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 چالش سنتی و ماشینی در سفره های افطار 
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9منطقه

نجمه موسـوی کاهانی| شـیرین ترین بخش سفره های 

افطـار در ماه رمضـان زولبیا و بامیه اسـت که بـه اعتقاد 

بیشر شیرینی دوست ها، هویت سفره افطار محسوب 

می شـود. نکتـه مهم این اسـت کـه زولبیـا و بامیـه باید 

کیفیت خوبی داشـته باشـد تا حس و حالمـان را درباره 

ایـن خوراکی نوسـتالژیک و خاطره انگیز عوض نکند. 

بـرای اینکه بدانم این شـیرینی پرطرفـدار چطور طبخ 

می شـود به کارگاه شـیرینی پزی یکـی از قدیمی ترین 

قنادی های شـهر مشـهد در محله هنرسـتان می روم، 

قنـادی ای کـه حتـی پدربزرگ هـای مـا زولبیـا و بامیـه 

سفره های افطارشان را از آنجا تهیه می کردند. ساعتی 

را بـا سرآشـپزهای کهنـه کار آن همراه می شـوم تا فوت 

و فـن پخـت ایـن خوراکـی خـاص و خوشـمزه را از زبـان 

کاربلدانش بشنوم.

QQمکانیزهQوQسنتیQزولبیایQQ
 نکتـه جالب توجه این اسـت کـه کارگاه زولبیا از بامیه 

جداست و هر کدام طبقه ای مجزا را به خود اختصاص 

داده. جالب تر اینکه پخت زولبیا نیز به دو روش سنتی با 

دست و قیف و روش اتومات با دستگاه انجام می شود.

 روح ا... حیـدری، سرآشـپز بخـش زولبیـای صنعتی از 

تفـاوت زولبیـا بـه روش سـنتی و صنعتـی می گویـد: 

«روش سـنتی به این صورت اسـت که روغـن با حرارت 

شـعله گرم شـده و مانند قدیم، مواد توسط استادکار و 

با قیف به داخل روغن داغ ریخته می شـود. یکدسـت 

بـودن و یا نازک و ضخیم بودن زولبیا به قیف در دسـت 

استادکار و هنر او مربوط می شود. اما در روش مکانیزه، 

با تنظیم کردن دسـتگاه تعیین می شود که چه مقدار 

مـواد به داخل روغن ریخته شـود. قالب هایی با اندازه 

مشـخص در روغـن داغ قـرار می گیـرد تـا زولبیاهـا 

یکدسـت دربیاینـد. بـا اینکـه سرعـت طبـخ در روش 

مکانیزه بیشـتر اسـت اما مدیر قنادی مقید اسـت که 

روش سنتی همچنان ادامه داشته باشد: «چون بعضی 

مشـتری های قدیمی همان سـبک زولبیاهای قدیم 

را می خواهنـد. اما مانند دیگر شیرینی فروشـی ها به 

سـمت مکانیزه شـدن هم پیـش رفته ایم. ما دسـتگاه 

زولبیازنـی ای داریم کـه با سرعت بیشـتری کار پخت 

را انجـام می دهـد. به همین دلیـل در دو بخش، پخت 

زولبیا انجام می شـود.»

 علی اصغـر رضوانـی هـم سرآشـپز بخـش زولبیـای 

سـنتی اسـت. ایـن اسـتادکار قدیمـی  25سـال از 

سـابقه شـیرینی پزی اش را در همیـن قنـادی زولبیـا 

درسـت کـرده اسـت. او کـه اهـل قوچـان اسـت همـه 

مـدل شـیرینی را می پزد امـا به طور تخصصـی در کار 

زولبیاسـت. زولبیاهایـی کـه سـال ها مهمانی هـای 

افطار ما را شیرین تر کرده، هنر دست اوست. رضوانی 

بـه زولبیای مکانیـزه هیچ اعتقادی نـدارد و می گوید: 

«زولبیـای اصلی همین زولبیایی اسـت که با دسـت و 

قیـف درسـت می شـود، ظرافتی کـه هنر دسـت دارد 

هیچ وقـت دسـتگاه نـدارد.»

QQاصالتQوQسرعتQبینQانتخابQ
 ابراهیمی، مسـئول کارگاه های زولبیا و بامیه، درباره 

تفـاوت دو بخـش کارگاه زولبیا می گوید: «در قسـمت 

مکانیزه روغن توسـط المنت داغ می شـود، شـعله ای 

در کار نیسـت و حرارت تنظیم شـدنی است. به همین 

دلیـل روغـن نمی سـوزد. در بخـش سـنتی تابـه روی 

حرارت مسـتقیم شعله است و آشـپز باید به طور مداوم 

حـرارت روغن را کنـترل کند. البته ما هـر روز روغن هر 

دو قسـمت را سـه وعده در زمان های استراحت عوض 

می کنیـم. اگـر روغـن عـوض نشـود محصـول نهایی 

بوی روغن سـوخته می دهـد و طعـم آن برمی گردد.»

