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ته ديگ ايرانى
سوژه «وال استريت ژورنال»

ز  ا یکــی  ژورنــال،  اســتریت  وال 
مهم تریــن و پرنفوذتریــن روزنامه های 
اقتصادی-سیاســی در جهــان، اخیــرا 
گزارشــی از ته دیگ ایرانی منتشر کرده 
اســت. نویســنده در ابتدای گزارش به 
شــکل فریبنده ته دیگ اشاره می کند و 
یادآور تصویری آشنا از ته دیگ در یکی از 
سریال های شبکه نت فلیکس می شود، 
در یکی از قسمت های مجموعه «نمک، 
چربی، اســید، گرمــا»، «ثمین نصرت» 
نویسنده ایرانی آمریکایی کتاب آشپزی 
به همــراه مادرش غذا درســت می کند 
و وقتی قابلمــه برنج را بــر می گردانند 
بیننده ها با صحنــه ته دیگ طلایی غذا 

روبه رو می شوند.
وال اســتریت ژورنــال نوشته اســت: 
«ایرانیان اغلــب در ته دیــگ برش های 
نازک ســیب زمینی، برگ هــای کاهو و 
بادمجان های خرد شده قرار می دهند، برنج 

یا ماکارونی هم می تواند ته دیگ باشد.»
سرآشپز زارع که در گوگل آشپزی می کند 

در مورد آموزش آشپزی به آشپزان جوان 
می گوید: «وقتی ته دیگ را بر می گردانم 
حیرت را در چشمانشــان می بینم و همه 
می خواهند در مورد چگونگی آن ســؤال 
کنند.» او ســپس ادامه می دهد: «مهارت 
پخــت ته دیگ در آشــپزی ایرانی چیزی 
اســت که هر فرد در طول یک عمر کسب 
می کند.» این گــزارش همچنین از قول 
«فیروزه دوما» نویسنده ایرانی از خاطرات 
شوهر فرانسوی اش در مواجهه با ته دیگ 
می نویسد: «در ابتدا همسرم وقتی اقوامم 
برای صرف غذا دور هم جمع می شــدند 
مجبور بود خود را کنار بکشد چرا که همه 
در حال جنگیدن برای ته دیگ بودند بعدها 
مادرم دلش برایش سوخت و قبل از دیگران 
ظرف ته دیگ را به او می داد تا برای خودش 
ته دیگ بردارد سپس بقیه به سمت بشقاب 
ته دیگ هجوم می بردند.» وال اســتریت 
ژورنال در این گزارش دستور پخت ته دیگ 
ســیب زمینی، برنج زعفران و ماکارونی را 

هم آموزش داده است.

غذا در سفر
يادداشتى به بهانه روز جهانى سنگ محكِ انسانيت، شرافت و حال خوب

مهدی کاوندی* |پــا در جاده که می گذاری 

و سفر را آغاز می کنی، اهمیت غذا شروع به 
خودنمایی می کند. به ویژه وقتی ببینی در 
برخی کشورها موضوع غذا نوعی احوال پرسی 
مرسوم است. می خواهم شــمارا ببرم شرق 
آسیا؛ همه می دانیم پرسیدن حال و احوال 
بعد از ســلام رایج ترین جملاتی اســت که 
در دنیا رد و بدل می شــود، اما حال و احوال 
چینی ها اندکی متفاوت است؛ آن ها به هم که 
می رسند می گویند: «سلام. پلو خوردی؟» 
و جواب می شنوند: «بله خوردم. تو چی؟ تو 
پلو خوردی.» و اگر چشمانت را نازک کنی و 
از من بپرسی: «راست میگی؟» می گویم: «به 
همین برکت قسم که راست است. باور نداری 
در اینترنت جست وجو کن!» و درست زمانی 
که تو مشغول جست وجو در دنیای بی انتهای 
اینترنت هستی، من با خود می اندیشم که ما 
ایرانی ها هم برای اثبات حقانیتمان به برکت، 

