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 چکیده  
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 فرهنگ آشپزي
 گویش بوشهري 

وپز هاي پختآشپزي یکی از نمودهاي تمدن و فرهنگ در هر قومیتی است و مطالعۀ شیوه
آمیخته با آن قدمی براي درك و شناخت بخشی از فرهنگ آن ها و باورهاي درو آیین
مردمان بوشهر  رو شناخت آن گوشه از فرهنگ پرمایۀ. هدف از مقاله پیشاست قومیت

. همچنین، گردآوري واژگان و باشدمیگر است که در آشپزي بومی و سنتی آنان جلوه
اصطلاحات مربوط به آشپزي در گویش بوشهري به منظور حفظ آن از فراموشی و نابودي 

به دو روش میدانی و  مطالعههاي این آید. دادهشمار میاز دیگر اهداف این پژوهش به
سواد ساکن شهرستان بوشهر ردآوري شده و جامعۀ آماري، سالخوردگان کماي گکتابخانه

هاي غذایی مردمان بوشهر، چه در این نوشتار آمده، دربرگیرندة عادت. آنباشندمی
ها و حلواهاي محلی همراه ها، شیرینیخورده با آشپزي، توصیف غذاها، نانهاي گرهآیین

گویش بوشهري است. فرهنگ  آشپزي رایج در با فهرستی از نام ابزارها و اصطلاحات
تأثیر شرایط زیست بومی و اقتصادي قرار  تحتها آشپزي بوشهري همانند دیگر فرهنگ

دیرینگی این قوم است.  ورسوم ملی و نیز نمایانگرو آدابدارد و بازتابندة باورهاي دینی 
براي شناساندن و  هرگونه تلاش ،که این فرهنگ امروزه در حال فراموشی است جاآن از

 باشد. میپاسداري از آن بایسته و ارزشمند 
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 دمهقم. 1

. خوردندمی خام ،یافتندمی در طبیعت چهآن هر حیوانات، مانند درست ،هاانسان آتش، کشف از پیش تا

 نقطۀ دو« حقیقت در پخته و خام. کرد تبدیل پخته به خام از را غذا و داد انسان به را طبیعت مهار اجازة آتش

 که است دلیل همین به).  30: 2006 ،1مونتاناري( »کشندمی تصویر به را تمدن و طبیعت میان نبرد در مقابل

 آتش. نمایاندمی را بشر تمدن اساسی و بنیادین لحظۀ آتش بر غلبه ،عامیانه هايافسانه و هاداستان اساطیر، در

 هاانسان به آتش مهار. ساخت ممکن را غذا نگهداري و بخورند را خوراك از دیگري گونۀ که داد اجازه هاانسان به

 سال هزار 10 حدود در کشاورزي آغاز با. بود ضروري و لازم ماندنزنده براي که داد را غذایی منابع مهار ةاجاز

 گیاهان پرورش راه از شد،مییافت  طبیعت در آماده صورت به که منابعی مصرف بر افزون توانست انسان پیش،

 که است این کرد اشاره آن به باید جااین در که مهمی نکتۀ. کند فراهم خود براي دیگري غذایی منبع حیوانات و

 در ماندنزنده براي تنها پختن. دارد وجود» آشپزي« و ماندنزنده جهت به صرفاً  غذا پختن بین بسیاري تفاوت

 کهآن از فراتر هدفی براي آگاهی، با همراه پزوپخت یعنی آشپزي. شد »آشپزي« به تبدیل پیشرفته هايتمدن

 همراه فرهنگ و تمدن با همیشه تنهانه آشپزي سان،بدین). 9 :2006 مونتاناري،( کنند خوردن قابل صرفاً  را غذا

 ). 111: 1379 دریابندري،( آیدمی شمار به فرهنگ و تمدن مهم وجوه از یکی خود بلکه ؛است بوده

 هر واقع در بخورد، را چیزي هر تواندمی که حالی در انسان که چرا است فرهنگ خوراك، تهیۀ و آشپزي

 خوراك، در شده نهاده نمادین هايجنبه و اجتماعی اقتصادي، اي،تغذیه معیارهاي اساس بر و خوردنمی را چیزي

 و ابراز هايراه ترینمهم از یکی و انسانی هویت از بخشی عنوان به خوراك صورت بدین. کندمی »انتخاب« را آن

 تمدن از نشان ایران، در گريخورش و گريخوالی فرهنگ دراز پیشینۀ و قدمت. گیردمی شکل هویت این انتقال

 دینی، قومیتی، گوناگونی دلیل به ایران در. دارد کهن سرزمین این اقتصادي و اقلیمی مناسب اوضاع و پیشرفته

 که یافت توانمی را آشپزي گوناگون هايشیوه و روش و راه هافرهنگخرده از هریک در اجتماعی، و بومیزیست

 از بلکه ،است اهمیت داراي شناختیمردم و اجتماعی فرهنگی، هايپژوهش نظر از تنهانه آنان بررسی و مطالعه

 اصطلاحات و هاخوراکی هاينام از بهاگران ايگنجینهاست. دلیل این امر  توجه خور در نیز ادبی و زبانی لحاظ

 .دهدمی قرار ما اختیار در را آشپزي و پزوپخت به مربوط

 آنان محلی آشپزي در که است بوشهر مردمانِ فرهنگ از گوشه آن شناخت رو پیش پژوهش از هدف

 به را خود جاي و شده چیدهبر مردم این سفرة از محلی غذاهاي از بسیاري امروزه شوربختانه. است گرجلوه

 و بایسته کاري قوم این محلی و سنتی هايخوردنی و غذاها درباره پژوهش بنابراین .است داده بیگانه غذاهاي

 این اهداف دیگر از بوشهري گویش در آشپزي ویژة اصطلاحات و واژگان با آشنایی دیگر، سوي از. است ارزشمند

 شرح به سپس و آشپزي با درآمیخته هايآیین و غذایی هايعادت به نخست نوشتار، این در. است پژوهش

                                                           
1 M. Montanari 



 نغمه حسینی                 آشپزي در فرهنگ و گویش مردمان بوشهر      |  81
 
 
 

نی شناسی گویشزبان  102 – 79شماره صفحات: ) 1402 بهار و تابستان /12، پیاپی 1، شماره 8 سال(هاي ایرا

 هاییخوراك. شودمی پرداخته آشپزي ویژة اصطلاحات و واژگان و محلی حلواهاي و هاشیرینی ها،نان ها،خوراك

 ممکن آنان پخت شیوة چندهر ؛اندشدهشناخته  استان همۀ در کمابیش ،شودمی یاد آنان از نوشتار این در که

 تبارمندي و قدمت کهنگی، نمایش براي شد، گفته آنچه بر افزون. باشد متفاوت اندکی دیگر جاي به جایی از است

 دیوان نیز و قاجار  صفوي، دورة از مانده جاي بر آشپزي هايرساله در آنان از هایینشانه جستجوي به هاخوراك

 .کشدمی تصویر به را تیموریان روزگار مردمان سفرة که شودمی پرداخته اطعمه بسحاق

 

 پیشینۀ پژوهش .2

، فرهنگ و... صورت پذیرفته شناسیمردمهایی دربارة غذا و پیوند آن با اخیر در ایران پژوهش هايسالدر 

جاي خود آموزنده  اما در ،شمار استهاي گستردة جهانی اندك و انگشتاگرچه تعدادشان در مقایسه با پژوهشکه 

