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Abstract A R T I C L E I N F O 

Investigating the role and functions of food in Iran and Ottoman countries in 

terms of political, economic and social history has been the main goal of this 

treatise. In this treatise, the style and eating habits of common people as well as 

caliphs, sultans and nobles have been examined and criticized. The issue of 

nutrition and the need for food has always been one of the innate and 

physiological needs of human beings throughout the history of human life and 

an issue that has been the most important factor in the survival of human life. 

How to eat has always been important in different eras and how to prepare and 

consume food has been discussed in many tablets left over from human 

civilizations and religious books. It seems that the food in Iran and the Ottoman 

Empire had differences according to the economic and social conditions, such 

as the luxuries that existed during and before meals, the observance of hygiene 

rules in eating and drinking, etc. In this research, it was found that Iranians 

have long looked at eating, not as eating and filling their stomachs, but as a 

gathering and sitting down and getting up; In other words, eating is considered 

a social event, and for this reason, restaurant and coffee house management has 

been among the occupations of the middle class of society. Ottoman culinary 

culture is also one of the most important culinary cultures in the world. The 

cooking culture of the Ottomans has been extremely diverse because the 

connection with other cultures such as Asia and Anatolia has influenced it and 

the cultivation of different tastes and methods in the Seljuk and Ottoman courts 

has ultimately created a very rich culinary culture. In such a way that the 

Ottoman culinary culture has developed under the influence of the nomadic, 

Anatolian, Seljuk and Ottoman cultures from the past to the present and has 

become one of the most important culinary cultures in the world. The present 

research has done a comparative study of the function of food in Iran and the 

Ottoman Empire from the political, social and economic dimensions from the 

eleventh to the thirteenth century (A.H.) by using the theoretical and reference 

research method. 
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Extended Abstract 

 

Introduction 

The issue of nutrition and the need for food has 

always been one of the innate and physiological 

needs of human beings throughout the history of 

human life and an issue that has been the most 

important factor in the survival of human life. Of 

course, urbanization and the formation of human 

communities have caused many changes in the 

way of human nutrition, and throughout history, 

changes were achieved with the formation of 

early communities in Mesopotamia, Iran, Egypt 

and Greece. And how to eat has always been 

important in different eras and how to prepare 

and consume food has been discussed in many 

tablets left over from human civilizations and 

religious books. It seems that the food in Iran 

and the Ottoman Empire had differences 

according to the economic and social conditions, 

such as the luxuries that were during the meal 

and before it, as well as the way of catering and 

the quality of the food, compliance with the 

hygiene rules in eating and drinking, which is 

one of the most important Health factors have 

been freshness and longevity. Iranians have long 

looked at eating not only as eating and filling the 

stomach, but as a gathering and sitting down and 

getting up; In other words, eating is considered a 

social event, and for this reason, restaurant and 

coffee house management has been among the 

occupations of the middle class of the society. 

Turkish culinary culture is one of the most 

important culinary cultures in the world. And it 

is very diverse because the connection with 

other cultures such as Asia and Anatolia has 

influenced it and the cultivation of different 

tastes and methods in the Seljuk and Ottoman 

courts has finally created a very rich culinary 

culture. The diversity of Asian and Anatolian 

food products, the relationship with other 

cultures throughout history, the flavors 

cultivated in the Ottoman and Seljuk gardens, 

the Anatolian culinary culture originating from 

Mesopotamia, are the elements that ultimately 

enriched the Ottoman culinary culture. The 

Turkish culinary culture has been developed 

under the influence of the nomadic, Anatolian, 

Seljuk and Ottoman cultures from the past to the 

present and has become one of the most 

important culinary cultures in the world. Despite 

all the food and variety in the dishes and on the 

table of Iranians, they do not consume much 

food and they eat two meals, before noon and 

before dinner, where more meat and rice are 

consumed during dinner. Now it has become 

clear to many that a lot of economic, political 

and cultural problems are related to lifestyle and 

nutrition plays a central role in this. In this 

research, an attempt has been made to compare 

the function of food in Iran and the Ottoman 

Empire from the political, social and economic 

dimensions in Islam from the eleventh to the 

thirteenth century (A.H.) and to answer 

questions in this field. 

 

Methodology 

Considering that this research is in the field of 

humanities, the method of collecting information 

is library study and note taking, then analysis and 

review of the desired verses. and Osmani from 

the political, social and economic aspects from 

the eleventh to the thirteenth century (A.H.). 

 

Results and Conclusion 

In the final result of the topics raised in this 

research and in response to the main and sub-

questions of the research, it can be said that 

according to the main question that the functions of 

food in Iran and the Ottoman Empire from 

political, social and economic dimensions since the 

11th century What are up to thirteen (AH)? In 

response, it can be said that during the research on 

the function of food and its difference between 

Iranian and Ottoman people in different classes, in 

addition to specifying the difference between 

privileged classes and weak classes, it has been 

pointed out between the two countries. The style 

and culture of eating among Iranian people has 

always been of special importance. People of the 

privileged class had special customs and traditions 

when eating, in the 11th to 13th century, table 

setting and the arrangement of dishes and the type 

of decorations were very interesting and significant 

for tourists, travelers and foreign merchants. It is 

seen next to the table. This type of hospitality is 

more common among the royal and court classes. 

Common foods among them were all kinds of 

dishes with cooked and grilled meat and the use of 

different spices and a lot of oil in the food. After 

the meal, according to the customs, the servants 

brought plates full of desserts and sweets into the 

hall for a snack. At the same time, among the 

common people in Iran, the food and type of 

nutrition was very simple and low-quality, and 

usually had a base of vegetables and legumes, and 

they used meat and all kinds of pilafs only for Eid 

and celebrations. Nutrition is very influential in the 
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mood of economic and political customs and the 

progress of culture and civilization, and in general, 

the ceremonies and rituals of eating and behavior 

also depend on the background of each country. It 

was also seen among the Ottoman people that the 

hospitality and style of eating in the rich families 

and the sultan's family and courtiers were different 

from both the ordinary people of their society and 

the people of Iran, and due to this and due to 

poverty and malnutrition, usually They did not 

have a very beautiful appearance and had to work 

hard to feed themselves. Also, in Iran, coffee 

houses had many social, political, economic and 

even cultural functions. Their doors were open to 

everyone from the beginning of the morning until 

the end of the night, and whoever entered sat on a 

platform and coffee was brought to him 

immediately. People used to sit together, tell each 

other the news of the day and talk about politics 

and government in complete freedom. This case 

refers to the political function of the coffee house 

where people freely talked about the country's 

political issues. Poems from the Shahnameh or 

epic stories were also read in coffee houses, and 

many people went there to hear such poems and 

stories. Because reading the Shahnameh was not 

an easy and simple task, and most of the people 

who read the Shahnameh were themselves poets 

and writers. 
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 : ید ی کل ی هاواژه
  ، عثمانی  ، ایران ،  خوراک کارکرد
  و اجتماعی سیاسی،  ابعاد

 اقتصادی 

 هااد  اجتماااعی و  اقتصااادی سیاسی، تاریخ نظر از عثمانی و  ایران کشور  دو   در  خوراک  کارکردهای  و   نقش  بررسی
 و  خلفااا  همچنااین  و   عامااه  ماارد   بااین  در  تغذیه  عادات  و   سبک  چگونگی  رساله  این  در.  است  بوده  رساله  این  اصلی

 حیااات  تاااریخ  طااو   در  همااواره  غذا  به  نیاز  و   تغذیه  موضوع.  است  گرفته  قرار  نقد  و   بررسی  مورد  اشرا   و   سلاطین
 بااوده انسااان زناادگی بقای عامل مهمترین که ای مسئله و  بوده انسان فیزیولوژیک و  ذاتی  احتیاجات  از  یکی  بشری
 از مانااده جااای بااه الااوا  از بساایاری در و  بااوده اهمیاات حااا ز مختلفهای دوران در  تغذیه  چگونگی  همواره.  است
 ایران در خوراک میرسد نظر به. است شده  پرداخته  غذا  مصر   و   تهیه  چگونگی  به  مذهبی  کتب  و   بشریهای  تمدن

 و  غااذا صاار  حااین که تجملات جمله از است داشتههایی تفاوت اجتماعی و  اقتصادی  شرایط  به  توجه  با  عثمانی  و 
 شد دریافت پژوهش این در. است بوده...  و  آشامیدن و  خوردن در بهداشتی دستورات رعایت داشته، وجود آن از  قبل
 و  گردهمااایی یااک عنااوان بااه کااه شااک ، کردن سیر و  غذا صر  عنوان به نه خوری  غذا  به  باز  دیر  از  ایرانیان  که

 همااین بااه و  اساات شاادهمی محسوب اجتماعی رخداد یک عبارتی به خوردن  غذا  اند؛  کرده  نگاه  برخاست  و   نشست
 آشپزی  فرهنگ.  است  بوده  جامعه  متوسط  قشر  پیشه  و   کسب  و   مشاغل  جزو   داری  خانه  قهوه  و   داری  رستوران  دلیل

 است بوده متنوع شدت بهها عثمانی آشپزی فرهنگ. است جهان آشپزیهای  فرهنگ  ترین  مه   از  یکی  نیز  عثمانی
 گوناگونهای  شیوه  و ها  مزه  پرورش  و   گذاشته  تأثیر  آن  بر  آناتولی  و   آسیا  چون  دیگریهای  فرهنگ  با  ارتباط  که  چرا
 فرهنااگ که ای گونه به. است آورده وجود به غنی بسیار  آشپزی  فرهنگ  نهایت  در  عثمانی  و   سلجوقی  دربارهای  در

 توسااعه امروز تا گذشته از عثمانی و  سلجوقی آناتولی، گردی،  کوچهای  فرهنگ  مجموعه  تأثیر  تحت  عثمانی  آشپزی
 روش از گیااری بهره با حاضر پژوهش. است شده تبدیل جهان در آشپزیهای فرهنگ  ترین  مه   از  یکی  به  و   یافته

 و  اجتماااعی سیاساای، ابعاااد از عثمااانی و  ایااران در خااوراک کارکرد ای مقایسه  بررسی  به  استنادی  و   نظری  تحقیق
 .است پرداخته( ق.ه)  سیزده تا یازده  قرن از اقتصادی
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 ۶۹۷ ... عثمانی   و   ایران   در   خوراک   کارکردهای   بررسی و همکاران: زاده کوچک

 

 مقدمه

بررسی نقش و تاثیر تغذیه و خوراک در دو کشور ایران و عثمانی از نظر تاااریخی سیاساای، اقتصااادی و اجتماااعی هااد  اصاالی 
باشد. در این رساله چگونگی سبک و عادات تغذیه در بین مرد  عامه وهمچنین خلفا و سلاطین و اشاارا  می  موضوع این رساله

مورد نقد و بررسی قرار گرفته است. همچنانکه در بررسی این موضوع نگاهی گذرا به کشاورزی و دامپااروری در ایاان دو کشااور 
داشته است. موضوع تغذیه و نیاز به غذا همواره در طو  تاریخ حیات بشری یکی از احتیاجات ذاتی و فیزیولوژیک انسان بااوده و 
مسئله ای که مهمترین عامل بقای زندگی انسان بوده است. البته شهر نشینی و تشکیل اجتماعات بشری باعث ایجاااد تغییاارات 

در بین النهرین، ایران، مصاار و یونااان تغییراتاای  زیادی در شیوه تغذیه بشر شده است و در طو  تاریخ با تشکیل اجتماعات اولیه
های مختلف حا ز اهمیت بوده و در بسیاری از الوا  به جای مانده از تمدنهای  حاصل گردید. و همواره چگونگی تغذیه در دوران

 بشری و کتب مذهبی به چگونگی تهیه و مصر  غذا پرداخته شده است.
داشااته از جملااه تجملاتاای کااه هایی  به نظر میرسد خوراک در ایران و عثمانی با توجه به شرایط اقتصادی و اجتماعی تفاوت

در خااوردن و   یدسااتورات بهداشاات  تیاا رعاحین صر  غذا و قبل از آن بوده است، وهمچنین شیوه پذیرایی و کیفیت خااوراک ،  
 (. 542:  1396و ... )راغب اصفهانی، استبوده و طو  عمر  یعوامل سلامت شاداب نیاز مهمتر یککه ی دنیاشام
و نشساات و   ییگردهمااا  کیاا کردن شک ، که به عنااوان    ریبه عنوان صر  غذا و ستنها  نه    یباز به غذا خور  ریاز د  انیرانیا

و قهااوه  یرسااتوران دار لیاا دل  نیشده و به هماا می  محسوب  یرخداد اجتماع  کی  یبرخاست نگاه کرده اند؛ غذا خوردن به عبارت
 شیدایاا به طور عا  شاااهد رشااد و نمااو پ  یخیدرادوار تار  قشر متوسط جامعه بوده است.  شهیجزو مشاغل و کسب و پ  یخانه دار
 رانیاا مختلااف روزانااه در اهای یدنیو نوشها ، پلوها، چلو ها  هیشامل آش ها، قل  یرانیا  یسنت  یانواع غذاها   ؛یبود  دیجد  یغذاها

فقااط  "چلوهااا"و  "کوفتااه"،"کباااب"موجود است کااه  یرانیاهای از آنها هنوز ه  در رستوران یشده است که بخشمی  مصر 
 ینیدر ساا   یهاار نفاار  یرود، بلکه برا  یبر سر سفره نم  چکسیهنگا  خوردن چاشت ه  علاوهغذاهای مورد استفاده بود،    یبخش

انجااا  اعاا  از بزرگااان و کوچکااان  ان،یاا رانیا رایباا  معمااو   بیاا ترت  نیاا دارند و امی   یمخصوص در محل جلوس، صبحانه تقد
. فقااط در دآورناا می  چاشت را در همان جا که نشسته اند، بدون سفره و دستگاه خوان به حضور شااما  ینیس  و همجنین  .میگرفت

 ینماا   ینیساا   کیاا همااه در    نیکنند، چون امی  است، سفره پهن  اریجا  بس  ایکه بشقاب، کاسه    افتیمجالس جشن و سرور و ض
 (.153-150:  1371)اولیویه،  ردیبگ یتواند جا

 یدارادر آن زمااان  یعثمااان یجهااان اساات. فرهنااگ آشااپز یآشااپزهااای فرهنگ نیاز مه  تر  یکیترک    یفرهنگ آشپز 
به شاادت متنااوع اساات چاارا کااه  عثمانی یمنطقه است. فرهنگ آشپز  نیا  یبوم  یآشپز،  دار  شهیمنحصر به فرد و رهای  یژگیو

 یگوناااگون در دربارهاااهای وهیو شاا هااا گذاشااته و پاارورش مزه ریباار آن تااأث  یو آناتول  ایچون آس  یگریدهای  ارتباط با فرهنگ
رابطااه بااا  ،یو آناااتول ایآس ییغذاهای آورده است. تنوع فرآورده دبه وجو یغن اریبس یفرهنگ آشپز  تیدر نها  یو عثمان  یسلجوق
 نیمنبعث از باا  یآناتول یفرهنگ آشپز ،یو سلجوق یعثمان یدر دربارها افتهیپرورش  های  طع   خ،یدر طو  تار  گریدهای  فرهنگ
 ریتاارک تحاات تااأث یشده اساات. فرهنااگ آشااپز یعثمان یشدن فرهنگ آشپز یسبب غن تیاست که در نها  یعناصر  ن،یالنهر
 نیاز مهاا  تاار  یکاا یو بااه    افتااهیاز گذشااته تااا امااروز توسااعه    یو عثمااان  یساالجوق  ،یآناتول  ،یکوچ گردهای  فرهنگ  موعهمج

 (.45: 1350)ایتسکویتس، شده است لیجهان تبددر   یآشپزهای  فرهنگ
 نیاا بااود و بااه ا  رساا   دور  اریدر زمان بس  رانیمعمو  است در ا  یو عثمان  رانیدر ا  هاست کهایی  یدنیقهوه از نوشبرای مثا   

 بااودن مشااغو  رهیاا و غ اتیاا صحبت و شعر و قصااه و حکا بهمده وآدر انجا گرد    سیاریمردمان ب  هداشتند کها  واسطه قهوه خانه
داشااته باشااند در   یمکان  نیدر اروپا چن  هک  نیداشتند قبل از ا  اریکردند از قهوه و قهوخانه ذکر بسمی  دنید  رانیاز ا  هک  یمسافران

و   مااودب  اریوجااود داشاات و خادمااان بساا   یو منقوش شده ا  بایز  اریبس  یبا معمارهایی  شهرها قهوه خانه  ریاصفهان و سا،  رانیا
کااه از خشااخاش و هایی شده و شااربتمی  استفاده  زیو مشروب ن  اکیقهوه خانه تردر    شتریب  ونجا مشغو  بکار بودند  آدر    ییبایز

 و زعفااران بااود اسااتفاده نیاز جااوز دارچاا  یکااه مخلااوطهایی شااربت ایاا دمنااوش  نیبرگ شاهدانج بود مصر  داشاات  همچناا 
 (.161  :1371  ه،یویکردند)اولمی
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 ،کنند و دو هنگا  غذا خورنااد یمصر  نم یادیز ینان از غذاآ ،انیرانیدر سفره او   هاغذاو تنوع در    خوراکی  همه  نیبا وجود ا
 (.166شود)همان، می از گوشت و پلو مصر  شتریدر هنگا  شا  ب هقبل از ظهر و قبل از شا  ک

