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گلایه تنورمال محله قلعه‌خیابان از اینکه مردم، تنور و نان تنوری، یادشان رفته است

مزه نان که رفت، دیگر هیچ‌چیز مزه‌  ندارد
کمال خجندی| »نانی که روی آهن درست می‌شود، 

ک درست می‌شود، کجا؟«.  کجا و نانی که روی خا
ــاور »حــاج‌رمــضــانــعــلــی غــوثــی« اســت که  ایــن بـ
سال‌هاست »تنورمالی« می‌کند؛ پیشه‌ای که مثل 
»خشت‌مالی«، »نمدمالی«، »کلاه‌مالی« و خیلی 
دیگر از مشاغل قدیم مشهد، از گذشته‌های دور 
آمده است و دارد تلاش می‌کند برای خودش، 
گــار فعلی دست‌وپا کند. به  جایی در روز و روز
لطف مزه‌ای که از نان تنوری زیر دندان ما مردم 
مانده است و البته به لطف باغ‌ها و باغ‌ویلاها، 
ونقی دوبـــاره پیدا  پیشه تنورمالی هم دارد ر
می‌کند. نانوایی‌های تنوری هم این‌سال‌ها دارند 
بیشتر و بیشتر می‌شوند و همین‌ها سبب شده 
است چراغ این پیشه باستانی، همچنان روشن 
گــار  وز که تا همین ر بماند، آن‌هــم کجا؟ جایی 
معاصر، بهترین زمین‌های گندم‌کاری و کشت‌وکار 
مشهد در آنجا قرار داشت و تاریخ کشاورزی 
شهر را می‌شود آنجا رصد کرد؛ »قلعه‌خیابان«. 
مغازه‌‌ای که رمضانعلی غوثی در آن تنور می‌سازد، 
در حاشیه »بولوارحر« قرار دارد، در قلعه‌خیابان 
که امتداد خیابان تاریخی مشهد است. حاجی، 
قــوری غــر‌ودبــه‌اش را مــی‌گــذارد روی اجــاق‌گــاز 
کنار یکی از تنورها روشــن اســت و  که  کوچکی 
بعد مشغول کار می‌شود. سخت بتواند دست 
از کار بکشد. کار می‌کند و پیشه‌ تاریخی‌اش‌ را 

به ما توضیح می‌دهد.

ک خشت‌مالی است  ک تنورمالی، همان خا خا
کی که ما با آن، گِل  ک خوب پیدا کنیم. خا »اول از همه باید خا
ک  ک تنورمالی، باید خا کی که نیست. خا درست می‌کنیم، هر خا
ک را از »شترک« می‌آوریم،  ک رس دارد. ما خا رس باشد. مشهد خا
ک تنورمالی، همان  از سمت »پنج‌تن«. آنجا کوره آجرپزی است. خا
ک هم 750هزار تومان  ک خشت‌مالی است. قیمت هر نیسان خا خا