) اشاره کرد که به فرهنگ غذایی مردمان 1393( و همکاران ریوداده توان بهند. از آن جمله میهست و روشنگر

به روند تکوین و دگرگونی آشپزي ) 1392( یباشبلوكد. نپردازمناطق روستایی و عشایري استان لرستان می

پردازد. ترین زمان تا امروز و چگونگی رشد و گسترش این فرهنگ در جوامع مسلمان جهان میایرانی از کهن

زاده ست. مظلوممنتشر کرده ا خوراك و فرهنگ مقالاتی در زمینۀ غذا در مجموعه مقالات )1387( زادهحسن

 . پرداخته استسنتی تهیۀ غذا و غذاهاي محلی مردم کازرون  هايروش) به 1383(

 ی. او در جلد نخست این کتاب، اطلاعاتنگریسته است) از دریچۀ فرهنگ به آشپزي 1379دریابندري (

هاي سنتی و محلی هاي آشپزي از جمله مکتب ایرانی ارائه داده و در ادامه دستور پخت انواع خوراكدربارة مکتب

. دستور پخت چندین غذاي محلی آورده استاي مختصر از هر غذا رایرانی را همراه با بیان تاریخچهایرانی و غی

دستور پخت تعدادي از غذاهاي محلی ) 1387(حسینی یادر این کتاب یافت. همچنین توان میبوشهري را 

مغاص اللثالی و منار  ه است،شد ترین اثري که در آن به غذاهاي محلی بوشهر اشاره. کهنکندرا ارائه میبوشهري 
شمالی پیرامون خلیج فارس و دریاي  هايسرزمینکه با نام است السلطنه مینابی بندرعباسی به قلم سدید اللیالی

رسوم و وها، آدابشامل مطالب گوناگونی درباره خوراکی است. این اثر به چاپ رسیده عمان در صد سال پیش

 است. سیاسی و اجتماعی سواحل و جزایر پیرامون خلیج فارس طی صد سال گذشته مسائل

 

 روش پژوهش .3

مردمان بوشهر  1هاي غذاییاین پژوهش از نظر هدف، پژوهشی توصیفی است که به مطالعه و توصیف شیوه

که براي  بدین ترتیب. پذیردمیاي انجام هاي این پژوهش به دو روش میدانی و کتابخانهپردازد. گردآوري دادهمی

 پز از روش میدانی و ابزار مصاحبه استفادهوها، فرهنگ غذایی و اصطلاحات ویژة آشپزي و پختدستیابی به عادت
                                                           
1 Foodways 
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ها در متون تاریخی آشپزي و نیز یافتن فرهنگ غذایی همانند در دیگر است و براي یافتن نشانی از خوراك شده

سواد ساکن اند. جامعۀ آماري در این پژوهش مردمان سالخورده و کمنظر قرار گرفتهاي مدشهرها منابع کتابخانه

 .استسال  80تا  60شهر بوشهر با میانگین سنی 

 

 ها. تحلیل داده4

 پردازد. هاي محلی میها و خوراكها و آیینهاي غذایی، خوراكاین بخش به مفاهیمی همچون عادت

 

 هاي غذایی. عادت1-4

بومی تردید یکی از عوامل مهم و کلیدي در تعیین نوع غذاي هر قومیت، شرایط جغرافیایی و زیستبدون 

نشین بوشهر را به طبیعی است که غذاهاي دریایی سهم بزرگی از سبد غذایی مردمان ساحل رو این ازآنان است. 

دهند تی بوشهري را تشکیل میخود اختصاص دهد. ماهی، میگو، خرچنگ و دیگر آبزیان، شالودة اصلی آشپزي سن

هاي هاي دریایی مهارت دارند. وجود نخلستانها از این میوهانواع و اقسام خوراك و کدبانوان بوشهري در پخت

ها و که آنان همواره شیرینی شده استپربار در استان بوشهر و در دسترس بودن انواع رطب و خرما موجب 

ها از شیرة خرما در پختن شان بنهند. همچنین، بوشهريهايسر سفره حلواهاي متنوعی از خرما بسازند و بر

 کنند. ها استفاده میبرخی غذاها و نان

ها و حلواها را ها، شیرینییکی دیگر از محصولات کشاورزي مهم استان، گندم است که با آن انواع نان

سازند. همچنین از هاي گوناگون می، خوراكگویندکه به گویش محلی للَِک یا گِمنه می ،پزند و از بلغور آنمی

هاي ساده ها (آش) و سوپپزند. شلُّهها را میها و آشکنند و با آن انواع خوراكمیت ۀ محلی درسآرد گندم رشت

هاي پسندیدة این مردمان از دیگر خوردنی ،شوندمی هاي محلی پختهخرج که با حبوبات، غلات و سبزيو کم

این  ریزند.شان تمر هندي میهايپسندند و در بیشتر خوراكادویه را میتیز و پروغذاهاي تندها است. بوشهري

. افزون بر آن، برخی غذاها شده است متأثردهد که ذائقۀ آنان تا حد زیادي از آشپزي هندي و عربی امر نشان می

اند جا حق آب و گل پیدا کردهه و آناند وارد آشپزي بوشهري شدکه در اصل بومی سواحل عربی خلیج فارس بوده

هاي ها که از ویژگیآیند. اعتقاد به سرشت گرم و سرد خوراکیو امروزه جزو غذاهاي محلی این دیار به شمار می

کوشند مواد غذایی را به آشپزي ایرانی است، در آشپزي محلی بوشهري نیز نمایان است. چنانچه این مردمان می

ست که اغلب ا رو این ازآمده از نظر گرمی و سردي داراي تعادل باشد.  دست که خوراك به آمیزندهماي درگونه

از خوردن دوغ و ماست با  خورند وپزند و در کنارش حلوا و خرما میسرشت میماهی را با سیر و سبزیجات گرم

 خورند.نمیزمان با ماست که انار را با هلیم و هندوانه را هماینکنند یا میآن پرهیز 
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سنت پختن نان از  کنند.هاي گوناگون و سبزیجات محلی استفاده میاز ترشی معمولاًشان در کنار غذاي

بَل، به پخت انواع نان از جمله بَل )48-49: 1386( السلطنهکه سدیدچنان بوده است؛دور در بوشهر رایج  ۀگذشت

خرند و هاي صنعتی نان را آماده میشهرها با پیدایش نانوایی . امروزه درکرده استگِرده، تیر تنوري و تاوه اشاره 

 اما سنت پخت نان در روستاهاي کوچک به ویژه براي روزهاي جشن و شادمانی هنوز پا ؛پزندتر در خانه میکم

 .1رسیده استست. نان پزي به عنوان میراث ناملموس استان بوشهر در فهرست آثار ملی به ثبت ا جا بر

 

 هاها و آیینخوراك .2-4

 کنند و آن زمانیها پیدا میداشتن انسان نگاه ها کارکردي فراتر از زندهها خوراكدر بسیاري از فرهنگ 

 یابند و ابزاري براي انتقال هویت دینی و ملی آن فرهنگها مفهومی نمادین میاست که با حضورشان در آیین

هاي دینی و ملی هستیم. ها در آیینحضور معنادار خوردنی. در فرهنگ مردمان بوشهر نیز شاهد شوندمی

سان نقش شوند و بدیناي آماده میویژه رسوم و آدابهایی که به رسم نیاکان و گذشتگان همراه با خوردنی

  کنند. نمادین خود را ایفا می

 

