبایصرع شعر گفتند که در اوج زم کی یشوشتر



ری )آش سنتی شوشتر(  روش پخت قلقل شوشت ■22

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

)این نسخه خطی هست(: دیوان شعر صدر شوشتری  2شکل   
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 )این نسخه خطی هست(دیوان شعر صدر شوشتری   : 7شکل 
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 نفر  7مواد مصرفی در قلُقُل برای  

 مواد لازم مقدار

گرم 500  ایگاو -دَس گُوسال )سر دست گوساله سَر 

(شیگاوم  

گرم 100 (دیسف ای)لوب دیسَف هَیلوب   

گرم  600 پوس کَندَ ) گندم پوست کنده( گَنُوم   

گرم 100 )نخود( نُخوت   

گرم 100 سبز(  یلَه سُوز )باقلا بُق   
 

گرم 100  
 

قرمز( ایسُرخ )لوب هَیلوب  

گرم 100  
 

 عدس

نییتز یدلخواه برا زانیبه م  
 

داغ ریو س نعنا  

لازم زانیبه م (، فِلفِل اهی) فلفل س هیَ)نمک(، فِلفِل س نِمِک 

 سُرخ) فلفل قرمز(

یقاشق غوا خور 1 چُوَ )زردچوبه(، زرد   

عدد 6 ازیپ   

ددع 1 شیگاوم ایگاو  قلم   

ر(شوشت یقلقل )آش سنت هیته طرز   

. تا کاملا پخته و نرم شود میده یحرارت قرار م یآب رو یگندم را با مقدار ابتدا  

تا  دیحرارت قرار ده یآب رو یخام و مقدار ازیعدد پ 6را با گوشت به همراه  شیگاوم ایقلم گاو و  

خت، پ بیآب قلم و آب به ترت یبا مقدار میانموده   یشب قبل خرا که از  حبوبات.  کاملا پخته شود

پز  میو بعد از آن که ن دیرا اضافه کن دیسف ایقرمز و لوب ایپز شد لوب میکه ن یکم دیاول نخود را ب ز

 .که کاملا پخته شوند یتا زمان دیشدند باقالا  را به همراه عدس اضافه کن

 تا گندم نرم نرم شود بعد میزنیخوب هم م یهمزن صنعت ای یپخته شده را با گوشت کوب برق گندم

 یمک د،یتوان یکه م یگرید ی لهیگوشت کوب هر وس ای ریاز آن حبوبات را اضافه نموده و با چوب لو

 دییزمان زردچوبه و فلفل نمک را با اب مخلوط کرده و به قلقل اضافه نما نیا در. دیحبوبات را نرم کن
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 ای دیو آن را بکوب دیگوشت را از ظرف خارج کن .میکن یقلقل را نرم م گرید کباری ریو دوباره با چو لو

 دیزیو داخل قلقل بر دیکن شیر

ا ت شود یم ریآخر توسط چوب لو دنیو بعد از آن شروع به کوب ختهیدرون قلقل ر زیآب گوشت را ن 

تا  دین نباشند بعد اجازه دهمواد با چشم قابل جدا کرد گریگوشت و د گریتا د دیزنیقلقل را م یزمان

 یوانیروغن ح اینعنا داغ  یقلقل را با کم یرو انیپا در. قلقل شما کاملا جا افتاده و لعاب دار شود

 .دیکن نییتز

(ی شوشترش سنتآاستفاده قلقل) زانیو م ینگهدار روش  

 یا برار آن توان یا م. امستیبرخوردار ن ییبالا یبه کار برده شده از ماندگار هیمواد اول لیبه دل قلقل

 نیلوت بردن از ا یبرا گردد یم شنهادیکرد اما پ ینگهدار خچالیروز در  کیمصرف تا حداکثر 

  .مصرف گردد یوانیروغن ح یحتما در همان روز طبخ و داغ با مقدار ویلو یخوراک

اهان خو زینقاط استان خوزستان ن ریشهر در سا نیا یشده شوشتر علاوه بر مصرف اهال دیتول قلقل