و    گااردد ی برم   ی زناادگ   وه ی به سبک و شاا  ، ی و فرهنگ  ی اس ی س  ، ی از مشکلات اقتصاد  ی روشن شده است که انبوه  ی ار ی اکنون بر بس 
  ی و عثمان  ران ی کارکرد خوراک در ا  ی ا  سه ی مقا  ی بررس در این پژوهش سعی شده به  دارد.  ی محور  ی نقش  ان ی م   ن ی در ا   تغذیه و خوراک 

 پرداخته و به سوا تی در این زمینه پاسخ داده شود.  )ه.ق(  زده ی تا س   ه ازد ی در اسلا  از قرن   ی و اقتصاد   ی اجتماع   ، ی اس ی از ابعاد س 
 

 مبانی نظری

 گذری بر دوره صفوی  
 1501–1736و    یقماار  907–1148)براباار    یدیخورشاا   1114تااا    880  یهابودند کااه در سااا   عهیو ش  یرانیا  یدودمان  انیصفو

  در 1501-ش  880که در سا   ک ی لیرا شاه اسماع  یصفو  یکردند. شاهنشاه  ییفرمانروا  رانیسا  بر ا  235( به مدت  یلادیم
 انیاا از هوتک  یدیخورشاا   1101بااود کااه در سااا     نیشاه سلطان حساا   ،یشاه صفو  نیگذاشت و آخر  انیکرد، بن  یتاجگذار  زیتبر

ادوار  نیتااراز مه  یصاافو دوره. را برانااداخت انصاافوی ٔ  سلسااله یدیخورشاا  1114شکست خورد و بعداً نادرشاه افشار در سااا  

توانساات   یرانیدولت متمرکز ا  کی  یساسان  یشاهنشاه  یچرا که با گذشت نهصد سا  پس از نابود  د؛یآیشمار مبه  رانیا  یخیتار
)در   انیاریو ز  انییبو  ان،یسامان  ان،یمانند، صفار  یرانیا  یپادشاه  نی. بعد از اسلا ، چنددینما  ییآن روزگار فرمانروا  رانیبر سراسر ا
و مناااطق   یتمااا  نااواح  انیاا پوشش خود قرار دهنااد و م  ریرا ز  رانینتوانستند تما  ا  کدا چیکار آمدند اما ه  ی( روجیدوران مرداو

 (.36-21:  1381)غفاری فرد، آورند دیپد یکپارچگیدر آن دوران  رانیا  ییایجغراف
  جنبااه  نیاست. ا  انیها به صوفاصل و نسب و تبار آن  دنیرس  ران،یدر دوران پس از اسلا  ا  هیخاندان صفو    ژهیو  یهااز جنبه

 موباادانآن از رده  گااذارانهیکه پا یدودمان شود،یم یاز اسلا  ساسان شیپ یها با پادشاهآن سهیسبب مقا هیصفو  یپادشاه  زتمای
نامشااخص   هیصاافو  قااتیطر  هیاا اول  اتِیاز جز   یاریکشور اعلا  کردند. بس  یرسم  نیبه عنوان د  را  یزرتشت  نیبودند و د  زرتشتی
که آنها اعتقادات اهاال ساانت   رسدیآنهاست. در اصل، به نظر م  یاعتقادات مذهب  قیدق  تیماه  نان،یاز نقاط عد  اطم  یکیاست.  

برنااد محبااوب  کیاا تاارکمن کااه بااه  لیاا قبا -خود  یاصل انیحام ریتحت تأث ،یکه در دوران خواجه عل  شودیداشتند، اما گفته م
هنوز مبه  است. بااه نظاار  هیمنشأ خانواده صفو  ر،یاخ  قاتیتحق  رغ یکردند. عل  دایپ  شیگرا  انیعیبودند، به سمت ش  بندیپا  انیعیش
اساات کااه   نیاا ا  رساادیاست. آنچه مساال  بااه نظاار مبوده  لیخانواده اهل اردب  نیکه ا  دهندینشان م   یکه دار  یشواهد  رسدیم

. فقدانِ اطلاعاتِ موثقِ ما از رفتیبه کار م جانیکه در آذربا کردندیصحبت م یآذر  یبودند و به زبان ترک  یرانیا  یِبوم  ان،یصفو
 یآنها در ادعااا یعمداً اصل و نسبِ خود را جعل کردند. هد  اساس ،یدولت صفو سیپس از تأس  انیکه صفو  شودیم  یآنجا ناش

. کننااد جلب را دگرگرا عناصرهمه  یکنند و آنها را قادر سازد تا همدرد زیمتما هایبود که خود را از عثمان نیا یعیاصل و نسب ش
 عهیشاا  ،یصفو قتیاسحاق، مؤسس طر نیالد یصف خیش دادیرا که نشان م یهر مدرک کیستماتیطور سمنظور، آنها به  نیا  برای

 امبریاا پ  یاز او د مسااتق یعناا ی د،یّس  ان،یصفو  نکهیاثباتِ ا  یبردند و برا  نیاست( را از ببوده  یمذهب شافع  ینبوده )او احتماً  سن
 یموس ،یامامدوازده عهیاما ِ ش  نیرا از هفتم  یساختند که تبار خاندان صفو  مشکوکینامه  جعل کردند. آنها شجره  یبودند، شواهد
در زمااان بااه  هیدودمان صفو شاهان. کنندیم یرویآن به شدت پ زا یکه منابع متأخر صفو  یانامهشجره  کرد؛یم  یابیالکاظ ، رد

که از بدو تولد دوزبانه بود و به هر دو زبانِ   ک ی  لی)به جز شاه اسماع  گفتندیسخن م  یجانیآذربا  یبه زبان ترک  دنشانیرس  یشاه
از  یباا یهااا در اصاال ترکآن اکااانیامااا ن(. 1053: 1942)مینورسااکی، (سرودیو شااعر م گفتیسخن م یجانیآذربا یو ترک  یفارس
اساالا   امبریاا از تبااار پ نکااهیو ا کردناادیم زیاا ن ادتیس یشاهان ادعا نیا نیبودند. همچن یونانیو  یگرج ،کرد، ترک  یهاتیقوم

 .گفته شک دارند نیگران در مورد درست بودن ااز پژوهش یاریوجود بس نیبا ا  یهستند ول
 یهااایتدوبی از چنانچه -بودند  زبانیرانیدر اصل ا  ی: »خاندان صفوسندینویم  انیصفو  یدر مورد زبان مادر  ارشاطری  احسان

 «.رفتندیخود پذ یرا به عنوان زبان مادر یشدند و زبان ترک زهترکی -دیآیها برمبزرگ آن  یاین  ن،یالدیصف خیش



 ۶۹۹ ... عثمانی   و   ایران   در   خوراک   کارکردهای   بررسی و همکاران: زاده کوچک

 

در    ی موجود در زمااان اکنااون، شااک   ی نوشتارها   براساس »    :ه صفوی دوره  ی ها ان ی از پژوهشگران جر  ی ک ی  ی ور سی  راجر اساس گفته  بر 
آمده باشااد کااه    ران ی خاندان از ا   ن ی ا   ت ی احتما  وجود دارد که اصل   ن ی است. ا   ی ران ی ا   شه ی ر   ی طور قطع دارا به   ه ی که خاندان صفو   ست ی ن  ن ی ا 

 (. 259:  1999)سیوری،    « اند ده ی گز  ی جا  ل ی در شهر اردب   ی لاد ی م  ازده  ی اند و سرانجا  در سده  کوچ کرده   جان ی بعدها به آذربا 
و  یبه پناهگاه اصاال جانیآذربا ،یلادیم 1510تا  970 ازی: »خاورشناس روس  ،ینورسکیم  ریمیبر اساس سخنان و د  نیهمچن

 یهازبان  یمحل  یهاشیاز گو  یکیبودند و اصالتاً به    لیاردب  انیکه از بوم  یگشت، کسان  لیتبد  انیصفو  یکپارچگی  یبرا  یمرکز
 (.147:  2009«)مینورسکی،  گفتندیسخن م یرانیا

: 1385)گرانتوسکی،  است بوده یلیاردب نیالدیصف خیش ان،یبزرگ صفو یاین یکهن زبان مادر  یآذر  زبانی؛  جانیآذربا  اصالت
 خیشاا  (.33-26: 1304؛ کسااروی، 84:  1380)احمدی،  اسااتزبان در کتاب صفوةالصفا و سلسلةالنسااب سروده  نیبد  یاشعار(.  47
.ق( و ه735–650)  یلاا یاردب  لیاا جبرا   نیالاادنیام  خیش  ،یلیاردب  نیالدیصف  خیپدر ش  «یآذر  ریبه »پ  نیهمچن  یلیاردب  نیالدیصف

 خیو پساار شاا  یلاا یاردب نیالدیصف خینوه ش  اند.به شغل زراعت مشغو  بوده  لیکلخوران اردب  هیدر حدود سه سده در قر  یاجداد و
 یمعرفاا  لیاا مااوطن خااود را اردب  حااونیج  یدر حوال  یگورکان  موریدر هنگا  مواجهه با ت  اهپوش یس  یخواجه عل  ،یموس  نیصدرالد
 (.83: 2004)تماران، اصرار دارند انیصفو بودنِیجانیبر آذربا زیگران ناز پژوهش گرید  ین چندیهمچن  (.15:  1382)ترکمان،  کرد

 1501از سا     شیکه به پ  نبارهیدر ا  یاتنها نوشته  زیو ن  صفوی  خاندان  تبارنامهشده درباره  اثر نوشته  نیترکهنی؛  کرد  اصالت
 نیصاادرالد  خیش  دانیاز مر  شانیاست، که خود اآن را نوشته  یلیبا نا  صفوه الصفا است و ابن بزاز اردب  یکتاب  گرددیبازم  یلادیم

کرد به نااا    زادهبینج  کیاز نوادگان    نیالدیصف  خ»شی  بزاز  ابناست. بر اساس نوشته  بوده  یلیبارد  نیالدیصف  خیپسر ش  یلیاردب
 :است  ریکتاب صفوه الصفا به شر  ز  یخط  شیرایو  نیتربر اساس کهن  یخاندان صفو  یپدر  اکانین  .است«  کلاهنیزر  روزشاهیف
 روزشاااهیبن صالح بن محمد حافظ بن عوض باان ف  نیالدبن قطب  لییجبرا  نیالدنیام  خیابوالفتح اسحق بن ش  نیالدیصف  خیش»
 .(345-57:  1957)توگان،  کلاهنیزر

و بااه  .شاامردندیخودشان را از تبار محمد برم  عه،یدر جهان ش  تشانیبه حاکم  دنیبخش  تیمشروع  شتریهر چه ب  یبرا  انیصفو
را  یاصالتشااان در خاناادان صاافو یهاو نشااانه (.228: 2004)ساااتو،  کرده  یکارابن بزاز را دساات  یهااحتماً  نوشته  لیدل  نیهم
وجود دارد که اصالت   ییراه   نیا  ه،یدودمان صفو  دانانِخیو تار  گرانپژوهش  انیامروزه م  رسدیو گنگ ساختند. به نظر م  کیتار

رو  نیاز ا .انددهیگز یجا لیکوچ کرده و در اردب  جانیبه آذربا  یلادیم  ازده یکه در سده    .گرددیبه کردستان بازم  یخاندان صفو
 ،یرو  نیو بااه هماا   دانندیرا از تبار کردها م  یخاندان صفو  ،یلیاردب  نیالدیصف  خیگران بر اساس اصالت شپژوهش  شتریامروزه ب
باار اساااس  گاارید ییاز سااو(. 78: 1381؛ غفاری فرد،  259:  1999)سیوری،  رودیشمار مبه  زبانیرانیخاندان ا  کیاصالتاً    انیصفو

 کنااد،یم یمعرفاا  یشااافع یساان کیاو را  استکردهیم یزندگ  نیالدیصف  خیکه معاصر با ش  یالقلوب حمدالله مستوفکتاب نزهت
 (.86: 1367)باستانی پاریزی، کنندیم یرویمرد  کرد از آن پ شتریکه امروزه ب ینییآ

  صفویهپیشینه فرهنگ غذایی مردم ایران از ورود اسلام تا دوره  
توجه به فرهنگ غذایی و نوع تغذیه ه  در دین اسلا  و ه  در آثار ادبی و تاریخی ایرانیان مورد توجه بوده است. این سفارشااها 

 عبارت است از:  
 شستن دستها قبل و بعد از صر  غذا؛  -۱
 پرهیز از خوردن غذای داغ  -۲
 خوردن غذا به حد تعاد  و پرهیز از پرخوری  -3
 حلا  بودن غذا که از نظر پیامبر اکر ، باعث صفای قلب و اجابت دعاست؛  -4
  .(31 ،دوری از اسرا  در فرهنگ غذایی )اعرا  -5
   .(10:1374حکی ، )(9و 8، اطعا  فقرا و مؤمنان )انسان -6
نوشااته انااد در کتابها و منابع ادبی و اجتماعی ایران راجع به آداب غذا خوردن و طرز پذیرایی از مهمااان مطالااب بساایاری   -7

توصیه میکند مهمان را در انتخاب غذا باید آزاد گذاشت و در تعار  کااردن زیاااده   عنصر المعالی در کتاب قابوسنامه باب دوازده 
  .(72:  1352روی نباید نمود)عنصر المعالی،  
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صر  غذا و اطعا  فقرا به جای به خوردن غذای حلا  دوری از پرخوری، تأکید به استفاده از سفره برای ( 5اواخر قرن )غزالی  
(. 286:1، ج1364غزالاای، «) همچنااین نان به کارد پاره نکند و گوشاات،» آ(  286:  1، ج  1364توانگران اشاره کرده است )غزالی،  

علما بود که مرد  ایران از کارد برای خوردن اغذیه استفاده نمی کردند. خواجه نصیر الدین طوسی نیااز های  ظاهراً به دلیل توصیه
قباال و بعااد از غااذا را  ز  دانسااته و صاار  غااذا بااا سااه انگشاات را توصاایه نمااوده ها  در باب آداب غذا خوردن شستن دساات

بیهقی داستان مهمانی سلطان محمود غزنوی را آورده که وقتی بااا قاادر ها در مورد تحمل در مهمانی  .(233:  1360است)طوسی،  
خان حاک  ماوراء النهر پیمان نامه نوشتند، سلطان محمود برای نشان دادن قاادرت و امکانااات مااالی خااود بااه قاادرخان مجلااس 

ای زده بود که میسر نشد و از آن جمله سماطینی )سفره( را    یپادشاه  چیداد که ه  زخوانی سا»  مهمانی بسیار مفصلی ترتیب داد.  
)بیهقاای،  ... ده هزار سر خوان بر روی آن نهاده بودند و به هر خوانی بااره بریااان و دویساات شااتر و دویساات گاااو بریااان کاارده

در دوران صفوی استفاده از غذاهای مجلسی و با کیفیت مخصوصا در میان طبقات با  مرسااو  بااوده و همیشااه در   .(1350:180
 غذاهای خود  از گوشت استفاده میکردند.