  [nu puši]پوشی نو .1-2-4

شده مانند مسجد یا قدمگاه براي کودکان بیمار یا نذرهاي مقدس پوشی) را در مکانپوشی (نانآیین نو

خوانند و خداوند را یاد که دعا می حالی خوابانند و درکنند. بدین صورت که کودك را روي زمین میمی برگزار

شان مسقطی یا حلواهاي کنند و در میانتکه میها را تکهپوشانند، سپس نانکنند تمام بدنش را با نان میمی

 و حلواشوند هم از این نان که صاحب فرزند نمی هاییآنکنند. گذارند و میان مردم پخش میمحلی دیگر می

جا بیاورند. این مراسم پوشی را برایش بهبخشید آیین نو هاآنکنند که اگر خداوند فرزندي به خورند و نذر میمی

پوشی به عنوان میراث کنند. آیین نو(ع) برگزار می صغراعلیتر در ماه محرم و در کنار مَختَک (گهواره) را بیش

 .2شده استناملموس استان در فهرست آثار ملی ثبت 

 

 خواهیهاي باران. آیین2-2-4

آیین پختن هریسه (هلیم)  ،کنندبرگزار می سالیخشکهایی که مردمان بوشهر به هنگام یکی از آیین

در  معمولاًشود. هریسه را گندم، گوشت، حبوبات و گاهی شیر تهیه میاست که از  داراست. هریسه آشی قوام

آن با یکدیگر همکاري  گذاشتن بارپزند و اهالی شهر یا روستا در تهیه مواد اولیه و نیز به هنگام ها میحسینیه

                                                           
 1390و تاریخ بیست و هشتم آبان ماه  292به شماره   1
 1390و تاریخ ششم دي ماه  430به شماره   2
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زدن دعا و نیایش زنند و هنگام  همزمان پخت این غذا طولانی است، به نوبت آن را هم می که جاآن ازکنند. می

خواهند که باران رحمتش را بباراند. پس از اذان صبح هریسه آماده و میان مردم کنند و از خداوند میبسیار می

. 1رسیده استثبت شود. آیین پخت هریسه به عنوان میراث ناملموس این استان در فهرست آثار ملی بهتقسیم می

نام دارد نیز شلُّه گندمی (آش  [geli gelin]شود و گلی گلین می در آیین دیگري که براي بارش باران برگزار

اندازند. مهره زیر دندان هر که رفت باید سنگ اي در آن میآماده خوردن شد مهره کههنگامیپزند و گندم) می

گر سوي قبله براي دعا و طلب باران حرکت کند. ا دوش بگیرد و به همراه دیگران به آسَک (سنگ آسیاب) بر

هسته، شیرة خرما، کنجد و مغز تر منازل بوشهر معجونی به نام شیره که از قبل از خرماي بیباران ببارد در بیش

دسام بارون تیره، تیره : خوانندجمعی میکنند و دستهاند به یمن باران آمدن میل میگردو درست و آماده کرده

 .)468: 1369 سیستانی، ) تو خرما شیره (افشارهایمدست(

 

 [nimey berât] . نیمِی برِات3-2-4

است که بنا به روایات اسلامی، خداوند شده و این بدان دلیل  شعبان در برخی متون شب برات نامیدهنیمۀ 

بخشد. مردمان بوشهر نیز در این روز آیین نیمیِ بِرات از دوزخ را به بندگان خود می» برات آزادي«در این شب 

گان و براي آمرزش آنان با پختن حلواي خرمایی و زولبیا و بامیه و پخش کردن آن میان یاد درگذشت را به

 کنند.می همسایگان، دوستان و آشنایان برگزار

 

 [gere gošu] گشُو. گر4-2-4ِِ

شان گردنهایی را بهشود. کودکان کیسهگشا) در شب پانزدهم ماه مبارك رمضان اجرا میگُشو (گره ِآیین گِر

دهند تا گِرهِ از اند میاي که از قبل آماده کردهها به آنان آجیل ویژهخانهروند. صاحبها میآویزند و بر درخانهمی

هاي داده)، اَلوك (بادام کوهی)، شیرینیشود. این آجیل شامل دنُگ (گندم بوداده)، بوج (ذرت بو کارشان گشوده

اما در برخی روستاهاي  ،شد است. امروزه این آیین در شهر بوشهر به فراموشی سپرده محلی، شکلات و نقل

 شود.ز برگزار میکوچک هنو

 

 هاي محلیخوراك .3-4

استان بوشهر است که از ترکیب گوشت، لوبیا قرمز،  آوازةهاي بسیار پر: از آش[ʻâš-e-bušehri]آش بوشهري 

دار شقوام آمده و کِ شود و باید کاملاً فلفل قرمز و دیگر افزارها درست میبرنج، پیاز، سبزیجات خوشبو، نمک، 

                                                           
 1395به تاریخ پنجم خرداد ماه  1210شماره ثبت ملی:   1
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کنند و به عنوان صبحانه میان عزاداران می باشد. این آش را به ویژه در مراسم سوگواري امام حسین (ع) درست

 .1ترسیده اسنمایند. فرهنگ تهیه این آش به عنوان میراث معنوي استان بوشهر به ثبت ملی پخش می

آشی است که از ترکیب هفت نوع حبوبات از جمله نخود، لوبیا : [ʻâš-e- haf dengeru]آش هف دنگرو 

موقع دندان در  کودك به کههنگامیشود. چیتی، لوبیا چشم بلبلی، عدس سبز و قرمز، ماش و باقلا تهیه می

پزند و براي همسایگان و دندان کودك بیرون زد، این آش را می شد برآوردهشان کنند و اگر حاجتآورد نذر مینمی

 برند.و نزدیکان می

شود. تماته (گوجه فرنگی) تهیه می ی است که از پیاز، آلو (سیب زمینی) وت: خورش[ʻâlu temâte]آلو تماته 

غوره یا آب لیمو و چه گفته شد، شملیز (شنبلیله)، آب شود و افزون بر آناین خوراك در کازرون هم پخته می

 ).142: 1383، زادهمظلومخورند (ریزند و با نان و ترشیِ گلَُک موسیر میلیمو عمانی هم در آن می

 کمی سس تماته تهیه : آلو عدس یا دال عدس از عدس قرمز، آلو (سیب زمینی)، پیاز و[ʻâlu adas]آلو عدس 

پزند با این خورند. این خوراك را در کازرون نیز میرا همراه با للک (گمنه) یا برنج میخورشت شود. این می

 ).99 :1383، زادهمظلومکنند (تفاوت که گاهی در پختن آن از گوشت استفاده می

 : سوپی است ساده از ترکیب آب و آرد.[ʻow ârd] او آردیا  [ʻow ârdak] او آردك

  : سوپی ساده از ترکیب آب و پیاز.[ʻow piâ]او پیا 

 ریزند.شود اما به جاي ماهی، خاگ (تخم مرغ) در آن می: همانند قلیه درست می[ʻow xâg]او خاگ 

: خوراکی است که از ترکیب گَرد ماهی مُتو همراه با زیره، لیمو خشک، نمک و فلفل [ʻow xonoku]او خنکو 

 خورند.یشود و در فصل تابستان همراه با نان محلی، پیاز، سبزي پرگو و ریحان مقرمز تهیه می

 استفادهمرغ  : خوراکی بسیار ساده است از آب، روغن و پیاز. چنانچه در این غذا از تخم[ʻow dâɣak]او داغک 

شود خرج در کازرون نیز به همین نام پخته میگویند. این غذاي ساده و کممی [ʻeškene]به آن اشکنه  شود