یعنی غذا قسم می خوریم.
می بینید؟ نه تنها در ایران، که در سرتاسر دنیا 
غذا سنگ محک همه چیز است. سنگ محکِ 
شــرافت، صداقت، حال خوب. ما ایرانی ها 
هنگام تأییــد بی چون و چرای شــخصی، 
می گوییم: «سرِ سفره پدر و مادر بزرگ شده» 
هنگام صدور رأی ابطال شخصی دیگر، یا به 
قول معروف پیچیدن پرونده اش، می گوییم: 
«نون حــروم می خورد.» و حتــی وقتی به 
مشــکل بزرگی در روند زندگی خودمان بر 
می خوریم، می گوییم: «نکنه لقمه حروم وارد 

زندگی ام شده!» سفره، نان، لقمه.
حتی غذا سنگ محک بیماری هم هست و 
یکی از سؤالات رایج پزشکان این است که: 
«این روزا چی خــوردی؟» حالا اگر همین 
مسیر را ادامه دهیم می بینیم که غذا حتی 
سنگ محک مرگ هم هســت! دیابتی ها با 
خوردن قند جان خود را از دست می دهند، 

کلسترولی ها از خوردن چربی و...
این غذا چیســت که جان می دهــد، بیمار 
می کند، بیماری را درمان می کند و سرآخر 

هم جان می گیرد؟
ترجیح می دهم شما را با این سؤال آزاد بگذارم 
تا خودتان به ما جواب بدهید و کســی چه 
می داند شاید هفته آینده مطلب شما اینجا، 

در همین ستون چاپ شده باشد.
صحبت از مســمومیت غذایی شد، خالی از 
لطف نیســت خاطره ای در باب نگاه به غذا 
برایتان تعریف کنــم. در قلب مالزی جنگل 
استوایی حفاظت شــده ای وجود دارد به نام 
پارک ملی «تامان نگارا» که مأمن حیوانات 
زیادی اســت و قبایل بومی اندکی هم دارد. 
برای حفاظت اصولی از این میراث طبیعی، 

مسئولیت راهنمایی و آموزش گردشگران به 
جوانان قبایل سپرده شده و شخص دیگری 
حق بردن گردشگر به داخل جنگل را ندارد. به 
همین دلیل ما هم به دنبال جوان سیه چرده 
خوش سیمایی راهی اعماق جنگل شدیم و 
آموزه های زیادی آموختیم که یکی از آن ها 
روش صحیح طبخ غذا بــود. داخل جنگل 
نوعی سیب زمینی به وفور یافت می شود که 
شدیدا سمی اســت و خوردن آن چه خام و 
چه پخته خطر جدی مرگ را به دنبال دارد، 
اما مربی جوان ما برایمان روش طبخ صحیح 
این سیب زمینی را در مواقع اضطراری توضیح 
می دهد. او می گوید: «در صورت بی غذایی در 
جنگل، محلی ها هفت بار این سیب زمینی 
را آب پز و ســپس آبکش می کننــد. بعد از 
بار هفتم ســیب زمینی بدون کوچک ترین 
خطری قابل خوردن است.» حال تصور کنید 
اگر من به تنهایی وارد آن جنگل شده بودم 
ممکن بود امروز در آرامگاهی روی ســنگ 
مزارم می خواندید: «مــرگ در اثر خوردن 

سیب زمینی»
از آنجایی که دوســت ندارم داســتان را با 
غذاهای ســمی و شــوخی بی مزه در مورد 
ســنگ مزار خودم تمام کنم، و از طرفی هم 
متنی که با پلو شروع شده بهتر است با پلو هم 
تمام شود، خاطره دیگری از روش های سنتی 
برای ماندگاری  غذا برایتــان تعریف و با این 