 همین طور که مشـغول صحبت درباره مقایسه این دو 

بخش هستیم یکی از آشپزهای بخش مکانیزه می گوید: 

«صنعـت قنـادی روبه پیشرفت اسـت و دسـتگاه های 

جدید باعث افزایش کیفیت شیرینی می شود.»

QQبامیهQپختQهایQفنQوQفوتQ
 تـا کار به جاهای باریک نکشـیده و مقایسـه های ما به 

کری خوانی آشپزهای دو بخش منجر نشده، با خنده و 

شوخی از بخش سنتی دفاع می کنم و از کارگاه زولبیا 

بـه کارگاه بامیه می روم. در این قسـمت هم ابراهیمی 

توضیـح می دهـد: «بـرای پخـت بامیـه آب و روغـن را 

می جوشـانند و وقتـی جـوش آمـد، آرد را بـه آن اضافـه 

می کننـد. کامـل تفـت می خـورد تا یکدسـت بشـود. 

بعـد مواد را کنار می گذارند تا کمی سرد شـود. بعد هم 

تخـم مـرغ را به آن اضافه می کنند. سـپس با دسـتگاه 

یـا قیـف قدیمـی آن را بـرش می زنند کـه مـا در اینجا از 

دستگاه استفاده می کنیم. قالب های برش خورده را 

در تابه روغن سرد می ریزند تا بامیه ها به هم نچسبند. 

بعد همگی یکجـا در تابه روغن داغ ریخته می شـوند. 

وقتی خـوب تفـت خوردنـد، می رونـد داخـل شربت. 

بـه ایـن دلیـل بامیه هـای خـام اول داخـل روغن سرد 

می روند که اگر روغن داغ باشد بامیه را می ترکاند. 

مواد اولیه زولبیا و بامیه، یکی نیست 
مواد زولبیا، نشاسته و ماست و زعفران و هل است و مواد بامیه، تخم مرغ 
و آرد و آب، که البته بامیه پرشهدتر است. مواد زولبیا یکی دو ساعتی 
زودتر آماده می شود تا جا بیفتد. ولی مواد بامیه موقع طبخ آماده می شود 

و نیازی به جا افتادن ندارد.
 ابزار پخت زولبیای ســنتی تابه و قیف و پاتیل و صافی است که در 
بخش مکانیزه هم ابزار همین اســت فقط به صورت اتومات. سرآشپز 
حیدری تفاوت زولبیای ترد با آن هایی که کــش می آیند را این طور 
بیان می کند: »تفاوت در کیفیت مواد است. ما غیر از ماست و نشاسته 
و زعفران و هل، خامه هم به مواد زولبیا اضافه می کنیم به همین دلیل 
زولبیای ما بسیار ترد و لذیذ است اما برخی همکاران خامه که نمی زنند 
هیچ، مقداری آرد هم به مواد اضافــه می کنند که کیفیت آن را پایین 

می آورد«.

 روی زولبیاها سلفون نکشید!  
 سرآشپز ابراهیمی درباره ماندگاری زولبیا و بامیه و روش مطلوب نگهداری 
آن می گوید: »اگر مردم روی جعبه زولبیا و بامیه سلفون بکشند یا در یخچال 
نگهداری کنند رنگ آن مات شــده و خراب می شود. این شیرینی باید در 
حرارت عادی و در جعبه دردار بدون سلفون نگهداری شود. زولبیا حدود 
10روز و بامیه حدود 3 روز در دمای محیط با کیفیت خوبی می ماند. زولبیا در تمام 
سال مشتری خودش را دارد، چون هم مشتری پسندتر است و هم ماندگاری 
بیشتری دارد. به همین دلیل زولبیا در تمام سال پخت می شود ولی بامیه فقط 
در مناسبت های خاص مانند ماه مبارک رمضان«.  محصول دیگری هم از مواد 
زولبیا طبخ می شود که به آن »گوش فیل« می گویند.  گوش فیل همان طعم 
لذیذ زولبیا را دارد منتها در شکل و شمایلی جدید و خاص عرضه می شود. در 
این قنادی تکه خرده های زولبیا دور ریخته نمی شود. این تکه ها از زولبیاهای 

سالم تفکیک شده و در بسته بندی های جدا با قیمت کمتر ارائه می شود.
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