 ).162: 1383 ،زادهمظلوم(

 آش رشته :[ʻow rešte] او رشته

: کرکو همان خیار چنبر است که از آن همراه با پیاز، سیر، تماته، نخود لپه و تمر هندي [ʻow karku]او کرکو 

 خورند.کنند و با گمنه میدرست میخورشت 

 : سوپ ماشک (ماش)[ʻow mâšak]او ماشک 

شود. ماهی مُتو ماهی کوچکی غذایی است که از ترکیب گندم، دوغ و ماهی مُتو تهیه می : [ʻow motu]او مُتو

کنند شود. این ماهی را پس از صید بر روي شن و ماسه ساحل پهن میاست که در سواحل خلیج فارس صید می

                                                           
  1395به تاریخ پنجم خرداد ماه  ،1218 شماره ثبت ملی فرهنگ پخت آش بوشهري  1
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کنند وقتی به شکل گَرد در آمد از آن در پخت غذاهاي محلی ، الک میکوبندمی را آنتا خشک شود سپس 

 نمایند.استفاده می

آب نخود، سوپی بسیار ساده از ترکیب نخود کوبیده و الک شده همراه با آب و : [ʻow noxodak] نخودك او

کردند درد داشتند، درست میویژه آنان که چشم تر براي بیماران به. این سوپ را بیشاست اندکی نمک و زردچوبه

برند و سر سفره میریزند و خوري میشده را در لگن ترید). در کازرون او نخودك پخته685: 1379 (دریابندري،

 ).172: 1383زاده، خورند (مظلومکنند و میبا نان ترید می

اجدادي : باپیر در گویش دشتی همان باباپیر یا پدربزرگ است و باپیري یعنی غذاي آبا و [bâpiri]باپیري 

 دارآبه صورت پزند و ب. ماهی شور را همراه با پیاز و لیموي عمانی و زردچوبه می)1280: 1379(دریابندري، 

 خورند.همراه با نان می

. این است : ترکیبی از ماکارونی آب کش شده همراه با شکر، گلاب، روغن، هل و گاهی زعفران[belâlit]بلالیت 

  خورند.خوراك را در بوشهر، بندرعباس و دیگر بندرهاي جنوبی به عنوان صبحانه می

است که میان مردم جنوب ایران رواج دارد. ترکیبی از آرد : پاکورا غذایی هندي پاکستانی [pokurâ]پکورا 

دانه در روغن سرخ که همانند کوکو دانهاست هاي گوناگون فرنگی و چاشنیتره نخود و سفید، پیاز، گشنیز، شوید،

 شود.می

اضافه دم گنکنند. سپس به آن پز و در روغن همراه با پیاز سرخ میهاي کوچک را آب: ابتدا ماهی[pelil]پلیل 

 کنند.پزند. در برخی نقاط استان به جاي ماهی از چغندر استفاده میکنند و خوب میمی

سپس  ؛گذارندکنند و روي اجاق میمی خرما را در آب حل ،: براي تهیه این نوع پلیل[pelil širi]پلیل شیري 

  کنند.می افزایند و دمروغن، دارچین و زنجفیل را می

که از چُندَر (چغندر)، لوبیا، ماش است : پهتی یا پتی آشی مناسب فصل زمستان [pahti čondar]پهتی چندر

نامند و به جاي می [čondar mâšak]. در کازرون این آش را چندر ماشک شودتمر هندي تهیه می و سبزي و

  .)146: 1383 زاده،کنند (مظلومتمر هندي از آب نارنج یا لیمو استفاده می

ترکیب : براي تهیۀ چنگال یا چنگالی، نان محلی را خرد و با شکر، خرما و روغن محلی [čengâl]چنگال 

کنند. این گاهی به جاي روغن و شکر از لورك و ریچار استفاده می خورند.وعده میو به عنوان میان کنندمی

انشاه رایج است. شیخ اطعمه کشور از جمله فارس، هرمزگان، خراسان و کرم هاياستانتر خوراك ساده در بیش

. یک ترکیباتش سخن گفته استحکایتی دارد به نام اسرار چنگال که در آن از چنگال و یک) 56-52: 1393(

 :چند بیتی از این حکایت

 خوار آمدهو خوش ونرمگرمچرب و 
 دل در آن اثناي حالمرد صاحب

 محرم هر صاحب اسرار آمده 
 سؤالکرد از ترتیب و ترکیبش 
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 ت اصلم روغن و خرما و نانستگف
 دي روغن به من دال آمدستآر
 

 ذوق شیرینیِ من در هر دهانست
 نام من از غیب چنگال آمدست

 
: موادي مانند پیاز داغ، کشمش، گردو، زرشک و سبزیجات بویا که درون شکم ماهی یا مرغ قرار [hašu]حشو 

 دهند.می

. خاگ در گویش بوشهري به است و گوجه فرنگی، املت: ترکیبی از تخم مرغ [xâg temâte]خاگ تماته 

  .استفرنگیمعناي گوجهواژه به مرغ و تماته واممعناي تخم

 کنند.: خوراکی است که در زمستان از سبزي کوهی به نام تولَه (پنیرك) درست می[deɣal]دغل 

هاي مخصوص تفت چاشنی : میگو را همراه با سیر و سبزیحات بویا و[dampoxt-e-meigu]دمپخت میگو 

 کنند.دهند و همراه با برنج دم میمی

 شود.: آشی که از ترکیب گندم و حبوبات تهیه می[dengeru]دنگرو 

: ترکیبی از خساك (ماهی مرکب)، پیاز، سیر، سس تماته و چاشنی[dopiyâzey xesâk]دوپیازيِ خساك 

 خواهدصورت نام غذا دوپیازه میگو  این در. ممکن است به جاي خساك از میگو استفاده کنند و است هاي خاص

  .بود

ویژه شهرستان دیلم رواج دارد. در دیلم این خوراك  : این غذا در تمام استان بهdeɣus-e-moy][ يمودقوس 

ندي که از ترکیب سس بسیار تُ گاهآنکنند؛ میها را سرخ کنند. ماهیرا با ماهی زبیدي (حلوا سفید) تهیه می

 ریزند.شده روي آن می لیمو، تخم گشنیز تهیهسس تماته، سیر، پیاز، آب

یاز، پودر لیمو، زرد چوبه، فلفل و دیگر پ : ترکیبی از رشته محلی، لوبیا چشم بلبلی،[rešte topak]رشته تپک 

  کنند.(گوجه فرنگی) نیز استفاده می . گاهی در پخت این خوراك از بادنجان و تماتهاست بوافزارها

شده سپس با ماهی یا بادنجان سرخ ؛کنندپزند و دم می: رشته را همانند برنج می[rešte šolu]رشته شلو 

 خورند.می

شود. دراز که از لورك، سیاه دانه، موسیر، نمک و زردچوبه درست می : خوراکی با پیشینۀ تاریخی[ričâr] ریچار

گوید مردمان بوشهر در تابستان پنیر و لورك و ریچار کند و میمی ز این غذا یاد) ا49: 1386( السلطنهسدید

: 1393(قرن نهم) اطعمه (چرا که شیخ  ؛است خورند  گویا رسم خوردن این غذا در شیراز قدیم هم رواج داشتهمی

 است: اش چنین سرودهدرباره )42
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 1بر یسارت چه بُودَ؟ نان و پنیر و ریچار    به یمینت چه بُودَ؟ کشکنه و بورانی

