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۲ آش کمترشناخته شده خراسانیریشه در فصل و سرزمین دارد

روزگار خوش كارداش ها
تولد ساقه  های ترش

از میان سنگ ها
درباره آیین بومی پرورش و برداشت ریواس

که ثبت ملی شده است

سیده نعیمه زینبی

 خیلی بعید نیسـت که ریواس به مشـهد زودتر از دیگر شهرها برسد 

و مشـهدی  ها بیشـتر آن را بشناسـند. این سـاقه  های تـرش مزه در 

نیشـابور و دامنـه جنوبـی بینالـود می  رویـد. روسـتاهای میرآباد، 

برفریـز، خـرو، درود، گرینـه، صومعـه، سـوقند و بـوژان از مناطقی 

اسـت که مسـتعد پرورش و رشـد ایـن گیـاه بومی هسـتند. ریواس  

گیاهی خودرو اسـت که بیشـتر در مناطق کوهپایه و سردسـیر سر 

از زمیـن بیـرون مـی آورد و بـه آبیـاری نیـاز نـدارد. اگرچه بـا زمینی 

کـه خاک نرم و آسـمانی پرباران دارد رفاقت بیشـتری دارد. ریشـه 

کلمه ریواس از رواش، ریواچ یا رواچ اسـت. سابقه اش هم به جایی 

در چیـن و زمانـی قبـل از میـلاد مسـیح بازمی گـردد کـه در طـول 

سـالیان دراز بـه نیشـابور رسـیده اسـت تا «دانـش بومی پـرورش و 

فراوری ریواس در نیشـابور» در سـال ۹۵  ثبت ملی شود. فروردین 

تا خـرداد فصـل برداشـت ریواس اسـت. آییـن اصیل پـرورش این 

سـاقه های تـرش نسـل بـه نسـل میـان بومی هـا گشـته اسـت. 

آیینـی ویـژه که ارزش حفـظ و انتقال بـه آیندگان این دیـار را دارد.

 هرچه شیب ریواس گاه کمتر، ریواس مرغوب تر
روسـتاییان دامنه هـای جنوبـی بینالـود شهرسـتان نیشـابور هـر 

سـال در نیمـه اسـفندماه بـه ریـواس گاه می رونـد تا ریواس سـال 

بعدشـان را بکارنـد. کشـت گاه هایی کـه از پدر به پسر ارث رسـیده 

اسـت. ریـواس گاه هـر خانـواده و هـر روسـتا معلـوم اسـت و دیگـر 

روسـتاها بـه آن احـترام می گذارنـد و بـه رسـمیت می شناسـند. 

گاهـی اهالـی زمین هـای ریـواس را شـفاهی بـه یکدیگـر واگـذار 

می کننـد و بعضـی اوقـات بابـت ایـن انتقـال، وجهی میانشـان رد 

و بـدل می شـود. ریـواس گاه هـر چه شـیب کمتری داشـته باشـد 

مرغوب تـر اسـت و گیـاه بـا تراکـم بیشـتری می رویـد. اجتماعـی 

خودجـوش هر سـال در جنـوب ارتفاعـات بینالود اتفـاق می افتد 

کـه دانـش و مهـارت آن از پـدر خانواده بـه فرزنـد یا افـراد نزدیکش 

منتقـل شـده اسـت. گروه هایـی کوچـک میـان اهالـی شـکل 

می گیـرد کـه بیـش از ۴ نفـر نیسـت تـا صرفـه اقتصـادی برایشـان 

داشـته باشـد. از ۱۱ روز مانـده بـه پایان سـال تا نیمه هـای خرداد 

سـال بعـد فراینـد تولیـد ریـواس ادامـه دارد.

زنـان بـا تهیـه محصـولات مختلـف در ایـن آییـن سـنتی مشـارکت 

دارند. شربت ریواس، خوشـاب، کوکوی ریواس، حلوای ریواس، 

پـودر ریـواس، خورشـت ریواس، اشـکنه ریـواس، سـوخاری برگ 

ریواس بخشـی از محصولاتی است که از فراوری این گیاه به دست 

می آیـد. خانواده هـای روسـتایی یـک سـال انتظـار می کشـند تـا 

فصـل ریـواس از راه برسـد تـا همـه کار کننـد و درآمد یک سالشـان 

را بـه دسـت بیاورند.