ساده استفاده میکردنااد.مردمان دوره های خوراکیدرطبقات پایین تر جامعه نیز از غذاهای محلی مانند بلغور گند  سبزیجات و 
اسلامی هنگا  غذاخوردن استفاده میکردند و به این موارد توجه میکردند، بطااور مثااا  اسااتفاده از غااذاهای های  صفوی از آموزه

 گوشتی  حلا  و این که  از مشروبات الکی نیز کمتر استفاده میکردند.
را به دربار خود آوردنااد تهیااه  (چینی)زان پو آشپزهای مسلمان آنها را مسمو  کنند آشها  مغو ن چون نگران بودند که پزشک

 ایلخانااان صااورتبه دستور آشپزان چینی در دربااار  «لو« و »آش رشتهپباقلا»  «،، مانند »رشته پلوه«آش« و »پلو»انواع و اقسا   
آش و پلو هر دو کلمه مغولی است. خوردن پلو در دوره قرون وسطی معمااو  نبااود و از عهااد مغااو ن اسااتفاده از آن   گرفت.می

 (  406٫6: 1363معمو  شده است که طرز تهیه این غذاها در دیوان اطعمه شیخ ابو اسحاق آمده است )راوندی، 

در دوره صفوی سیاحانی که مهمان دربار بودند به انوع غذاها اشاره کرده اند که شامل انواع پلو و کباب گوشاات گوساافند و ماارغ  
دساات بااه   شستند از قاشق و چنگا  استفاده نمی شد و ایرانیااان از می  قبل و بعد از غذا خوردن دستها را  . ( 29:   2535  ، بود)دولیه دلند 

ایرانیان با کما  خوش رویی و میاال   (. 133:  1370د واله،  نشستند) می  کردند و برای صر  غذا روی زمین می   عنوان قاشق استفاده 
  . ( 162  : 1363،  فیگوتر ؛   642  : 1336خوراندند)تاورنیه،  می   پذیرفتند و با روی گشاده به او غذا می  قلبی مهمان را به سفره خود 

ایرانیان در دوره صفوی از بزرگ و کوچک و فقیر و غنی، اغلب قانع و ک  خوراک بودند، خواه به اجبار و خااواه از ساار تقااوی 
حضاارت امااا  های ( در دوره صفوی و پس از آن اطعا  فقیران مرسو  بود؛ چنان که هاار روز در آشااپزخانه637:    1336  ،تاورنیه)

   .(112: 1375شود)خانیکف، می کیلو برنج پخته، میان زا ران مستحق توزیع  750با تمن مشهد، یعنی حدود   150 )ع(رضا
همیشه غذای گر  موجود بود و برای فقیران و نیازمندان  نیز غذای مناسب اماده میکردنااد و دربار و سلطان  های  در اشپزخانه

همه اعیاد و مناسبات نیز غذا بعنااوان هدیااه بااین ماارد  تقساای  ها  توسط خادمان میان انان تقسی  میشد. طبق رسومات صفوی
 .ادامه داشته استها ن رسومات قرنمیکردند که ای

 مردم و آداب سفره و کارکردهای فرهنگی، اجتماعی و اقتصادی آنها در دوره صفوی انواع خوراک و نان

بااود. گاااه در هااا گوشت مورد مصر  معموً  گوشت بره و بزغاله، خروس، مرغ و جوجااه بااود. تخاا  ماارغ نیااز از جملااه خوراک
 .کردندمی از گوشت شکار و ماهی و کبوتر نیز استفادهها میهمانی

خوردند. نان به طور می مردمان فقیر مناطق سردسیر کشور در فصل زمستان گاهی گوشت گاو و گوساله البته به صورت پخته
کلی شکلی گرد داشت. انواع دیگر نان، نان لواش و نان سنگک بود. عوا  الناس در سفره هایشااان و حتاای بااه صااورت کلاای از 
مسکرات استفاده نمی کردند. نوشیدنی ایرانیان آب و چای و البته قهوه بود. در مجااالس و مهمااانی هااا، شااربت، آب میااوه و آب 

 .دادندمی آمیخته به گلاب

ایرانیان بر خلا  اروپاییان بر روی صندلی و پشت میزهای پایه بلند نمی نشستند، بلکه روی قالی و نمد کااه های  در مهمانی
 .ساعت به طو  نمی انجامیدنشستند. خوردن غذا بیش از نی  می زمین را با آنها فرش کرده بودند
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آوردند تااا حاضااران دساات می لگن -شد، آفتابه  می  زدند. هنگامی که سفره برچیدهمی  ایرانیان به هنگا  صر  غذا ک  حر 
کرد و این موضوع جزیی از فرهنگ سفره می خود را با آب گر  بشویند و هرکس دستش را با دستمالی که در جیب داشت خشک

کردند تا هنگا  غذا خوردن می  همچنین برای رعایت نظافت از ظر  مخصوصی به نا  »توفتان« استفاده.ایرانیان ذکر شده است
 (.8-5: 1396)سلیمان نژاد، پوست میوه و چیزهای دیگر را در آن بریزند

اصاالی   .ایرانیان عموماً در روز دو وعده اصلی غذا داشتند و به غذاهای پر مخلفات توجهی نداشااتند؛  غذاییهای  سفره و وعده
ترین وعده غذایی ایرانیان شا  بود. خصوصاً در دهات غذاها از تنوع ک  تری برخوردار بود. غذاهای پخته شده آنچنان کااه گفتااه 

گذراندند. صبحانه معموً  یک یا دو فنجان چای همراه بااا قطعااه ها میروز را با شیر و پنیر و امثا  این.شدمی  شد در شب خورده
برای ناهااار نیااز جااز روزهااایی کااه  .نان بود. میوه، لبنیات و انواع مربا و همچنین ماست جزو  ینفک سفره ایرانی بوده است  ای

ه قوت غالب در صبحانه ایرانی ماست بااوده اساات. در باااب افااراد نکته جالب آن است ک .مهمان داشتند، غذای گر  نمی خوردند
 .سفره غذا کمی با طبقات پایین تر متفاوت بوده است طبقه ثروتمند نیز

در سفره صبحانه ثروتمندان میوه، شیرینی، پالوده و مربا بوده است. برای شا  نیز از سوپی که با قطعاتی از گوشت و سبزی و 
کردند و باار  می  سفره قل  کار پهن .خوردندمی  کردند و پس از آن پلو با گوشتمی  استفاده  نخود پخته شده بود به عنوان پیش غذا

نمک، فلفل و روغن از اجزای دیگر سفره بودند. بر خلا  تصااور   گذاشتند تا اشتهایشان تحریک شود. می  روی آن لیمو به تعداد افراد 
پاچه و سیرابی و شیردان نمی خوردند. از غذاهای مورد پسند ایرانیان، بورانی بود   -عامه، مرد  ایران از اقشار میانی جامعه هرگز کله  

 (. 8-5:  1396)سلیمان نژاد،  شد می  که از گوشت مرغ و سبزی و جو مقشر درست 

 هانان
به غیر از برنج، قوت مه  دیگر ایرانیان نان بود و اساس تغذیه را تشکیل میداد. در تاریخ کهن و فرهنگ این مرز و بااو  نااان از 

ای که بر روی زمین افتاده آن را بوساایده  دیدن تکه نان خشک شده قداست و حرمت ویژه ای برخوردار بوده و هست. ایرانیان با
 نااان  شااد. اشااکا     ی هر ایرانی چه غنی و چه فقیر نان دیده می  لگدکوب شدن در امان باشد. در سفره  و به کناری نهاده تا از  

قطور، مدور و کوچک بودند. به همین   های اروپایی که بیشتر  های ایرانی بزرگ، بلند، گرد، گاه نازک و گاه پهن بود برخلا  نان
هااای  هااای زیااادی از نااان جلب میکرد و آنها در گزارشات خود توصاایف  علت نان مصرفی ایرانیان توجه جهانگردان را به خود  

 ایرانی ارا ه داده اند.   
پزنااد امااا باارای   گوناگون ماای  شود به طور کلی گرد است و آن را با وسایل  نانی که در ایران مصر  می  : »شاردن مینویسد

باشد کااه در گااودالی متناسااب بااا  گرد ساخته شده از گل می های کنند. تنور عبارت از اجاق پختن نان بیشتر از تنور استفاده می
کنند و به جدار داخلی تنور که از حرارت هیمااه، تافتااه   ای نازک پهن می  به صورت صفحه  دهند. خمیر را  حجمش، آن را جا می

گرد و به قدر یااک بشااقاب   شود. یک قس  از نان ایرانیان، نان لواش است که  میزنند. نان پس از یک ربع ساعت پخته می  شده
زند. نوع دیگر نان سنگک است. این قس  نااان تابه یا تنور میپ است و کلفتی آن به قدر ضخامت پوست یا مقواست و آن را روی 

هااای  است در تنورهای سرپوشیده مخصوص که کف آن به ضخامت تقریبی دو انگشت از سنگ  را همچنان که در اروپا معمو   
ای خاااص  نی  است. خمیر را به گونه پزند. نان سنگک دراز و وزنش به قدر یک لیور و   کوچکی به اندازه فندق پوشیده شده می

کنند پختن نان بدین شاایوه از   حرارت را زودتر جذب میها  سنگ ریزه  گذارند تا پخته شود. چون    کنند و روی تنور می  پهن می
هااای  نظر صرفه جویی در مصر  سوخت مناسبتر و بهتر است اما پختن نان با تنورهای سنگکی همه جااا معمااو  نیساات. نااان

کردن گند ، خمیر کردن و پختن نان از جمله وظایف غلامااان اساات. جااز نااان ایران همه سفید و خوش خوراک است و کار آرد 
هااایی کااه   های خشخاش، کنجد، شاهدانه و دانه  بخش دارند نظیر دانه  خاصیت آرا   هایی که    نانها دانهلواش روی اقسا  دیگر  

دهنده هستند و در نظر ماارد  مشاارق زمااین کااه پااس از   تسکینها  افشانند. این دانه  نامند می  شناسان آن را ملانتیو  می  گیاه
 (. 338و    834/ 2: ج  1372 ،)شاردن«کنند مطلوب می باشند خوردن هر غذا مدتی استراحت می

شود. نان یوخا مانند پوست حیواناتی که برای  ایرانیان انواع مختلف نان را دارند که از آرد گند  تهیه می»  اولئاریوس میگوید:  
 (. 271:  1363 ،)اولئاریوس « نوشتن به کار میبرند نازک است، درازای آن تقریبا  یک ساعد و پهنایش نیز همین اندازه است
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های ایرانی  ی نانرکند، احتما   منظورش همان نان لواش است. جملی کار  اولئاریوس با توجه به توصیفی که از این نان می
کننااد و  های ایرانی خیلی نازک و بد طع  است، آن را در مایع ماست ترشاایده خاایس ماای نان»گوید:  داند و می  را مطلوب نمی

 (.  50: 1348 ،)کارری«افزایند بدان میگاهی یک مشت برنج آب پز نیز 
کند در  دهد، مواد مصرفی که وی از آنها صحبت می های ایرانی ارا ه می کارری تنها شخصی است که چنین توصیفی از نان

های ایرانی تعمی  داده  کل نان  شود، احتما  او در جایی چنین شیوه پختی را دیده و آن را به  ی دیگری دیده نمی  هیچ سفرنامه
نان ایرانی را بهتاار از نااان  پردازد و کند و به مقایسه نان ایرانی با نان عثمانی می  های ایرانی تعریف می  اولیویه نیز از ناناست.  

 صحبت میکند و نان لواش را بهتر از نااان ساانگک ماای  داند. وی همچنین از سفیدی و خوب پخته شدن نان ایرانی  عثمانی می
 (.  561و  166:  1371  ،داند)اولیویه

در واقع بایستی گفت که ایرانیان به طور کلی دو نوع نان داشتند که قاتق اصلی آنها بود و مصر  روزانااه داشاات. یکاای نااان 
داشتند. نان لواش گرد و نازک و نان سنگک دراز و قطااورتر بااود و  لواش و دیگری نان سنگک، که هر یک طع  و شکلی خاص

 کرد.  شدند و یا در هنگا  چاشت از آنها استفاده می اش برای سرو غذاهایی که با نان خورده می هر کس طبق ذا قه و سلیقه
در بین ایرانیان و طبقه فرو دست در زمان صفویه روزهای خاصی را برای مهمانی دادن و نزورات در نظر میگرفتند و بیشتر از 

های نیز شاایرینیها اقوا  پیشین به مراسمات مذهبی اهمیت میدادند و غذای نذری برای رفع بلا تقسی  میکردند و برای موفقیت
 متفاوت تقسی  میکردند.

 ها  میوه

غااذایی روزانااه در حفااظ و نگهااداری  ها در تغذیه انسان نقشی مه  دارند و استفاده مستمر، متنوع و مکفی از آنها در برنامه میوه
هاساات. بساایاری از ویتااامین هااا،  ما سرشااار از خااواص مفیااد میااوه  سلامت بدن سهمی به سزا دارد. ادبیات شفاهی و مکتوب  

ه  در پیشگیری امراض و هاا  در درمااان آنهااا مااؤثر ها به بدن میرسند. خواص فراوان میوهها  و املا  از طریق میوهها  پروتئین
هایی برای برخی افراد مثاال کودکااان،   استفاده نمایند فقط گاه پرهیز و توصیهها  توانند از میوه  است و افراد در سنین مختلف می
 های خاص دچار هستند وجود دارد.    سالمندان و یا افرادی که به بیماری

هوا، انواع میوه در نقاط مختلااف  ی این گوناگونی آب و ایران از آب و هوایی متنوع در سراسر کشور برخوردار بود و به واسطه
بردند؛ همانطور کااه امااروزه   های الهی به مقدار فراوان بهره می  موهبت  آمد و در فصو  مختلف مرد  از این  کشور به عمل می
 اند.  های ایران سخن گفته اند از طع  خوب و فراوانی میوه فرنگیان که به ایران سفر کرده نیز چنین است. اکثر

های ایااران  آیند و میوه هایی است که در اروپا به دست می میوه های ایران به مراتب بهتر از میوه»  گوید:    کارری می  جملی
 (. 152:   1348  ،)کارری«انواع بسیار دارند
های عااالی   تر از زمستان دارد؛ میوه  هایی طو نی  آنجایی که ایران سرزمینی گر  است و تابستاناز  »  نویسد:    اولئاریوس می

« شااود باارای طاابخ نیااز اسااتفاده ماایهااا در آنجا پرورش می یابد که نه تنها خوردنشان مطبوع است بلکااه گاااهی از ایاان میوه
 بندی کرد:   شان میتوان در سه دسته تقسی  را با توجه به طع ها میوه  (.261:  1363  ،)اولئاریوس 

 های شیرین  میوه  .1

 شان شیرین بود، طرفداران فراوان داشتند و شامل موارد زیر بودند:   هایی بودند که طع میوه

 خربزه:  -
خربزه داند و به بیست نوع    های ایران می  طع  و شیرین خربزه بود. شاردن خربزه را از بهترین میوه  های خوش   یکی از میوه

 (. 127و   2/720ج :  1372 ،کند. وی خوبترین و شیرینترین نوع خربزه را متعلق به خراسان میداند)شاردن اشاره می
که عبارت است از خربزه زمستانی و تابستانی. خربزه تابستانی که نا  خااود را از »  کند:    اولئاریوس به دو نوع خربزه اشاره می

ترین نوع خربزه اساات.  رسد، رنگ آن زرد و شیرین آید و در ماه ژو ن می شود، زودتر به دست می گر  دارد و گرمک نامیده می
رسد، بزرگ است و تا سی، چهل و پنجاه پوند وزن دارد و نه تنها در زمستان بلکااه در تمااا  سااا  قاباال  خربزه پسی در پا یز می
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داند که وقتی خربزه هنوز سبز است آن را می  (. شیوه نگهداشتن خربزه را نیز در این می262:  1363  ،)اولئاریوس «نگهداری است
    .دارند)همان( چینند و بین پوشالی آویزان نگه می

 انگور:  -
انواع انگور ایران از دوازده و پااانزده »  میوه شیرین دیگر که فراوان یافت میشد و استفاده زیاد داشت انگور بود. شاردن آورده:  

اش دهااان  های برخی اقسا  آن چندان درشت است که یک دانااه های مختلف بنفش، سرخ و زرد داردو دانه ست و رنگا  افزون
گویند و آن ریز و سپید است و از انگور مشک که از  گیرند کشمشی می کند. به انگوری که در اصفهان از آن شراب می  را پر می

شااوند.  گیرند و به عوارض گرمی گرفتار می  کنند خیلی بهتر است و اگر از آن بسیار بخورند گلودرد می  آن نیز شراب درست می
(. بهتاارین 2/723: ج1372 ،)شاااردن«یر دندان نمی آیدهایش آنقدر ریز است که ز هسته است و یا دانه  انگور کشمشی گرد و بی

اولیویه نیز از اعلا و فراوان بودن انگور (.  247:  1363  ،آمده است)فیگو را  انگور در شیراز، نجف آباد اصفهان و کاشان به عمل می
انگور طع  خاصی دارد و در هاایچ کشااوری بااه جااز »    :کند که  (. دروویل بیان می120:  1371  ،کند)اولیویه  در ایران صحبت می

وجااود دارد کااه نااوع آن  32گوید که انگور انواع مختلااف دارد و در تبریااز تنهااا  شود. وی می  ایران به خوشمزگی آن یافت نمی
آید که دروویل در تعااداد انگورهااای ایااران مبالغااه کاارده و توصاایف   (. به نظر می84:  1370  ،)دروویل«تای آن بیدانه استچهار

 شاردن منطقی تر است.  