 تو خاطر خوش دار ،در عقب ذکر مبار است    در مقابل چه بُودَ؟ دنبه گرد و فربه

 

: 1383،زادهمظلومخورند (شناسند و با پیاز، انگور یا خیار میمی [ričâl]این غذا را در کازرون به نام ریچال 

59.( 

کنند و همراه با سس مخصوصی که از آرد، تماته، تمر هندي، نمک و فلفل : ماهی را سرخ می[sâlune]سالونه 

 خورند.شود، میدرست می

 کنند.می شویند و در پیاز سرخ: خوراك سنگدان پرندگان است که آن را خوب می[sendeliɣ]سندلیق 

صورت  که به است و پیازترکیبی از برنج، تماته (گوجه فرنگی)  فرنگی، : کته گوجه[šolle temâte]شله تماته 

 خورند.عنوان چاس (نهار) با ترشی بادنجان میشود. این غذا را به دمی درست می

گاه شیره را با کنند تا شیرة آن بیرون بیاید. آنخوبی له می: خرما را در ظرفی به [šolle xormâ]شلِّه خرما 

تر در روزهاي تا غلیظ شود. این خوراك را بیش زنندمی مکنند و هَمی آرد و کمی زردچوبه و زنجبیل مخلوط

 کنند.درست می بارانی

سپس  ؛پزندبلغور گندم را خوب می :[šolle moynaki] ینکیموشله  یا  [šolle moyini] شله موینی

زنند تا کشدار و غلیظ شود. افزایند و هم میها را بدان میسیر، لوبیا، عدس، ماهی شور و دیگر چاشنی سبزي،

خورند. نام دیگر این غذا شله گنُمی (گندمی) هنگام سرماخوردگی می تر در فصل زمستان یا بهاین غذا را بیش

 است.

 )68: 1393(شود. در دیوان اطعمه می ی که با نان خوردهت، خورشت: خورش[kâtox]یا کاتخ  [ɣātoɣ]قاتق 

یا ز بهر قتق آن غم بیهوده  رندندارد که بدو رشک بَنبه رشته آن دُ« :است آمده [qateq]صورت قتق این واژه به

 ».خورند

بوشهري است که امروزه در دیگر شهرهاي ایران  : قلیه ماهی خورشت پرآوازة[ɣalye-ye- moyi] قلیه مویی

و...،  سِکن یر،ش ،هامور سنگسر، :مانند ،گوشتی هايماهیرا از ترکیب  تاین خورش هم طرفداران بسیاري دارد.

خورند. و با برنج یا گمنه (للک) می کنندتمر هندي و سبزیجات بویا و البته مقدار زیادي فلفل درست میسیر، 

بر اثر تماس با  ایرانیان« نویسد:چنین می ،است تقلیه که برابر خورش در مورد واژة )96-95: 1379دریابندري (

با  ،وجود آمد قشر نازك اشرافیت ایرانی که در پیرامون دربار عباسی به واسطۀ اعراب در خاك ایران، همچنین به

                                                           
. درست استبرابر مربّا دانسته  ) آورده ریچار را189: 1393( اي که در شرح لغات دشوار دیوان اطعمهنامهمیرزا حبیب اصفهانی در واژه ۱

پنیر و ریچار همین غذایی باشد رسد مقصود از نظر می اما به ؛گویندها مانند آشتیانی مربا را ریچار میاست که امروزه در برخی گویش
 نه مربا. که امروزه در کازرون و بوشهر رایج است و
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پز بعضی از غذاهاي وهاي زندگی از جمله پختفرهنگ عربی آشنا شدند و گذشته از دیانت اسلام بسیاري از آیین

رده یا شکم گرفته، ک رروار و پُ، مسمًن به جاي پَتقلیه به جاي خورش کلمات آشپزي بغداد را از اعراب آموختند...

در این صورت نام غذا  ؛ممکن است به جاي ماهی از میگو استفاده شود». اندجملهمعطر به جاي بویا و... از این 

 قلیه میگو است.

ها از ترکیب گوشت، لپه، سیب در بوشهر همانند دیگر شهرخورشت این [ɣeime bušehri]  قیمه بوشهري

کوب خوبی با گوشتبا این تفاوت که اینجا قیمه را پس از پختن به ؛شودفرنگی درست میزمینی و رب گوجه

پلو) تر با شکر پلو (شیرینافزایند. قیمه بوشهري را بیشآن میسپس کمی گلاب به  کوبند تا لِه و کشدار شود؛می

 نهند.هاي نذري میدر ماه محرم و صفر بر سر سفره معمولاًخورند. این خوراك را می

هاي مختلفی : کبه در واقع غذایی عربی است که در میان مردمان جنوب کشور رواج دارد و به گونه[kebbe]کِبِه 

بدین صورت که از ترکیب  کنند؛شود. در بوشهر این خوراك را از گمنه یا للک (بلغور نرم گندم) تهیه میتهیه می

شده، گردو، ها پیاز سرخمیان این کوفته سازند و درهایی میهاي مخصوص کوفتهللک، گوشت، پیاز و چاشنی

 کنند.ریزند و در روغن سرخ میزرشک و کشمش می

شده از دوغ و گمنه (بلغور گندم) است، آسیاب : کشکنه را که مخلوطی خشک[kaškene moy] کشکنه موي

کنند و افه میشده به آن اضخیسانند. سپس ماهی را که از قبل با سبزیجات خوشبو سرخکنند و در آب میمی

کنند. این خوراك خصوصا میان اهالی سپس با نان و سبزیجات محلی میل می ؛فتدبی گذارند تا جابر آتش می

 دشتی طرفداران بسیار دارد.

همراه با پیاز و سس تماته (رب گوجه  ترکیبی است از گوشت خرچنگ : خوراك خرچنگ،[gabgu]گبگو 

 فرنگی).

گذارند محلی)، پیاز و شوید را با دیگر بوافزارها میان گمنه میخشَ (: روغن [gemne boyongi] گمنه بُینگی

 کنند.می و دم

 کنند.می نهند و دم: پیازي را که با روغن محلی سرخ شده میان گمنه می[gemne piyâzi]گمنه پیازي 

 زند.ریآن می : نوعی گمنه که تماته (گوجه فرنگی) در[gemne tamâte]تماته گمنه 

شود و گاهی در آن از ماهی شور نیز گمنه با پیاز خیلی زیاد تهیه میاین نوع : [gemne čangi]گمنه چنگی 

 شود.می استفاده

 نهند و دم: پیاز را همراه با زردچوبه، گرد مُتو و لیمو در میان گمنه می[gemne darhami]گمنه درهمی 

 کنند.می



 نغمه حسینی                 آشپزي در فرهنگ و گویش مردمان بوشهر      |  90
 
 
 

نی شناسی گویشزبان  102 – 79شماره صفحات: ) 1402 بهار و تابستان /12، پیاپی 1، شماره 8 سال(هاي ایرا

کنند. ریزند و دم میدر آب جوشان می ،کنند که از قبل سرخبدون این : گمنه را[gemne zende]گمنه زنده 

 گویند.به این غذا گمنه خام هم می

ماهی)،  رِتر سَبیش( : نوعی دمپخت ماهی است که از ترکیب ماهی[laxlax] لخ لخ یا [laxlâx] لخ لاخ

به  »لخلخه«ا برگرفته از واژة عربی این غذشود. نام سبزیجات بویا، تمر هندي یا گرد لیمو، سیر و برنج تهیه می

