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ایرانرستورانغذایبومیندارند؟ چرامهاجرانافغانستانیدر

منتو  در قلب تهران
  ]سامان موحدی راد[  چند سال پیش در سفر به افغانستان، سرانجام به مراد 
دلم رسیدم و چند روزی را به امتحان غذاهای افغانستانی سپری کردم. دوستانی هم که 
در افغانستان میزبان ما بودند، تلاش کردند تا در این چند روز بهترین های سفره های 
این همسایه شرقی را تجربه کنیم. اگرچه فکر می کردم مکتب آشپزی ایران و افغانستان 
بسیار شبیه به هم باشد، اما تفاوت های بزرگی در سبک آشپزی مان مشهود بود. 
تفاوت هایی که شاید بخشی از آن ناشی از تجاری شدن غذاهای ایرانی باشد که غذاهای 
افغانستانی چندان تحت تأثیر آن نبودند. در آن سفر برایم سوال بود که چرا باوجود 
حضور چند دهه ای افغانستانی ها در ایران و همچنین ترکیب بزرگ جمعیتی که این 
مهاجران در ایران دارند، هنوز رستوران غذاهای افغانستانی در ایران رواج پیدا نکرده 
است و جز یکی دو رستوران در محله هایی با تراکم بالای مهاجران جای دیگری خبری از 
آنها نیست. درحالی که اقوام و فرهنگ های دیگر در تهران رستوران ها و غذاهای بومی 
خود را دارند و با استقبال مردم هم همراه است، همچنین جماعت مهاجر افغانستانی 
ج از ایران و در کشورهای دیگر به وفور رستوران برای غذاهای افغانستانی دارند،  در خار
با این حال و باوجود حضور چندین ساله افغانستانی ها در ایران فرهنگ غذایی آنها در 

میان ایرانی ها چندان رواجی پیدا نکرده است.

چند تجربه محدود در تهران و مشهد
در جست وجوی غذای افغانستانی در ایران به چند نتیجه محدود رسیدم. دوستان 
افغانستانی مقیم ایرانی که داشتم اغلب از رستوران های افغانستانی در ایران بی خبر 
بودند. با این حال، با راهنمایی یکی از دوستان افغانستانی ام رستورانی در شهریار 
پیداکردم که در آن روزانه غذاهای افغانستانی سرو می شود. این رستوران بخشی از یک 
مجموعه پذیرایی است که به صورت تخصصی برای خدمات رسانی به افغانستانی ها 
ایران اغلب در حاشیه شهرها  افغانستانی های مقیم  ساخته شده است. جامعه 
ساکن هستند و از این جهت رستوران ها و غذاهای افغانستانی اگر هم وجود داشته 
باشند، در چنین مناطقی امکان حضور دارند. مانند آنچه در شهریار دیده می شود، در 
گلشهر مشهد هم که یک شهرک حاشیه ای برای افغانستانی های مهاجر ایران است، 
دیده می شود و چند رستوران غذای افغانستانی به چشم می خورد. مجموعه ای که در 
شهریار قرار دارد، درواقع برای برگزاری عروسی افغانستانی ها تدارک دیده و از چند تالار 
عروسی تشکیل شده است. در کنار تالارهای عروسی چند سرآشپز افغانستانی هم 
روزانه چندجور غذای افغانستانی تهیه و سرو می کنند. اما اگر از رستوران افغانستانی ها 
به  که  کنیم، در مرکز تهران دو مجموعه فعالیت می کنند  در شهریار چشم پوشی 
مشتری ها غذای افغانستانی می دهند؛ اولی کافه ای تازه تأسیس در میدان فردوسی 
و ابتدای خیابان ایرانشهر به نام »تلما« و دومی رستورانی در ضلع شمالی میدان امام 
حسین )ع( به اسم »محمدشاهی«. این دو کافه و رستوران یکی با یک سال سابقه و 
دیگری با سه سال سابقه در طبخ و سرو غذاهای افغانستانی تنها تجربه های ممکن در 
تهران برای خوردن غذاهای این کشور است. احتمالا کسب مجوز برای راه اندازی این 
رستوران ها از بزرگترین چالش ها در مسیر توسعه فرهنگ غذایی افغانستانی در ایران 
است، چراکه از همین دو رستوران در مرکز تهران هم یکی با مدیریت افغانستانی ها 
اداره می شود و دیگری با مدیریت ایرانی ها. فاطمه که مدیر کافه تلماست و در آن 
به تازگی تعداد محدودی غذای افغانستانی هم سرو می کند، از سختی های دریافت 
مجوز برای کافه اش بارها با رسانه ها حرف زده است. او به ما می گوید که بعد از راه اندازی 
کافه اجازه سرو غذای افغانستانی را نداشته و بعد از مدتی با تلاش های خودش و حامد، 
دیگر گرداننده کافه و همچنین حمایت کافه های اطراف توانسته تعدادی محدود از 
غذاهای افغانستانی را به منوی خودش اضافه کند. با این حال، رستوران محمدشاهی 