و  روند یمجاور م یاز شوشتر قلقل پزان به شهر ها یمراسمات موهب یداشته و هر ساله برا یادیز

 وزرنو امیاش منحصر به فرد )قلقل( به خصوص در ا نی. ادهند یرا انجام م ویلو یاش سنت نیطبخ ا

 .دریگ یار مقر ی کنندکه به شوشتر سفر م یو داخل یمورد استقبال گردشگران و مسافران خارج

    ابزار و اشیاء وابسته

و قطر  1775  یال 1 یشده به شکل گرز به بلندا یخراط یتکه چوب Levir ō «č (ری)چوو لِو ریچو لو

شدن مواد خصوصا  ک یو م دنیمتر جهت کوب یسانت 15 یا 10متر و کوبنده  یسانت 8 یال 4دسته 

ستحکام و ا تیفیکه ک شود یدرخت کُنار استفاده ماز  ریچو لو یبرا ردیگ یگوشت مورد استفاده قرار م

 دارند ییبالا اریبس

 میحل گیرا د نآ گرید یان قوس دار است و در  شهر ها یبزرگ با که انتها یگیدLevir » » ریلِو

 . نامندی م یپز

خیسانده می شوند.ظروف  نیدو لگََن حبوبات و گندم را در ا ایدو ظرف بزرگ     

گرددی توسط انبر انجام م ریازکردن گوشت در لوب یبزرگ برا اَنبر   

له کردن کامل گندم و حبوبات پخته شده یدستگاه همزن برا   
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:  چو لویر4شکل   

 

 
: لویر7شکل   
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: انبر بزرگ6شکل   
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دستگاه حلیم زن: 3شکل   
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: کفگیر حلیم پزی9شکل   

 
: کمچه )ملاقه مخصوص حلیم(1شکل   
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ن حبوبات به گندم: اضافه کرد11شکل   

 
: اضافه کردن گوشت به مواد11شکل   
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: کوبیدن گوشت  با چو لویر تا زمانی که گوشت ها با تمام مواد یکی شوند.12شکل   

 
: قلقل آماده شده17شکل   

 مکان های وابسته

استان  گرید یشهرستان و شهرها نیا یدر روستاها یپخت قلقل شهرستان شوشتر است ول یاصل مرکز

پخت آن نشان  و هیو نحوه ته یسنت قلقل. کنند یم دیشوشتر به صورت پراکنده  تول یآش زان سنت زین

ود خ رامونیپ یعیاز منابع طب یبهره بردار یمردم منطقه به چگونگ یآگاه نیو همچن حهیاز ذوق و قر

و نخود در  آن از جمله گوشت، گندم، عدس، باقلا سبز یاصل ی هیرا دارد. در دسترس بودن مواد اول

 .دینما یم مآن توسط مردم فراه هیجهت ته یا نهیمنطقه زم
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را به عنوان صبحانه، عصرانه  یآش سنت نیکند ا یم دنیشهر د نیکه از ا یهر گردشگر و مسافر امروزه

در جوب گردشگر  یشهر نقش موثر نیا یجاذبه ها ریغوا در کنار سا نی. ادینما یشام استفاده م ایو 

 .داشته باشد توان یو مسافران م

آن  انتو یم شودی دست شوشتر طبخ م رهیش زان چآغوا تنها توسط  نیا نکهیبا توجه به ا نیهمچن

 تمام در. کشور ها صادر کرد گرید یکشور و حت یاستان ها گریدر آورد و به د یرا به شکل کنسرو

 نیا دست رهیش ران چآتنها در استان خوزستان توسط  یاما قلقل شوشتر شود یطبخ م میکشور حل

 گردد یطبخ م ارید

های شاخص یا منحصر به فردارزش   

در دسترس مثل گوشت، گندم، عدس، باقلا  یغوا و استفاده از مواد بوم نیا ییتوجه به ارزش غوا با

 و تیدر استان برخوردار بوده و در صورت حما یخاص تیشده در استان از معروف دیسبز و نخود تول

کشور و  اطنق ریآن به سا عیتوان امکان توز یمناسب)کنسرو( م یو استفاده از بسته بند دیتول شیافزا