 :  خرما -
های بسیار قدی  در اغلااب نقاااط زمااین جاازو مایحتاااج روزانااه بااوده و مصاار  زیاااد داشااته   از مواد غذایی بوده که از زمان

شااد، خواهااان بساایار داشاات و در مناااطق گرمساایر ایااران از   خرما به مقدار فراوان در ایران تولید ماای(.  61:  1360  ،است)حکی 
(. خرمای ایران بهترین نوع خرماهای جهان بود و 91:  1365آمد)آریان پور،    خوزستان تا فارس و کرمان و بلوچستان به عمل می

بود که از غایت لطافت و شهد، انگشتانی که به آن می رسااید بااه  چه به هنگا  چیدن و چه پس از آن دارای شیره بسیار شیرینی
احل خلیج فارس با خص در جرون واقع بر چسبیدند. بهترین خرمای ایران در خوزستان، سیستان، شیراز و سرزمینهای س  ه  می

 بردند، یا دانه دانااه ماای آمد. این میوه را غالبا  به صورت خشک یا خوشه از جایی به جایی می کنار راه شیراز به  ر به دست می
 (.  723/ 2: ج1372 ،نمودند)شاردن کردند سپس به نقاط مورد نظر حمل می

   : هندوانه -
تقریبا  در تما  فصااو  »گوید:    کند و می  های ایران تعریف می  میوه شیرین دیگر هندوانه بود. بروگش در کتابش از هندوانه

 (.  59: 1374 ،شود»)بروگش های شیرین به مقدار زیاد عرضه می سا  میوه فراوان است و انواع و اقسا  انگور و هندوانه

گرفتند عبارت بودند از: زردآلو، سیب، هلو و گلابی. نا ینی به فراوانی زردآلااو و  هایی که در گروه شیرین قرار می  دیگر میوه  -
 (.  72:  1382  ،کند)نا ینی سیب اشاره می

همه قس  میوه  : »نویسد پردازد و می از بزرگان میالدوله در سفرنامه اش به تعریف و تمجید از باغ بزرگ و زیبای یکی   نج 
(. درخت هلو نیز به تعداد زیاد در ایااران 113: 1386کند)نج  الدوله، در این باغ وجود دارد به ویژه از زردآلو و سیب آن تعریف می

 نویسان مشهود است.  های سفرنامه وجود داشت و این از نوشته
نزدیکی چادر ما باغی بود که در میان آن باغ اشجار گلابی و هلو و از هر قبیل میوه در » گوید:  مسیو چریکف در این باره می

 (.  148: 1348 ،های زنجان نیز خوش طع  و تعریفی بودند)دوکوتزبو ه (. گلابی176:  1358 ،)چریکف«شد آن مکان یافت می

 های ترش  میوه . 2

تااوان بااه  هااای ایاان گااروه ماای های شیرین کمتر بود. از میااوه های ترش طعمی ترش داشتند و تعداد آنها نسبت به میوه  میوه
هااای گاار    های تمشک، نارنج  و آلبالو در بوسااتان  تمشک، نارنج و آلبالو اشاره کرد. در کتاب ایران و قضیه ایران آمده که میوه

 (.   2/600: ج1380  ،های بحر خزر وجود داشتند)کرزن طبیعی کرانه

    شیرینهای ترش و  میوه. 3

لیمااو و نااارنگی. در ایااران   هایی بودند که ه  طع  شیرین داشتند و ه  طع  ترش مثل انار، توت، پرتقااا ،    دسته سو  میوه
دو (.  184:  1358اشااته و دارد)چریکااف،  بهترین انار متعلق به ساوه بود و انار آنجا در جمیع و یات داخله و خارجه شهرت تامی د



 
 1402 ، زمستان53، شماره 13دوره   ،(یا منطقه یز یر)برنامه ایفصلنامه جغراف ۷۰۴

 

نوع توت در ایران وجود داشت: توت شیرین و سفید و توت سیاه و ترش که مشهور بااه شاااه تااوت بااود. در شااهرهای شاامالی و 
هااایی بودنااد کااه هاا  طعاا   (. پرتقا ، لیمو و نارنگی ه  جزو میوه71:  1370  ،شد)شمی   کردستان درخت توت فراوان یافت می
هااای مختلااف بااه   در اشر  میوه»  گوید:    بیشتر محصو  شما  ایران بودند. د واله میها  ترش داشتند و ه  شیرین. این میوه

آب فراوان است اینگونه درختان در آنجا خااوب پاارورش پیاادا  خصوص پرتقا ، لیمو و نارنگی هست. چون هوای محل معتد  و 
نارنگی در مازندران فروان های نارنج، لیمو، پرتقا  و    در سفرنامه ایران و روسیه نیز آمده که میوه(.  264:  1370  ،)د واله  «مکنند

 (.  100: 1376 ،بوده است )ملکونو 

های ایران بسیار متنوع و زیاد بوده اند بیش از این  مجا  صحبت کردن درباره آنها در این مختصر امکان   از آنجایی که میوه
هااای تاارش و   ای بااا طعاا   های درختی و بوتااه  ندارد. نهایتا  بایستی گفت که در ایران عصر صفوی و قاجار انواع و اقسا  میوه

هایی که طع  شیرین داشتند از  اما اگر در مقا  مقایسه برآیی  باید بگویی  که تنوع و گوناگونی میوه. شیرین و ملس وجود داشتند
هایی که طع  ترش و ملس داشتند، بیشتر بود و این شاید ه  به خاطر ذا قه و سلیقه مرد  بود که طع  شیرین را باار طعاا    میوه

هایی که در طبقه شیرین قرار گرفتند اصو  در اکثر مناطق ایران به عماال ماای   دادند و ه  به دلیل اینکه میوه  ترش ترجیح می
 بیشتری داشتند.   آمدند و از این رو تنوع
و صاایفی هااا  ، فراوانی و تنوع بسیار با ی میوهبودن چه که نظر سیاحان و سفرنامه نویسان را جلب کرده   ز  به ذکر است آ

جات در ایران بوده است و این مورد ه  بدلیل آب و هوای مناسب و خاک حاصلخیز در بیشتر مناااطق ایااران و همااین موقعیاات 
اقلیمی باعث رویش محصو ت کشاورزی و مثمر بودن درختان میوه و مرکبات و مردمانی کااه بااه شااغل کشاااورزی و باغااداری 
مشغو  بودند از وضعیت مالی مناسبی برخوردار بوده اند و از طرفی همین موقعیاات اقلیماای مناسااب باعااث پیشاارفت اقتصااادی 
مناطق متفاوت بوده است و تفاوتی که بین طبقات مختلف ایجاد میشد بیشتر روی مواد خااوراکی بااوده و افاارادی کااه در روسااتا 

کردند مصر  غالب غذایی شأن لبنیات و سبزی و میوه جات و نان گند  و استفاده از غذای سال  و طبیعی به سلامت می  زندگی
گذاشت و طبقات مرفه و ممتاز بیشااتر از غااذاهای گوشااتی و کرد و بروی طو  عمرشان نیز تاثیر میمی  جس  و رو  آنان کمک

 . کردندپخته شده مصر  میهای کباب و انواع پلو

 ها  سبزی

دادند. تنوع آب و هوایی و چهااار فصاال بااودن   ایرانیان را تشکیل میبخش مهمی از برنامه غذایی  ها  نیز مانند میوهها  سبزی
 همزمان در نقاط مختلف ایران، محصو ت کشاورزی گوناگونی را با کیفیت نسبتا خوب به وجود آورده بود.  

کردند بااا   زندگی میها  و کوهها  آوری بودند و از دیرباز مردمانی که در دشتها و کوهپایه  سبزیها دارای خواص بسیار و شگفت
یافتند. طبیبااان و   های گیاهی می  خواص و اثرات درمانی گیاهان و سبزیها آشنا بودند و دوای دردهای  جسمانی خود را در گونه

کردند و   های فراوانی از گیاهان دارویی می  پزشکان قدیمی ما همچون محمد بن زکریای رازی، ابوریحان و ابوعلی سینا استفاده
گونه گیاهان طباای و غیرطباای بااه حااد  در ایران بهترین نوع همه(. 10و  9: 1388دند)فلاحتگرلیش، همواره آنها را توصیه مینمو

 شود که مقدار زیاد آن ضمن غااذا صاار   ماای در ایران انواع مختلف سبزی کاشته می»  نویسد:    شد. کارری می  وفور یافت می
(. پااو ک نیااز آورده 154:  1348  ،)کارری  «های معرو  ایران عبارتند از: کاهو، کل ، اسفناج، ریحان و کل  قمری  گردد و سبزی

آور است، این سبزیها عبارت اند از کاهو، خیار، سیر، پیاز، نعنا، بلقک، فیاال   خورند حیرت  مقدار سبزی خامی که ایرانیان می»که:  
لشکرکشی و حرکت قشون، کلا  از گیاهانی که سر آید. سربازان ایرانی به هنگا    شان بدشان می  گوش و برگ ترب که از ریشه

: 1361 ،)پو ک«کنند حا  اگر مشتی آرد یا لوبیا ه  به چنگ آورند با آنها آش برای خود میپزند شود، تغذیه می  راهشان پیدا می
پزند و با نااا  لبااوی   آیند. هویج و چغندر را در خاکستر می  به وفور عمل میها  در ایران سبزی: »  گوید    (. وی همچنین می213

خورند و نیز از دیگر سبزی ها: انواع کدو، خیار، کاهو، بادمجان، اسفناج، تربچااه، شاالغ ، ساایب زمیناای، پیاااز و ساایر در   گر  می
هااا مرزنگوش را می خورند. ایرانی  گوش، آویشن ول  نوعی فی  و یات ساحلی خزر، نعنا، جعفری، مرزه، گشنیز، شوید، فلفل قرمز،

 )همان(.   «آید و نیز از مارچوبه و ترشک ه  همینطور خوششان نمی زمینی زیاد سیب از

  ها  چاشنی. 5
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 چاشنیها موادی بودند که به غذاها طع  میدادند و شامل ترشیها و ادویهجات میشدند.  

 هاترشی
آور  شاادند اشااتها با غذا مصاار  ماایهایی که  کردند. ترشی را به عنوان چاشنی همراه با غذا و یا داخل آن استفاده میها  ترشی

شدند برای طع  دادن بااه  بردند و به گوارش کمک میکردند. ترشی هایی که داخل غذا ریخته می  بودند، چربی غذا را از بین می
شاادند و همااه  شااان خوانااده ماای دهنده های تشکیل شدند فلذا با نا  سبزی های مختلف تهیه می از سبزیها آن بودند. ترشی

نمودنااد و در   کردند، آنها را خاارد و آبپااز ماای  گشتند به این طریق که سبزیجات تازه را فراه  می  تقریبا  به یک شیوه تهیه می
ریختند و پس از  های مخصوص می را در ظر ها افزودند. سپس ترشی انداختند و بعضی گیاهان معطر نیز بر آنها می  سرکه می

ترشی در تغذیه ایرانیان سهمی عمده داشت و کسانی کااه از جااوانی بااه آن عااادت (.  126:  1383  ،مدتی مصر  میکردند )احسن
 توانستند غذای خود را هض  کنند و مواد ترش را چه پخته و چه خا  به مقدار باور نکردناای ماای کرده بودند ظاهرا بدون آن نمی

های انار و ریواس و تمر گجرات استفاده غااذایی فااراوان   خوردند. دوغ، آب لیمو، آب نارنج، آب غوره، آب انار، جوهر ترشک، رب
و سبزیجات نیز ها انواع و اقسا  میوهاز (. 90:  1361 ،دادند)پو ک داشتند و داخل غذا ریخته می شدند و طعمی خوش به آن می

ه بیجااار، پیاااز ترشاای، خیااار نمودند همچون ترشی بادنجان، هفت  های گوناگون تهیه میکردند و به هنگا  غذا استفاده می  ترشی
-61  :1353  ،ترشی، ترشی کرفس، ترشی خیار چنبر، ترشی گردو، ترشی هلو، ترشی کنگر، ترشی لوبیا و بادنجان لیته)آشپزباشاای

67.) 

 هاادویه
زردچوبااه، زیااره، کردند. آویشن، دارچین، رازیانه،  های دیگر بودند که به خوش طع  شدن غذاها کمک می  نیز از چاشنیها  ادویه

زعفران، زنجبیل، سیاه دانه، سیر، فلفل سیاه، گلپر، گرد لیمو امانی، نعنا، هل، سماغ، فلفل قرمز و تخاا  گشاانیز همگاای از ادویااه 
پو ک در بودند. فواید بسیار نیز  دادند دارای خواص و شدند و هرکدا  علاوه بر طع  مطلوبی که به غذاها می  جات محسوب می
در طرز طبخ ایرانیان ادویه استعما  بسیار ندارد. گاه و بیگاه قاادری فلفاال، دارچااین و هاال و بیشااتر از همااه »  :کتابش آورده که

هااای معطاار ماننااد مرزنجااوش،   و تخمه  له،  افزایند. اما مصر  گیاهان، ریشه  های تفننی می  زعفران به برنج و یا حتی به نان
آور   زیادی مصر  سیر در نواحی ساحلی دریای خزر حیرت  آنچه گفته شد فزونی دارد.  آویشن، زیره، رازیانه، نعناع، پیاز و سیر بر  

احتما  منظور پااو ک از اینکااه گفتااه در (. 49و   93:  1361)پو ک  «است. پیاز خا  حتی بین طبقات مرفه تر ه  محبوبیت دارد
بااه ها طرز طبخ ایرانیان ادویه جات استعما  بسیار نداشتند، این بوده که ایرانیان همانند برخی کشورها هاا  چااون هنااد از ادویااه

اند نه اینکه مصرفشان خیلی ک  و ناچیز بوده باشد. در واقع وی در مقا  مقایسه چنین نظری   کرده  مقدار خیلی زیاد استفاده نمی
 زیرا زمانی که کتابباشد که نسبت به بعضی کشورها کمتر است.    میها  را بیان می کند و منظورش مقدار و حج  مصرفی ادویه

هااای  از ادویهها یابی  که در غذاهای متنوع آن دوران  کنی ، در می  اند مطالعه می  های آشپزی را که از دوره صفوی به جا مانده
جااات گوناااگون در پخاات  مختلفی به عنوان چاشنی غذاها استفاده می شد و ایرانیان برای خوشمزه شاادن غذاهایشااان از ادویااه

 غذاهایشان بهره می بردند. 

 لبنیات  

های غدد پستانی حیوانات پسااتاندار بااود کااه در اثاار   شدند. شیر حاصل تراوش   لبنیات موادی بودند که از شیر حیوانات تولید می
ی بااا  تواند از این فاارآورده  آمد. بشر در هزاران سا  پیش متوجه شد که می  دوشش کامل یک یا چند حیوان سال  به دست می

عنوان غذا نه تنها برای کودکان بلکه برای بزرگسا ن نیز استفاده نماید. بر ایاان اساااس از طریااق انتخاااب و پاارورش ارزش به  
حیوانات توانست تولید شیر را به میزان قابل توجهی افزایش دهد و آن را به عنوان غذای خویش مورد استفاده قرار دهااد. شاایر و 

های آن برای رشد، نمو و سلامت بدن حا ز اهمیتند و در بین غذاهای متعدد با منشأ حیوانی و گیاهی از جایگاهی خاص   فرآورده
هااای لبناای  (. در ایران به حد فراوان از شیر، لبنیات درست میکردند و قیمت انواع فاارآورده365:  1388  ،برخوردار هستند )والسترا

 شدند:   استفاده می(. لبنیات در ایران به دو طریق 336: 1368)ویلز،  بسیار ارزان بود

 استفاده مستقی  از مواد لبنی   .1
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شد. شاایر از حیواناااتی چااون   از شیر، پنیر، کره، خامه، ماست، دوغ و سرشیر )قیماق( به صورت مستقی  سر سفره استفاده می
شد. آغوز نیااز کااه  شد و گاه به عنوان غذای اصلی و گاه به عنوان غذای تکمیلی مصر  می گوسفند، گاومیش و شتر گرفته می

شیر روزهای او  زا یدن گوسفند بود غلیظ، چرب و شیرین مزه بود و سرشار از کلسی  بود و بسیاری طعمش را دوست داشااتند و 
 (.  3/416: ج1369 ،کردند)شهری مصر  می

شد و جزو قوت روزانه مرد  بااود. باارای درساات   های محبوب ایرانیان بود و همیشه در سفره ایرانی دیده می  پنیر از خوردنی
کردنااد.   گرفتنااد اسااتفاده ماای  کردن پنیر از شیر گوسفند و گاو که بسیار مقوی بود و پنیرمایه که آن را از شیردان گوساااله ماای

دادند. پس از آماده شدن پنیر اگر قصد ذخیااره اش را  ای نگاه می داشتند و بارها آن را مورد استفاده قرار می پنیرمایه را در پارچه
برای تهیه پنیر به شیر، مایه پنیر می (. 48: 1366 ،داشتند)کولیوررایس دادند و نگه می داشتند آن را در خیک )پوست بز( قرار می

دادند تا آبش برود و تبدیل به پنیر شود. پنیرهااایی  قرار می ریختند و تحت فشار  زدند و بعد از سفت شدن آن را داخل کیسه می
شد تفاوت چندانی با ه  نداشتند و طع  و مزه آنها به علت تفاوت در شیوه تهیه، اناادکی متفاااوت  که در مناطق مختلف تهیه می

 (.  214و413/ 2: ج1369  ،بود. شهری به پنیرهای خیکی، پرچک و قالبی اشاره می کند)شهری

 ای ماای ریختند وآن را با طناااب باار سااه پایااه  برای کره گرفتن، ماست رقیقی را در خیک بزرگی از پوست گوسفند یا بز می
گرفتند و آن را پس و پیش میکردند. این عمل کمابیش با شاادت ادامااه   دو طر  خیک را می  -اصو   دو زن  -آویختند. دو نفر

 (.  48: 1366 ،کردند)کولیوررایس آمد و آنگاه سر خیک را باز و کره را با دست جمع می می یافت تا کره به دست می

آمد خامه بود. برای تهیه خامه، شیر را   پر طرفدار به حساب میها  های شیر که میان ایرانیان از خوردنی  یکی دیگر از فرآورده
داشتند. خامه به نرمی و رواناای ماساات  ساعت خامه را از سطح شیر برمی  63الی    21کردند و بعد از    عمق گر  می  در ظرفی ک 

 (.  3/416: ج1369 ،اش بود)شهری ه  زده، با طع  و مزه دلچسب و رنگ مایل به زردی بود که رنگ زرد آن به خاطر چربی

کردنااد، مقااداری   کمی گاار  ماای  از فرآورده های دیگر شیر، ماست و دوغ و سرشیر )قیماق( بودند. برای تهیه ماست، شیر را
پوشاندند تااا دمااایش پااایین کردند. روی آن را می    مخلوط می  ماست که از قبل موجود بود به عنوان مایه به آن میزدند و خوب