در میدان امام حسین )ع( داستان دیگری دارد. این رستوران که  ۳۸ سال سابقه دارد، 
در بنایی قدیمی قرار گرفته است. آقای محمدشاهی می گوید از سه سال پیش و بعد 
خ داد، کسب وکار او هم تهدید شد  از آنکه تغییرات عمرانی در میدان امام حسین )ع( ر
و رو به ورشکستگی رفت. با این حال، او بعد از ۳5 سال رستوران داری در میدان امام 
حسین )ع( تصمیم گرفت تا رستورانش را به رستوران غذاهای افغانستانی تبدیل کند. 
به این ترتیب، رستوران محمدشاهی در شمال میدان امام حسین)ع( با ساختمانی 
قدیمی و تعمیرنشده این روزها پذیرای افغانستانی هایی است که در حوالی میدان 
امام حسین )ع( کار و زندگی می کنند. منوی رستوران محمدشاهی پروپیمان تر است 
و در آن علاوه بر قابلی پلو می توان دوپیازه، داشی، منتو، آشک، قروتی و چاینکی یافت. 
آقای محمدشاهی می گوید بیشتر مشتری هایش افغانستانی هستند و ایرانی های 
کمی به رستورانش سر می زنند. او می گوید ایرانی ها گمان می کنند غذای افغانستانی، 
غذای مناسبی نیست یا با تصورات اشتباهی مانند آنچه درباره غذاهای چینی دارند، 
می گوید  او  نمی زنند.  سر  آن  به  چندان  همین  برای  و  می کنند  نگاه  غذاها  این  به 
ج از کشور سفر کرده  و در  معدود مشتری های ایرانی اش کسانی هستند که به خار
آنجا رستوران های شیک و مدرن افغانستانی را دیده اند و حالا در ایران هم اگر باشند 
در پی آن به رستوران او سر می زنند. با این حال، اوضاع استقبال ایرانی ها از غذاهای 
افغانستانی کافه تلما متفاوت تر است. فاطمه می گوید ایرانی ها بخش قابل توجهی از 
مشتری هایشان را تشکیل می دهد. اگرچه اتفاقات اخیر در حوزه صنایع غذایی موجب 
شده تا مثلا قابلی پلوهایی را که در رستوران سرو می کرد، از قابلی پلو با گوشت گوسفند 
غ تغییر کند، چراکه استقبال از یک بشقاب قابلی پلوی ۷5 هزار  به قابلی پلو با گوشت مر

تومانی در این روزها بسیار کم شده است.
 

ادی نزدیکی سبک آشپزی و دلایل نژ
غذاهای  رستوران  نگرفتن  شکل  دلایل  ایران  ساکن  افغانستانی  مهاجران 
افغانستانی را سه دلیل کلی می دانند. موضوع نخست نگاه نژادی به این مسأله است، 
به دلیل مسائل نژادی که میان ایرانی ها و افغانستانی ها وجود دارد، چندان فرصتی برای 
پا گرفتن رستوران های افغانستانی در ایران وجود ندارد. دوم مشکلات قانونی است که 
در آن کار برای افغانستانی ها در ایران جز در چند رشته مشخص تعریف نشده و دریافت 
مجوزهای قانونی کار بسیار سخت است و سومین مسأله که باوری عمومی میان برخی 
ایرانی هاست، نزدیکی سبک آشپزی ایرانی ها و افغانستانی هاست، به این معنی که 
افغانستانی های مهاجر در هند به دلیل کنار نیامدن با سبک غذای هندی بیشتر علاقه 
داشتند غذای افغانستانی بخورند تا مهاجران در ایران. عزیز یکی از مشتریان کافه 
تلماست. او از مهاجرانی است که از شش ماهگی از بامیان به ایران آمده است و روی 
مورد نخست و دوم صحه می گذارد، ولی درخصوص نزدیکی سبک غذایی ایرانی و 
و  حجم  نظر  از  افغانستانی  غذاهای  می گوید  او  دارد.  متفاوت  نظری  افغانستانی 
چرب بودن و همچنین استفاده از گوشت با غذاهای ایرانی قابل مقایسه نیستند. او 
مطلوب  چندان  می شود،  سرو  غذا  به عنوان  ایرانی  رستوران های  در  آنچه  می گوید 
افغانستانی ها نیست، همچنین اکثر غذاهای افغانستانی با حجم زیادی گوشت و 
روغن های حیوانی تهیه می شوند که این موضوعات در جریان تجاری سازی غذاهای 
ایرانی از بین رفته اند. او همچنین می گوید اگرچه مثال رواج رستوران های افغانستانی در 
هند درست است، اما با مقایسه سایر کشورها مانند ترکیه، امارات یا کشورهای اروپایی 
مانند آلمان به این نتیجه می رسیم که همه ماجرا فقط نزدیکی سبک آشپزی و کنار آمدن 
با غذاها نیست، بلکه بخش مهم تر این است که در ایران فرصت لازم به مهاجران برای 

عرضه فرهنگ خود داده نمی شود. 