 زندگی در خنچه
ریواس کارهـا بـرای شروع کار بایـد یـک خنچـه بسـازند. جایی که 

بشود اطراق کرد و گاه خستگی از آن بهره برد. یک چهاردیواری که 

از روی هم چیدن تعدادی سـنگ یا با پلاسـتیک سـاخته می شود. 

اطراق گاهـی کـه لـوازم کار و زندگی ریـواس کار بـرای چند روز در 

آن چیده می شـود. کسـی که بـرای ریواس کاری یا ریـواس چینی 

می آیـد معمولا بعد ۳ یا ۴ روز اطراق به قصد روسـتا حرکت می کند 

تـا مایحتـاج چنـد روز آینـده اش را بـه خنچـه بیـاورد و خـود را برای 

چنـد روز کار سـخت آمـاده کنـد. از پرورش تـا برداشـت ریواس در 

یـک کارگاه اتفـاق می افتـد. کارگاه در اصطـلاحِ ریـواس کاران 

هـمان نقطه ای اسـت کـه یک ریواس خـودرو در آن روییده اسـت. 

ریـواس خـودرو در اصطـلاح محلی ریـواس قاقری گفته می شـود 

کـه اگر قرمز شـود دیگـر نمی تـوان اسـتفاده کرد. 

 تولد ریواس در سنگ چین
 ریـواس کار بـا نـام خـدا کارش را از اولیـن کارگاه شروع می کنـد و 

بوته ریواسـی کـه حدود ۲۵ سـانتی متر بالا آمده اسـت، شـنه گود 

می کنـد. اطـراف ریـواس سـنگ چین می شـود و خـاک نـرم  روی 

آن ریختـه می شـود تـا پنهـان شـود. برگ هـای کوچک تـازه بعد از 

دو هفتـه بـا شـکافت خـاک نمایـان می شـوند. ریـواس کار دوباره 

آن را سـنگ چین می کنـد و روی آن خاک می ریـزد. ریواس دوباره 

بـرای زندگـی تـلاش می کنـد و از دل خاک بیـرون می آیـد. هرچه 

مراحل سـنگ چین بیشـتر شـود ارتفاع محصول بیشـتر می شود. 

ریـواس قـدرت و قـوت خـود را به رخ می کشـد و بـا سـاقه های قوی 

خود خاک روی سرش را می ترکاند و به سـمت بالا حرکت می کند. 

ریـواس کار محـل برداشـت را بـا یـک بـرگ بـزرگ ریـواس نشـان 

می کنـد. بوتـه کـه بیـرون می آیـد فصـل ریواس کنی فرا می رسـد 

و دیگـر نوبـت ریواس کنـان اسـت کـه بـه میـدان بیاینـد و از ایـن 

دشـت های زیبـا برای خودشـان نانـی فراهـم آورند.

 گیاه با برکت؛ برای ریواس کار و ریواس کن
 ریواس کنـان از اهالـی روسـتا هسـتند کـه در فصـل رویـش ایـن 

گیـاه بـا کارگری کـردن روی ریواس گاه های دیگـران امرار معاش 

می کننـد. آن هـا تیشـه دسـت می گیرنـد و آرام خاک هـا را کنـار 

می زننـد و سـاقه گیـاه را از میـان سـنگ های تیـز و برنـده بیـرون 

می کشـند. سـاقه های درشـت و تـازه ریـواس رخ عیـان می کننـد 

تـا با  فـرود آمدن داس از ریشـه جـدا شـوند. بوته ها به داخـل توبره 

ریختـه و سـپس بـه داخـل خنچـه منتقـل می شـود. 

پی نوشـت: ایـن مطلب بر اسـاس تحقیـق فرامرز صابرمقـدم، مدیر 

وقـت دفـتر ثبت آثار ملی اسـتان تهیه شـده اسـت.

مسعود نبی دوست

 تیره و نژاد کلماتی که من در میانه شـان بزرگ شـده ام 

برمی گـردد به روسـتای کوچکی در جنوب خراسـان. 

مـن نسـل دوم از خانـواده ای بـودم کـه از «بیهـود» بـه 

مشـهد کـوچ کـرده بودنـد و دایـره ای وسـیع از لغـات و 

اصطلاحـات و کنایه هـای محلـی تـا حتی اوسـنه ها و 

باورهای عامیانه خراسانی میانشان مصطلح و مرسوم 

بـود. اما از بـد روزگار، خیلی نمی گـذرد از زمانی که به 

صرافت نوشتنشـان افتاده ام و از این بین، فارغ از همه 

مثل هـا و باورهـا، حکمت های بسـیاری را گـم کرده ام 

کـه حالا دیگـر بعید اسـت بشـود جایی جستشـان.

