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آشپزی  جوامع  بیشتر  در  تاریخی  سیر  یک  در  چه  اگر  موحدی راد[   ]سامان 
مسأله ای زنانه تلقی می شد و امور مطبخ به زنان واگذار شده بود اما به طرز جالبی 
زنان قرن های متمادی در تدوین کتاب های آشپزی نقشی نداشتند و امور تدوین 
آشپزی به مردان واگذار شده بود. زنان اگر چه در طول تاریخ فنون  کتاب های 
آشپزی را ابداع کردند و روش های مختلف نگهداری و ذخیره سازی مواد غذایی 
را پدید آوردند؛ اما این هنرشان تنها در مطبخ خانه ها دیده شد و راهی برای بروز 
و ظهور اجتماعی آن دیده نشد. اِولین رید در کتاب »تحول زنان« درباره نقش 
عمده  فنون  که  بودند  زنان  »این  می نویسد:  آشپزی  فنون  پدیدآمدن  در  زنان 
آشپزی در جوامع توسعه دادند  را در فرآیند تحول و پیشرفت فرهنگ  آشپزی 
و راه های ذخیره و حفظ مواد فاسدشدنی مانند سبزی، ماهی و مواد گوشتی و 
فرآورده های حیوانی را برای استفاده در آینده یافتند. همچنین این زنان بودند 
که از آتش در ساختن اسباب و ظروف آشپزی و نگه داشتن و انبارکردن مواد 
را  زنان  رهیافت های  چشمگیرترین  از  یکی  همچنین  او  بردند.«  بهره  غذایی 
 دستیابی آنها به ساختن اسباب چوبی ضد نشت و ضد آتش برای پخت و پز

دانسته است. 
با این حال و با اینکه مردان طی سیطره ای تاریخی آشپزی را صفت زنان قرار 
آنها برای نمایش  داده بودند، اما اندک فرصت های بروز و ظهور اجتماعی را به 
این هنر خود قائل نبودند. عموم آشپزان معروف دربار و مراکز وابسته به قدرت 
مردان بودند و همین مردان بودند که سال ها کتاب های آشپزی را می نوشتند. 
علی بلوک باشی در کتاب »آشپز و آشپزخانه: پژوهشی انسان شناختی در تاریخ 
اجتماعی هنر آشپزی« می نویسد: »تا آنجا که می دانیم آشپزی در قدیم بنا بر سنت 
ایرانی، عمدتا از وظایف خانه داری زنان بوده و فنون آن به طور شفاهی از نسلی به 
نسل دیگر منتقل می شده است. با وجود این در تاریخ آشپزی ایران، از آغاز دوره  
، در ادبیات مکتوب آشپزی نامی از بانوان ایرانی  اسلامی تا حدود اواخر دوره  قاجار
در میان نویسندگان آثار مربوط به آشپزی دیده نمی شود. از اواخر دوره  قاجار رفته 
رفته سنت آشپزی نویسی از انحصار مردان بیرون آمد و آرام آرام نام نویسندگان زن 

برروی کتاب های آشپزی نمایان شد.«

آشپزینویسیها نمایششکافطبقاتیدر
رساله  »خسرو و ریدگ« کهن ترین اثری است که درباره  برخی خوراکی های ایران 
و تهیه  آنها به صورت مناظره میان »خسرو«  و »خوش آرزو« از درباریان یا طبقه بالای 
ج  جامعه به میان آمده است. این کتاب و بسیاری دیگر از متون کهن در ایران و خار
از ایران رساله هایی بودند که به ثبت و ضبط شیوه پخت خوراک ها مطابق  سلیقه 
از به  آشپزی سرشار  دربار می پرداختند. درواقع سیر تاریخی نگارش کتاب های 
نمایش گذاشتن شکافی طبقاتی هم هست؛ چرا که در گذشته کتاب های آشپزی 
مطابق طبع و سلیقه و مزاج پادشاهان نوشته می شدند. از آنجا که در قرن های 
پیش نوشتن کتاب و چاپ آن کار آسانی نبود و به دلیل توسعه نیافتگی فناوری 
تنها در اختیار دستگاه قدرت بود، بنابراین چاره ای هم نبود جز اینکه هر چیزی 