گشت. برای درست کردن سرشیر یا قیماق، هنگامی   شد و تبدیل به ماست می  نیاید، پس از چند ساعت شیر به تدریج منعقد می
کشید شیر به دمای مطلوبی )برای تهیه ماست( باار سااد   که شیر را برای تهیه ماست می جوشاندند در فاصله زمانی که طو  می
گفتنااد)میرنظامی  شد که این  یه متااراک  را سرشاایر ماای مقداری از چربی به صورت  یه نسبتا  سختی بر سطح شیر جمع می

گرفتااه ها  و چادرنشینها  ی شیر جوشانده را که دهاتی  سرشیر دو نوع بود: یکی رویه»  گوید:    شهری می(.  158:  1382  ،ضیابری
کااه پااس از گاارفتن   آوردند و دیگری نان باد خوردهای    های گرد که ورقه ورقه روی ه  خوابانده باشد، گذارده، می  و در سینی

فروختند. نانی که به کلفتی خودش به آن سرشیر چسبیده بود، شبیه پیتزاهااای امااروزی، نااان و   سرشیر روی شیر، خوابانده و می
 (.  3/417: ج1369 ،قانقش با ه  بود»)شهری

های مطبوع و مورد علاقه ایرانیان بااود و  آمد. دوغ از نوشیدنی  ی آب به دست می  مورد دیگر دوغ بود که از ماست به اضافه
شد. نادر میرزا در خاطرات خود می نویسد مشروب مرد  گیلان دوغ است که با گیاهان مخصوصی   اصو   بر سر سفره دیده می

حوالی ساعت نه و نی  شروان ده را ترک نمودی  حرارت »  گوید:    اورسل نیز می(.  122:  3731سازند)میرزا قاجار،    آن را معطر می
گذشاات. نزدیکاای ده  هوا به حد نهایت رسیده بود جاده از میان دشتهایی که زیر تابش آفتاب سوزان و خالی از سااکنه بااود، ماای

ای برازنده به پیشواز مااا آمااد و مااا را بااه داخاال یکاای از چادرهااا   ایلاتیها چادرهای سیاه و رنگی زده بودند مردی جوان با قیافه
هایی پر از آن دوغ که آوردنش یک نوع رس  مهمان نوازی است جلوی مااا گذاشااتند   راهنمایی نمود. بلافاصله خدمتکاران کاسه

 (.68و   85)اورسل، بیتا: «بازدید کردی ها مان از اردوی چادر نشین بعد از خوردن دوغ خنک، به راهنمایی میزبان دوست داشتنی

 

 های لبنی در پخت غذا   فرآوردهاستفاده از  .2

رفتنااد.    های شیر بودند و بیشتر به عنوان چاشاانی و در پخاات غااذا بااه کااار ماای   مواد لبنی چون کشک و قره قورت از دیگر فرآورده 
شد که در اینجا سه مورد یعنی فرنی، شیر برنج، و رویخی را همراه با دستور طبخشااان    همچنین از شیر در طبخ برخی غذاها استفاده می 

آورده ای . کشک یکی از محصو ت شیر بود که بیش تر برای چاشنی و طع  دادن به بعضی غذاها مورد استفاده قاارار میگرفاات. باارای  



 ۷۰۷ ... عثمانی   و   ایران   در   خوراک   کارکردهای   بررسی و همکاران: زاده کوچک

 

گرفتنااد، آنچااه را کااه روی    کردند و آبااش را ماای   شد سپس آن را روی پارچه صا  می   جوشاندند تا غلیظ می  تهیه کشک، دوغ را می 
 گذاشتند تا خشک گردد و تبدیل به کشک شود.   آوردند و می   ماند به صورت گلوله، بیضی یا استوانه در می   پارچه می 

کشک خوب، کشکی بود که از دوغ تازه درست میشد و کشک بد، از دوغ و ماست مانده، تهیه میگشت؛ که ایاان کشااک بااه 
سااایی کااه تغااار ساافالین  وسیله تغار کشکساییدند. یکی به    گذاشت. کشک را به دو طریق می  شد و کر  می  سرعت فاسد می

زدنااد. عاالاوه باار مصاار  غااذایی   آجداری بود و دیگر به وسیله چوب که کشک را در خمره ریخته، به آن آب بسته و چوب می
اند چه از ابن سینا و چااه از دیگاار   کشک، خاصیت دارویی زیادی نیز برای آن قا ل بودند و در کتبی که رمز سلامتی را یاد کرده

 (.  2/426ج: 1369اطباء به این نکته صراحتا  اشاره شده است )شهری 

جوشاندند، روی پارچه صااا  میکردنااد و  های چادرنشینان و روستاییان بود. به این طریق که دوغ را می قره قورت از فرآورده
جوشاندند تا قره قورت به دساات آیااد. قااره  گرفتند سپس این آب چکیده از پارچه را با کمی شیر مخلوط نموده و می  آبش را می

فشااار  -قورت یک چاشنی سنتی برای غذاهای مختلف و دارای فوایدی از جمله صفرا شکنی، فرونشاندن حرارت جگاار و قلیااان 
 (.  416)همان: ه استبود –خون 

های با  که در پخت غذا به عنوان چاشنی یا روغن به کار میرفتند از خود شیر نیااز در طاابح برخاای غااذاها   علاوه بر فرآورده
 استفاده میگردید؛ خوراکیهایی چون: شیر برنج، فرنی و رویخی.  

شیر برنج: شیر برنج را بیشتر در فصل بهار و تابستان میپختند و بسیار مورد توجه مرد  بود. طرز تهیه آن بدینگونه بود کااه   -
شیر را با آب ممزوج میکردند و روی آتش میگذاشتند تا به جااوش آیااد سااپس باارنج پاااک کاارده را بااه آن اضااافه مینمودنااد و 
میگذاشتند تا برنج کاملا  بپزد و شیر برنج به عمل آید. در آخر نیااز بااه آن گاالاب، مغااز بااادا  و مغااز پسااته میافزودنااد و باارای 

 (.  87و79:  1388 شیرینشدنش مقداری قند ساییده روی آن میریختند و بعد سرو میکردند.)آشپز و باورچی،  

پختن آن به این قرار بود که  فرنی: فرنی خوردنی بود که جهت بیماران سرما خورده و ناقهین و امثا  آن تهیه میشد و طرز  -
را بر آتش می گذاشتند تا به صورت ملای  بپزد و ساافت و جااا   آرد برنج را داخل شیر سرد می ریختند، کاملا  ه  میزدند بعد آن

شد. برخی از دکانها از اواخاار پاااییز تااا  افتاده شود. سپس کمی شکر و مختصری گلاب به آن اضافه میکردند و آماده خوردن می
 (.   2/418: ج1369 ،کردند)شهری پختند و به مشتریان عرضه می شب عید نوروز فرنی می

رویخی: رویخی خوراکی مطبوع برای پیش از ظهر و عصرها مخصوصا  در فصو  گر  سا  بود و بااه ایاان صااورت تهیااه   -
کردند، روی آتش می گذاشتند و ملای  ه  میزدند تا به جوش بیفتد. آنگاه شیر را  شد که آرد برنج و نشاسته را در آب حل میمی

ک  ک  به آن اضافه میکردند و ه  چنان ه  میزدند تا ته نگیرد و برنج و نشاستهاش پخته شود. پخته شدن رویخی حدود نی  تا 
شااد روی  های تخت فلزی یا دوری چینی می ریختند و هنگامی که خنک ماای  برد. سپس آن را درون بشقاب  سه ربع زمان می

وش خوراکتر بود. موقع خوردن نیز شد در خوردن خ دادند. رویخی هرچه نازکتر در بشقاب ریخته می یخ یا داخل یخچا  قرار می
 (.  5/174:ج1383  ،)شهری افزودند شربت قند و هل و گلاب بدان می

شر  داده شد، مبین این است که شیر  و مواد حاصل از آن در برنامه غذایی مرد  نقشی عمده و مه  داشتند. ماارد    آنچه که
کردند.  تقریبا  به صورت روزانه و مستقی  از لبنیات استفاده میکردند یعنی یا آنها را خالی میخوردند و یا به همراه غذا مصر  می
هااایی را  گاهی نیز به صورت چاشنی در غذا کاربرد داشتند و مورد استفاده قرار میگرفتند. همچنین در فصااولی خاااص، خااوراکی
 نمودند. مصر  میکردند که در طبخشان از شیر استفاده میشد و اینگونه مواد مورد نیاز بدن خود به ویژه کلسی  را تأمین می

 
 
 

 ها  شیرینی

به چش  می خورد، شیرینی بود که بسیار متنوع ها  های بسیار متداو  در ایران که به خصوص در اعیاد و مهمانی  یکی از خوراکی
رواج داشاات. از ها  و با اسامی فراوان خوانده میشد. پخت شیرینی در تما  شهرهای ایران ه  درخانه و هاا  در شاایرینی فروشاای

 هایی که در دوره صفوی وجود داشت میتوان به موارد زیر اشاره کرد:    جمله شیرینی
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های ایران گز و به ویژه گز اصفهان بود. گز را از انگبین، عسل و پسته می ساختند. بهترین نوع   گز: از مشهورترین شیرینی  -
آن شبیه نقل بادامی و کاملا  سفید و سخت بود. گز را به شکل کیکی مدور به محیط حدود سه اینچ و ضخامت نی  اینچ درست 

ی شیرینی بود که از ترشحات یک نااوع کاار  در روی برگهااای درخاات گاازی  (. انگبین ماده142 :1366  ،میکردند )کولیوررایس
(. تعااداد زیااادی از فناااوران 97 :1355شد. این محصو  عجیب در حوالی اصفهان بدست میآمد )رنااه دالمااانی،   کوچک تولید می
 کردند. اینان حریره را با سفیده تخ  مرغ میزدند و بادا  و پسته و هل به آن ماای  هایی از گز انگبین درست می  اصفهان شیرینی

هااای گااز، آرد  گفتند. سپس روی قاارص پختند که بدان گز می  افزودند و به صورت قرص در می آوردند و در حرارت ملای  می
 (.  3/451: ج1369 ،های بیدمشک میگذاشتند تا خوش بود شود)شهری پاشیدند و بین آنها شاخه می

ی نرمی  آمیختند و ماده پشمک: از نامورترین شیرینی های یزد، پشمک بود. برای تهیه پشمک شکر را با روغن در ه  می  -
شااد تااا اینکااه بااه صااورت   آمد به مدت چند ساعت از طر  دو مرد قوی، بیرون کشیده ماای  که از آن حاصل میشد و کش می

 (.  91:  1361 ،شد)پو ک آمد و تبدیل به پشمک می های بزرگ در میرشته
های معرو  ایرانیها بود که از آن استفاده ی فراوان میشد و انااواع مختلااف داشاات از جملااه ترحلااوا،   حلوا: حلوا از شیرینی  -

حلوای کدو، حلوای خرما، حلوای پوساات پرتقااا ، حلااوای   -شان بسیار شبیه به ه  بود  طرز تهیه  -حلوای آرد گند  که این دو،  
 ،شیر، حلوای هویج و ... حلوا برای عروس و دامادها، زنان زایمان کرده و مراس  عزاداری بیشااترین مصاار  را داشت)آشپزباشاای

1353  :47-49  .) 

کاچی: شیرینی مه  و پرکاربرد دیگر کاچی بود. طرز تهیه کاچی بیشتر شبیه حلوا بود و تفاوتشان در ساافتی و شاالی شااان   -
 بود. تر حلوا سفت ولی کاچی رقیق و پرروغن بود. کاااچی خااوراک اصاالی زن زا ااو بااود کااه معمااو   تااا سااه روز بااه وی ماای

 (.  5/162: ج1383 ،دادند)شهری

شدند. در ماه رمضااان  سا  پخته می  هایی بودند که فقط در ماههای مخصوصی از    زولبیا و بامیه: زولبیا و بامیه از شیرینی  -
 (.  3/451: ج1369 ،کردند )شهری و چند روز از عید نوروز و اعیاد مذهبی مشتری داشتند و بقیه سا  را با کساد سپری می

پنجرهای، حاجی بادا ، انواع   توان به نانهای و یتی مثل نان برنجی، نان نخودچی، نان بادامی، نان  های دیگر می  از شیرینی
هااای  (. سااوهان نیااز یکاای دیگاار از شاایرینی341و142: 1366بیسکو یت و کلوچه و انواع نقل و نبات اشاااره کرد)کولیااوررایس،

 (.  337: 1368 ،خوشمزه و پرطرفدار ایران بود و دکتر ویلز از طع  شیرین و لذیذ آن تعریف میکند)ویلز

ی مرد  نبود و در مراس  شااادی و   شیرینی خوراکی لذیذ، مطبوع و مورد پسند اکثریت مرد  ایران بود اما جزو خوراک روزانه
 کاربرد داشت.  ها های مختلف و مهمانی عزا، اعیاد ملی و مذهبی و مناسبت

 و کارکردهای سیاسی، اجتماعی و اقتصادی آنمختلف جامعه صفوی و طبقات خوراک در میان اقشار 
وجااود داشاات. غااذاها  ...های دیگر مثل میوه، سبزی، شیرینی و  قاجار انواع و اقسا  غذاها و خوردنی مانند عصردر عصر صفوی 

واقع میان خوراک طبقااات بااا ی جامعااه و طبقااات متوسااط و  بسیار متنوع بودند ولی این غذاها مورد استفادهی همگان نبود در
دادنااد  پایین تفاوت وجود داشت. شاه، شاهزادگان، درباریان، اعیان و اشرا  و افراد متمکن که طبقات با ی جامعه را تشکیل می

بضاعت که طبقات متوسط و  ی خود داشتند اما مرد  عادی و افراد تهیدست و بی خوراکی های گوناگون را هر روزه در سر سفره
گرفتند خوراکی معمولی داشتند، به بسیاری از مواد غذایی دسترسی نداشتند و یا از بسیاری از مواد غااذایی   پایین جامعه را دربرمی

کردند. چرا که از نظر اقتصادی ضعیف بودند و امکااان دسااتیابی بااه هاار غااذا و خااوراکی   به صورت فصلی یا سالیانه استفاده می
 شد. برایشان میسر نبود. برخی غذاها مورد استفادهی هر دو طبقه بود اما در همین اشتراک غذایی نیز، عد  همسانی دیده می

 

 خوراک طبقات بالای جامعه   

هااا،  های مختلف خااوراکی  و مهمانیها  فرمانروایان، درباریان و توانگران بود. به ویژه در ضیافتاز آن  ها  اصو   بهترین خوراکی
شد و این امر به د یلی چااون اوضاااع مساااعد مااالی و اقتصااادی، زیاااد   های رنگارنگ و گوناگون عرضه می  و نوشیدنیها  میوه

 الخصوص در مقابل سفرا و سیاحان و خوشی و سرور بود. این موارد باعث می  اهمیت دادن به شکوه و تجملات در ضیافتها علی



 ۷۰۹ ... عثمانی   و   ایران   در   خوراک   کارکردهای   بررسی و همکاران: زاده کوچک

 

گردید که شاهان و توانگران حتی در بحث تغذیه نیز از طبقات عادی جامعه جدا گردند و باز بهترینها را در اختیااار داشااته باشااند. 
 کردند که نه تنها در کمیت بلکه در کیفیت نیز مطلوب بودند.   هایی مصر  می  طبقات با  از خوردنی

هااای  پادشاهان و متمو ن اصو   غذاهای پختنی و غذاهایی که برنج )به شکل پلو یا چلو( داشت را همراه خورش و کباااب 
جشن از ساااعت نااه صاابح شااروع شااد. »مختلف میخوردند. در مهمانی که شاه عباس به افتخار فرنگیان برگزار کرده بود آمده:  

های بزرگ کشیده بودند و نیز  های گوناگون در بشقاب  نامیدند، و برنگ  غذاهایی که آوردند عبارت بود از برنج، که آن را پلو می
های گوسفند و مرغ که آن را به جای اینکه سرخ کرده باشند، کباب کرد ه بودند. خلاصه آنچه   های دهاتی و تکه  مرغ و خورش 
التواریخ می خوانی  کااه پاالاو و چاالاوی کااه بااه  ر رست (. د29)دولیه دلند، بیتا: «توانستند تهیه کنند  روز آنجا می  مطبخیان تیره

هااای  نمودند و اطعمه و اشرب  پختند به جای روغن، مغز قل  گوسفند و گاو می  می  -شاه سلطان حسین  -جهت آن یگانه آفاق  
پختنااد. آن شهنشاااه وا جاااه، کثیرا شااتها و   نمودند، در دیگ زرناب ماای  که از برای آن جهان مطاع و خلاصه ملوک طبخ می

دهد که برای شاهان مملکت همواره از بهترین مواد، غذا درست میکردنااد   (. این گفتار نشان می80:  1382)آصف،    پرشهوت بود
 قرار گیرد.   تا کیفیتی مطلوب داشته باشد و مورد پسند آنها

ی    هااای مختلااف و گوساافند و جوجااه   خااورش چلو و پلو با روغن و زعفران بااا  »  گوید:    های سلطنتی می   فووریه در خصوص سفره 
ی کباااب شااده کااه    های کباب که در آن یک قطعه گوشت را با یک قطعه دنبه دنبا  یکدیگر به ساایخ کشاایده و جوجااه   پخته و سیخ 
جات مخصوصا هندوانه و خرباازه    های پخته و خیار خا  با نمک و میوه   های انار یا غوره در شک  آنها انباشته بودند با بادمجان   گاهی دانه 