به قـدری کـه در یادم مانـده، از میان همه ایـن ادبیات 

عامـه، بخش زیـادی از آن، پیرامون زندگـی و خانواده 

می گشـت. خیلی اش هم در ستایش «سازگاری» بود 

و «قناعـت» یـا در رد اضـداد این هـا. بـرای نمونـه، «زن 

کاری، مـرد کاری، تـا بِچِلـه روزگاری» همیشـه حـول 

و حـوش خانـه و زندگـی مـا شـنیده می شـد. معنایش 

هـم بـه گمانم تأکیـدی بـود بـر همپایـی و همراهی در 

میـان زن و شـوهر و اینکـه هرکدام باید باری متناسـب 

خودشـان از زمین بردارند تا امـور بگذرد. یا «مرد روده، 

زن رودبنـد» تکیـه کلام مادربـزرگ مادری مـان که در 

سـتایش قناعت زنانه و اداره دخـل و خرج زندگی گفته 

می شـد و اینکه اگـر مرد خرجش را نفهمـد، از زن توقع 

اسـت حواسـش به امور باشـد.

قدیمی های فامیل ما هم مثل خیلی دیگر از خراسانی ها 

زندگـی جفت وجـور کـه می دیدند، «خـدا تخته تراش 

نیسـت، [ولی] به هم اندازه» توی دهنشان می گشت 

و این طـوری می خواسـتند بگویند که زن و شـوهرِ تازه 

لنگه هم هسـتند و این خوب اسـت. بر خـلاف این، هر 

وقـت زندگـی ای را به قاعـده نمی دیدند، لابد به رسـم 

مألـوف هـمان سـال ها، بـار طعنـه و کنایـه را طرف زن 

زندگی سـنگین می گرفتند و می گفتند: «همساده ها 

یـاری کُنِن تـا ما شـوهرداری کُنِم.»

«صـد تـا پیه سـوز بسـوزونِن و یـک دخـتر شـوهر بِدِن» 

کنایـه ای اسـت از لـزوم طـول و تفصیل خواسـتگاری 

و حکمـتِ درآوردن زیـر و بـم زندگـی خواسـتگار، امـا 

«شـیر، نر و مـاده نداره» را وقتی بـه کار می بردند که زن 

خانـه نک و نـال کند که مثـلا «من زنم و کاری از دسـتم 

سـاخته نیسـت». در میانه دعوا و کدورت زن و شوهری 

هـم وقتی بـه کوتاه آمـدن هر ۲ طـرف یا دسـت کم یک 

بـر ماجرا توصیـه می کردنـد، «دو تا «من» نِمِشـه. یکی 

بایـد «نیم من» باشـه.» کارکـرد پیدا می کـرد و خلاصه 

به گمانـم، هیچ کجای ایـن ماجراها از خواسـتگاری و 

مراسـم تـا زندگی و اختلافات و خوشـی هایش نباشـد 

کـه قدیمی ها چیزی به طعنـه و کنایه و مثل درباره اش 

نگفتـه باشـند. تـازه ایـن فقـط آن چیـزی اسـت کـه در 

چهاردیـواری خانـه مـا می شـد یافـت. مابقـی اش را 

خـدا عالم اسـت!