است«.
ک را می‌آورند و پشت مغازه، خالی می‌کنند تا ماده  نیسان‌ها خا
اولیه تنورهایی باشد که قرار است ساخته بشوند؛ »یک روز در 
ک  ک را آن‌قدری که لازم داریم، می‌آوریم داخل مغازه، خا هفته خا
ک را می‌غلتانیم  را نم می‌کنیم. دوسه روز باید نم باشد. ذرات خا
روی‌هــم و رویــش را پلاستیک می‌کشیم. گل‌ها زیر پلاستیک تا 
پانزده‌بیست روز می‌مانند«. گوشه مغازه، همیشه کپه‌ای گل هست 
که زیر پلاستیک است تا خشک نشود؛ »گل بــرای استفاده، دو 
روز باید لگد بشود. گل هرچه بیشتر لگد بشود، بهتر است. گل 
کــاری است که آدم در تنورمالی یاد می‌گیرد.  کــردن، اولین  لگد 
گرد بشود، تا مدت‌ها باید گل لگد کند. ما داخل  هرکه اینجا شا
گل، مو هم می‌زنیم. گل که مو داشته باشد، نمی‌ترکد و ترک‌ترک 
نمی‌شود. موی بز، موی آدم فرقی نمی‌کند«. حاجی گل‌ها را قبل 
از این لگد کرده و کنار گذاشته است. حالا نوبت »لوله‌کردن« گل‌ها 
برای ساخت »کاسه تنور« است. کاسه تنور، مهم‌ترین بخش تنور 
است؛ چیزی مثل پی ساختمان که همه بنا روی آن سوار می‌شود. 
حاجی، گل‌ها را با دست به شکل میله‌ای بلند و قطور درمی‌آورد و 
به قاعده گردی کاسه تنور، می‌گذارد روی زمین. دو سر لوله را هم 
می‌چسباند تا گردی کاسه تنور کامل شود. لوله بعدی روی این 
لوله سوار می‌شود. هفت تا لوله که روی هم سوار بشوند، اولین 
»بند« از کاسه تنور درست شده است. حالا حاجی، نالینچه‌اش 
را می‌آورد و می‌گذارد زیر دستش و با دست، لوله‌ها را درهم کلاف 
می‌کند. خودش می‌گوید: »از بیرون با دست، از داخل با کاردک«. 
حاجی لوله‌ها را روی هم صاف می‌کند تا دیواره‌ای صاف و یکدست 
درست بشود که اولین بند تنور است. تا بند بعدی سوار بشود، 
جایی روی لبه بند اول را پلاستیک می‌کشد تا گل‌های آن، تازه 
کــرد. بندهای  بماند و بشود آن را با گل‌های بند بعدی، کلاف 
ج، بلندی دارند.  ج نیستند؛ تنها چهار ر بعدی تنور، دیگر هفت ر
این قاعده کار تنورسازی است. دیواره تنوره، چشمی، چهارپنج 

سانت، ضخامت دارد.

آتش است که تنور را زنده نگه می‌دارد
حاج‌رمضان، توی استکان‌های لب‌پریده، برای ما، چای ریخته 
و دارد چای خودش را در نعلبکی چینی، هورت می‌کشد. چای 
می‌خورد و می‌گوید: »جست)بلندی( تنورها با هم فرق می‌کند. اما 
همه تنورها نسبت‌به کاسه تنور، دهنه تنگ‌تری دارند. اوستای 
تنورمالی، باید بلد باشد بدون اینکه ضخامت تنور کم‌وزیاد بشود، 
دهنه تنور را تنگ کند. دهنه تنور باید تنگ باشد تا حرارت در تنور 
 هرچه هم که آتش کنی، حرارتش از سر تنور درمی‌رود«. 

ّ
بتابد؛ وال

ــر حاجی، چندین‌وچند تنور اســت که هرکدام قدوقواره  دوروب
خودشان را دارند. حاجی اشاره می‌کند به تنورهایی که قدوقامتی 
میانه دارند. می‌گوید: »این‌ها »تنور یزدی« است. جستش یک متر، 
یک متر و پنج سانت است. »تنور عراقی« بلندتر است« و اشاره 

می‌کند به تنورهای بلند داخل مغازه.
 »تنور عراقی، جستش یک متر و بیست سانت است. این‌ها هم 
جستش بلندتر است و هم شکمش. تنور عراقی، شاطر خودش 
که باشد، می‌تواند  را می‌خواهد. امــا با تنور یــزدی هر شاطری 
گر در سال، صد تا تنور یزدی  کار کند. تنورش راسته‌تر است. ما ا
بفروشیم، بیست تا تنور عراقی نمی‌فروشیم.  تا سفارش نگیریم، 
درست نمی‌کنیم. جا می‌گیرد و ما هم که آن‌قدری جا نداریم. تنور 
دیگری که می‌سازیم، تنور هشتادسانتی است. این‌ها هم مشتری 
گر بنشینم پای  خودش را دارد. این‌ها تنور خانه است. این‌ها را، ا
کار، هرکدامشان را به یک روز درست می‌کنم، اما تنورهای یزدی 
و عراقی بیشتر کار می‌برد. بنشینم، هر تنوری دوسه روز کار دارد 
تا درست بشود. تنورها که درست بشود، آماده نصب شدن است. 

