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اولین نانوای محله سلمان از 50 سال فعالیت در این حرفه می‌گوید

نانوایی یعنی 
دستگاه مرتضی علی)ع(

   از سال‌های دور...
نانــوای کهن‌ســال دربــاره ســال‌های دوری 
که مغــازه‌اش را در منطقه پنجتــن راه‌اندازی 
کرد، می‌گویــد: نانوایــی‌ام را در اوایل انقلاب 
راه‌اندازی کردم. منطقه حالا آباد شــده است 
امــا آن زمان کــه مــن نانوایــی‌ام را راه‌اندازی 
کردم، به زمین‌هــای اطراف نانوایی می‌گفتند 
زمین‌های جارویی؛ چون در آن زمین‌ها گیاهی 
می‌کاشــتند که از آن جارو درســت می‌کردند. 
پشت مغازه‌ام هم زمین‌های آقای سالم بود که 
یونجه‌کاری داشت. پایین‌ترش باغ سیبی بود 
که متعلق به آقای احمــدزاده بود. بعدها آقای 
صابری‌فر، شــهردار اسبق مشــهد، باغ را از او 
گرفت و زمین‌های اطراف را خیابان‌کشی کرد 

که به نام خیابان عابدینی معروف است.
او ادامه می‌دهد: منطقه در ابتدا زمین کشاورزی 
بــود. ســپس آرام‌آرام رنگ‌وبوی شــهر گرفت؛ 
یعنی خیابان‌کشی شد و خانه‌ها بیشتر شدند 
و امکانات با پیگیری اهالــی به این محدوده 
رســید؛ البته مسجد ســلمان، حتی قبل از 
اینکه محیط اطراف شهری شود، وجود 
داشت. یادم می‌آید که وقتی نانوایی 
را راه‌اندازی کردم، هنوز لوله‌کشــی 
آب شــهری به منطقه نرسیده بود. 
ســاعت ۱۲شــب به بعد بشکه‌ای 
را داخــل زیرزمین می‌گذاشــتیم و 
از لوله‌های آب شــخصی که به آنجا 
کشــیده شــده بود و متعلق به منطقه 
رده بــود، آب ذخیره می‌کردیم و در طول 
روز از آن در نانوایــی اســتفاده می‌کردیم. 
بعد از آن بــرای منطقه، منبع هوایی آب نصب 
کردند اما پــس از مدتی آن را هــم جمع‌ کردند. 
آن‌قدر پیگیری کردیم تا بالاخره آب شــهری به 

منطقه رسید.

   مردم منطقه پنجتن

سیدخدادادی درباره ساکنان اولیه محدوده‌‌های 
ســلمان و پنجتن، می‌گوید: افــرادی که در این 
محدوده ساکن شــدند، اغلب از شهرستان‌های 
اطراف مشهد بودند و به‌علت ارزانی زمین به آنجا 
آمده بودند. آن‌ها گروه‌های پراکنده‌ای را تشکیل 
می‌دادنــد. بعد از رونق گرفتن ساخت‌وســاز در 
منطقه، عده‌ای به دیگر مناطق حاشیه‌ای رفتند 
و امنیت منطقه بهتر شــد. من آمار دقیقی ندارم 
اما شاید بیشتر ســاکنان محله از دهستان‌های 
رباط‌جــز و امرغان بــه این منطقه آمده باشــند. 
افرادی هم از شهرهای تربت‌جام و تربت‌حیدریه 

در اینجا حضور دارند.
او درباره سازگاری ساکنان محلی بیان می‌کند: 
خوشــبختانه امروز ســازگاری خوبی بین مردم 
مشاهده می‌شود و آن‌ها هویت منطقه را هویت 
خودشان می‌دانند؛ هرچند در سال‌های اول، 

ماجرا به‌گونه‌ای دیگر بود.
نخستین نانوای محله ســلمان درباره مشاغل 
مردم منطقــه نیز می‌گوید: بیشــتر ســاکنان 
اولیه یــا کوره‌دار بودنــد یــا در کوره‌پزخانه کار 
می‌کردند. بعدِ از رونق افتادن این حرفه، امروز 
شاهد افرادی هستیم که در بخش‌های مختلف 
کارگری کرده و مشاغل مختلفی ازجمله روکوبی 

مبل را پیگیری می‌کنند.