چاینوشت

آشپزیباخلیلعقاب

از چای سفید تا چای تخمیری

احتمالا تا به حال اسم چای سبز به گوش تان خورده است یا در مورد خواص 
آن شنیده اید. ولی چقدر در مورد آن موشکافی کرده اید؟ در  مورد چای زرد چطور؟ 

یا چای آبی؟
همه این چای های رنگارنگ از برگ های گیاه کاملیا سیننسیس به دست 
می آید که بومی چین است. عاملی که چای های زرد و سبز و   … را از همدیگر متمایز 
می کند فرآیندی است که روی برگ های سبز و تازه چیده شده گیاه صورت می گیرد 
آبی )اولونگ(، سیاه و  ، زرد، سفید،  و محصول نهایی را در  یکی از 6دسته  سبز
( قرار می دهد.  این رده بندی براساس درجه اکسید شدن برگ  چای  تخمیری )پوئر
در فرآیند تولید است: به طور خلاصه چای سبز و زرد اصلا اکسید نمی شوند، چای 
سفید مقداری کم اکسید می شود، چای سیاه  حدودا ۹۰ درصد اکسید می شود. 
درجه اکسید شدن چای آبی هم بین چای سیاه و سبز قرار می گیرد. چای تخمیری 
هم که از اسمش  مشخص است، تخمیر می شود، ولی می تواند قبل از تخمیر 
شدن مانند چای سبز اکسید نشده یا مانند چای سیاه اکسید شده باشد.  ممکن 
است بپرسیم اکسید شدن به چه معناست؟ تصور کنید سیبی را با چاقو برش 
می دهید و آن را روی میز رها می کنید. بعد از  مدت زمان کوتاهی خواهید دید که 
بافت داخل سیب تغییر رنگ می دهد و قهوه ای می شود. این تغییر رنگ در اثر 
واکنش شیمیایی  آنزیم های داخل سلولی سیب با اکسیژن موجود در هواست که 
به علت شکسته شدن دیواره سلول در معرض اکسیژن هوا قرار گرفته.  به این 
واکنش اکسید شدن یا اکسیداسیون می گوییم. همین فرآیند در مورد آهن هم 
اتفاق می افتد که آن را زنگ زدن آهن می نامیم.  حالا مشابه همین فرآیند در چای 
صورت می گیرد و برگ های سبز چای در اثر اکسید شدن کلروفیل موجود در برگ 
)که رنگ سبز  برگ را موجب می شود( تغییر رنگ می دهد. مثلا در چای سیاه که 
بر  این،  درجه اکسید شدن بالاست برگ ها تقریبا سیاه رنگ می شوند . علاوه 
اکسیداسیون روی بقیه ترکیبات شیمیایی برگ هم واکنش هایی صورت می دهد 
که رنگ و طعم چای را تحت تأثیر قرار می دهد. به  طور مثال رنگ چای سبز به هنگام 
دم کشیدن تقریبا سبز است، رنگ چای سیاه قرمز است که به همین دلیل 
چینی ها به  طور سنتی آن را چای قرمز می نامند . غالب چایی که در ایران استفاده 
اما جالب است بدانید چای سیاه در  چین چندان  می شود چای سیاه است. 
پرطرفدار نیست. چینی ها بیشتر از همه چای سبز تولید و مصرف می کنند و انگیزه 
اصلی آنها از تولید چای سیاه، ماندگاری  بیشتر آن در مسیرهای طولانی تجارت با 
کلاس شان  به  امروزی  زبان  به  سیاه  چای  که  داشتند  اعتقاد  آنها  بود.  کاروان 
نمی خورد و تنها در  خور مردمان وحشی است. اگر در ذهن تان به این فکر می کنید 
که فایده دانستن این دسته بندی ها چیست، جواب ساده اش این است که  هر 
گاه نباشید  کدام از این چای ها روش دم کردن مخصوص به خود را دارند که اگر از آن آ
را خیلی خراب می کنید. به این نکته  در یادداشت بعدی خواهیم  مزه چایتان 

پرداخت.  

