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گزارشیQازQبزرگQترینQآشپزخانهQایرانQکهQهمهQحسرتQیکQدانهQبرنجشQراQدارند

روزی متبرکِ خوان هشتم

 QصلواتQوQسلامQ:اولQتصویر
ســاعت 6صبــح غلامرضا هــنرور، سرآشــپز اصلی 

میهان سرای حضرت، با ذکر بر لب، در طبقه منفی3 

صحن غدیر پا به آشپزخانه می گذارد. پیش و پس از 

او، کم کم تیــم 37نفره وارد می شــوند. دم در کفش و 

لباس ها عوض و دست ها ضدعفونی می شود. حالا 

دیگر لباس و کلاه ها سرتاسر سفید است. هیچ کدام 

دســت به کار نمی شــوند، تا همگی صلوات خاصه 

امام رضا)ع( را بخوانند و برای آشپزی از حضرت کسب 

اجازه کنند. به صف می شوند و صدای سلام و صلوات 

بلند می شود. تعظیم آخر را به سوی صاحب گنبد طلا 

می کنند و می دوند دنبال کار. یکی شعله های گاز را 

روشن می کند، دیگری برنج های خیس شده روز قبل را 

می شوید، آن یکی دیگ ها را پر آب می کند، چندنفری 

هم گوشت ها را می شویند، تعدادی روغن می آورند و... 

. اما همچنان صدای صلوات از پشت  شعله های گاز، 

دیگ های بزرگ آب، دیگ های بخار و... می آید. گویی 

اینجا تا غذا پخته شود، همه دائم الذکرند.

 QکارQبهQعشقQوQبخارQ،گرماQ:تصویردوم
حالا عقربه های ســاعت بــه 7صبح رسیده اســت. 

4۲اجــاق گاز با آخریــن درجه می ســوزند، هیرها 

روشن اند، دســتگاه های بخار دم برنج روشن و گرم 

شــده اند. گرمایی که همه جای آشپزخانه را گرفته و 

در نزدیک دیگ های برنــج درحال جوش، با مهی از 

بخار موج می زند. آشپزها با صورت هایی عرق کرده و 

خیس و با کفگیرهایی بزرگ در دست، پای دیگ های 

برنج ایســتاده اند و تند تند دســتور تخلیــه دیگ را 

می دهند. برنج با آبی که به 100درجه رســیده است، 

روی نوار نقاله می ریزد و بخارش همه جا را می گیرد. 

گرما چندبرابر می شــود، اما کسی از کنار دیگ کنار 

نمی رود و با هان گرمای محیط که در تابستان هایش 

به 60درجه سانتی گراد می رسد، با عشق کارشان را 

انجام می دهند. در این ساعت که کار به اوجش رسیده، 

ده ها دیگ روی اجاق است و وقتی ظرفی جابه جا یا در 

دیگی برداشته می شود، ذکر صلوات بلند می شود. 

آقاجواد که بارها پای دیگ هایش بغض کرده اســت، 

روضه کوتاهی می خواند و سر دیگ را بعد از بردن نام 

اهل بیت)ع( و خواندن ذکر با تأکید بر شفای بیاران 

کرونایی می بندد. حالا دیگر برنج ها داخل ظرف های  

استیل شــده و یکی یکی دست به دست می شوند تا 

داخل دستگاه بخار بروند.

 QگرماQبهQکردهQعادتQهایQدستQ:سومQتصویر
دوســاعتی می گذرد و دوبــاره کار در اوج گرما شروع 

می شود. ساعت 10 است و نوبت شارژ برنج. ظرف های 

استیل جفت جفت از دستگاه بیرون کشیده می شوند 

و آشپزها میان هاله ای از بخار این برنج ها را داغ داغ با 

دست دان می کنند؛ کاری که خودشان به آن شارژکردن 

می گویند. این کار که شامل خالی کردن ۲00ظرف 

استیل برنج می شود، چندســاعت طول می کشد، 

اما بازهم کســی بنــد گرما، سرپاماندن و داغ شــدن 

دست ها نیست!

 Q30کیلوییQهایQدیگQشستنQ:چهارمQتصویر
محمد درودی 35ســاله را دقیقا ساعت6:30 دیدم؛ 

زمانی که تا کمر داخل دیگ شست وشــوی برنج خم 

شده بود. بدنش پشت پیش بند بزرگی که از گردن تا 

کف پا می رسید، پنهان بود. او سخت مشغول شسن 

برنج خیس شــده روز قبل بود تا آبکش شود و داخل 

دیگ جوش ریخته شود. کار سخت محمد قدرت دست 

زیادی می طلبد تا بتواند برنج ها را در آب سرد بالا و پایین 

کند. او سال هاست روزی 13دیگ 100کیلویی برنج را 

می شوید. با او 4مرد دیگر با هان ظاهر پنهان پشت 

پیش بند، در کار شست وشو هستند. افرادی که کارشان 

دیگ شویی است و روزی 45دیگ)هر دیگ 30کیلوگرم 

وزن دارد( و ۲00 ظرف استیل برنج را می شویند. محمد 

از سختی کارش و سال ها بالاوپایین کردن دیگ های 

سنگین حرفی نمی زند. در عین حال سالم ماندنش را 

عنایت امام رضا)ع( می داند و می گوید: کار برای دستگاه 

امام رضا)ع( حتی اگر مثل من برنج شو و دیگ شو باشد، 

شیرین و باعث افتخار است.