 (. 50:  1385  ، )فووریه « کردی    را چه ظهر و چه شب صر  می ها  و نان لواش و آب یخ غذا و مشروب ما بود و هر روز همان 
گذارنااد و انااواع   انواع اغذیه را که در درجه او  پلااو و چلااو اساات روی ساافره ماای » نویسد:  براون در مورد غذاهای درباری می 

های( مختلااف روی    ای )خورش   دهند. علاوه بر ظرو  بزرگ پلو و چلو مقداری ظرو  پر از سوسه   خورشها را نیز روی سفره جا می 
و ظرو  غذاهای شاایرین کااه دساار   « موسو  به پنیر سبزی » های خا  و پنیر  و آشها و سبزی ها گذارند و نیز انواع سوپ   سفره می 

 (.  112)براون، بیتا:  « گیرد  )در غیر از فصو  زمستان و بهار( روی سفره قرار می   خربزه از غذاست و ظرو  میوه و مخصوصا  بعد 
آنها غذایی مفصل و اعیانی بود کااه ماهرانااه    پختند. نهار و شا    های متنوعی داشتند و بیشتر آنها را در خانه می   طبقات فرا دست خوراک 

شااد    ی اعیان دیااده ماای   آوردند. کبابی که در سفره   یکباره به جز کباب، بر سر سفره می   ی خوراکیها را   شد. هنگا  صر  غذا همه   پخته می 
کشاایدند و کباااب    دادند بااه ساایخ ماای    یش قرار می   دو نوع بود یا قطعات گوشت ترد لطیفی بود که همراه با قطعاتی از دنبه و پیاز که  به 

)احتما   اولی کباب برگ و دومی کباب کوبیده بااوده اساات(.    نمودند   های پهن کباب می   کردند و بر سیخ   کردند و یا گوشت را چرخ می   می 
خوراک اصلی هر وعده متمولین نان و چلو بود. همچنین گوشت بریان، جوجه و کبک بریان یا کبااابی، فساانجان و پلااو کااه غااذایی اعیااانی  

 (.   50و 138:  1366  ، )کولیوررایس   آمد نیز سفره ی آنها را رنگین می کرد   شد و گران در می   محسوب می 

هااا آمد و چون وسایل حمل و نقل مناسب در گذشته وجود نداشاات و جاده  برنج ایران از شهرهای شمالی کشور به دست می 
توانستند از این ماده غذایی بهره ببرند و بااه   نیز از وضعیت خوبی برخوردار نبودند لذا فقط شاه، درباریان و ثروتمندان مملکت می

 کند.    همین دلیل است که کولیور رایس پلو را غذایی اعیانی دانسته و از گران بودن آن صحبت می

ی کباب شده و یا کبااوتر و کبااک و یااا  خود به هریک از مهمانان یک جوجه شخص ایرانی در سفره: »  گوید که    ویلس می
گذارند کااه آن را  را بسیار دوست دارند. در سفره غیر از پلو چند قاب چلو میبلدرچین تقسی  میکند و غالبا  ایرانیان گوشت کبک 

اند فسنجان اساات کااه  هایی که ایرانیان )بیشتر ثروتمندان( به صر  آن مایل و راغب  نمایند و از خورش   با خورش استعما  می
دهند و نیز این خورش را غالبا  از آب زردآلااو  آن را از گوشت مرغ و کبک و گوشت گوسفند و گردو و آب انار و روغن ترتیب می

نمایند. در هر صورت خورش و چلو  ز  و ملزو  یکدیگرند و در هر جااا ی کااه خااورش   بخارا و گوشت و روغن فراوان تهیه می
ی   یک برهی آنهاست او را تعاقب خواهد نمود و نیز در سر سفره    ترین اغذیه  داده شود  بد چلو ه  که در انظار ایرانیان مطبوع

شود که میان شک  او مملو از خرما و بلوط و پسته و کشمش و بادا  است و مشروب ایرانیان در سفره عبارت   بریان ه  دیده می
. ای یک مرتبه بااا قاشااق آن را صاار  مینماینااد  از شربت مخصوصی است که آن را در قد  چینی ریخته و پس از هرچند لقمه

شود که اسباب این شااده   های بسیار مرغوبی در آنها دیده می  کاری  شود کنده  خوری که در ایران ساخته می  های شربت  قاشق
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خااوری را  های شااربت  ی ایرانی عدد قاشق  که در سر سفره  آنها را به قیمت بسیار گرانی به فروش برسانند و غالبا  ممکن است
 (.222و221:  1363  ،)ویلس«صاحبخانه را تخمین زد شمرد و از روی آن تمو  و بضاعت

 با مخلفات فااراوان تغذیااه ماایها  های گوناگون و خورش   های مختلف، برنج در شکل  طبقات با ی جامعه همواره از گوشت
پاچااه و . . . را نیااز   کردند اما خوراک آنها صرفا اینگونه غذاها نبود بلکه غذاهایی چون آبگوشت، آش، کوکوهااای مختلااف، کلااه

کردنااد دسااتور بااه  استفاده از این نوع غذاها ک  بود و گویا هنگامی که هوس خوردن آنهااا را مااینمودند. اما میزان    مصر  می
کردنااد. در مااورد مصاار  ایاان غااذاهای   رفتند که اینگونه غذاها را طبخ ماای  هایی می  دادند و یا به مغازه  فراه  نمودنشان می

میزبان سفره قلمکاری اصفهان را پهن کرد، دو لیوان بزرگ پر از دوغ را در دو طر  سفره قاارار داد. »  روزن می نویسد:    ،هوسانه
شد، چید. او بعد کوکو سبزی، سبزی خوردن و آبگوشت و ماست که همااه   های پلو را که بخار از آنها بلند می  در کنار آنها، دیس

 (.  87،88:  1369 ،)روزن«های سفالی آبی رنگ جا داده شده بودند، چید و بشقابها در کاسه

که انااواع و  شد خوراک طبقات مرفه جامعه ه  از نظر کمیت و ه  از لحاظ کیفیت عالی بود. همانطور که ذکر گردید دریافت
هایشان موجود بود و هر آنچه که در هر زمان میل به اسااتفاده از آن را داشااتند   و با بهترین کیفیت در سر سفرهها  اقسا  خوراک

و آبگیرهای ها  این یخ از کوهستان»  ی این طبقه نیز اعیانی بود.    گردید. حتی یخ مورد استفاده  برایشان بدون دغدغه فراه  می
ی باادون آشااغا  و  دادند، یخ تمیز پاکیزه فروشان آن را مبنای تبلیغ خود قرار می آمد و یخ بلورینی بود که یخ  شمالی تهران می

 (.5/34: ج1369 ،)شهری«ای که از تصر  آدمیان دور مانده بود زا ده
های مناسااب را  به دلیل دسترسی به انواع مواد غذایی و عد  مشکلات مالی طبقات اشرافی، آنها در رژی  غذایی خود خوراک

ها، املا  و مااواد دیگاار   ها، ویتامین  گونه کمبودی از لحاظ تأمین پروتئین  کرد و هیچ  داشتند که سلامت بدنشان را تضمین می
 شد.  ساز می و میزان مصر  آنها در مواقعی مشکلها ی استفاده از خوراکی نداشتند اما نحوهکه برای بدن ضروری بودند، 

 خوراک طبقات متوسط و پایین جامعه   

های فاحشی با تغذیه طبقات مرفه جامعه داشت. مرد  معمولی اصو   از غااذاهایی تغذیااه میکردنااد    تغذیه طبقات متوسط و پایین تفاوت 
دهنده خوراک طبقات اعیانی و اشرافی، گران بود و تهیه آن به صورت روزانه باارای    که با نان خورده میشد. زیرا برنج، ماده اصلی تشکیل 

گردیااد و ایاان هاا  بااه لحاااظ    بایست غذاهایی را مورد استفاده قرار میدادند که بااا نااان ساارو ماای   مرد  عادی ممکن نبود. فلذا آنها می 
نمود و انرژی و کالری را کااه مااورد نیاااز    اقتصادی مقرون به صرفه بود و ه  اینکه غذایی کامل بود، گرسنگی آنها را کاملا  برطر  می 

البته در زمان برخی پادشاهان، دسترسی مرد  به نان نیز دشوار بود و این امر عوامل گوناگونی داشاات. مااثلا   کرد.  بدنشان بود تأمین می 
به دلیل گرانی و کمبود نان مرد  دا   در مضاایقه بودنااد. در چنااین مااواقعی نااان را از مااوادی غیاار از گنااد     ان صفوی ی شاه   در دوره 

هااا  ی صاافوی میوه   کردنااد چاارا کااه هاا  در دوره   های گوناگون سیر می   نمودند و یا شک  خود را با میوه   همچون جو و ارزن تهیه می 
هااای    پذیر بود. برخی غذاها که خوراک دا   طبقات اعیان بودند مثل کباااب   ی اقشار جامعه امکان   فراوانی داشتند و تهیه آنها برای همه 

بضاااعت نیااز همااواره    و مرد  بی ها  شدند مثل اعیاد و جشن   مختلف و پلوهای گوناگون در میان مرد  عادی در مواقع خاص مصر  می 
در آرزوی خوردن چنین غذاهایی به سر میبردند. بعضی غذاها نیز میان طبقات با  و طبقات معمولی مشترک بودنااد. مثاال آش، حلاای  و  

پاچه. البته باید متذکر شد که این اشتراک غذایی به این معنا نیست که غذاهایی که دو طبقه مصر  مینمودند طع  و کیفیتاای شاابیه    کله 
شدند در حالیکااه غااذاهای    به ه  داشتند بلکه غذاهای شاهانه و اعیانی طبیعتا  از کیفیتی عالی برخوردار بودند و با بهترین مواد تهیه می 

بضاعت نیز فقط به فکر رفع گرسنگی و سیر نمودن شکمشااان    مصرفی مرد  عامی، طع  و کیفیتی معمولی داشتند. مرد  تهیدست و بی 
شدند و حتی در اکثر مواقع یا چیزی باارای خااوردن نداشااتند و    ای بود که به هر نوع خوراکی راضی می   مالیشان به گونه   بودند و شرایط  

  « بخااور و نمیاار »  المثاال    خوردند. در واقااع ضاارب   کردند و می   بردند و یا از بدترین مواد غذایی چیزی فراه  می   در گرسنگی به سر می 
کردنااد و    یافتند، بسنده ماای   مصداق حا  آنها بود. آنها فقط برای زنده ماندن در جستجوی غذایی ناچیز بودند و به هر آنچه که دست می 

 توانستند به کمیت یا کیفیت غذاها اهمیت بدهند.     به اقتضای شرایط نمی 

آبگوشت، آش، د  و جگر و سیرابی و کله   کردند بیشتر  غذاهایی که طبقه متوسط و پایین جامعه در عصر صفوی مصر  می
 خوردند.    غذا میسبزی و لبنیات را همراه با نان به عنوان  و پاچه گوسفند بود. آنها همچنین انواع میوه،
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انااواع و اقسااا  ها  ترین و همه پسندترین غذاهای مرد  عادی در آن روزگااار آبگوشاات بااود. آبگوشاات  از بهترین، پر مصر 
مرد  متوسط به خوردن گوشت که گوشاات را در دیگاای انداختااه، »  متفاوتی داشتند اما آبگوشت ساده بیشترین مصر  را داشت  

 «یک پیاز و قدری نمک و قدری نخود یا سایر حبوبات ضمیمه آن کنند و بااا آب طاابخ نمااوده بااا نااان بخورنااد، عااادت داشااتند
ی مرد  عااادی   های سیاه آبگوشت را که غذای مورد علاقه  (. دوگوبینو آورده که در کاشان در دیزی247:  1341  ،)کلانترضرابی

شهری از ه این غذا اشاره میکند.  جامعه بی طبقه معمولی    (. دوگوبینو با صراحت به علاقه242:  1367  ،پختند)دوگوبینو  است می
پختنااد.  دیزی ساده، قابلمه و صن اری صحبت میکند. دیزی ظرفی بود از سفا  که در آن گوشت بااار گذاشااته و آبگوشاات ماای

شد قاتقی بود مقوی و زود هض   دیزی ساده که از آبگوشت و پیاز و نخود و لوبیا و سیبزمینی و نمک و فلفل و زردچوبه تهیه می
ی قوا و راحت در تهیه و غذای روز و شب اکثریت معلو  شده بود. دیزی قابلمه در ظرو  مسی یعنی دیزی مساای   و نگاهدارنده

شان بود قرار گیاارد. از آنجااا  توانست مطبوع طبع دیزیخواران که دنبه و چربی آبگوشت منظور اساسی  پخته میشد که هرگز نمی
گردید مشتریان مخصوص بااه خااود مثاال  در آن پیه و چربی اضافه داخل نمی  ی گوشت آن بود و  که چربی آن منحصر به دنبه

چربی بخورند. دیزی صناری )صد دیناری( با گوشت گاو و پیااه و چرباای و  بایست آبگوشت ک  ناقهین و فربهان را داشت که می
پختند  ه  دیزی میها  خانه  بودند. در قهوهها  و عملهها  شد و مشتریانش دهاتی  امعاء آن و نخود و لوبیای ریز نامرغوب تهیه می

خوردند. به خاااطر ارزان تمااا  شاادن،   رفتند و آبگوشت می  دادند و اصو   کارگران برای ناهار بدانجا می  و به مشتریان ارا ه می
رو   شد. از این  جویی می  صرفهشان    برد و ه  در گوشت  کردند که ه  سوخت کمتر می  چیها جز دیزی چهار نفره بار نمی  قهوه

 (.  591 583  -4/580: ج1369 ، ز  بود که حتما  مشتری هر دیزی چهار نفر باشد)شهری

های ایرانی در عصر صفوی بود و این بدان خاطربود که پختنش مسااتلز  زحماات زیاااد   آبگوشت غذای اصلی و مه  خانواده
و کااالری و ها  کردند مثل کارگران و عمله  برای کسانی که زیاد کار می  نبود، به سادگی تهیه می شد و غذایی مقوی بود به ویژه

کرد. ضمنا به هنگا  اضافه شدن افراد برای خوردن غذا به راحتاای و بااا افاازودن مقااداری آب هاا    می  انرژی بدن آنها را تأمین
نمود. یخنی، نخااودآب یااا همااان آبگوشاات از غااذاهای مردماای بااود و  کرد و ه  مهمانان را سیر می  آبروی میزبان را حفظ می

نیز از منابع ها المثل  یافت چرا که ضربتوان در  هایی که بوده و هست، می  المثل  طرفداران فراوان داشت و این را حتی از ضرب
هایی چون: در دیزی باز است، حیااای گربااه کجاساات)حد  المثل ی زندگی روزمره مرد  هستند. ضرب  مفید برای پژوهش درباره

خود را نگه داشتن(، دیزی پشت سر کسی شکستن )آرزوی بازنگشتن کسی را داشتن( دیاازی از کااار درآماادن )مجاارب و ماااهر 
ی ایااران اساات.  الخصوص در میان قشر متوسط و فقیر جامعااه گیر بودن و نفوذ این غذا علی هایی بر همه  بودن(. همگی نشانه

طور است و در مناطقی از کشور دیزی سنگی از شهرت خاصی برخوردار است و جز تعداد قلیلاای از   همچنان که امروزه نیز همین
 دارند، اکثریت هوادار و خواهان آبگوشت هستند.   جوانان که گرایش به سمت غذاهای فرنگی و غیرسنتی 

تهیااه  ها  اقسا  ساابزی ترین غذاهای ایرانیان بود و آن را از انواع و    غذای دیگر طبقه متوسط و پایین جامعه آش بود. آش نیز از اصلی 
  هایی بودند که در دوازده ماه سا  پخته ماای   (. آشها نیز تنوع زیادی داشتند اما آش کشک و رشته از آش 98:  1374  ، )بروگش   کردند   می 

 (.   599/ 4: ج 1369دادند)شهری،    را تشکیل می ها ها، فقرا و کارگران مثل عمله  بضاعت   شدند و غذای غالب افراد مخصوصا  ک  

بایست گر   جگرک یا جغوربغور مرکب از جگر سفید و سیاهی بود که به همراه پیاز و پیه و چربی زیاد طبخ میشد و حتما  می
های اندرون   شد و علت آن بود که روزی یکی از خان   الملوک نیز نامیده می  شد. این غذا حسرت  و در دکان جگرکی خورده می
 کشااد و ماای شود و آهی می کند و عنان اختیار از دستش خارج می را حس میگذرد و بوی آن    شاهی از جلو دکان جگرکی می

 (.  56جغوربغور را ه  به گور ببرد)همان:  این خانمی را ببرد که آد  باید حسرت رگوید مرده شو

 دهنااده نشااانبه چنین غذایی  الملوک و حسرت خوردن خان  درباری به دلیل عد  دستیابی  نا  گرفتن این غذا به نا  حسرت
 شده است.    قصر شاهی هرگز طبخ نمی این است که این غذا صرفا  برای مرد  عادی جامعه بوده و در