با نظر و سلیقه آنها تهیه شود. از این رو متون آشپزی کهنی که در اختیار ماست 
اغلب مطابق سلیقه پادشاهان و سلاطین است و براساس مواد اولیه ای که در 
آشپزخانه دربارها پیدا می شده، تدوین شده است. در آن سال ها البته کسی هم 
به دنبال کسب درآمد از کتاب های آشپزی نبود و این کتاب ها اغلب درباره فرهنگ 
خ کشیدن میزان جلال و جبروت آنها  غذایی دربارها و همچنین ابزاری برای به ر
بودند. از سوی دیگر از آنجا که آشپزهای دربار و دستگاه های قدرت اغلب از میان 
مردان بودند بنابراین اثری از زنان در تدوین این کتاب ها به چشم نمی خورد و 
اغلب حاصل کار مردان آشپز دربارهاست. در ایران همچنین است و آنچه از میان 
ثبت و ضبط آثار تاریخی درباره آشپزی به دست ما رسیده اغلب حاصل آن چیزی 
است که در دربار تهیه می شده و رابطه چندانی با فرهنگ غذایی طبقه فرودست 
نداشته است. در مجموعه نوشته های آشپزی که اکنون در اختیار ماست آثاری که 
به نظام تغذیه و انواع خوراک و روش های آشپزی در میان مردم عشایری و روستایی 
هنوز  باشند،  پرداخته  سرزمین  این  شهری  اجتماع  پایین  مختلف  قشرهای  و 

بسیار اندک و انگشت شمارند. 
آنچه موجب تغییر جامعه هدف کتاب های آشپزی از درباریان به عامه مردم 
جامعه شد، توسعه فناوری بود. ورود و گسترش چاپ مدرن در قرن پانزدهم 
انحصار  از  آشپزی  کتاب های  نویسندگان  هم  تا  شد  موجب  سرانجام  میلادی 
درباریان بیرون بیایند و هم اینکه سمت و سوی این نوشته ها و دستور پخت های 

این کتاب ها به سمت غذاهای طبقه فرودست جامعه حرکت کند. 

ورودزناننویسندهبهآشپزینویسیایرانی
نیاز  بنابر  این سو،  به  شمسی  چهاردهم  قرن  نخست  نیمه  سال های  از 
نهضت  مکتوب،  نوشته های  راه  از  آشپزی  آموزش  به  ایرانی  خانواده های 
آشپزی نامه نویسی در ایران آغاز شد. در 50 سال اخیر ده ها اثر بزرگ و کوچک درباره  
ج از کشور نوشته شد. در  آشپزی به قلم نویسندگان زن و مرد ایرانی، در ایران و خار
این میان نقش پررنگ زنان و نوشتن رساله های آشپزی و حضورشان در این بازار 
آشپزی  کتاب  نوشتن  به  ایران  در  ظاهرا  که  زنی  نخستین  است.  انکارناپذیر 
پرداخت، یک فرانسوی تبار ایرانی به نام ژوزفین ریشار ملقب به »نشاط الدوله« 
بود. دختر یوسف خان مودب الملک که سال ها پس از پدرش کتاب آشپزی خود را 
با  و  اروپایی  نوین  سنت های  تحت تأثیر  و  او  کتاب  مطالب  از  بهره گیری  با 
اختصاص دادن فصلی مستقل از کتاب »غذاهای فرانسوی برای بانوی ایرانی« 
قمری(   ۱۳۳۹( میلادی   ۱۹۲0 سال  حدود   در  نشاط«  »طباخی  عنوان  با  و  نوشت 
منتشر کرد. ورود او تحولی در بازار نگارش آشپزی نامه ایجاد کرد و بعد از آن زنان 
دیگری هم جرأت پیدا کرده و دست به کار نوشتن کتاب های آشپزی و دستورهای 
مختلف غذاها شدند. سوال مهم اما اینجاست که در جریان این سیر تاریخی از 
زمانی که زنان قرن ها تنها در آشپزخانه خانه ها مشغول به آشپزی شدند تا زمانی که 
به آنها فرصت بروز و ظهور اجتماعی داده شد، چه میزان از دستور پخت ها در کنج 

آشپزخانه ها ماند و در مشمول گذر زمان و تغییر ذائقه ها شد و از بین رفت. 