قابلی  پلویِ کابلی
 »قابِلی پلو«    یا »کابُلی پلو« یکی از غذاهای سنتی و محبوبِ کشور افغانستان 
است. شهرت این غذا به اندازه ای است که در وعده های  غذایی کشورهای همسایه 
افغانستان و همچنین برخی مناطق استان های مرزی ایران نیز جایگاه ویژه ای پیدا کرده 
است. از مواد  اصلی در تهیه این غذا می توان به گوشتِ گوسفند ، هویج، کشمش، برنج، 
شکر و ادویه پلویی اشاره کرد. ادویه پلویی یکی از  مهم ترین ترکیبات این غذاست و طعم 
بی نظیری به آن می دهد. این ادویه شامل: زیره سیاه، هِل، دارچین، تخم گِشنیز، فلفل 

سیاه،  جوز هندی و میخک است که همه با هم آسیاب می شوند. 
طرز تهیه این غذا به شرح زیر است:   

ابتدا برنج را در آب خیسانده و به آن مقداری نمک اضافه کنید. یک پیاز را به صورت 
نگینی خُرد کرده و در مقداری روغن سرخ  کنید. سپس گوشتِ گوسفند را به همراه کمی 
ادویه پلویی به آن اضافه کنید. پیشنهاد می کنم اندکی زردچوبه نیز اضافه کنید.  پس 
از چند دقیقه به این مخلوط آب اضافه کنید. مقدار آب باید به اندازه ای باشد که تمام 
گوشت ها داخل آب قرار بگیرند. پس از  یک ساعت کمی نمک اضافه کنید. پس از آنکه 
گوشت خوب نرم شد، آبِ گوشت را جدا کنید. دو قاشق غذاخوری شکر را در  ظرفی حرارت 
دهید و زمانی که شکر به رنگ قهوه ای روشن متمایل شد، آبِ گوشت را به آن اضافه 
کنید. به این مخلوط »رنگِ  پلو« گفته می شود. پیشنهاد می کنم کمی زعفران دم کشیده 
نیز به این مخلوط اضافه کنید. عمل تغییر رنگِ شکر ممکن است  طولانی شود. صبور 
باشید و یک لیوان چای با لیمو عَمانی بنوشید. حالا هویج خلال شده را در کمی روغن و 
مقداری شکر به مدت 1۰دقیقه تفت دهید. اندکی هِل و اگر تمایل داشتید دارچین به این 
مخلوط اضافه کنید. خلال پسته و خلال بادام نیز به صورت  دلخواه در کنار این مخلوط 
قرار داده می شوند که نیازی نیست پخته شوند. من برای بهتر عمل آمدن خلال های 

بادام آنها را نیم  ساعت در یک قاشق غذاخوری گلاب می خیسانم. 
کشمش را به صورت جداگانه و به مدت ۳۰ثانیه در روغن تفت دهید. به ذائقه شما 
بستگی دارد و می توانید همه این مواد را با هم  مخلوط کنید. اگر به سلیقه من باشد کمی 
هم زرشک در مخلوط شکر و کره تفت می دهم و به این مخلوط اضافه می کنم. حالا  برنج را 
با آب روی حرارت قرار دهید و بعد از آنکه جوش آمد، آبکش کرده و با آب سرد بشویید. در 
انتها مقداری روغن در یک  قابلمه بریزید. برنج، ادویه پلویی و رنگِ پلو را به آرامی در قابلمه 
مخلوط کنید. گوشت، هویج و کشمش را روی برنج قرار داده،  کمی روغنِ داغ روی آن 
بریزید. می توانید گوشت و مواد دیگر را به صورت یک لایه بین برنج قرار دهید و پس از 
پخت با دقت از  برنج جدا کنید. درِ قابلمه را ببندید و اجازه دهید به مدت چهل تا پنجاه 
دقیقه دم بکشد. آنچه به عنوان پیشنهادهای من عنوان  شد در دستور پخت »قابِلی 
پلو«    نیست و صرفا پیشنهاد من است. جسارت بنده را بپذیرید و پیشنهادهای داده 

شده را به معنی  کامل نبودن دستور پخت سنتیِ این غذا در نظر نگیرید.  

میز غذاهای افغانستانی / ایرنا

مسأله ای که باور 
عمومی میان برخی 

ایرانی هاست، نزدیکی 
سبک آشپزی ایرانی ها و 

افغانستانی هاست، به این 
معنی که افغانستانی های 

مهاجر در هند به دلیل 
کنار نیامدن با سبک 

غذای هندی بیشتر علاقه 
داشتند غذای افغانستانی 

بخورند تا مهاجران در ایران. 
عزیز یکی از مشتریان کافه 

تلماست