ی حیوانات ذبح شده از طر  طبقات متمکن تقریبا  به صورت بلاعااوض بااه   پاچه و سیرابی بود. د  و روده  غذای دیگر کله
کله و پاچه، جگر، جگاار ها  گشت. این طباخ  شد و توسط طباخان در بازار به قیمتی ناز  به مرد  عرضه می  مرد  فقیر واگذار می

(. آب کله معمااو  پااولی نبااود و بااه 100: 1361 ،فروختند)پو ک سفید و روده را به نا  بریانی به بها ی بسیار ارزان به مرد  می
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هایی که با پولی اناادک آب   بضاعت  آمد و آنچه بود قیمت گوشتش بود که مشتری درخواست میکرد مگر فقرا و بی  حساب نمی
 (.  4/552: ج1369 ،خوردند)شهری آوردند و می کردند و به صورت آبگوشت در می کله را به همراه نان ترید می

پاچه در میان طبقات با ی جامعه نیز طرفدارانی داشت. فرمانفرما که از رجا  نامی اواخر قاجار بود   البته بایستی گفت که کله
افتااد اشااتهایش تحریااک شااده و هااوس  های بخار کرده می پز و کله شود چشمش که به بساط کله  روزی از کالسکه پیاده می
اش را فراموش نماید به منز  مراجعت کرده تبدیل ظاهر نموده، ملبس به لباااس مهتااران گردیااده و بااه   میکند که کار و برنامه

شااود کااه از شاایرینترین   دهد و میخورد. این غذا چنااان دلنشااینش ماای  پزی میرود و سفارش می  صورت ناشناس به دکان کله
 ا  کااه لااذت ی عماار  غااذایی خااورده گوید هر آینه در دوره شود می  گردد و از آن پس هرجا صحبت از غذا می  خاطراتش می

بخش  آمده با تما  حواس آن را بلع و با تما  وجود جذب کرده، همان غذایی است که روزی همرنگ دیگران بااا لباااس مهتااران 
 (.  1/136: ج1383 ،پزی خورد )شهری داخل جماعت چندک زده در آن کله

توانسااتند بااه ماننااد   داشتند نماای  مند بودند اما به دلیل مقا  و منصبی که  گرچه طبقات اعیان و مرفه از امکانات زیادی بهره
 بایساات لباااس مبااد  ماای  مرد  معمولی رفتار نمایند و برای خوردن غذاهایی که درون مناز  خویش از آن محرو  بودنااد ماای

بوده  شأن حرکت ناشایستی  رفتند. شاید ه  خوردن امعا و احشا گوسفند برای افراد ذی  پوشیدند و به مکان مورد نظر خویش می
 رفتند.   هایی می بایست مخفیانه به چنین مکان و آنها می

دهد. مرد  فقیر و محرو   نشان می  همچنین این روایت کوتاه به خوبی اختلا  بین طبقات با  و پایین جامعه را در آن عصر
توانستند از گوشت آن تغذیه کنند درحالیکه هر فردی از طبقااات مرفااه   پاچه کفایت کنند و حتی نمی  مجبور بودند که به آب کله

 کرد.    یافت و هوس خود را برطر  می کرد به آن دست می خوردن چنین غذایی می هر زمان که هوس 

در ایران کارگران اگر از شا  غذا مانده باشااد روز بعااد بااه عنااوان : »  کولیور رایس درباره خوراک مرد  معمولی می نویسد که
کننااد.  صاار  ماای «خااورش » دهد که با کمی   خوردند وگرنه بخش اعظ  ناهار آنان را نان تشکیل می  ناهار بقایای شا  را می

توان   ی آنها را می  ی تازه، ترشی یا سرکه، چغندر یا شلغ  پخته، یا شیربرنج باشد؛ همه  کشک، میوهتواند سیر، پنیر،    خورش می
شود، مصاار    آماده خرید. بخصوص در زمستان میتوان نوعی شیرینی مطبوع که از بزرک یا دانه کتان، شکر و چاشنی تهیه می

برند که علاوه بر خوش طعمی، مغذی نیز هست و اگر خوب تهیه شده باشااد بااه   کرد. این شیرینی را به شکل قطعات لوزی می
طور مسل  خوراک بسیار خوبی است. شا  به طور کلی نوعی آبگوشت است که در آن انواع سبزی میریزند؛ گاه آرد و گوشت را با 

کنند. اگر از عهده برآیند همراه چنین خورشی چلااو و گرنااه   پزند و اغلب به جای سبزی از کشمش، آلو یا به استفاده می  ه  می
 (.  831و  137:  1366)کولیور رایس، «خورند نان می

بضاعت عادت به خوردن نان و انگور، نان و خیار و پنیر، نان و طالبی و یا هندوانه به عنوان یااک   اغلب روستا یان و مرد  ک 
 بضاعت ایران را تشااکیل ماای های اصلی روستا یان و دیگر مرد  ک  وعده خوراک روزانه خود داشتند و دوغ نیز یکی از خوراکی

 (.  209:  1368 ،داد)ویلز
هااای مااذهبی و   مرد  معمولی در هفته یک یا دو بار چلو یا پلو مصر  می کردند اما افراد فقیر و تهیدست در برخی مناسبت

متوسطین چون صبح از »  داد. در تاریخ کاشان آمده:    ملی برنج میخورند. توان ک  مالی آنها فقط کفا  نان خوردن را به آنها می
خواب برخیزند و دست و روی شسته نماز کنند و قلیانی بکشند خوردنی حاضر کاارده، نااان و قاادری از آنچااه شااب پختااه بودنااد 

ای یک شب دو شب را ترتیب چلاو یا پلا نمایند. و فقرا   بخورند و از پی شغل خود شتابند و در عرض روز قلیانی بکشند اما هفته
ای یک نوبت دو نوبت گوشت طبخ نمایند و شبهای عید رمضان و عید نوروز و شب او  اسفند   و ضعفا قوتشان نان است و هفته

بار مثل هندوانه و خربزه و خیار غناای و فقیاار ناچارنااد و چااون   شرط است که برای خود پلو بپزند. ولی در تابستان از خوردن تره
 (.  248:  1341)کلانترضرابی، «شود فراوان و بسیار ارزان است برای همگی میسر می

خوردنااد.  فقرا و مسکینان در هر هفته یک مرتبه چند سیر گوشت ابتیاااع نمااوده و آن را بااا نااان ماای» گوید:  ویلسن نیز می
جات و در زمستان منحصر به نان و پنیر بود و گاهی نااان  غذاهای معمو  عملجات عموما در فصل تابستان عبارت از نان و میوه

جات و کارگران ایران تقریبا در هاار روزی سااه   نمودند. هریک از عمل  مرغ می  و پنیر را مبد   به آش و یا فواکه خشک و تخ 
تاارین اغذیااه خرمااا بااود. در فصاال   کردند. در بلاد جنوبی ایران بهترین و مناسب  چارک و پنج سیر نان بدون خورش صر  می
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ی خود را منحصر به خوردن کاهو، خیار، انگور، زردآلو، نان، پنیر، کشک و خربزه که   یومیهی    تابستان عوا  و اهالی دهات اغذیه
 (.  220و219:  1363  ،)ویلس«کردند غذا یت مخصوصی داشت، می

 خوراک و کارکردهای سیاسی، اقتصادی و اجتماعی آن در دوره زندیه و افشاریه
 ریو نظ یمسقط لرزانک، ،ینیری. شزندیرمی هیاز ترکان ادو شیشتود و بمی  هیو خوب ته  فیظر  اریپلو، بس  ژهیخوراک آن ها، به و

غذا را در  نند،ینشمی چهار زانو  ای  (نشستن  دوکنده)زانو    سازند. اما آنان مانند ترکان دومی  اعلا  اریگوناگون بسهای  و شربتها  نیا
 ینیدهند، سمی  انجا   س،یها، در پتار  ینیچهای  یخور  خوراک  همان کته، در  رینظ  نند،یچمی  بزرگ  ینیکشند و در سمی  یبشقاب

او  یداشته باشد، برا یزیتما گرانیباشد، که نسبت به د  یکس  تیگذارند. هر گاه در جمعمی  و در مقابل خود  نیزم  یغذا را در رو
 یباا  پلو را ه  یهمه غذاها، حت انیرانیخورند. امی و نندینشمی با ه  شتریب ای ییسه تا ای  ییدوتا  هیبق  نند،یچمی  مجمعه تنها  کی

 (.41:  1363)اوتر،  خورندمی قاشق و چنگا  و با دست
های و کپه کپه پلو و کباااب بااره و کباااب کبااک و جوجااه  ینیس  ینیدارند. سی  ادیز  یو افغان ها، همانند ه ، اشتهاها  یرانیا

 یراه دور به دنبا  قشون با شترها  لومترهایانواع انگور و خربزه که از ک  نیبودند، و همچن  شده  دهیچیبرگ مو پ  یجوان که در   
 بااا قرار داشت. آنان عطش خااود را  یخصوصهای  همانیمورد علاقه شاه بود، همه در برابر م  اریشد و بسمی  فراه   تندرو آورده و

 رابیساا   د،یدرخشاا می  یاایطلاهای  که همچون زر گداخته و مذاب در جا   راز،یشراب فراوان و مشهور و ناب ش  قیعمهای  جرعه
غااذا را هااای  و ظر ها  بشقاب  یشاه  خدمه  .داده بودند  هیخود تک  یو متکاهاها  جهان بر بالش  یخبر از تمام  یکردند. و اکنون ب

 کیاا و  ینیریاز انااواع شاا  ینیساا  کیو شستن دست ها،  آنان، از کیهر های آب گر  بر دست ختنیجمع کرده و آنگاه پس از ر
که پس از صر   انیرانیفرش قرار دادند به دنبا  آن، بنا به رست  ا یبر روها  آنل  در مقاب  یبا درپوش چوب  راز،یشراب ش  یصراح

 (.17: 1382، دوراند)کار مشغو  شدند نیپردازند، بد یم انیقل دنیغذا به کش
زمانی کااه سااپاهان تحاات از کارکردهای سیاسی خوراک قابل توجه است داستان فحطی اصفهان در دوره کری  خان زند که  

حاکمیت مشترک شاه عباس سو  و علمیردان خان بختیاری قرار داشت و کری  خان زند، پس از تحمل شکست از محمد حساان 
در آن سااا ، در تمااا   .برد، اصفهان، بار دیگر با خشکسالی و نایابی مواجااه شاادمی ه. ق(، در تهران به سر 1965خان قاجار )در 

کااه از آب هایی  و باغها  طو  زمستان و بهار، تقریبا بارانی نبارید و با فرارسیدن تابستان، آب زاینده رود خشک شد و تما  مزرعه
ه ق(، نه تنها محصو  شتوی به ثماار  1165)در این سا   .گردیدند، در معرض خشک شدن قرار گرفتندمی این رودخانه مشروب

به دست نیامد؛ درصورتی که اصفهان از لحاااظ  -جز در سطحی محدود  -نرسید، بلکه بر اثر ک  آبی محصو  صیفی و میوه ه  
فراوانی صیفی جات و انواع میوه در ایران ممتاز بود. بر اثر عوامل یاد شده، بهای گند ، جو، اقسا  حبوبات و دیگر مواد خااوراکی 

پیشین را از یاد نبرده بودند، دچار هراس شده، شروع به های  به سرعت افزایش یافت و مرد  که هنوز خاطرات وحشتناک قحطی
ذخیره کردن ارزاق کردند که این امر خود، به کمیابی و گرانی بیشتر مواد غذایی انجامید. نانوایی ها، یکی پس از دیگری تعطیاال 

کمیابی ارزاق، رفته رفته، شدت بیشتری  .کردند، به همان سرنوشت مبتلا گردیدندمی غذاهای پخته عرضه کههایی شدند و دکان
شاادند، بااا می  خود خارجهای  یافت و مرگ ناشی از گرسنگی رو به افزایش گذاشت. مرد  اصفهان هر روز صبح وقتی که از خانه

گردیدند که شب قبل در نتیجه گرسنگی جان سپرده بودند. شدت قحطی به حدی رسیده بود که در تما  می  اجساد کسانی مواجه
 افتادند و درحالیکه نوحااهمی از گرسنگان در معابر به راههایی روزها، دسته .را گرفته و خورده بودندها سطح شهر، مرد  همه گربه

که برای رفع این مصایب چاره ای بیندیشد دادند ولی شاه عباس سو  به جای اینمی  خواندند، از رنج گرسنگی ناله و فریاد سرمی
دانست. سرانجا ، در پاییز همان سا ، کری  خان زند پااس از فااراه  می  بروز قحطی را صرفا معلو  ارتکاب معصیت توسط مرد 

آوردن قوای کافی و تأمین ارزاق  ز ، به سوی اصفهان حرکت کرد. علیمردان خان، حاک  واقعی اصاافهان، کااه از یااک سااو بااا 
اعتراضات شدید مرد  به مناسبت قحطی مواجه بود و از سوی دیگر، یارای مقاومت در برابر کری  خان را نداشاات، شااهر را رهااا 

در آمااده هایی هنگا  ورود کری  خان به اصفهان، مرد  شهر از فرط گرسنگی به صورت اسااکلت .کرد و به ایل بختیاری پناه برد
کری  خان با هوشمندی به این نکته توجه یافت که علاوه بر تااأمین فااوری آذوقااه  .ده بودبودند که تنها پوستی بر آن کشیده ش

برای مرد  گرسنه، باید به فکر فراه  کردن بذر برای کشاورزان نیز باشد زیرا اگر بذری افشانده نمی شد، سا  بعد هاا ، قحطاای 
یافت. از این رو، مقداری از غله ای را که برای مصر  قشون خود از تهران به اصفهان آورده بود، به بذر اختصاص داد و می  ادامه



 
 1402 ، زمستان53، شماره 13دوره   ،(یا منطقه یز یر)برنامه ایفصلنامه جغراف ۷۱۴

 

 .شخصا مراقبت کرد که زارعان، بذرهایی را که تحویل گرفته اند حتما کشت کنند نه اینکه آنها را به مصر  آذوقه خود برسانند

کری  خان، در هنگا  اقامت در تهران، توانسته بود مقداری برنج از و یات شمالی به تهران وارد کند. پااس از ورود بااه اصاافهان، 
وی صدها ارابه را مأمور کرد تا برنج موجود در تهران را به اصفهان حمل کنند. همچنین دستور داد تا آنجااا کااه ممکاان اساات از 

دانست که با فرارسیدن فصل زمستان و ریزش می  خان  خمسه گند  خریداری نمایند تا از راه تهران به اصفهان حمل شود. کری 
حامل آذوقااه شاابانه روز های مرکزی ایران احتما  مسدود خواهد شد. از این رو، اصرار داشت که ارابههای  بخشهای  بر ، جاده

راهپیمایی کنند تا قبل از نزو  بر  آذوقه کافی در اصفهان ذخیره گردد. مورخان شرقی نوشته اند که به دستور کری  خان، چهل 
کرده اند تا از آنجا به اصفهان منتقل شود. ممکن است این رقاا  می  هزار قاطر، پیوسته از مازندران و گیلان برنج به تهران حمل

خالی از اغراق نباشد ولی محقق است که کری  خان برای مقابله با قحطی وحشااتناک اصاافهان، مقاادار زیااادی باارنج و باااقلا از 
گیلان و مازندران به تهران رسانید و آنگاه به اصفهان حمل کرد و به این ترتیب، توانساات بازمانااده سااکنه اصاافهان را از ماارگ 

)کتابی، حتمی نجات دهد. اطلاق عنوان »وکیل الرعایا« به کری  خان احتما  به همین مناسبت و از همین زمان معمااو  گردیااد
1385  :27-28.) 