ولی  سواحل عربی خلیج فارس بیرون آمده؛که از نامش پیداست گویا از . این غذا چناناست بوي خوشمعناي 

 ).812: 1379 است (دریابندري،را در سواحل ایرانی خلیج گذرانده  دوران رشد و پرورش خود

دهند و سپس در آب جوشان کنند، تفت میاست که الک می : للک در واقع بلغور ریز گندم[lelak]للک 

هاي استان خورند. در برخی شهرستانها میکنند. للک را با قلیه یا دیگر خورشریزند و همانند برنج دم میمی

این خوراك را در استان خوزستان هم درست  .نامند و انواع گوناگونی داردمی [gemne]بوشهر این غذا را گمنه 

 هايروشنامند و به می [lalak]ها نیز این خوراك را للک گویند. کازرونیمی [gevene]کنند و به آن گِونِه می

 ).138: 1383 زاده،مظلومپزند (گوناگون می

 خورند. براي تهیۀکنند و همراه با خرما یا رطب میاز دوغ درست می : لورك نوعی پنیر است که[lurak]لورك 

هاي شود. این خوردنی در کازرون با نام اي توري ریخت تا آب آن گرفتهلورك باید دوغ را جوشاند سپس در کیسه

 ،زادهمظلومشود (می شود و با نان و خرما یا انگور خوردهتهیه می [čukaluk]یا چوکلوك   [lur]لورلورك، 

1383 :155.( 

گذارند و سپس مخلوطی از لوبیا چشم بلبلی و برنج مه می: ماهی شکم پر را ته قابلtandâz]تنداز [ماهی 

 خورند.کنند و همراه با ترشی میریزند و دم میشده را روي ماهی میکشآب

فرنگی و : مجبوس یا مکبوس خوراکی عربی است که از ترکیب برنج، ماهی یا مرغ، گوجه[majbus]مجبوس 

 شود.پخت درست میهاي ویژه به شکل دمچاشنی

 : مرغ پرواري، مرغ شکم پر.[morx-e-teponde]مرخ تپنده 

هندي و دیگر  یجات بویا، تمرسبز : نوعی دمی ماهی است که از ترکیب ماهی، پیاز، سیر،[moyedam] یدمًم

 دهد که این غذا از سواحل عربی خلیج فارس به بوشهر آمده و درمیشود. همۀ قرائن نشانها درست میچاشنی

دب است به معناي ادب شده یا پرورده که در سواحل ؤ. صورت صحیح کلمه ماست گل پیدا کردهوجا حق آبآن

 ).815: 1379 دریابندري،شود (عربی خلیج فارس مویدًَب تلفظ می

هاي کوچک مانند ماهی گویند. ماهی: ماهی شور که به آن ماهی دَلّه یا خمره هم می[moy sur]مُی سور 

ز گذشت سه ماه ریزند. پس ادار زیادي نمک و کمی فلفل، آویشن و زیره درون خمره میحشینه را به همراه مق

ریزند و به آن آب لیمو یا تمر هندي شور شده را در کاسه می هايماهیشود. مصرف می ماهی شور شده آمادة
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 [porgu]پرگو  یا [parpin]پرپین  که در گویش محلی آن راکنند می مصرفافزایند و با نان و سبزي خرفه می

 نامند.می

-sur] »گتو سورِ میُ« هم درست کنند که در این صورت به آن تربزرگهاي ممکن است سور را با ماهی

e- moy gotu]  چه ماهی سور هنگام مصرف لِه شود به آن مُرما چنان گویند.مییعنی سور ماهی بزرگ

[morammâ] ماهی خمره را باید سه «نویسد: این خوراك می ةدربار) 49: 1386(السلطنه  گویند. سدیدمی

 .»چهار ساعت با آب خیسانیده بعد با سرکه جوشانیده و همراه نان و پیاز و سرکه و خرما صرف نمایند

 ر.: ماهی شکم گرفته، ماهی شکم پُ[moy kom gerefte]گرفتهمُی کمُ

: 1389( میرزا قاجارشود. نادرمیشیر تهیه حبوبات و دار که از غلات، گوشت، : نوعی غذاي قوام[harise]هریسه 

شهرهاي ایران به بازار پزند و سحرگاهان  این پختنی در همۀ«نویسد: داند و میهریسه را برابر تازي هلیم می )26

 شناسند... خداوند شمشیر دوخورشت ، و از هنگام کیان مانده. تازیان نیز این ستوده استخورند. این آش نیکو 

که یک خوردن آن چهل  باد به خوردن هریسه، سر و کَننده خیبر فرماید به تازي که به فارسی چنان آید: بر شما

رسد که این خوراك در دورة بسحاق شیرازي نیز رواج داشته و به نظر می». روز نیروي ستایش پروردگار دهد

 کند:دیوان خود بارها از هریسه یاد می که این شاعر قرن نهم هجري در چرا است؛ غذایی سخت پسندیده بوده

 ودل ماست هریس و روغنمرهم جان

)1393 :40( 

  برو اي خادم و چالاك به تعجیل بیار 

 یا

 چشمه روغن در اطراف هریسه بامداد

 )60همان: (

 شیوه جَناّتِ تجَري تَحتِها الانَهار داشت 

 

از انواع هریسه از جمله ) 111-113: 1389( افشارکه چنان ؛شدصفوي نیز این غذا پخته می در دورة

صفوي  ةبا این وجود از دوربرد. گندم، هریسه مرغ و ... نام می هریسه برنج، هریسه جو، هریسه شیر برنج، هریسه

کنده در هلیم است)، در تنها تفاوت استفاده از گندم پوست(به بعد، هلیم که اندکی با هریسه متفاوت است 

رطرفدار ). در استان بوشهر این غذاي پ5: 2003، 1به آشپزي ایرانی جایگزین شده است (الهیهاي مربوط نوشته

 شود.می ویژه در روزهاي جشن و نیز به عنوان نذري پخته روزهاي سال و به در همۀ

 افزارهابلبلی، پیاز، تمر هندي، نمک، فلفل و دیگر شده، لوبیا چشم: ترکیبی از بادنجان ریز[yetimak]یتیمک 

و دستور پختش اندکی  شودنامیده می [yatimče]یا یتیمچه  [yatimak]. این خوراك در کازرون یتیمک است

و نخودلپه هم  گوشت فرنگی، گوجه با یتیمک بوشهر متفاوت است. در یتیمک کازرونی افزون بر بادنجان از کدو،

 ).113: 1383 ،زادهمظلومشود (می استفاده

                                                           
1 E. Elahi 
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میرزا قاجار رزمینی و سس تماته. به نظر نادآبگوشت. ترکیبی است از گوشت، نخود، لوبیا، سیب: [yaxni]یخنی 

آبگوشت «نویسد: شود. او میآب و در برخی دیگر یخنی خوانده میآبگوشت در برخی شهرها نخود )225: 1389(

  »آسان و زودتر به دست آید با نیروترین خوردنی است، تازي و پارسی همیشه به کاربردندي، چه پختن این بس

دهد که این خوراك در زمان نامند. اشعار شیخ اطعمه در وصف یخنی نشان میدر شیراز نیز آبگوشت را یخنی می

 :بوده استوي نیز رواج داشته و سخت پسندیده 

 عشق یخنی دل ما برد به یغما امروز

)1393 :39( 

 مطبخی! خیز و برو دیگ کلان نِه بر بار 

 

 

 هانان .4-4

شود. خمیر این نان را به صورت می : نانی است که از ترکیب آرد گندم، خرما، آب و نمک تهیه[bânu]بانو 