خاطره مطلب را به انتها می رسانم.
در یکی از روستاهای فیلیپین، برای شرکت 
در نوعی مراســم مذهبی خاص، به معبدی 
دورافتاده دعوت شــدم و بــرای قدردانی، 
مشغول مشــارکت در آماده سازی مقدمات 
سفر شدم. یکی از کارها تهیه غذای سفر بود. 
چون در مسیر و در معبد یخچال وجود نداشت 
و هوای فیلیپین به شدت گرم و شرجی بود، 
باید غذایی آماده می شد که ماندگاری بالایی 
داشته باشــد و از آنجایی که خوردنی رایج 
فیلیپین برنج است، این غذا از برنج تهیه شد 
ولی با روشی خاص. شروع کار کمی شبیه به 
پیچیدن دلمه برگ مو بود. برنج آبپز و آبکش 
شــده را در برگ هایی که درست نفهمیدم 
برگ موز رشته رشته شده بود یا برگ بامبو، 
می پیچیدیم و با نخ می بستیم. البته دخترها با 
هنر خاصی برگ ها را می تاباندند و می بافتند 
و دیگر نیازی به بستن با نخ نداشتند. سپس 
بسته های پلو را داخل تنوری آویزان می کردند 
و ساعت ها می ماند تا دم می کشید و هم زمان 
دودی و ضد عفونی هم می شــد. بعد از چند 
ساعت بســته هایی به بزرگی توپ تنیس، 

غذای چند روز آینده ما شد.
*گردشگر، آشپز و مستندساز

شیما سیدی|پسته واژه اى فارسى است كه در جهان نيز با همين نام شناخته مى شــود. اين واژه و محصول از ديرباز با گردشگرى ايران پيوند خورده است. منتها بيشتر 

سوغاتى بوده، دست گردشگرانى كه به ايران سفر مى كنند، گاه نيز خود به تنهايى نماينده ايران در جهان شده است. كمتر پيش آمده كسى به فكر راهى ديگر براى درآمدزايى 
از طريق پسته باشد. مثلا برگزارى تورهاى گردشگرى برمبناى بازديد از باغات پسته تا از اين طريق هم جلوى دلالى ها گرفته و هم شغل هايى جديد براى بوميان ايجاد شود . 
مسير 200 كيلومترى مشهد تا باغات پسته فيض آباد، فرصت مناسبى است تا به ظرفيت هاى گردشگرى پسته فكر كنيم و اين افكار را در ذهنمان پرورش دهيم تا با ورود به 
باغات پسته ظرفيت عملى اين افكار را بسنجيم. فعلا كه همه چيز به نفع برگزارى تورهاست. پاييز فصل سفر اروپايى ها به ايران است، پاييز وقت برداشت پسته نيز هست، 
تركيب اين دو با هم احتمالا مى تواند فرمول نجات بخش اين صنعت باشد. براى آشنايى بيشتر با حال و هواى كشت و برداشت اين محصول صادراتى، در روزهايى كه فصل 

برداشت پسته است، راهى فيض آباد، يكى از مهم ترين مراكز كشت پسته در خراسان رضوى مى شويم.

رتبه های جهانی تولید پسته

ایران اول

۵۷۴٬۹۸۷
آمریکا دوم

۲۷۲٬۲۹۱
چین سوم

۹۵٬۲۹۴

نزدیک به ۸۰ درصد
مردم فیض آباد پسته

کشت می کنند.

۸۰

۷ سال طول می کشد 
تا درخت پسته به 

محصول برسد.

۷
درخت پسته معمولا ۷۰ 

سال میوه می دهد.

۷۰

تگرگ بلای جان پسته

علاوه بر رعد و برق و باران بی موقع، تگرگ یکی 

از بزرگ ترین بلایایی است که باغ های پسته را 

تهدید می کند. چنانکه تگرگ سال ۸۳ و خسارتی 

که به بار آورد هنوز در ذهن مردم فیض آباد زنده 

اســت، تگرگ آن ســال نه تنها محصول همان 

ســال که محصول ســال آینده را هم از بین برد 

و خســارتی میلیاردی به جا گذاشت. بعد از آن 

برخی از باغداران به فکر راه چــاره افتادند. این 

دســتگاه یکی از راه های چاره اســت که ۱۲ گاز 

بوتان را ۱۰ کیلومتر به هوا می فرســتد، محیط را 

گرم و دانه های تگرگ را تبدیل به باران می کند. 

این دستگاه با حمایت جهادکشاورزی خراسان 

تهیه شده است.