نصب تنور هم دقت خودش را می‌خواهد«.
حاجی می‌گوید: »تنور باید به طرف زمین، کج باشد تا شاطر راحت‌تر 
بتواند نان را بچسباند به تنور. تنور، دورش باید گراویه نخودی 
ک  گر پشت تنور خا باشد یا شن. گرمای تنور از همان سنگ است. ا
ک نمی‌تواند گرمای آتش را نگه دارد، اما  باشد، کیفیت ندارد. خا

سنگ می‌تواند. »گراویه نخودی« و شن هم که از سنگ است«.
آخرین چای قوری را هم برای خودش می‌ریزد و توضیح می‌دهد: 
گر زیر برف و باران نباشد، پنج‌شش سال راحت کار می‌کند؛  »تنور ا

البته باید آن را آتش کنند. آتش نکنند، زود خراب می‌شود. آتش 
ک  ک است دیگر و خا است که تنور را زنده نگه می‌دارد. تنور، خا
زود فرسوده می‌شود. باید دست‌کم، ماهی یک‌بار، بیست روزی 
یک‌بار، تنور را آتش کنند. حرارت آتش، تنور را سرپا نگه می‌دارد؛ 

 زود خراب می‌شود، شوره می‌دهد و می‌ریزد«.
ّ

وال

درآوردن کندو، هنر دیگری است، کار ما نیست
حاجی، هنرش تنورمالی است و سررشته چندانی در دیگر اجسامی 
که با گل رس ساخته می‌شده‌اند، ندارد. قدیم در همه خانه‌ها، 
کنار »تنورخانه«‌ها، »کندوخانه« هم بود.  حتی خانه‌های شهر، 
»کندو«ها، خمره‌های بزرگ گلی هستند که می‌شود در آن‌ها برای 
ماه‌ها، گندم‌ را ذخیره کرد. هنر ساخت کندو هم مثل ساخت تنور، 
هنر و صنعتی باستانی است. حاجی اما در این کار، سررشته‌ای 
نــدارد. می‌گوید:  »کندو، حساب خودش را دارد؛ چون درآوردن 
کاسه پایینش، مشکل است. کندو کاسه‌اش گرد است. اوستای 
آن کار فرق می‌کند. من اوستای آن کار نیستم. کندو ساختن، هنر 
خودش را می‌خواهد. کندو این‌طوری است که از بالا پر می‌شود، 
اما برداشتن گندم از پایین است و چون کندو، کاسه‌اش گرد است، 
گندم‌ها را می‌چرخاند. هر کاسه گندمی که از کندو برداشته شود، 
همه گندم‌هایش می‌چرخند. این‌طوری نباشد، گندم نمی‌ماند 
ک رس  و خراب می‌شود. گل کندو هم همین گل است. همین خا
است و همین مراحل لگد کردن و  لوله درست کردن را دارد، اما 
درآوردن کندو هنر دیگری است؛ کار ما نیست. کار ما همین تنور 

است که یکی ببیند و بیاید برای خانه‌اش بخرد و ببرد«.
رمضانعلی غوثی در خانه خودش تنوری ندارد. می‌گوید: »یک عمر 
است که کارمان تنور ساختن است، اما خودمان تنور نداریم. حیاط 
ما کوچک است، ولی دوست دارم تنور داشته باشم. همسرم هم 
 بلد است نان بپزد. اما با این دست‌وبال تنگ، نمی‌شود تنور  علم 

کنیم«.
ادامه می‌دهد: »حالا خیلی‌ها برای خانه‌شان تنور می‌برند، حتی 
مــردم بــرای پشت‌بامشان تنور می‌خرند. الان مد شــده است. 
همین تنوری را که دارم درست می‌کنم، برای یک مشتری است 
در چهارراه‌شهدا. این را می‌خواهد برای پشت‌بامش. برای باغ هم 
خیلی تنور می‌برند؛ برای نانوایی، برای خانه. خدا را شکر دوباره 
مردم روآورده‌اند به تنور. حالا گاز هم که هست، دیگر دودودم آتش 
گرچه طعم هیچ نانی به نانی که با کنده پخته  کردن هم ندارد؛ ا

شده است، نمی‌رسد«.