بچله: فعل از مصدر چلیدن، روان شـدن

همساده (همسَده): همسایه

پیه سوز: چراغ فتیله ای روغنی

 آش و اشکنه را چطور تعریف کنیم؟
قبـل از پرداخـتن بـه باقـی ماجراهـا، اجازه 

بدهید به رسـم اهل دانش، یکـی دو مفهوم 

را تعریـف کنیـم تـا در ادامـه، کارمِـان برای 

پرداختن به آش ها راحت تر باشد. پذیرفتیم 

که «با» پسـوند عمومی همـه غذاهایی بوده 

کـه بـا گنـدم و نخـود و لوبیـا پخت می شـده 

اسـت؛ امـا تنـوع ایـن غذاهـا بسـیار زیـاد 

اسـت؛ پس به ناچـار باید دسـته بندی های 

دیگـری هـم بـه کار بگیریم. من ایـن غذاها 

را(کـه تقریبـا همـه غذاهـای کهـن ایرانـی 

را شـامل می شـود) بـه سـه دسـته تقسـیم 

می کنـم. ایـن تقسـیم بندی به قول اسـتاد 

شـفیعی کدکنـی «مـن درآوردی» اسـت؛ و 

طبیعی است که اسـتادان صاحب نظر باید 

دربـاره آن و قـدرت شـمولیتش نظـر بدهند 

و راهنمایـی کننـد، امـا نقـدا ایـن تعریـف 

می توانـد کارِ مـا را، راه بینـدازد. «با»هـا بـه 

سـه دسـته تقسـیم می شـوند؛ «شـله»ها، 

«آش»هـا و «اشـکنه»ها.

دسته نخست این تعریف، غذاهایی است که 

گنـدم و بلغور، پایه آن را تشـکیل می دهند. 

می دانیـم کـه گنـدم و بلغـور و آرد، خاصیت 

لعاب دار بودن به غذا می دهند. گندم از آن 

خوراکی هایی است که به اصطلاح آشپزها، 

«وی» می کند. این وی کردن، همان چیزی 

اسـت که در متـون تاریخـی، «ری کردن» به 

معنـی زیـاد شـدن، ثبـت شـده اسـت. ایـن 

خاصیتـی اسـت کـه تنهـا در گنـدم(و جـو) 

وجـود دارد. پـس می تـوان ایـن خاصیت را 

محـور تعریـف دسـته اول «با»هـا قـرار  و نـام 

آشـنای «شـله» را به آن ها داد.

اما پیش از رد شدن از شله ها، یک نکته را اضافه 

کنـم؛ می دانیـم که برنـج هم همیـن خاصیت 

وی کـردن و ری کـردن را دارد. برنـج ، به عنوان 

دانه خوراکـی، یکی دو دوره پـس از گندم وارد 

فرهنـگ غذایـی ما شـده اسـت، اما درسـت به 

دلیل همین مشابهت با گندم، عموما در شله ها 

حضور دارد. پس شـله ها غذاهایی هستند که 

پایـه آن را بلغور و برنج تشـکیل می دهد. از این 

منظـر، حلیم نیشـابوری و غلـور بیرجندی هم 

در دسـته شـله ها قرار می گیرند؛ دسـته ای که 

در آن، شـله مشـهدی(همان غلورِ خراسـانی) 

پرچمدار اسـت.

آش ها در دسته دوم قرار می گیرند؛ غذاهایی 

کـه در پخـت آن، حبوبـات محـور اسـت و 

گنـدم در آن به شـکل «رشـته» حضور دارد.

دسـته ای از غذاها هم هسـتند کـه نه گندم 

و مشـتقات آن، در آن هـا محوریـت دارد و نه 

حبوبـات. ایـن دسـته از غذاها کـه می توان 

از آن هـا بـه عنـوان «فسـت فود»های کهـن 

ایرانی یاد کرد، اشکنه ها هستند. اشکنه ها 

عموما غذاهای ساده ای هسـتند که خیلی 

زود آمـاده می شـوند و کمـک می کننـد تـا 

نـان، راحت تـر و خوش طعم تـر مـصرف 

شـود. اشـکنه ها در واقـع قاتق نان هسـتند 

و درسـت از همیـن منظـر، نـان تریـد کردن 

هـم می توانـد محـور دیگـری بـرای تعریـف 

اشـکنه ها باشـد. اشـکنه ها هم مثل آش ها 

و شـله ها فهرسـت بلندبالایـی دارنـد کـه 

خلاقیـت مظلومانـه مادرهـا، بـرای تهیـه 

غـذا از کمتریـن مـواد خوراکـی، آن هـا را به 

شـدت متنـوع کرده اسـت.

بـا احـترام بـه همـه عشـاق سـینه چاک 

دیزی، اجـازه بدهیـد، آبگوشـت را وارد این 

دسـته بندی ها نکنیـم. این طـوری هـم بـه 

آن بـاور کهـن گیاه خـواری بیشـتر توجـه 

کرده ایـم و هـم فرصتـی فراهـم آورده ایـم تا 

بـه آبگوشـت های متنـوع ایرانی و فهرسـت 

بلندبالایشـان، در دسـته ای مجزا پرداخته 

شود. اشکنه های خراسانی هم کم نیستند؛ 

آن قـدر کـه حتـما می تواننـد سـوژه یکی دو 

صفحـه از صفحات «خراسـانیات» باشـند؛ 

نقـدا امـا قرار اسـت بـه آش هـا بپردازیـم؛ به 

یکـی دو فقـره از آش هـای خراسـانی.