گردشگرى  سر بسته  پسته
تور بازدید از باغات پسته فیض آباد، ظرفیتی برای جذب گردشگر، که تا کنون کمتر اجرایی شده است

ای پسته تو خنده زده بر حدیث قند
محبوبه عظیم زاده| اینجا که ما سر وقت پسته هایش 

آمده ایم ۵ هکتار است و به فاصله هر ۵-۴ قدم یک 
درخت سر راهت سبز می شود. از دور هم که نگاه 
کنی کم و بیش قرمزی پسته های آویزان از شاخه ها 
چشــمت را می گیرد. حالا وقت چیدنشان است. 
همان وقتی که اگر دســتت را به هوای مزه کردن 
یکی دو دانه از آن ها دراز کنی، خیلی راحت بدون 
اینکه زحمتی برای جدا کردنش بکشی، چندتایش 
می نشیند کف دستت. باغ دارها  در همین روزها 
کارگر می گیرند و تا آخر مهر بســاط پسته ها را 
جمع می کنند. تمام برنامه زندگی شان هم در این 
روزها محول می شود به «بعد از پسته ها.» در باغی 
که ما آمدیم، حدود ۳۰کارگر مشغول جمع آوری 
پسته اند؛ مرد، زن، کوچک و بزرگ. پلاستیک های 
آبی رنگــی را پهــن کرده انــد زیــر درخت ها. 
دســت های پوشــیده با دســتکش همین طور 
لابه لای شاخه درخت های پســته می لولد. از سر 
خوشــه ها می گیرند، یک تق کوچک می گوید و 
جدا می شــود و می افتد پیش پایشان. تندتند و 
پشت سر هم. ایستاده ام و فقط نگاهشان می کنم. 
یکی از خانم هایی که از بقیه جا افتاده تر اســت و 
با یک روســری رنگ و رو رفته خردلی دور بینی و 
دهانش را پوشانده می گوید: «خب بیا یه کمکی هم 

بکن!» می بینم راست می گوید. مثل یک دسته بیل 
خشک شده فقط ایستاده ام کنار و نظارت می کنم. 
می روم جلو. پیش خودش می ایســتم. نگاهش 
می کنم. می خندد و من هم می خندم. دست هایم 
را می برم لابه لای شــاخه های درخت. یکی یکی 
از خوشه ها می گیرم و می اندازمشان روی زمین. 
یکی دیگرشان که جوان تر است کنایه ای می زند و 
می گوید: «دستات زخمی نشه!» حالا دسته جمعی 
می زنند زیر خنده. حس بدی دارم. مثل این کلاس 
اولی هایی شده ام که تازه وارد محیط مدرسه شده اند 
و بچه های پایه های بالاتر مسخره شان می کنند. 
یکی دیگرشان وقتی که دســتم فرزتر شده بود 

و با وجد بیشــتری کار می کردم پرســید: «ذوق 
داری برای پســته جمع کردن نــه؟» خندیدم و 
گفتم: «آره خب، تا حالا ایــن کارو نکردم.» بعد 
همان طور که دستش را می کشید به پیشانی اش 
گفت: «ولی من دیگه خســته شدم.» خنده روی 
لبانم می ماسد. اینجور مواقع مثل احمق ها می شوم. 
اصلا نمی دانم حرف و واکنش درســت در مقابل 
این جور صحبت ها چیست. چه باید بگویی که هم 
این باور مطلقشان به جماعت شهرنشین تلطیف 
شــود و هم بدانند که ما هم واقفیم به سختی ها و 
سبک و سیاق زندگی شان. بدون اینکه برای این 
تجزیــه و تحلیل های ذهنی ام جــواب درخوری 