ک کجا؟ نان روی آهن کجا و نان روی خا
حاج‌رمضان، حالا کیفور و سردماغ دارد از زندگی قدیم می‌گوید؛ از 
خ« بوده است؛ پیش از آنکه بیاید مشهد و بشود  وقتی در »جلگه‌ر
اوستای تنورمال. می‌گوید: »قدیم گاز نبود، نفت و گازوئیل نبود. 
)فضولات( گوسفند بود، گاو بود. بُته بود؛ بُته »سُو«)نوعی از  انبار
خار بیابان( بود. این‌ها را ته تنور می‌گذاشتند و آتش می‌کردند. 
بعد هم کنده می‌چیدند. خار و انبار، زود درمی‌گیرد)آتش می‌گیرد( 
کستر می‌شود. حرارت تنور از کنده است. کنده‌ها  اما زود هم خا

تنور را گرم نگه می‌دارند.
کسترش؛  باورهای فراوانی بین مردم هست درباره تنور و آتش و خا
باورهایی که یک سرش به عالم ازمابهتران می‌رسد؛ اینکه نباید روی 
آتش تنور، آب ریخت یا کسی که سر تنور می‌نشیند، نباید پایش را 
توی آن بگذارد. حاجی اما اعتقادی به این باورها ندارد. می‌گوید: 
کستر تنور  »قدیم زن‌ها نان که می‌پختند، بعد همان زغال‌ها و خا
را توی تشتی، چیزی می‌ریختند و می‌آوردند خانه. در وسط بیشتر 
خانه‌ها، یک گودی بود. آن‌ها را می‌ریختند توی همان گودی و حلبی 
هم می‌گذاشتند رویش. ما شب دور همان گودی می‌خوابیدیم. 
همان حرارت تا صبح، دست‌وبالمان را گرم می‌کرد. آتش همان 
گر چیزی داشت، باید توی  کستر. ا کستر همان خا آتش بود و خا
گر می‌رفتیم لب تنور،  خانه هم می‌بود. توی خانه خبری نبود، اما ا
می‌گفتند خوب نیست و کسی نباید پایش را توی تنور بگذارد و از 

این حرف‌ها. این حرف‌ها مال همان دوره است.«
حاجی دوباره نالینچه‌اش را می‌گذارد زیر دستش و آماده می‌شود 
تا بند دیگر تنوری را که دارد می‌سازد، بالا ببرد. گلایه می‌کند که: 
»الان نانوایی‌ها همه پختنشان روی آهن است. نان روی آهن کجا 
ک چیز دیگری است. همان گندم هم  ک کجا؟ خا و نان روی خا
ک، بهتر می‌پزد؛  ک است و روی خا که آرد شده و خمیر شده، از خا
به شرطی که آتشش هم آتش کنده باشد نه آتش گاز. قدیم همه 
نان‌ها این‌طوری بود؛ برای همین هم طعم دیگری داشت. مزه 
نان که رفت، دیگر برای هیچ‌چیزی مزه‌ای نماند. باز خدا را شکر 

که مردم دوباره آمده‌اند سراغ تنور؛ سراغ نان تنوری«.
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چهره هویتی