دستور پخت

غ عسل و بالزامیک مر
دستور پخت های متفاوتی برای تهیه 
میان  در  بیشتر  آنچه  دارد.  وجود  غ  مر
دیده  غ  مر برای  ایرانی  پخت های  دستور 
غ با سس های  می شود، به سمت تهیه مر
ترش تمایل دارد. استفاده از آلو و دانه های 
غ درست  انار در تهیه خوراک هایی که با مر
می شود، بیشتر ذائقه ما را چنین ساخته 
غ خوراکی ترش مزه درست کنیم.  که از مر
آنچه  اما در برخی فرهنگ ها غذایی مثل 
غ را با  در جنوب شرق آسیا رایج است، مر
سس های شیرین هم مهیا می کنند. برای 

غ با سس عسل و بالزامیک شما به نمک نصف قاشق چایخوری، ران  تهیه مر
غ معادل ۱۲00 گرم 6 تکه، پیازچه خردشده ۲ قاشق غذاخوری، سرکه بالزامیک  مر
زیتون ۲ قاشق  ۱/۲ پیمانه، عسل ۱/۲ پیمانه، سویا سس ۱/4 پیمانه، روغن 
غذاخوری، سیر 4حبه، آرد ذرت ۱ قاشق غذاخوری و زنجبیل ۲ قاشق چایخوری 
غ لازم است  احتیاج دارید. بخش زیادی از این مواد اولیه برای تهیه سس این مر
و شما بنا به ذائقه خود می توانید آن را کم یا زیاد کنید. در یک کیسه پلاستیکی 
محکم و زیپ دار سرکه بالزامیک و عسل و سویا سس و روغن زیتون و سیر و 
غ را درون کیسه  زنجبیل و پیازچه خردشده را با هم مخلوط کنید. تکه های مر
بیندازید و در کیسه را ببندید و خوب تکان دهید تا تمام مواد با هم مخلوط شوند. 
غ کاملا مزه دار شود. کف  کیسه را به مدت دوساعت درون یخچال بگذارید تا مر
غ ها را از کیسه بیرون بیاورید و در سینی فر  سینی فر را با فویل بپوشانید، مر
غ ها را برگردانید  بچینید و به مدت ۳0دقیقه درون فر قرار دهید تا بپزند. سپس مر
تا زیرِآنها نیز به مدت پنج دقیقه بِرِشته شود. ۲ قاشق غذاخوری آب و ۱ قاشق 
غ آماده  غذاخوری آرد ذرت را با هم مخلوط کنید. موادی را که برای مزه دارکردن مر
کرده بودید را درون یک تابه کوچک بریزید و روی حرارت قرار دهید تا بجوشد، بعد 

مخلوط آرد و آب را اضافه کنید و به مدت پنج دقیقه هم بزنید تا سس غلیظ شود.
غ ها را از فر بیرون بیاورید و توی ظرف سِرو چیده و از سس آماده شده روی آنها  مر

بریزید و سِرو کنید. 

تجربه 

فرهنگ غذا 

من یک نابلد آشپزی بودم
]زهرا تجویدی[ سال ها مادرم من را به آشپزخانه دعوت می کرد و می گفت که اگر الان 
یاد نگیری که چطور قورمه سبزی بپزی، هیچ وقت یاد نخواهی گرفت. باید وردست یک 
آشپز کاربلد بایستی تا یاد بگیری، بعدا فرصتش را نخواهی داشت و در زندگی مستقل 
از گرسنگی خواهی مرد؛ ولی من مقاومت کردم و از آشپزی متنفر ماندم و گفتم من اصلا 
قورمه  سبزی دوست ندارم. مستقل هم شدم و پا به آشپزخانه نگذاشتم. آشپزی به 
نظرم وقت تلف کردن بود. غذای دانشگاه و دست پخت هم اتاقی به نظرم خیلی هم 
خوب بود. تا اینکه کتاب مستطاب آشپزی از دوستی به دستم رسید و ورقی زدم     و مثل 
یک رمان شروع کردم به خواندن. فصل اولش را که درباره مقدمات و تاریخچه هاست، 
خواندم و چقدر جذاب بود. دستورهای غذا را جسته و گریخته خواندم و جذب آنها 
شدم؛ وصف خوراک ها مثل توصیف یک اثر هنری بود و دستور پخت ها مثل یک 