   از تنور تا ماشین
سیدخدادادی درباره نانوایی خود نیز با اشاره به 
اینکه در حال حاضر نان ماشینی پخت می‌کند، 
توضیح می‌دهد: اوایل تنور داشتیم و نان یزدی 
که گِــرد و تقریباً نازک اســت، می‌پختیم. بعد از 
آن ماشینی‌پز شــدیم. الآن همه‌گونه نانی را که 
بشود با ماشین پخت، برای مردم تهیه می‌کنیم. 
هرکسی هرنوع نانی بخواهد، برایش می‌پزیم. 
هنوز در مغازه‌ام تنور دارم اما نان تنوری، کشش 
ندارد. مزد کارگرش زیاد اســت و هزینه گازش 

هم همین‌طور.
استاد نانوا درباره کیفیت نان تنوری و سابقه‌اش 
در ایــن بخــش نیز می‌گویــد: مزه نــان تنوری 
بهتر اســت، حتی وقتی‌که تنورهــا را با کنده، 
آتش می‌انداختنــد، هم بهتر بــود. زمانی را به 
خاطر دارم که در فلکه آب مشهد در نانوایی کار 
می‌کردم و بعد به منطقه تپل‌محله آمدم و در هر 
دوی این نانوایی‌ها، تنورهایی بود که آتشش از 

کنده‌های چوب بود.
 او می‌‌افزاید: هر چیزی که با آتش پخته شــود، 
خوش‌طعم‌تر اســت. حتماً اسم »چای آتشی« 
را شــنیده‌اید و می‌دانید که بیــن مردم طرفدار 
زیــادی دارد. علــت این طرفدار داشــتن طعم 
بهتر آن اســت. بعد از کنده‌های چوب، نوبت به 
نفت رسید و در همان تنورها، با آتشی که از نفت 

افروخته می‌شد، نان می‌پختیم.
اســتاد نانوا درباره تفاوت کیفیــت نان تنوری و 
ماشــینی هم می‌گوید: چون جنس تنور از گل 
اســت، وقتی خمیر به دیواره تنــور می‌خورد، 
آبش را تنور جــذب می‌‌کند و درنتیجــه نان تُرد 
می‌شود اما در نان ماشینی چون صفحه زیر نان 
در دستگاه از چدن است، امکان جذب آب خمیر 
را ندارد و پس از پخت با نانی مواجه هســتیم که 

سفت‌ و به‌اصطلاح شبیه جیر است.

مغربی -  سیدحسین سیدخدادادی، متصدی خبازی شماره600 مشهد است.  او 64سال قبل در روستای تقی‌آباد جام به‌دنیا آمده و از نوجوانی در مشهد 
زندگی ‌کرده است. از زمانی که به یاد می‌آورد، در خبازی کار ‌کرده و از ساده‌ترین کارها تا مدیریت نانوایی را برعهده داشته است. سیدخدادادی اولین نانوایی در 
منطقه سلمان یا همان محدوده پنجتن را زمانی که اطراف مغازه‌اش تنها زمین‌های کشاورزی بوده، راه‌اندازی کرده است. وی از خانواده‌های ایثارگری است که 
یکی از برادرانش در راه دفاع از ارزش‌های اسلامی به درجه رفیع شهادت رسیده و دیگری جانباز شده است. دیدار مقام معظم رهبری با خانواده او، نقطه عطف 

خاندان سیدخدادادی است. با او هم‌کلام شدیم تا با نان و نانوایی و خاطراتی که از زندگی و شغلش دارد، بیشتر آشنا شویم.
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