کار تنور مالیچند نما از مراحل 

 در معرفی 2چهره تأثیرگذار تازه‌درگذشته شهر
زنده‌یادان ثانوی‌‌گروسی و میرمنتظمی

هویت‌سازان ناشناخته

رضا سلیمان‌نوری|  هویت یکی از موضوعات مهم فرهنگی است که 

در ده‌های اخیر در نزد مردم جوامع، بررسی شده است. اینکه 
هویت چیست، از چه عواملی تشکیل شده است و چه جایگاهی 
در زندگی بشر دارد، با ماشینی‌تر شدن زندگی‌ها و نفوذ علم و 
فناوری در لایه‌های خصوصی‌تری از زندگی انسان -چه فردی و 

چه جمعی- اهمیت بهتر و بیشتری پیدا می‌کند.
هویت، خود به دو بخش انسانی و اجتماعی، تقسیم می‌شود که 
در این بین، آنچه باعث تمایز فرد از دیگران می‌شود، هویت فردی 
او و آنچه باعث تمایز جوامع بشری از دیگر جوامع و گروه‌های 
بشری می‌شود، هویت اجتماعی آن جامعه است. هویت اجتماعی، 
خود از پنج مؤلفه عوامل جغرافیایی‌اقلیمی، عوامل سیاسی و 
تاریخی، عوامل اقتصادی و معیشتی، عوامل فرهنگی و مؤلفه‌‌های 
تربیتی پیروی می‌کند. این پنج گروه، هرکدام نقشی درخورتوجه در 
ساخت هویت یک جامعه دارند، اما عوامل فرهنگی، مهم‌ترین این 
مؤلفه‌ها محسوب می‌شود و شامل زیرمجموعه‌هایی چون زبان و 
ادبیات و هنر، میراث اساطیری، شخصیت‌ها، سنن و آداب، آیین‌‌ها، 
رسوم، یادمان‌‌ها و اعتقادات است. معنای این چندگانه تأثیرگذار 
بر ایجاد هویت فرهنگی هر جامعه، به‌جز مقوله شخصیت‌ها که 
تا حدی گنگ و نامفهوم است، به‌راحتی از عبارت به‌کاررفته برای 
معرفی آن‌ها استنباط می‌شود. بیشتر افراد با شنیدن این لغت 
به‌سرعت به‌سراغ افراد خاص و برجسته‌ای که به هر دلیل نام آنان 
ح‌حال‌نویسی ثبت شده است، می‌روند  در کتاب‌های مختلف شر
و آنان را به‌عنوان نماد این بخش از هویت فرهنگی یک جامعه 
معرفی می‌کنند، اما گروه یادشده، تنها بخشی از آنچه به‌عنوان 
شخصیت‌ها در زیرمجموعه‌های ایجاد‌کننده هویت فرهنگی یک 
جامعه قرار دارد، نمایندگی می‌کنند. بخش درخورتوجهی از این 
افراد، آنانی هستند که هیچ نامی از آن‌ها در آثار مکتوب قدیمی 
و جدید، برده نشده است و تنها به‌دلیل شخصیت خاص خود 
در ذهن همشهریان خویش، جایی را به خود اختصاص داده‌اند. 
برای اینکه کمی ملوس‌تر صحبت کنم، به دو نمونه از این افراد که 
در همین چند روز اخیر از نعمت وجودشان در جمع همشهریان 

خود محروم شدیم، اشاره می‌کنم.