 لخشک و خلووک؛ دو آش خوش خور
«آش لخشـک» و «آش خلـووَک» دو آش 

خراسـانی اسـت کـه در سـال های پیـش از 

این، پـای ثابـت غذاهـای بهـاری بوده اند. 

حـالا امـا پخـت و پـز آن هـا کـم و کمتر شـده 

اسـت. فـوت و فـن پخـت ایـن آش هـا پیـش 

مادربزرگ هـا مانـده و کمـتر بـه مادرهـا 

منتقـل شـده اسـت. مـن، بـه ناچـار بـرای 

اطـلاع از چند و چـون این آش هـا، از یکی از 

مادربزرگ هـا کمـک گرفتـم. جزییاتـی که 

در ادامـه می نویسـم برگرفتـه از توضیحات 

«حـاج خانـم شـکفته» اسـت؛ مـادری از 

جمـع مـادران کهن سـال خراسـانی، اهـل 

تربـت جـام که جزئیـات دقیقـی از آش های 

منطقـه می دانـد.

همچنـان کـه گفتـم، آش، غذایی اسـت که 

با گنـدم و حبوبات، هدیه هـای مادرِ زمین، 

پخـت می شـود. در ایـن میـان، بهـار، آغـاز 

زندگـی دوبـاره زمیـن اسـت؛ جشـن های 

بهـاره هم، جشـن های نوزایی زمین اسـت؛ 

از نوروز بگیرید تا سـیزده به در. برای همین 

هـم سـبزی های بهـاره، یعنـی گیاهانی که 

در بهـار از زمیـن می روینـد، جـای ویـژه ای 

در آش هـا دارنـد و آش هـا هـم پـای ثابـت 

آیین هـای خراسـان زمین هسـتند.

بـاوری قدیمـی وجـود دارد کـه می گویـد 

سبزی های بهاره، قوت زمین را در خود دارند. 

مادران ما، سـبزی های بهاره را می شـناخته  

و می دانسـته اند کـه هـر کدام چـه خاصیتی 

دارد و می توانـد چـه طعمی بـه غذاها بدهد. 

سـبزی های بهـاره هـم فهرسـت بلندبالایی 

دارنـد. آشناترهایشـان، تُرشـک(در گویش 

خراسـانی: ساق تروشـک یا سیخ تروشک)، 

پیچک(پاپیچـک)، بومـادران، برغسـت، 

گندمـک، پاکلاغـی و سـیچ اسـت. بـه ایـن 

فهرسـت بایـد «مَسـتار» را هـم اضافـه کـرد 

کـه گیـاه کوهپایه هاسـت و «زِرقچّـه» کـه در 

گندمزارهـا می رویـد. از همـه این سـبزی ها 

در آش اسـتفاده می شـود. اصـلا یـک پایـه 

سـنت سـیزده به در که همـه خانـواده به در و 

دشـت می آمده اند این بوده که سـبزی های 

بهـاره بچیننـد و بـا آن آش بپزنـد؛ آشـی که به 

کنایـه به آن آش چهل گیاه هـم می گفته اند.