 پزند.آورند و روي تاوه (تابه) میتر از نان گرده در میهایی کوچک`دایره

تر به عنوان صبحانه و بیششود و روي تابه پخته می : نانی است که خمیر آن با دست ورز داده[bal bal]بَل بَل 

دستور پخت این نان را  )48: 1386( السلطنهاست. سدید [moštak]گردد. نام دیگر این نان مشتک مصرف می

اي، وعدي، نان مزبور بسیار لطیف است و در بوشهر اهل محلات شنبه« :گفته استاش چنین آورده و درباره

یا تنک  [bal balak]این نان را در کازرون بل بلک ». کوتی، دهدشتی، بهبهانی و اهل ریشهر مصرف کنند

[tonok] 72: 1383 زاده،نامند (مظلوممی.( 

 مانده به عید نوروز تهیه روز چند: نان شیرینی است که در گذشته مردمان بوشهر [bib goli]بیب گلی 

 شود.می باشد و روي تاوه پختهرین ترکیبی از آرد گندم، شکر، گلاب و زعفران میکردند. این نان شیمی

پزند. این نان را به تنور می ر از هل و گلاب که در: نوعی نان گرد و کوچک است پُ[pâderâzak]پادرازك 

دربارة این نان ) 48: 1386(شود. سدیدالسلطنه می سبب پادرازك خواندهبه همین ؛کنندصورت دراز درست می

بی گلی سازند تفاوتی که دارد قالب آن دراز است و در آن زعفران کنند و اشخاصی که مانند بی«گوید: چنین می

 ».میمون ندانند کهچونمولود تازه دارند نسازند 

ز گرده تر اتر و حجیمفطر است. نانی است کوچک ویژه عیدها و عیدها به: این نان ویژه جشن[tabdun]تبدون 

 پاشند.که روي آن را کنجد می

ریزند سپس آن را روي توه (تابه) می ؛کنندمی : ابتدا با آب خرما، آرد و نمک خمیر درست[tove riz]توه ریز 

 کنند تا بپزد.می و با دست پهن
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نظر  به کنند.کنند و در روغن سرخ میاین نان، از آرد گندم خمیر درست می ۀ: براي تهی[čipâti]چیپاتی 

 سرتاسر کشور هند شناخته هندي باشد. نانی مشهور که در [čapâti] یچپاتگرفته از نان رسد نام این نان برمی

شود. خورند. این نان در استان هرمزگان نیز پخته میپزند و همراه غذا میاست و هر روز زنان در خانه می شده

 ).138 :1387ند (آذرلی، در گویش افتري نان لواش بسیار نازك را چپاتی گوی

شود. این نان در لار و برخی : نان نازکی است که از آرد ذرت تهیه و روي توه (تابه) پخته می[rogâg]رگاگ 

 گویند.می [rexta]شود. در فین هرمزگان به آن رخته مناطق استان هرمزگان هم تهیه می

ریزند تا بپزد. در کنند و روي توه میدرست می: خمیر این نان را بسیار شُل (آبکی) [šolšolak]شلشلک 

پزند و در ماهیتابه سرخ کازرون نان شل شلک را از آرد گندم، تخم مرغ، پیاز رنده شده، روغن و زرد چوبه می

 نامند.می [šolšolu]این نان را در لار شلشلو  .)82: 1383 ،زادهمظلومکنند (می

 شود.آب، روغن، زنجبیل، دارچین و شکر تهیه می : این نان از آرد،[kerâpič] کراپیچیا  [ɣerâpič] قراپیچ

براي  ،ویژه عید فطر کنند. در گذشته این نان را در روزهاي عید بهپزند و پس از پخت لوله میآن را روي تابه می

کرده  واریج یاددر کتابش از این نان به عنوان ق )48: 1386(کردند. سدیدالسلطنه ها درست میپذیرایی از مهمان

 .آورده استو دستور پخت آن را 

 : کلوچه، نوعی نان محلی شیرین.[količe]کلیچه 

پاشند و در : نان شیرین و حجیمی است از آرد گندم و تخم مرغ که کنجد و شکر روي آن می[komâč]کماچ 

ماه مبارك رمضان از این نان  داران درخورند. روزهپزند و به عنوان صبحانه با چاي، شیر و مسقطی میتنور می

اما امروزه  ؛شدمی اي پختهتر، کماچ خشک و کماچ پنجرهکماچ رند. در گذشته این نان به سه گونۀخوبسیار می

شود. گوناگون پخته می هايروششوند. نان کماچ یا کماج در دیگر شهرهاي ایران به می تنها دو نوع نخست تهیه

که مردمان بوشهر بامداد آن را با چاهی (چاي)  گفته استاز این نان نام برده و  )50: 1386(سدیدالسلطنه کبابی 

 خورند.می

هاي محلی بوشهر است که براي افطاري در ماه مبارك رمضان طرفداران بسیار دارد. : یکی از نان[gerde]گرِده 

حالت به آن گرده تَنیري (تنوري) شود که در این می تنور گِلی پخته در معمولاًاین نان گرد و ضخیم است و 

پزند و به آن گِردِي تُوهِ کنند یا روي تُوهِ (تابه) میکه تنور ندارند آن را در روغن سرخ می هاییآنگویند. می

ضخامت گرده را معادل ) 48: 1386(السلطنه پاشند. سدیدگویند. پیش از پخت روي گرده کنجد و روغن میمی

  .داندبل میشش نان بل

 پزند.: نانی است بسیار نازك آغشته به روغن خشَ (روغن محلی) و سور که روي تابه می[maršuš]مرشوش 

 گذارند.کرده می: مشتکی که در میان آن پیاز سرخ[moštak piyâzi] یازيپمشتک 
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 کنند.می مشتکی است آن را در روغن سرخ :[moštak tineki]مشتک تینکی 

: مشتکی که در میان آن گیاهی محلی از خانوادة سیر به نام جیکا یا جیکه [moštak jikâ] مشتک جیکا

 شود.زارهاي اطراف بوشهر در فصل زمستان یافت میتر در گندمنهند. این گیاه بیشمی

 نهد.اي سیر کوهی به نام سیرموك می: مشتکی که در میان آن گونه[moštak sirmuk]مشتک سیرموك 

 گذارند.کرده میمشتکی که در میان آن انار و پیاز سرخ :[moštak nâri]مشتک ناري 

ابزاري به  وسیلهبهشود با این تفاوت که آن را : نانی است که همانند نان تیري تهیه می[nu jollati]نو جلًُتی 

: 1383 ،زادهلوممظ. پختن این نان در کازرون نیز مرسوم است (شود برشتهچسبانند تا نام جلًُت روي تابه می

80(. 