»حاج‌خلیل ثانوی‌گروسی« که حدود یک هفته پیش درگذشت، 
ر بر  کمترشناخته‌شده اما تأثیرگذا ز این شخصیت‌های  یکی ا
هویت فرهنگی نه‌تنها ما مشهدی‌ها بلکه تمام ایرانیان و شاید 
بخش بزرگی از جمعیت جهانی باشد. او را که بیش از نود سال 
در این دنیا زندگی کرده بود، خیلی از مشهدی‌ها به‌عنوان مدیر 
قنادی پارس می‌شناسند؛ قنادی ای که در ذهن بسیاری از ما با 
شیرینی‌های خاص نارگیلی‌اش حک شده است، اما حاج‌خلیل 
در ابتدای پنجمین دهه زندگی خود، بستنی‌ای را تولید کرد که 
کشور معروف شد، بلکه جنبه جهانی  کل  نه‌تنها به‌سرعت در 
کمترفردی می‌داند وی نخستین سازنده  کرد و با اینکه  پیدا 
آن بود، یکی از تنقلات اصلی سبد تغذیه‌ای بسیاری از مردم 
در تابستان و زمستان است. او سازنده نخستین بستنی روکش 
کائویی‌دار دنیا یا همان کیم است و بدین‌گونه درحالی تغییر  کا
بزرگی را در چارچوب هویت غذایی یک جامعه که خود بخشی 
کنون در هیچ  از هویت فرهنگی آن است، ایجاد کرد که نامش تا
کتاب رجل‌شناسی‌ای ثبت نشده است و به احتمال زیاد، در 

آینده هم ثبت نخواهد شد.

گروه از تغییردهندگان چارچوب‌های هویت  اما نفر دوم این 
ح  که به‌عنوان نمونه در اینجا نامش را مطر فرهنگی جامعه 
نیا  خیر با د ر همین یک هفته ا و هم د نه ا سفا می‌کنم و متأ
کــرده اســت، »حاج‌محمود میرمنتظمی« اســت؛ مردی  وداع 
60 مشهد، او را به نــام آقای  50 و  که شیک‌پوشان دهــه‌هــای
شی به همین  و چه‌فر ر یر یک پا ا مد یــر ؛ ز سند ی می‌شنا ند گا
راه‌دکــتــرای مشهد بــود. او نیز هرچند  نــام در مــحــدوده چــهــار
کتابی ثبت نشده است و احتمال ثبت نامش  نامش در هیچ 
ز مــرحــوم  کمتر ا ر  کــتــاب شخصیت‌شناسی هــم بــســیــا در هــر 
ثانوی است، در دوره‌ای از زمان، تأثیر چشمگیری بر فرهنگ 
پوششی بخش درخورتوجهی از مردم مشهد گذاشت. جوانان 
60 مشهد، پوشیدن لباسی را  50 و  و شیک‌پوشان دهــه‌هــای
ز فــروشــگــاه میرمنتظمی یــا به‌گفته خــودشــان  کــه پــارچــه آن ا
ــود، یــک امتیاز تلقی مــی‌کــردنــد و در آن  گــانــدی تهیه شــده ب
یرا باتوجه‌به  گی مهم بود؛ ز دوران، مشتری او بودن یک ویژ
نوع پارچه‌های ارائه‌شده در این مغازه، تنها افرادی که توانایی 
مالی داشتند، امکان خرید پارچه از این فروشگاه را داشتند. 
این امتیاز در برهه‌ای از زمان به‌ویژه سال‌های قبل از انقلاب، 
از چنان اهمیتی برخوردار بود که خرید از این فروشگاه به یک 
خرده‌فرهنگ در نزد متمولان شهر تبدیل شده بود و برخی 
افراد طبقه متوسط برای متمول نشان دادن خود، اقدام به 
 پول قرض گرفتن از نزدیکان برای خرید پارچه، از این فروشگاه 

می‌کردند.
البته آنچه در بالا بیان کردیم و داستان مرحومان، حاج‌خلیل 
یای  ثانوی‌گروسی و حاج محمود میرمنتظمی، قطره‌ای از در
این‌گونه شخصیت‌های تأثیر‌گذار بر هویت فرهنگی جامعه‌ای 
چون مشهد بود. بدون شک چه بسیار دیگر از این شخصیت‌ها 
بوده‌اند که با وجود تأثیر‌گذاری فراوان بر هویت اجتماعی مردم 
نــدازه همین چند خط هم، به آن‌ها  این شهر، متأسفانه به ا
ادای احترام نشده است؛ امری که خود بیانگر ضعف دو دسته، 
یکی فعالان فرهنگی‌هویتی و دیگر مدیران فرهنگی شهر، است.
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