
  
  
  
  

  توابع اردبيلمروري بر غذاهاي محلي روستاي چالگر از 

  مطلب رزاقي چالگر

 
غذاها از جمله عناصر فرهنگي هستند كه در فرهنگ         

غذاهاي محلي بـا توجـه بـه        . اي دارند   ه ويژه مردم جايگا 
شـوند و از آنهـا        سليقه و ذائقه افراد آن محل پختـه مـي         

. توان با عنوان فرهنگ غذايي مناطق مختلف ياد كرد          مي
ها پيش در ميان مردم اين مناطق وجود          اين غذاها از سال   

مـادران بـه    ] تجربـه [داشته و طرز پخت آنها از طريـق         
آينـده روسـتاها هـستند ـ منتقـل      دختران ـ كه زنـان   

مطلب ذيل مربوط به چگونگي پخت چند غذاي        . شود  مي
محلي در روستاي چالگر اردبيل است كه چگونگي پخت         

تواند مورد استفاده ديگـر زنـان روسـتايي قـرار             آنها مي 
  .گيرد

  ) آش شير(سوت آشي 
يك نوع آش ساده است و طرز تهيه آن به اين شرح            

را پس از گذرانـدن از     ) ه اندازه نياز  ب(مقداري شير   : است
 در ديگي ريخته و كمي آب       (suzgaj)) سوزگَج(صافي  

ــي ــه آن اضــافه م ــد و ســپس آن را روي اجــاق  ب كنن
هنگام جوشيدن شير آن را با      . گذارند تا به جوش آيد      مي

قاشق يا ملاقه يا چمچه براي جلوگيري از سر رفتن، بـه            
آمد حرارت اجاق را      وقتي كه شير به جوش    . زنند  هم مي 

كم كرده، مقداري برنج ـ كـه قـبلاً تميـز كـرده و در      
وقتـي بـرنج در   . كننـد  اند ـ به آن اضافه مي  ظرفي شسته

  . شير كاملاً پخته شد، آش آماده است
شده را در كاسه يا بشقاب ريختـه، صـاف            آش پخته 

معمولاً به آش داخل كاسـه يـا بـشقاب بـراي            . كنند  مي
به خـصوص   (وي بودن، شكر، مربا     طعم شدن و مق     خوش

چـون آش غـذاي     . افزاينـد   يا عسل مـي   ) مرباي گل قند  
اي است و چندان پر انرژي نيـست، از ايـن رو بـا                ساده

مثلي در  . شود  تر مي   افزودن عسل يا مربا اندكي پر انرژي      
ستانا،    : گويند اين مورد هست كه مي   آش آسـتانا، پلـو بـ

 تـا آسـتانة خانـه       خشيل هند دستانا، يعني آش آدمي را      
كه يـك   (برد و خشيل      پلو آدمي را تا بستان مي     . برد  مي

آدمـي را تـا هندوسـتان       ) نوع غذاي محلي مغذي اسـت     
  .برد مي
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  )حورراسي(سوت حوررسي 
) سـوزگَج (شير تازه گـاو و گوسـفند را از صـافي            

اي به اندازه مورد نياز ريخته و         گذرانده در ديگ يا قابلمه    
آنگـاه آرد   . آيـد   جوش  گذارند تا به    ميآن را روي اجاق     

آمـده    كم در ظرف شـير جـوش        گندم را الك كرده كم    
. زننـد   ريخته با قاشق يا ملاقه يا چمچه مرتب به هم مـي           

اي   زدن را چنـد دقيقـه       هم  وقتي كه آرد تمام شد، عمل به      
گذارند مخلوط تا چند دقيقه بجوشـد،         دهند و مي    ادامه مي 

 كاسه و بشقاب ريخته و با نان        آنگاه آن را برداشته و در     
اين غذا را در فصل تابـستان  . خورند ـ يا بدون نان ـ مي 

پزند و پخت آن بـراي ناهـار يـا شـام              براي صبحانه مي  
  . معمول نيست

  سوت دوغراماسي
) ســوزگَج(بعــد از دوشــيدن شــير، آن را از صــافي 

گذرانده، به اندازة مورد نياز در ظرفي ريخته روي اجـاق           
پس از چند دقيقه شـير      . جوش آيد   رند تا كاملاً به   گذا  مي

ها ريخته و نان را خـرد كـرده و در كاسـه               را در كاسه  
كنند و با افزودن مقداري شكر با     ريخته با شير مخلوط مي    

  .خورند وسيله قاشق آن را مي عسل به

  )فرنگي شورباي گوجه(پامادور شورباسي 
يگ كـوچكي   ابتدا پياز را خرد كرده، در قابلمه يا د        

شـدن    پس از سـرخ   . كنند  ريخته با روغن آن را سرخ مي      
جوش آيـد؛     كنند تا به    پياز، مقداري آب به آن اضافه مي      

شده را پس از ريزريز كردن در         فرنگي شسته   سپس گوجه 
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هـا    وقتي گوجه . قابلمه يا ديگ ريخته تا كاملاً پخته شود       

 مرغ را شكانده و بـا       خوب پخته شدند در ظرفي چند تخم      
كنند كه بعد از چند لحظه غذا         محتويات قابلمه مخلوط مي   

سپس آن را در كاسه ريخته و با افزودن نان          . آماده است 
  .خورند آن را با قاشق مي) به صورت تريد(