یکـی از ایـن آش هـای چهـل گیـاه و چهـل 

دانـه، آشـی اسـت کمـتر شـناخته شـده بـه 

نـام آش خلـووک. مـادران ما در بهـار، دیگ 

آش را روی آتش می گذاشـته اند و کاسـه ای 

آردِ تـف داده هـم حـاضر می کرده اند. آن ها 

سـبزی هایی را کـه از دشـت و دمـن چیـده 

بودنـد می ریختنـد تـوی دیـگ تا بجوشـد؛ 

بعـد بـه آن، کرابیه(زیره سـبز) و تخم شـوید 

و تخـم گشـنیز و... اضافـه می کردنـد. آش 

خلووک می توانسـته حبوبات داشـته باشد 

یـا نداشـته باشـد. سـاعتی کـه محتویـات 

دیـگ می جوشـیده، چنـد ملاقـه از آب آن، 

بـر می داشـته اند و بـا آن، آردهـا را خمیـر 

می کرده انـد. گلوله هـای خمیـر را به اندازه 

گـردو در می آورده  و بعد آرام آرام به دیگ آش 

اضافـه می کرده انـد. گاهـی هـم گلوله هـا 

را بـا انگشـت سـوراخ می کرده اند(خلووک 

قال کـرده) تـا بهتر بپـزد. گلوله هـای خمیر 

سـاعتی در دیـگ آش می مانـده و آش را 

حسـابی لعابـدار می کـرده، بعـد آن هـا را از 

دیگ بیرون می کشیده اند. کشک فراوانی 

هم می  ساییده اند تا آش را خوش خورتر(در 

گویـش خراسـانی: خوش خُـورام) کنـد. 

آش پزهـا تـوی هـر کاسـه، دو سـه ملاقه آش 

می کشـیده اند بـا ملاقه ای کشـک. اگر هم 

کسـی می خواسـته یکـی از آن گلوله هـای 

خمیر را هم چاشـنی آشـش می کرده است.

 فسیل های زنده ای از روزگاران کهن
آش لخشک اما کاملا شبیه همین آش های 

معمـول اسـت؛ بـا ایـن تفـاوت کـه بـه جای 

رشـته، خمیر لخشـک داشـته است.

قبل از اینکه رشته های آشیِ حاضر و آماده، 

کار آش پزهـای بی حوصلـه امـروزی را کـم 

کنـد، مادرهـا خودشـان، رشـته آششـان را 

می بریده انـد. رشـته بریـدن جزئـی از آش 

پختن های قدیم بوده اسـت. برای این کار، 

خانم های خانه دار، یک تغار کوچک، خمیر 

آمـاده می کرده انـد؛ بـر خـلاف خمیـر نان، 

خمیر رشـته نباید وربیاید. بـرای همین هم 

آن هـا بلافاصلـه بعـد از خمیر کردن، رشـته 

را می بریده انـد. مادرهـا زوالـه خمیـر را بـا 

نـی باریـک و بلنـدی بـه نـام «تیراش»(تیـرِ 

آش) پهـن می کرده انـد و بـه دو طـرف آن، 

آرد می زده انـد؛ بعـد خمیـر را مثـل یـک 

پارچـه چنـد بـار تـا مـی زده  و روی خـودش 

برمی گردانده انـد. بعـد بـا کارد مخصوصی 

بـه نـام «کارداش»(کاردِ آش)، خمیرهـا را 

باریـک باریـک می بریده انـد. آش  بُـری یـا 

هـمان رشـته بریـدن، سـنت دورهمی های 

زنانـه بـوده اسـت. رشـته ها یـا همان طـور 

تازه تـازه به دیگ آش اضافه می شـده اند، یا 

آن هـا را روی ریسـمانی پهـن می کرده اند تا 

خشـک شـود و بعدها به کار آش پـزی بیاید.

امـا احتـمالا در شـکلی کهن تـر، رشـته را 

نـه بـه صـورت رشـته های باریـک، بلکـه بـه 

شـکل همان خمیر پهن شـده، در دیگ آش 

می ریخته انـد. ایـن گونـه از پخـت آش، کـه 

هنـوز در خراسـان کـم و بیـش رایـج اسـت، 

آش لخشـک نام دارد. در واقع آش لخشـک 

همان آش معمولی اسـت؛ باایـن تفاوت که 

رشـته آن، بـه صـورت نابریـده بـه آش اضافه 

شـده اسـت. مادرهـای باحوصلـه، گاهـی 

بـرای خوش خـور شـدن آش لخشـک، بـه 

خمیـر آن کرابیه و تخم شـوید و تخم گشـنیز 

هـم اضافـه می کرده انـد.

بگذاریـد به این دسـتور آشـپزی، یـک نکته 

تاریخـی هم اضافه کنم. حتـی اگر نپذیریم 

کـه خمیـر لخشـک، شـکل کهن تـر همیـن 

رشـته معمولـی اسـت، اما روشـن اسـت که 

بیـن واژه لخشـک و رشته(رشـتک) ارتبـاط 

پیوسـته ای وجـود دارد؛ حتـی می تـوان 

احتـمال داد که هـر دو واژه شـکل متفاوتی 

از یک واژه کهن باشـند. در ایـن میان، تقید 

پـدران و مـادران مـا، بـرای اضافـه کـردن 

خمیـر(آرد گنـدم) بـه آش، چـه در آش 

خلـووک و چـه در آش لخشـک، کـه چندان 

خوش خـور هـم نیسـت، نمی توانـد صرفـا 

جنبـه کیفیت بخشـی بـه غذا داشـته باشـد 

و احتـمالا سری در باور هـای کهـن دارد؛ 

باورهـای کهنی که انگار غذا را بدون حضور 

گندم و مشـتقات آن، غذا نمی دانسـته اند.