روایت.
آشپزی برای نخستین بار به نظرم دوست داشتنی رسید. فکر کردم باید امتحانش 
کنم. با قورمه سبزی شروع کردم و پختنش را حالا بیشتر از خوردنش دوست دارم. 
برای آن کل کل تاریخی با مادرم هم که شده با غذاهای چالشی شروع کردم؛ مثل 
فسنجان که پخته بودم و به در و دیوار تیر می انداخت و من ذوق می کردم.  هیچ وقت 
از هیچ آشپز کاربلدی نکته ای نپرسیدم و وردست هیچ کس نایستادم مگر کتاب 
مستطاب آشپزی که حالا در قفسه آشپزخانه جا خوش کرده بود. بعدها دوستی هم 
پیدا کردم که با رزا منتظمی آشپزی و شیرینی پزی یاد گرفته بود و چه خوب هم می پخت.
گاهی نکته هایی از دوست و آشنا شنیدم که مثلا در روغن برای آشپزی روزانه 
غ پرتقالی به جای پودر  خسیس باش ولی برای میهمانی دریغ نکن یا مثلا توی مر
دارچین چوب دارچین بینداز.  نمی گویم که نصیحت آشپزهای زبده هیچ وقت به کار 
نمی آید ولی آشپزی نیازی به وردست ایستادن ندارد. مثل شنا نیست که نتوانید از روی 
راهنمای آموزشی فرا بگیرید. کتاب آشپزی همیشه کارگشاست و اگر ذوق و عشق 

چاشنی اش باشد، می تواند از شما آشپز بسازد. 

ته چین سنتی گرمسار
با  گرمساری ها  سفره 
دیگری  هویت  ته چین 
ته چین  نوع  یک  می گیرد. 
درباره  هم  که  مخصوص 
دستور پخت آن باید سراغ 
خود گرمساری ها رفت و هم 
اصیل ترین  خوردن  برای 
شکل آن درِ خانه هایشان را 

غ عزا و عروسی شان است و از مراسم عروسی گرفته تا  زد. ته چین گرمساری مر
شب های محرم این ترکیب پرچرب و پرملات در کنار گرمساری هاست. معروف 
است که گرمساری ها در محرم در خانه هایشان را باز می گذارند تا هر کسی که 
می خواهد از ته چینی که به این مناسبت پخته اند، بخورد و ببرد. یک لیست بلندبالا 
از مواد مورد نیاز مثل گوشت، برنج، کشمش، خلال پسته و بادام و ادویه های 
مختلف لازم است تا چلوگوشت مخصوص این منطقه آماده شود و نام ته چین 
گرمساری بگیرد.  البته ته چین در همه استان سمنان غذای پرطرفداری است، هر 
کدام از شهرها هم شکلی از این غذا را با کم و زیادکردن بعضی از مواد می پزند و با 
افتخار نام شهرشان را به انتهای آن اضافه می کنند. اقلیم کویری سمنان همه 
غذاهای این منطقه را پر از ادویه های گرم و تند کرده و روغن های حیوانی و سبزی های 
محلی طرفدار زیادی دارد. همین مواد غذایی است که به رژیم غذایی آنها ارزش 
غذایی بالایی می دهد. آنها همچنین دوست دارند غذاهایشان در دیگ های مسی 

پخته شود تا رنگ و بویی هم از گذشته داشته باشد. 

 پایان انحصار دربار
در آشپزی نویسی

نگاهی تاریخی به جریان شکل گیری و تدوین کتاب های آشپزی
مهر

آشپزی در قدیم بنا بر سنت 
ایرانی، عمدتا از وظایف 

خانه داری زنان بوده و 
فنون آن به طور شفاهی از 

نسلی به نسل دیگر منتقل 
می شده است. با وجود این 

در تاریخ آشپزی ایران، از 
آغاز دوره  اسلامی تا حدود 

، در ادبیات  اواخر دوره  قاجار
مکتوب آشپزی نامی از 

بانوان ایرانی در میان 
ثار مربوط به  نویسندگان آ

آشپزی دیده نمی شود. از 
اواخر دوره  قاجار رفته رفته 

سنت آشپزی نویسی از 
انحصار مردان بیرون آمد 
و آرام آرام نام نویسندگان 

زن برروی کتاب های آشپزی 
نمایان شد