 .خارج از کشور را فراهم نمود یحت

استمرار و ادامه پخت قلقل صرفا توسط مردم شهر شوشتر  صورت گرفته و ضمن معروفیت آن به 

این فنآوری باعپ د. همچنین عنوان صبحانه این شهر منبع درآمد بعضی شاغلین در این حرفه می باش

 در غوای محلیو به عنوان پیدا کند مردم این شهر گسترش  شده بعد اقتصادی زندگی بسیاری از

کند. گردشگران را به خود جلب توانسته توجه بسیاری از و ودمطرح ش این شهر خوزستان و مخصوصاً  

 توضیح مختصری از چند غذای شوشتری

 حمَیِس تُولَه 

 مانند سبزی خورش سرخ شود س   به آن ناردانه کوبیده و ا کمی آب می پزند تا سفت وتُولَه را ب

 روغن می افزایند و با ماست می خورند.

دُرُشته   

آب را می جوشانند و گندم خرد شده  را در آن  گندم را دست آس می کنند تا مانند خرده برنج بشود

، روغن افزوده و می پخت می پزند پ  از پختد برنج دم فلفل، همانن با کمی نمک و می ریزند و

، برای تهیه تمر شکر تمر هندی جاد نکند تمر شکر با آن می خورندخورند. گاه برای اینکه یبوست ای

 را در آب شکر چنگ می زنند تا حل شود . س   همراه خوراك یا پ  از آن می خورند.

: بورانی نی می پزند پ  از پختن، یک یا دو قاشق و لیمو عماباقلا را پوست کنده با ادویه، نمک 

 روغن به آن می افزایند و غوای آماده شده را با نان ترید می کنند و می خورند.
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 پُلوی شوشتری  

یک عدد پیاز سرخ شده را به فیله مرغ اضافه می کنند، س   به آن ادویه، زعفران و مقداری کمی آب  

شد لوبیای پخته شده را به آن اضافه می کنند س   مواد آماده می افزایند بعد از اینکه آب آن تبخیر 

 شده و شوید تازه شده را لابه لای برنج آبکش شده ریخته و آن را دم می کنند . 

با گوشت قلقلی یا تکه ای نیز می توان این پلو را تهیه کرد. به جای شوید تازه نیز می توان از یک 

 لیوان شوید خشک استفاده کرد.

شت باقلا  آبگو   

، س   آب پیاز و گوجه قداری نمک و زردچوبه به گوشت زدهگوشت را به قطعات بزرگ خرد کرده م

کبابی شده را به آن اضافه می کنند، پ  از نیم پز شدن گوشت، باقلا را به آن اضافه می کنند تا کاملا 

 پخته گردد، دیزی آماده شده را با نان ترید می کنند.

  خوراک نُون چَرب 

پیاز  خرد شده را کمی تفت می دهند س   گوشت را که به صورت قیمه ای خردشده به آن اضافه 

می کنند، نخود ل ه را  که از شب قبل خی  کرده به گوشت و پیاز اضافه می کنند کشمش، زعفران 

 ی رویو ادویه را نیز به آن افزوده تا به همراه دو لیوان آب پخته شود وقتی گوشت کم آب شد و چرب

، مواد را نیز در ظرفی جداگانه ربی زده و نان ها را چرب می کنندظرف جمع شد یک طرف نان را در چ

 می ریزند و با نان چرب شده میل می کنند. 

 حَلوا قُبِیط    

، پ  از اینکه مخلوط آب و دهند س   به آن آب اضافه می کنندابتدا شکر را روی حرارت قرار می 

، چوبه ) ریشه درختی به همین نام می کوبند و با آب ن سفیده تخم مرغ، گلابشکر رقیق شد به آ

حرارت می دهند تا شیره آن بدست آید( و جوهر لیمو را اضافه می کنند. س   مواد را خوب هم می 

 زنند تا مخلوط حالت کش دار پیدا کند. حلوا را می توان در این مرحله سرو و میل کرد.