 QچشمQوQدستQکارQ:پنجمQتصویر
از آشــپزخانه که بیرون می زنیم، کار در پشت صحنه 

همچنان ادامه دارد. این بار یک طبقه بالاتر از بخش 

پخت وپز هستیم. سالن بزرگ است و میزها و صندلی ها  

در شرایط کرونایی جدا از هم فضا را پر کرده اند. روی هر 

میز چندین بسته  قرار دارد؛ بسته های مواد غذایی که 

بانوان باز می کنند و به صورت دستی پاک می کنند تا 

آماده پخت شود. بانوان در اینجا برخلاف خانه هایشان 

که فرمان آشپزی را در دست دارند، یک قدم عقب تر 

قرار دارند، آن هم به دلیل سنگینی کار در دل آشپزخانه 

که توان و نیــروی مردها را می طلبــد. هرروز صبح و 

بعدازظهر بانوان حبوبات و برنج را پاک می کنند، پیازها 

را پوست می کنند و بخشی از بسته بندی های غذایی 

را انجام می دهند؛ کاری نشسته پشت میز که دقت و 

ریزبینی آن ها را می طلبد. این مواد بعد از پاک سازی 

 در عصر هر روز، برای پخت روز بعد به آشپزخانه منتقل 

می شود.

فاطمه شوشتری| این روزها خبری از صف های طولانی جلو میهمان سرای حضرت نیست؛ میهمان سرا هایی در 

صحن غدیر و حر عاملی که تا قبل از شیوع کرونا اگر به ضیافت در آن میهمان می شدی، باید بعد از گذشتن از 

راهرویی طولانی با میله های بلند، جلو نرده ها ژتون را نشان می دادی و بعد هم نگهبان ها با کاه هایی مخصوص 

به استقبالت می آمدند و خادمان سرمه ای پوش راهنمایت می شدند برای نشستن پشت میز نهار یا شام، 

تا با آنچه آشــپزها 3طبقه پایین تر پخته اند، با کمال ادب و احترام از تو پذیرایی شود.الان همه چیز آرام تر از 

قبل دنبال می شود. خبری از آن شلوغی ها نیست، اما آشپزها همچنان روزانه تا 30هزار وعده غذا می پزند.  

تبرکی که  بیشــتر کسانی که حتی یک بار در حرم مطهر قدم گذاشــته باشند، عطر و بوی غذای حضرت به 

مشامشان رسیده است. اما واقعا چه کسانی این عطر را در هوا می پراکنند؟ پشت توزیع روزانه 30هزار وعده 

غذا چه کسانی هستند؟ما روز جهانی غذا را بهانه کردیم برای اینکه به پشت صحنه تهیه غذای حضرت در 

دولت سرای سلطان راه پیدا کنیم.

آشپزشدنم با عنایت 
سلطان خراسان بود

خیلی ها کــه لقمه  های غــذای حضرت 
قسمتشان شــده و عطر و بوی معنوی 
آن  برای همیشــه در خاطرشــان مانده 
اســت، دعای زیر لبشــان به این ختم 
می شود که خدا خیر آشپزش را بدهد. 
البته که این غذای متبرک دســتپخت 
یــک گــروه بــزرگ و حرفــه ای اســت. 
یکی از همیــن افراد غامرضــا هرور، 
سرآشــپز میهمان سرای صحــن غدیر 
است. کسی که آشپزشدنش را معجزه 
می خوانــد و می گویــد: از کودکــی به 
آشپزی عاقه مند بودم و بعد از گرفتن 
دیپلــم، در رســتوران های اطراف حرم 
کار می کردم. کار باثباتی نداشتم و در 
یکی از روزها موقع زیارت از امام رضا)ع( 
خواســتم تا کار خوبــی نصیبــم کند. 
درســت چندماه بعــد از آن روز آگهی 
استخدام آشپز در آستان قدس رضوی 
را در روزنامه ها دیــدم. به دنبال همین 
برای دادن امتحان، دســتور پخت یک 
دیــگ باقالی پلو بــا گوشــت را دادند. 
خداراشکر همه چیز خوب پیش رفت و 
قبول شدم. شاید باورتان نشود که خود 
من تا آن روز که تاریخش به 20سال قبل 
برمی گردد، یک لقمه از غذای حضرت 
نخورده بودم، اما به لطف سلطان، آشپز 