  قيسوا يا غيسوا
در يك قابلمه يا ديگ، مقـداري آب ريختـه، آن را            

پـس از جوشـيدن     . جوش آيد   گذارند تا به    روي اجاق مي  
اند در آب     داري لپه را كه قبلاً تميز كرده و شسته        آب مق 

شـدن    پس از پخته  . گذارند تا پخته شود     جوش ريخته، مي  
شـده از درخـت را در         رسيده و چيده  ) اَريك(لپه، قيسي   

افزايند تا يكي دو جوش       ديگ ريخته، به آن زردچوبه مي     
شـده در     آنگاه پياز را خرد كـرده روغـن سـرخ         . بخورد

چنانچه قيسوا از نظر طعـم     . افزايند  ان مي ظرف ديگر را بد   
افزاينـد و آن را در        ترش باشد مقداري شـكر بـدان مـي        

وسـيله    كننـد و بـه      ها ريخته، نان را در آن تريد مي         كاسه
  .خورند قاشق مي

  تَرَك
ــرارت   ــه و در ح ــي ريخت ــن در ظرف ــداري روغ مق

آنگاه در ظرف ديگري كمي     . جوش آيد   گذارند تا به    مي
شـده را در      ، به اندازة لازم آرد گندم الك      آب سرد ريخته  

مخلـوط  . زننـد   آب ريخته و با قاشق مرتب بـه هـم مـي           
آنگـاه ايـن مخلـوط را در        . تر است   حاصل، از خمير شل   

ريزند و دوبـاره      آمده مي   داخل ظرف حاوي روغن جوش    
افزاينـد و     زننـد، كمـي زردچوبـه بـدان مـي           به هم مـي   

اين موقع غذا آمـاده     در  . اي بجوشد   گذارند چند دقيقه    مي

ها ريخته و با افـزودن شـكر يـا            آن را در بشقاب   . است
اين غذا را اكثـراً در روزهـاي سـرد          . كنند  عسل ميل مي  

البته براي زنـاني    . كنند  زمستان و جهت صبحانه آماده مي     
  .اند نيز مفيد است كه تازه زايمان كرده

  قويماق
گذارنـد تـا      روغن حيواني را در ظرفي ريختـه، مـي        

شده را در ظرف      پس از آن آرد گندم الك     . جوش آيد   به
. زنند  حاوي روغن جوشيده ريخته با قاشق مرتباً به هم مي         

سـپس بـه آن     . تر است   آمده از خمير شل     دست  مخلوط به 
زننـد و مقـداري       يك استكان آب اضافه كرده به هم مي       

  پس از چند دقيقـه جوشـيدن،      . افزايند  زردچوبه به آن مي   
ها ريختـه بـا افـزودن         آن را در بشقاب   . استغذا آماده   

  .كنند شكر يا عسل ميل مي

  )زميني كوكوي سيب(يرآلما كوكوسي 
سـپس  . كننـد   پز مي   زميني را به اندازة لازم آب       سيب

ريزند و آن را با تـه         پوست آن را گرفته و در ظرفي مي       
مرغ در آن     كوبند و چند تخم     كوب مي   استكان يا گوشت  

آنگاه مقداري نعناع و    . زنند  شق به هم مي   شكنند و با قا     مي
در مرحلـه بعـد آن را       . افزايند  زردچوبه و فلفل به آن مي     

. گذارند تـا كـاملاً داغ شـود         اي ريخته و مي     تابه  در ماهي 
مـرغ، قاشـق قاشـق        زميني و تخـم     سپس از مخلوط سيب   

وقتي يك طرف آن پخته     . ريزند  تابه مي   برداشته در ماهي  
. انند تا روي ديگر آن نيز سرخ شـود        گرد  شد آن را برمي   

  .خورند زميني را با نان مي سپس كوكوي سيب
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  )آش سفيد(آق يا آغ آش 
جـوش آمـد،      در ظرفي مقداري آب ريخته و وقتي به       

. افزاينـد   مقداري برنج با عدس و پياز خردشده به آن مي         
شده نعناع هم براي طعـم آن، بـه آن            كمي سبزي خشك  

اين غـذا   . خورند  ته شد آن را مي    وقتي پخ . كنند  اضافه مي 
نام اين غذا وجه    . كنند  را معمولاً براي بيماران درست مي     

اند و طعـم چنـداني        تشبيهي است براي غذاهايي كه ساده     
گويند طعـم آق يـا آغ آش را           در آن صورت مي   . ندارند
  .دهد يا مانند آن است مي

  )پز مرغ آب تخم(شور يومورتا 
 را در ظرفـي گذاشـته و   مـرغ  تعداد مورد نيـاز تخـم     

گذارنـد تـا آب       رويش آب ريخته، آن را روي اجاق مي       
هـا در     مرغ  پس از چند دقيقه جوشيدن، تخم     . جوش آيد   به

سپس پوستش را كه چيل نام دارد جدا        . شود  آب پخته مي  
بـا  ) كوبيـده (شده را خرد كـرده        مرغ پخته   تخم. كنند  مي

گـاهي  . رندخو  كردن فلفل و نمك آن را با نان مي          اضافه
پز نموده و سپس آنهـا        مرغ آب   زميني را با تخم     نيز سيب 

  .كنند را با هم مخلوط كرده و ميل مي
 
 