پیدا کنم، ساکت می مانم و خودم را با جمع کردن 
پسته ها مشغول می کنم. از دستمزدشان می پرسم، 
یکی از خانم ها می گوید: «ما روزی ۳۹ هزار تومن 
می گیریم. ولی مردها ۵۰هزار تومن.» می پرسم چرا 
آن ها بیشتر می گیرند، می گوید: «چون اونا بارکشی 
هم می کنن.» منظورش این است که بارهای پسته 
که از درخت ها چیده اند را می کشند و می برند تا 
خالی کنند پشت کامیونی که بیرون از باغ و توی راه 
پارک شده است. آن ها از صبح علی الطلوع می آیند 
و تا یک ربع مانده به ۲ظهر مشغول کارند. سر ظهر 
نیمچه استراحتی می کنند و دوباره روز از نو روزی 
از نو. بعدازظهر جزو اضافه کاری شــان محسوب 
می شود. برای هر ســاعت اضافه کار ۵ هزار تومان 
می گیرند. دوروبر ۱۲ بود کــه آمدیم. الآن حول و 
حوش یک و نیم است. یکی از دخترها همین طور 
که دســت هایش را می زند به کمرش می گوید: 
«همین یه ربع آخر مگه می گذره؟» مشخص است 
دیگر نایی ندارند. حق هم دارند. به اسم، پاییز آمده 
ولی آفتابش، آفتاب زل تابستان است و قشنگ فرق 
سرشان را نشانه گرفته. حالا دوباره حرف آن خانم 
جوان را زیر لبم مز مزه می کنم. واقعا سخت است 
صبح تا غروب را مدام کار کنی و آخر سر هم صاحب 

باغ پسته فقط ۴۰ هزار تومان بگذارد کف دستت.

۱۳۹۸ مهــر   ۲۴
 ۱۴۴۱ صفــر   ۱۷
شــــماره ۲۹۴۹

۴شنبه
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امان از دلالی

دلالی یکـی از آفت هـای بزرگی اسـت که این 
روزهـا اشـک باغـداران را درآورده اسـت. بـه 
دلیل کـم بـودن کارخانه های فراوری پسـته، 
بسـیاری از باغـداران مجبـور به تازه فروشـی 
هسـتند. دلالان نیـز از ایـن وضعیـت نهایـت 
اسـتفاده را می برنـد و پسـته را بـا قیمـت کم 
از باغـدار می خرنـد و پس از خشـک کـردن با 
قیمـت گـزاف می فروشـند. برخی نیـز همین 
پسـته تـازه را تنهـا بـا انتقـال بـه کنـار جاده 
یـا مشـهد بـا قیمتـی بیشـتر می فروشـند. 
ایجاد تورهای گردشـگری و ارتباط مسـتقیم 
خریـدار و فروشـنده بـه کاهش ایـن دلالی ها 

نیـز می توانـد کمـک کند.

گرم و خشک اما جذاب

قدم در باغ های پسته که بگذارید اولین چیزی 
که احتمالا توی ذوق می زند گرمای شدید هوا 
و خشکی زمینی است که تنها درختان پسته 
رنگ سرخ و سبز به آن بخشیدند. اما کافی است 
کمی در باغ قدم بزنید تا خوشه های انبوه قرمز 
روی درختان کوچک شــمارا به وجد بیاورد. 
نحوه جمع آوری پسته ها هم در نوع خود جذاب 
است، به ویژه برای افرادی که اولین بار است آن 
را می بینند. نحوه جمع آوری پسته چیزی شبیه 
توت تکانی است، به این صورت که پارچه ای 
برزنتی روی زمین کنار درخت پهن می شود و 
کارگران با دستکش خوشه های پسته را روی 
پارچه می ریزند و سپس کارگران مرد محتویات 
پارچه را درون کیسه می کنند و تا پای ماشین 
انتقال می دهند. این تمام چیزی است که در باغ 
پسته می توانید ببینید. اما قسمت جذاب ماجرا 

کارخانه های فرآوری پسته است.