دستگاه پرخیروبرکتش شدم.
هــرور 41ســاله خیلــی زود، یعنی از 

10سال پیش، به سرآشپزی حرم مطهر 
انتخاب شــده اســت و خــودش این را 
عنایــت امام رضــا)ع( می خوانــد و راز 
عطر و طعــم متفاوت غذای حــرم را در 
عشق می داند و می گوید: اینجا سفره، 
سفره سلطان است و برای احترام به زائر 
امام رضــا)ع( از بهترین مواد اســتفاده 
می شــود. به عنــوان نمونــه برنجی که 
پخــت می شــود، بهترین برنج شــمال 
اســت، یا روغنی که استفاده می شود، 
روغن زرد گاوی اســت. عنایــت خدا و 
نظــر اربابمان امام رضــا)ع( باعث عطر 
و طعم متفــاوت آن و تبرکاتش اســت. 
نه اینکه بگویــم چون بهتریــن مواد و 
خبره ترین آشــپزها حضــور دارند، این 
غذا خوش مزه تر است. شــاید باورتان 
نشود که من در جای دیگری با بهترین 
مواد همیــن غذاها را درســت کرده ام، 
اما طعم و بــوی غذای حرم را نداشــته 
است. از طرف دیگر، در این آشپزخانه 
هرروز تــا 30هــزار وعــده غــذا پخته 
می شــود، امــا از سر عنایت آقــا، هیچ 

اتفاق ناخوشایندی رخ نداده است.
آن طــور کــه او می گویــد، چون ســفره 
ســفره آقا امام رضا)ع( اســت و آشپزی 
در دستگاه امام مهربانی ها هم خدمت 
به زائــر اوســت، امام رضــا)ع( عنایتی 
به زندگی او کرده که عاوه بر داشــتن 
زندگی خوب و فرزندان صالح و ســالم، 
حتی نگاه دیگران به او و خانواده اش را 

تغییر داده است.

غذایمان را به زائر آقا 
هدیه می کنیم

جواد عرب این روزها در دهه چهارم 
زندگــی اش افتخــار می کنــد کــه 
آشــپز حرم امام رضا)ع( اســت. از او 
می خواهیم از التماس دعاگفتن های 
مردم به آشــپز حــرم مطهــر بگوید: 
شــاید باورتــان نشــود که هرکســی 
مریــض دارد یا حاجتــی می خواهد، 
مــا را قابــل می دانــد و درخواســت 
می کند تا سر دیگ ها دعا کنیم یا از 
نعمت های این دستگاه پربرکت به او 
بدهیم. برای همین من هم مثل همه 
همکارانم در آشپزخانه، هر روز یک 
ســهمیه غذایم برای بردن به خانه را 
موقع خــروج از آشــپزخانه به زائری 
هدیه می کنــم. چون همه مــا اینجا 
معتقدیــم لطــف آقا شــامل حالمان 

شده است که آشپزش شده ایم.

اراده کنید،غذای حضرت 
می گیرید

اصل حرف های مدیر میهمان سراهای 
حضرت رضا)ع( این است که هرکس از 
هرجای ایران اراده کند، غذای متبرک 

حضرت نصیبش می شود.
عبدالعلــی وریــدی کــه روی توزیع 
عادلانه غــذای متبرک حــرم مطهر 
تاکید ویــژه ای دارد، می گوید: مردم 
می توانند نرم افزار»نســیم رضوان« را 
از بازار دانلود و با کد ملی برای گرفتن 

غذای متبرک ثبت نام کنند.
آن طور که او اشــاره می کنــد، 2گروه 
37نفــره روزانــه 18هزار وعــده غذا 
در حرم مطهر می پزند کــه میزان آن 
در مناســبت های مختلف به 30هزار 

وعده هم می رسد.
طبــق گفته هــای وریــدی، غــذای 
متبرک براساس دستور ستاد مقابله 
با کرونا در روزهایی که امکان پذیرایی 
حضوری باشد، در ســالن ها و البته با 
ظرفیت کمتر از 50درصد بــه زائران 
ارائــه می شــود و در روزهای وضعیت 
قرمز و نارنجی هم به صورت بیرون بر 

است.
وریدی طعم ویــژه غــذای حضرت را 
حاصل عشق و ارادت دست اندرکاران 
از  و  می دانــد  آشــپزخانه  در  آن 
انتخاب نوع غذاهــا چنین می گوید: 
غذاهای ســنتی را زائــران و مجاوران 
می پسندند. به همین دلیل در هفته 
14نوع غذا سنتی که شامل 3وعده 
قرمه سبزی، 5وعده گوشت، 3وعده 
قیمه، 2وعده قیمه نسار و یک وعده 
گوشت وبادمجان با پلو پخته و آماده 
می شــود.او تاکید می کند که امکان 
اســتفاده از غذای حــضرت از طریق 
»نسیم رضوان« برای هر فرد، هر 3سال 

یک بار است.

داستانجلد
سرا

ن_ 
ما

یه
# م

ت
ضر

_ح
ی

غذا
#

ثامنمنطقه