حَلوا زَردک    

 زد س   شکر را به ز اینکه هویج را خرد کردند با مقداری آب روی حرارت قرار می دهند تا بپ  ا 

، هویج پخته شده را که هنوز حدود عد از خنک شدن. بآن اضافه می کنند تا کاملا جوب هویج شود

ی فت میک لیوان آب دارد با مخلوط کن خوب زده تا کاملا له شده و به شکل پوره در آید آرد را نیز ت

دهند تا بوی خامی آن گرفته شود و کمی سبک شود س   روغن و زعفران دم کرده را به آرد اضافه 

دست آید. در نهایت حلوا را در ظرف ه و مخلوط می کنند و مدام هم میزنند تا غلظت  مورد نظر ب

 می کنند. چیده و روی آن را با خلال پسته و نارگیل تزیین
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حَلوا پَشمَک     

اینکه شیره به غلظت  از ، پ مسی به مدت یک ساعت حرارت می دهنده خرما را در دیگ بزرگ شیر

رسید، به آن ارده را اضافه می کنند س   آنقدر هم می زنند تا خوب مخلوط گردد. نسبت شیره و 

 ارده باید مساوی باشد. 

کلوچه شکری    

 ، مایه خمیر و روغن را بهمی کنند س   آردو شکر را مخلوط  زیره، رازیانه، بیکینگ پودر، نمک میوه،

، مواد را هم می زنند تا خمیر حاصل شود ، خمیر مقداری آب  نیز به آن می افزایندآن اضافه می کنند 

را به صورت چونه در می آورند و با وردنه پهن می کنند، در نهایت خمیر را با وسایلی مثل سک سکو 

 ر دو جداره می پزند.به صورت لوزی شکل درآورده و در تنو

 کلوچه خرمایی  

چرخ هسته خرما را درآورده و خرما را با روغن تفت می دهند، س   پودر زنجبیل و کمی هم گردوی 

. کمی از خمیر را برداشته داخل آن از این مخلوط خرما گواشته  س   با استفاده را به اضافه می کنند

 ف درآورده و در تنور قرار می دهند.از برخی قالبها خمیر را به صورت اشکال مختل

 تافتون 

، رازیانه، جوش شیرین، مایع خمیر، ر بدون شکر استفاده می کنند، آرد، زیرهدر تهیه این کلوچه از خمی

، یک ساعت طول می کشد تا خمیر ور آید. پ  از ور آمدن ک و روغن را در آب مخلوط می کنندنم

با قالب یا ته استکان  طرح های دوایری روی آن ایجاد می  خمیر آن را با وردنه پهن می کنند، س  

 کنند وسط آن نیز کنجد می پاشند.

 تَقَکی  

است ولی داخل آن ، زیره و رازیانه استفاده می کنند، اندازه کلوچه خرما ن از آرد، روغنبرای تهیه آ

زعفران استفاده می  ، از شکر هم استفاده نمی کنند. برای تزیین روی آن از کمیخرما نمی گوارند

 کنند.

 نتیجه گیری 

شتر(از  یبردار یک  شو سنتی  ستان ها در  قُلقُل)آش  ستان و دیگر ا ستان خوز  یباعپ م شهرهای ا

صورت بگ هیدر مواد اول یراتییشود تغ شکال و نحوه پخت  سن هیکه قلقل را از حالت اول ردیو ا  یتو 

 .کند یخارج م

ست که این پژوهش باعپ  سانه ها،  معرفیامید ا سنتی ) تبلیغات در ر شتر فن  و روش پخت قلقل  بی

( شددود. همچنین برنامه ریزی های ملی و بین المللی ،های محلیسددوغات و خوراکینمایشددگاه های 

سط متولیان امر  و  شی تو ستهآموز صولب صوص  بندی مح برای نگهداری به مدت طولانی در این خ

 صورت گیرد.
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ازات ویژه به آش زان، تشویق و حمایت آنها در حفظ و ترویج این خواراکی امید است که با دادن امتی 

 ارزشمند اقداماتی انجام شود. 

سانه ملی و بین  ضه در ر ستند و قابل عر شاید این تحقیق، مقدمه ای برای تهیه و تولید فیلم های م

 المللی جهت آشنایی و معرفی این آش سنتی شوشتر گردد.
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