هوشمندهای خندان جدا کن

وارد کارخانـه یکـی از باغـات پسـته در جـاده 
فیض آبـاد می شـویم؛ دسـتگاهی کـه قیمتـش  
یـک میلیـارد تومان اسـت با صـدای بلند مشـغول 
کار اسـت. تنهـا کاری کـه در ایـن کارخانه دسـتی 
انجـام می شـود ریختـن خوشـه های پسـته بـه 
ورودی دسـتگاه اسـت. بعـد از آن همـه چیـز 
هوشـمند پیـش مـی رود. دانه هـا ابتـدا از پوسـت 
جـدا، سـپس شسـته می شـوند. در مرحلـه بعـد 
دسـتگاه درجه بنـدی و دانه هـای ریـز و درشـت 
را از هـم سـوا می کنـد. بعـد خنـدان و دربسـته ها 
جدا می شـوند. سـپس خندان ها روی نـوار حرکت 
می کننـد تـا درون هیتـر خشـک و در پایـان نیـز 
جلـوی آفتـاب پهـن شـوند. دربسـته ها نیـز وارد 
کانـال دیگری می شـوند تـا از پوسـت جدا شـوند. 
روی  خنـدان  پسـته های  نبـوه  ا تماشـای 
زمینـی وسـیع بـر لـب هـر تماشـاچی خنـده

 می نشاند.

گسترش صنعت و نیاز به شغل های جدید

ایـران و آمریـکا دو تولیدکننـده بـزرگ پسـته 
در جهـان هسـتند، گرچـه هنـوز ایـران اولیـن 
تولید کننـده پسـته در جهـان بـه شـمار مـی رود، 
آمریـکا بـا مکانیـزه کـردن تولیـد پسـته در حـال 
پیشـی گرفتن از رقیـب دیرین خود اسـت. آن ها از 
هر هکتـار تقریبـا ۳ برابر ایـران محصول برداشـت 
می کننـد. البتـه کـه در همیـن فیض آبـاد هـم 
کارخانه هـای فـرآوری پیش رفتـه ای ایجـاد شـده 
کـه از تمـام مراحـل فـرآوری پسـته را بـه صـورت 
هوشـمند انجـام می دهـد. پیشـرفت فنـاوری در 
دنیـای امـروز امـری اجتناب ناپذیـر اسـت امـا 
پیشـرفت در هـر صنعتی بـه معنـای از بیـن رفتن 
مشـاغل سـنتی اسـت و همیـن امـر بسـیاری از 
کارگـران را بیـکار و ناراضـی کـرده اسـت. ایجـاد 
شـغل هایی بـر مبنـای گردشـگری پسـته شـاید 
یکی از راه حل هـای جبـران بیکاری و ایجاد شـغل 

در فیض آبـاد باشـد.

خراسان و فیض پسته اش

۶سالی می شود که برگزاری جشنواره پسته در دامغان رونق گرفته است، چنانکه حتی امسال 
با همکاری قطار گردشگری بر تعداد مخاطبان این برنامه افزوده شد. در رفسنجان و کرمان نیز 
به عنوان یکی از بزرگ ترین شهرهای تولید کننده پسته ایران، برنامه ریزی هایی برای برگزاری 
تورهای گردشگری پسته شکل گرفته است. در این میان شهرستان محولات و فیض آباد نیز با 
برخورداری از حجم وسیع باغ پسته می تواند دســت پری در گردشگری پسته داشته باشد. به 
ویژه با توجه به هم زمانی سفر بســیاری از خارجی ها به قنات قصبه، همسایه فیض آباد، در این 

وقت سال.

   قیمت پسته تازه در مکان های مختلف بر حسب کیلو

۳۵۰۰۰ سرِ زمین

۵۰۰۰۰ ۱۱ دلارمشهد دنیا

۴۰۰۰۰ کنار جاده
تومانتومان

تومان

   قیمت پسته تازه در مکان های مختلف   قیمت پسته تازه در مکان های مختلف

تُنتُن
تُن

هر هکتار باغ پسته حدود 
۸۰۰ کیلو تا یک تُن پسته 

خشک می دهد

۸۰۰

انواع پسته ایرانی

زمان برداشت پسته
از ۱۵ شهریور
 تا اول آبان

اکبری
 (درشت ترین و سخت ترین 
محصول به لحاظ رسیدگی)

کله قوچی

احمدآقایی 
(نایاب ترین)

سفید یا بادامی
 (رایج ترین نوع پسته در فیض آباد)

شاه پسند

عباسعلی
فندقی
 (ریزترین و خوشمزه ترین)
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