 گذری در دوره عثمانی
در  کاا یعثمااان  یعنیتُرک اغوز  یهالهیتوسط رهبر قب  یلادیم  1299در سا     یلادیم  زده یدر اواخر سده س  ی عثمانیامپراتور

 نیکه بااد  افتیبالکان، به قاره اروپا راه    رهی، با فتح شبه جز1354در سا     یلادیو در سده چهارده  م  .شد  گذاشتهانیسوگوت بن
خاک خااود  مهیرا ضم زانسیب یامپراتور انی، عثمان1453شد. تا سا   لیتبد یاکشور فراقاره کیبه  یدولت کوچک عثمان  بیترت

 .شهر انتقا  دادند نیخود را به ا تختیتوسط محمد فاتح، پا هیکردند و با فتح قسطنطن
دولاات   کیاا   ،یقااانون  مانیدر اوج گستره خود در زمان سلطان سل  یعثمان  یامپراتور  ،یلادیشانزده  و هفده  م  یهاسده  در

از شرق اروپااا   ییهابخش  ،یغرب  یایو آس  یمرکز  یاز اروپا  ییهابود که همه جنوب شرق اروپا، بخش  یو چند زبان  یچند فرهنگ
و  تیاا و   32دولت  نیدر آغاز سده هفده ، ا  فرمان خود درآورده بود.  ریرا ز  قایآفر  شاخدر شما  و    یعیوس  یهاو قفقاز و قسمت

توانسااتند از  ایاا شدند  لیتبد دیجد یهاتیبه و   اینشاندگان در ادوار مختلف دست  نینشانده داشت که ادولت دست  یادیتعداد ز
 .برخوردار باشند یاینسب  یخودمختار

 شیوه غذا و هنر آشپزی و خوراک در دوره عثمانی
شیوه غذا خوردن در بین مردمان عثمانی از زبان ژان اوتر در بین طبقات با  و درباریان و افراد بلند مرتبه هنگا  خااوردن غااذا و 

کننااد و دو نفاار می گیرند و به همه تعار می شیرینی و نقل آغشته به گلاب و لیمو را جلوی مهمانانهای  دسر، خدمتکار بشقاب
ای عمیااق و در هنر آشپزی مرد  عثمانی، پیشینه .(70-46: 1366،  دیگر ه  قهوه را آوردند و از مهمانان پذیرایی کردند)ژان اوتر

باشد. شااهرهایی می ترین دلیل ادامه همان سبک غذایی فعلی در میان ترکانتوان از آن به عنوان مه طو نی وجود دارد که می
و همان سبک  انداز قبیل استانبو ، بورسا و منطقه ازمیر فرهنگ غذایی و روش آشپزی خود را از امپراطوری عثمانی به ارث برده

را حفظ کردند رژی  غذایی ساکنان نواحی دریای مرمر، دریای اژه و مدیترانه سرشار از سبزیجات، گیاهااان تااازه و ماااهی بااوده و 
ی دریای سیاه، استفاده از ماهی، مخصوصا ماااهی کااولی استفاده از روغن زیتون در غذاها جایگاه بسیار مهمی دارد. مرد  حاشیه

های دریاه ساایاه اساات و ایاان اند. زیستگاه ماهی کولی، آبی خود قرار دادهای در رژی  غذایی روزانههمسی( را به طور گسترده)
 (.همانشود)غذا برگرفته از فرهنگ غذایی مرد  بالکان و مرد  اسلاوی بوده و همراه با ذرت سرو می

رسد عثمانی از ای محلی عثمانی از جمله اصلی ترین د یل برای جلب توجه سیاحان در این کشور هستند. و به نظر میغذاه
آنااان نزدیااک و  مقاصد سفر محبوب ایرانیان و اروپاییان است که ه  از نظر آداب و رسو  ه  از نظاار غااذایی بااه طبااع و ذا قااه

توان از آن لذت بسیار برد، امتحان می برایشان جذاب است. قطعا یکی از تفریحاتی که هنگا  سفر به شهرها و کشورهای مختلف
شناسند اما غذاهای محبوب دیگری ه  وجااود می کردن غذاهای محلی آن سرزمین است. عثمانی را در نگاه او  به کباب ترکی

دارد که امتحان کردن آنها خالی از لطف نیست. سرزمین عثمانی به دلیل موقعیت مکانی خاص خود، فرهنگ غذاییش ه  تحت 
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تاثیر قرار گرفته است. در واقع آشپزی غذاهای عثمانی، ترکیبی از آشپزی اروپایی و آسیایی است، به همین دلیل در عثمانی برای 

 دارد.  هر ذا قه ای غذاهای مخصوص و خوشمزه ای وجود

 آن  یو اقتصاد یاجتماع ،یاسیسسبک غذایی در دوره عثمانی و کارکرد 
های است. در مناطق مختلف این کشور، به دلیل وجود رژی   عثمانی بودههای غذایی مرد   ترین وعدهصبحانه یکی از مه وعده  

ی مهاا  غااذایی شود. اما ترکیبااات اصاالی ایاان وعاادهی مرد  همان منطقه سرو میای مخصوص ذا قهغذایی متفاوت، صبحانه
گیرد(، فلفل سبز، همچون چای، شیر، خامه، گوجه، خیار) استفاده از گوجه، خیار و سبزیجات ترجیحا در فصل تابستان صورت می

هااایی در نااوع است. تنهااا تفاوتبوده پز، زیتون، عسل، مربا و کره در همه جا تقریبا یکسان و شبیه به ه  تخ  مرغ نیمرو یا آب
کنجدی ترکی، پنیرهای محلی )البته بیشااتر ماارد  از  نان مصرفی، مثل نان تهیه شده از انواع غلاتی مانند گند  و ذرت، شیرینی

شود وجود دارد. البته اکثر مرد  ترک از نان تهیه شااده هایی که همراه غذای اصلی استفاده میکنند( و چاشنیپنیر فتا استفاده می

شتر مختص طبقات ممتاااز و مرفااه مااالی بااوده و در بیها  تغذیه  نوع  این  که  است  ذکر  قابل  و کنند.توسط گند  سفید استفاده می
 (.150-50: 1399است) احسان اغلو و همکاران،  شدهمی میان مردمان فقیر صبحانه به همان پنیر و سبزیجات خلاصه

هاا  بساایار مهاا  و ضااروری  عثمااانینوشیدن یک فنجان چای تازه د  برای صبحانه، نه تنها در ایران، بلکه در بین مردمان 
ی خااود دانند، صبحانهی ترک به دیگر کشورها، خود را یکی از مدعیان تولید قهوه میکه با صادرکردن قهوه  عثمانیاست. مرد   

ها معمو  هنگا  صبحانه و در پایان یک روزکاااری، از چااای بااه عنااوان یااک کنند. آنرا با نوشیدن چایی خوش عطر شروع می
شود که به محض رسیدن مهمااان از می  کنند. در فرهنگ ترکان عثمانی این مورد بسیار مشاهدهبخش، استفاده مینوشیدنی آرا 

و یکی از مااواد  شته استنوع سوپ، وجود دا 100در رژی  غذایی مرد  ترکی بیش از . کنندمی او با نوشیدن چای و قهوه پذیرایی
، در کردناادمی  ها تغذیهی حیواناتی که از گوشت آناست. غذاهای دریایی و د  و روده  بوده  ها، ماستی آناصلی تشکیل دهنده

. اشکمبل چورباسی )نوع دیگری از سوپ(، برای رفع گیجی و ایجاد تمرکز، بهتاارین ه استشدهای ترکی استفاده میاغلب سوپ
یکاای از پرطرفاادارترین اساات.  شاادهاست. که این نوع غذاها برای عمااو  ماارد  نیااز مصاار  می  بوده  گزینه از دید مرد  ترکیه

است. این غااذا از گوشاات، اساافناج، بوده  ، غذایی به نا  بورک  ه استشدی مرد  ترک دیده میهایی که سر میز صبحانهخوراکی
شود. پس از مخلوط کردن مواد با یکدیگر و قرار دادن میااان خمیاار، آن را بااه وغن تهیه میپیاز سرخ شده، سبزیجات، خمیر و ر

ترین روزها اساات. برای مرد  عثمانی یکی از ویژهها  تعطیل و مناسبتهای  کنند. روزصورت رو  پیچیده و درون روغن سرخ می
شوند و زمان بیشتری تما  اعضای خانواده طبق سنتی که دارند و فرهنگ این کشور بوده، در کنار میز صبحانه کنار ه  جمع می

 )همان(. ی مخصوص یک روز تعطیل لذت ببرندکنند تا از صبحانهرا برای بودن با ه  صر  می
 شود. این غذا البته بیشتر به عنوان میان وعده و غذای خیابانی ساارومی کی دیگر از غذاهای عثمانی که با سیب زمینی تهیهی
کننااد. ساایب می شود. خوراک سیب زمینی در واقع سیب زمینی شک  پر است که داخلش را بااا مااواد مختلااف و متنااوعی پاارمی

کنند تا ترکیبی نر  و کره ای به دست بیاید. بعد ایاان می کنند و با کره کاملا ترکیبمی پزند بعد داخل آن را خالیمی  راها  زمینی
ریزد و بعد با موادی مثل ذرت، گوشت، زیتون سیاه و سبز، پیاز زیاد ، حبوبات پختااه درون می ترکیب را مجددا داخل سیب زمینی

ت و در عثمانی بسیار محبوب است. ایاان نااوع خااوراکی باارای شود. این نوع خوراک فوق العاده لذیذ و خوشمزه اسمی  آن ریخته
و خوراکی دیگر در دوره عثمانی  . اشاره بسیار گردیده استها تما  طبقات کاربرد داشت و در سفرنامه پاورنیه به این نوع خوراکی

خیابانی به چش  میخورد بااورک بااود کااه باای شااک یکاای از های  مهمان خانههای  که در بین همه طبقات و مخصوصا خوراکی
زیبااا و معرو  ترین غذاهای عثمانی است . بورک غذایی است که مواد میانی دارد و مواد در بین یااک خمیاار نااازک بااه شااکلی 

بااورک در  .مواد میانی متفاوتی برای تهیه بورک استفاده میشااه از جملااه گوشاات ، ماارغ، ساابزیجات  .شکیل پیچیده شده است
شود.و در بین تما  طبقات طرفدار داشت البته برای مردمان عادی و ک  درآمد فقااط می  غذایی استفادههای  عثمانی در تما  وعده

 (.177 -  170  :1369،  تاورنیه)توانستند تهیه کنندها میهنگا  مراسمات و جشن
هااای در سفر نامه اولیویه به این مورد اشاره شده است، با گشت و گذار در خیابان متوجه خواهید شد که تقریبا در تما  خیابان

 دستی مشغو  فروش نوعی خوراکی مانند نان هسااتند و ماارد  نیااز بااه راحتاایهای  اصلی شهرهای عثمانی افرادی بوسیله چرخ

به عنوان میان وعده استفاده کننااد. حتاای در اکثاار    است،  خوشمزه  و  دایره  شکل  به  تافتون  مانند  به  که  نان  نوع  یک توانند ازمی
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شود که نشان از مصر  با ی آن دارد. قیمت نان تااافتونی می  تافتون پختهها  پزند بیشتر از بقیه نانمی  که نان سنتیها  خانواده
شااود. و می هر نان با قیمت آن ک فروختااه توجه به هر شهر ممکن است متفاوت باشد اما در اکثر نقاط شهرهای عثمانی ،نیز با 

کردند، این نوع نااان از آرد می  گران قیمت را ندارند از این نوع نان بعنوان غذا استفادههای  بیشتر کارگران که توان خرید خوراک
 .شده استمی گند  با مخلوط کردن آن با شیر به شکل دایره ای تهیه و مصر 

 بااه تنهااا نااه صاابحانه خااوردن سیاحان اروپایی نگارنده به این مطالب دست پیدا کرده اساات،های با توجه به مطالعه سفرنامه
د. در عثمانی نیز با وجود داشتن شومی  محسوب  ملتی  هر  رسو   آداب  و  فرهنگ  از  بخشی  عنوان  به  بلکه  غذایی  وعده  یک  عنوان

 کااه اساات( املاات نااوعی) ترکی اصیل غذای یک مِنها باقی مانده است. مِنهنان و مواد غذایی سنتی، این رس  کاملا در خانواده

 و  جاتادویااه  و  فرنگاای،  گوجااه ماارغ،  تخاا   ترکیب  از  منمنه.  کنندمی  سرو  ترکی  صبحانه  میز  کنار  در  و  صبحانه  وعده  در  بیشتر
و در وعااده صاابحانه  این خوراک لذیذ ترکی علاوه بر طع  فوق العاده دستور تهیااه آسااانی دارد .شودمیبزیجات مختلف تهیه س

شد که اسااتفاده از وعااده می  شده است در فرهنگ خوراکی عثمانی دیدهمی  لبنیات مانند شیر، پنیر و کره نیز به طور فراوان دیده
 (.180 :1369، تاورنیه) کردندمی بلغور گند  و انواع سبزیجات نیز استفادهصبحانه اهمیت زیادی داشت و گاهی اوقات از 

 

 نتیجه گیری
توان عنوان کاارد می  در نتیجه نهایی از مباحث مطر  شده در این پژوهش و در پاسخ به سوا ت اصلی و فرعی پژوهش اینگونه

از   یو اقتصاااد  یاجتماااع  ،یاساا یاز ابعاد س  یو عثمان  رانیخوراک در ا  یکارکردهاکه با توجه به طر  سوا  اصلی مبنی بر اینکه  
و ها بعماال آمااده و مطالعااه ساافرنامههای طی تحقیق و بررسیتوان گفت که؛ می  در پاسخ  ق( کدامند؟   )ه.  زدهیتا س  ازده یقرن  

متفاوت در این پژوهش عاالاوه منابع مربوطه در خصوص کارکرد خوراک و تفاوت آن در میان مردمان ایران و عثمانی در طبقات 
طبقات با  دست و ممتاز با طبقات ضعیف و ک  درآمد یا فاقد در آمد به میااان دو مملکاات اشاااره های  بر مشخص نمودن تفاوت

مردمااان طبقااات  .سبک و فرهنگ غذا خوردن در میان مرد  ایران همیشه از اهمیت ویژه ای برخوردار بوده اساات .گردیده است
سفره آرایی و چیدمان ظرو  بر روی میز و یا کف سالن   13تا    11ممتاز آداب و رسو  خاصی هنگا  غذا خوردن داشتند، در قرن  

کردند که این نوع تزیینااات باارای ساایاحان و مسااافران و تجااار می گرانبها که زربافت و بسیار زیبا بودند پهنهای  بر روی فرش 
خارجی بسیار جالب و قابل توجه بود، معمو  هنگا  خوردن غذا خدمتکار گوشه ای از سالن پذیرایی دست بر سینه ایستاده بود تا 

 و خدمتکار دیگر ظر  غذا که از جنس مسی و نقره بود را در ساار گرفتااه و وارد سااالن غااذا خااوری اگر دستوری باشد اجرا کنند
شد، چنانچه در سفرنامه ژان اوتر مطر  شده است، این نااوع می  شدند و غذاهای متنوع و با عطر و رنگ عالی در ظرو  دیدهمی

غذاهای متداو  در نزد آنان انواع پلوها با گوشت پخته و کبابی و  .پذیرایی در بین طبقات شاهی و درباری بیشتر به چش  میخورد
بعد از صر  غذا مطابق عادت و رسومات دسرها و نوشیدنی  .شدمی متفاوت و روغن زیاد در غذا بکار گرفتههای استفاده از ادویه

پر از دسر و های خدمتکاران برای میان وعده بشقاب .شدمی و گاهی قهوه و چای توسط خدمتکاران برای پذیرایی به سالن آورده
عطاار ها کردند که علاوه بر طع  آن دساارمی شیرینی که به گلاب و نقل و لیموی معطر آغشته بودند را برای پذیرایی وارد سالن

در همان زمان میان مرد  عادی در ایران خوراک و نوع تغذیه بسیار ساده و بی کیفیت بوده و معمااو  .  شأن در فضا پخش بشود
 .کردندمی استفادهها را فقط عید و جشنها پایه سبزیجات و حبوبات داشته و آنان گوشت و انواع پلو

فرهنگ و تمدن بسیار تاثیر گذار است و بطور کلی مراسمات تغذیه در خلق و خوی آداب و رسو  اقتصاد و سیاسی و پیشرفت  
شااد کااه پااذیرایی و می در میان مرد  عثمانی نیز دیده  .و آیین غذاخوردن و شیوه رفتاری نیز به پیشینه هر مملکتی بستگی دارد

ثروتمند و خاندان سلطان و درباریان ه  با مردمان عادی جامعه خود و هاا  بااا مردمااان ایااران های سبک غذا خوردن در خانواده
 شد که در  بلای نااان گذاشااته و رو می یک نوع غذای گوشتی که با پیاز زیاد و زعفران و ادویه پخته.  وجود داشتههای  تفاوت
شد، ولی می  شد و بیشتر غذای آنان مخصوصا خوراک مجلسی از پلو و گوشت مرغ و گوسفندی پختهمی  کردند و شبیه کبابمی

برای مردمان عادی و ک  درآمد نبودند آنان معمو  دمپخت با بلغور گنااد  یااا ساابزیجات و حبوبااات مصاار  ها  این نوع خوراکی
سیاحان همچون اولیویه و آوتر سبک غااذایی های  کردند و از دسر و انواع نوشیدنی بر روی سفره هایشان نبوده مطابق نوشتهمی
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مردمان طبقات پایین بسیار ساده و بی کیفیت و با حج  با  بوده است. و بدنبا  همین امر و بدلیل فقر و سوء تغذیااه معمااو  از 
 .تا بتوانند شک  خود را سیر کنند ظاهر بسیار زیبا و شکیل برخوردار نبودند و مجبور بودند سخت کار کنند

داشتند. در آنهااا از او  صاابح    فرهنگی زیادی اقتصادی و حتی    ، سیاسی   کارکرد و عملکرد اجتماعی، ها  قهوه خانه همچنین در ایران در  
در کنااار هاا     آوردند. ماارد     نشست و بیدرنگ برای او قهوه می   شد روی سکو ی می   باز بود و هرکه وارد می   تا آخر شب به روی همه  

این مااورد اشاااره بااه    . کردند و درباره سیاست و حکومت در کما  آزادی حر  میزدند   نشستند، خبرهای روز را برای یکدیگر بیان می   می 
هاا  چنااین  ها  خانااه   نمودنااد. در قهااوه   خانه دارد که مرد  در آن آزادانه درباره مسا ل سیاسی کشور صااحبت ماای   سیاسی قهوه   عملکرد 

شد و بسیاری از مرد  برای شنیدن اینگونه اشعار و داسااتانها بااه آنجااا میرفتنااد.    های حماسی خوانده می   اشعاری از شاهنامه و یا داستان 
   . رفتند   خواندند خود از شاعران و ادیبان به شمار می   ای نبود و اغلب کسانی که شاهنامه می   خوانی کار آسان و ساده   زیرا شاهنامه 
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