هرچه هست این دو آش خراسانی، فسیل های 

زنـده ای هسـتند کـه از دوران کهـن بـه مـا 

رسـیده اند و حتما حـاوی پیام های فراوانی 

از آن روزگاران بسیار ناشناخته هستند.

حسن  احمدی فرد

«آش» کلمـه ای ترکـی اسـت؛ یـک کلمـه ترکـی بـه معنـی غـذا کـه شـاید از سـده 

چهـار و پنـج، وارد زبان فارسـی شـده و حسـابی بـرای خـودش جا باز کرده اسـت؛ 

تـا پیـش از آن، آش هـا بـا پسـوند «بـا» شـناخته می شـدند و البتـه آن قـدر فـراوان 

بودنـد کـه نهادِ زبان، برای آن ها یک پسـوند در نظر بگیرد. «شـوربا» شـاید یکی از 

شناخته شـده ترین واژه ها از آن جمع پر تعداد باشـد. شـوربا(در خراسان شُوروا) 

امروز نام عمومی آبگوشت هاسـت؛ اما با دقت در این مسـئله که شـکل آبگوشـت 

تنهـا در این دویسـت، سـیصد سـال اخیر بـا ورود گوجـه فرنگی و سـیب زمینی از 

اروپـا(و آمریـکا) بـه ایـران، عوض شـده  اسـت، می بینیـم که گذاشـتن نام شـوربا 

بـر روی آبگوشـت کـه آن روزگارهـا، چیـزی جـز گوشـت و نخـود و لوبیـا(و احتمالا 

یکـی دو میـوه فصلـی مثل آلـو و بـه و سـیب و...) نبوده، چنـدان بیراه نیسـت.

یک مسـئله دیگر هم هسـت؛ همچنان که امروز، آش، مثلا در واژه «آشـپزی»، نام 

عمومـی همـه غذاهاسـت و آشـپز یعنـی کسـی کـه غـذا می پـزد، «با» هـم احتمالا 

می توانسـته نـام عمومـی عمـده غذاهـا باشـد؛ غذاهایـی کـه البتـه در چارچوب 

نظـام آیینـی ایران زمیـن، تنها از مـوادی فراهـم می آمده اند که از زمیـن می روید. 

می دانیـم کـه گوشـت، جـای چندانـی در غذاهـای ایرانی نداشـته اسـت. تقریبا 

هیـچ غـذای کهـن ایرانی نیسـت که بر پایه گوشـت بنا شـده باشـد؛ حتـی در بین 

اقـوام دامـدار کوهپایه نشـین، بـاز هـم گنـدم و حبوبات(هدیه هـای مـادرِ زمین) 

اسـاس غذاهـا را تشـکیل می دهنـد. کباب هـا، در دربـار پادشـاهان یـا سرای 

خان هـا تـدارک دیـده می شـده و جایـی در میـان مـردم نداشـته اسـت. هنـوز هم 

در فولکلـور، کبـاب و کباب خـوری ویـژه طبقـات خـاص دانسـته می شـود و در 

فرهنـگ غذایـی مـردم عـادی، جایی نـدارد.

بـه روایـت شـاهنامه ها، ایرانی هـا تـا روزگار جمشـید، تنهـا گیاه خـوار بوده انـد. 

مـصرف گوشـت، آیینـی اسـت کـه در عهد ضحـاک تـازی، معمـول شـد؛ آن هم به 

راهنمایی اهریمن. از نگاه شـاهنامه هم گوشـت خواری سـنتی اسـت که از دربار 

پادشـاهان آغاز شـده اسـت...

بـا ایـن تفاصیـل دور نیسـت که پسـوند «با» اشـاره به غذاهایی داشـته باشـد که از 

گنـدم و نخـود و لوبیا تهیه می شـده اند؛ یعنی همین آش ها و شـله های خودمان.

خدا تخته تراش نیست