 کنند.پزند و خیرات میهاي جمعه براي درگذشتگان می: نانی که شب[nu jomâti]نو جماتی 

است و آن نانی است گرد و نازك  [tove]یا توه  [tiri]هاي دیگر این نان، تیري : نام[nu xomuni]نو خمُونی 

  .استبه پختن این نان در کازرون و بوشهر اشاره شده  )48: 1386( در کتاب سدیدالسلطنه پزند.که روي تابه می

: نانی است ویژة عید فطر و نوروز که خمیرش از ترکیب آرد، زردچوبه، زنجفیل (زنجبیل)، [nu zard]نو زرد 

گذارند و با شود. نان را براي بهتر پختن تا سه لایه روي تابه میمی سیاه دانه، خسرودار، شیره خرما و شکر تهیه

چینند. در برخی نقاط استان این نان را نو شیري (نان زنند و در سینی میتا می دانهدانهپزند سپس می هم

 نامند.شیرین) می

 

 هاها و حلوا. شیرینی5-4

کنند و از آب، آرد گندم، تر براي درگذشتگان خیرات می: حلوایی است که بیش[ʻangošt pič]پیچ انگشت

از  ،شودمی که به راحتی دور انگشت پیچیده دارکشِشود. این حلواي غلیظ و می شکر، گلاب و روغن درست

این حلوا را ) 47: 1386(سدیدالسلطنه  .شدهاي خاصی در بوشهر پخته میهاي بسیار دور همراه با سنتگذشته

  .هاي مردمان بوشهر در ماه رمضان دانسته استبه همراه رنگینک، فرنی و باقوت از خوردنی

: حلوایی است که از آرد برنج، سمبا (شنبلیله)، آرد بادام، آرد گردو، هل، دارچین، [berenj sambâ]رنج سمبا ب

هاي پسندند و در زمانشود. این حلوا را اهالی دشتستان بسیار میزنجبیل، فلفل سیاه، آب، روغن و گلاب تهیه می

 پزند.ویژه براي زن زائو می گوناگون و به

همراه با روغن و گاهی  دهند و سپسمی آن خرما را در آرد بو ۀکه براي تهی : حلوایی است[pesaki] پسکی

 (حلوا خرمایی) است. [halvoy xormoy]زنند. نام دیگر این حلوا، حلوي خُرمیُ ماست چنگ می

 شود.اي درست می: نوعی شیرینی مانند یوخه که به صورت لقمه[terâpit] تراپیت
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پزند و از تر در روزهاي عاشورا و تاسوعا براي نذري می: حلوایی است که بیش[halvoy ʼârdi]دي حلوي آر

 شود.می ترکیب آرد گندم، هل، روغن، گلاب، شکر و آب درست

 ؛دهنداین حلوا آرد را در روغن فراوان بو می : براي تهیۀ[halvoy pošt-e-kamče] حلوي پشت کمچه

شود و به روغن زنند تا خرما به خوبی لههم می قدرآنریزند و با کمچه (کفگیر کوچک) سپس خرما را در آن می

نیز به  [hassom]هسم یا [assom]  اَسمٌ ؛نامندفتد. در برخی مناطق استان این حلوا را پشت اَسٌمی میبی

بهکه این حلوا را روز سیزدهافزایند. مرسوم است دانه و رازیانه هم میمعناي کفگیر است. گاهی به این حلوا سیاه

 .کنند میلدر بپزند و در طبیعت 

گاه مقداري آن ؛آیددهند تا به رنگ سفید درحرارت می قدرآنابتدا شیرة خرما را  :[halvoy râši]حلوي راشی 

این حلوا ارده است. در گذشته زنند تا سفت شود. نام دیگر این حلوا، حلواي افزایند و خوب هم میارده به آن می

 ).49: 1386 (سدیدالسلطنه، بوده استفصل زمستان  ویژة

دارند دهند تا سفید شود آنگاه از روي اجاق بر میحرارت می خرما را : شیرة[halvoy sangak]حلوي سنگک

 تا سرد و سفت شود.

ی رنگ را براي زن: این حلواي سیاه[halvoy siyow] حلوي سیویا  [halvoy siyâhu] حلوي سیاهو

. براي درست کردنش از دواي سیاه که ترکیبی است از تخم سبزیجات و باشد کردهپزند که به تازگی زایمان می

 کنند.... استفاده میزنیان، آویشن، زنجبیل، دارچین و دانه، زیره، رازیانه، خسرودار،مانند سیاه داروهاي گیاهی

کنند و همان حلواي سنگک است که پیش از سردشدن در سینی پهن می :[halvoy nunak]حلوي نونک 

 پاشند.روي آن کنجد می

شود. در گذشته این حلوا را به شکرانه بارش باران : نوعی حلوا که از آرد گندم تهیه می[xebise]خبیصه

 پختند.می

: حلوایی از زردچوبه، روغن، آب، شکر و [dâri zard roɣan]داري زرد روغنیا  [dovoy zard] دويُ زرد

 نامند.حلواي زایمان) می(ی آن را حلوي زیمون گاه پزند.کرده میکه براي زن زایماناست گرد زنجبیل 

بوشهري که امروزه در دیگر شهرها هم طرفداران بسیار دارد. این حلوا  ةآوازحلواي پر :[ranginak]رنگینک 

ویژه در  هاي گوناگون و بهترکیبی است از رطب تازه، آرد گندم، روغن، گردو و دارچین. رنگینک را در مناسبت

 کنند.ماه مبارك رمضان تهیه می

کنند. در می ن و گاهی شیرة خرما تهیه: نامش عربی است و آن حلوایی است که از آرد، روغ[ʻaside] عصیده

 ).47: 1386 (سدیدالسلطنه، است بودهالاول گذشته این حلوا مخصوص نهم ربیع
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: ابتدا از آب، آرد، تخم مرغ و نشاسته [leɣimât] لقیماتیا  [negimât] نگیمات، [legimât] لگیمات

را  هاآنکنند. در پایان در روغن سرخ می آورند ومیهاي کوچک درکنند و به شکل گلولهمی خمیري را درست

کنند. این شیرینی در ماه مبارك آورند و میل میسازند و سپس بیرون میور میشده غوطهدر شیرة خرماي گرم

 رمضان طرفداران بسیاري دارد.

 شود.: حلوایی که از نشاسته تهیه می[mâkute]ماکوته 

شود. می نشاسته، آب، گلاب، روغن، هل و زعفران تهی : شیرینی است که از ترکیب[masɣati]مسقطی 

در قرن گذشته در سبدهاي کوچک برگ خرما از بندر مسقط به سواحل ایرانی خلیج فارس  رنگطلاییمسقطی 

: 1379دریابندري، شود (و هنوز هم می شدمی دستآمد و سپس در بندرعباس، لنگه، میناب و بوشهر نظیر آن 

1551.( 

 

 پزيآشپزي و نان. ابزار 6-4

 هاي کوچک.: غربال با سوراخ[ʻârbiz]آربیز  •

 : آسیاب[ʻsiyow]آسیو  •

 [torošpelâ]پلا مانند کاکی برابر این واژه ترش ،: آبکش. در برخی مناطق استان[ʻâšpelâ]آشپلا  •

 است.

 : کفگیر[assom]اسمُ  •

 : دیگ، قابلمه[pâtil]پاتیل  •

 کوچکپزي : چراغ خوراك[pereymes] پریمس •

 : کاسه[piyâle]پیاله  •

 اندود مخصوص نگهداري گندم، خرما و آرد.: خمره بزرگ گچ[tâpu]تاپو  •

 : ترازو[terâzin]ترازین  •

 : تنور نانوایی[tenir]تنیر  •

 پزي.: تابه، تابه نان[tove] توه •

 شده از الیاف خرما.: سینی یا طبق بافته[tovize] تویزه •

 کنند.ورو میآن نان را زیر: چوب نازکی که با [tirak] تیرك •

 تابه: ماهی[tinak] تینک •

 سازند.: ظرفی شبیه به تشت که در آن خمیر می[jofne] جفنه •
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 : پارچ آب[jak]جک  •

 چسبانند تا بپزد.بالشتک نانوایی که با آن نان را در تنور یا تابه داغ می :[jellat]جلًت  •

 تنورو. : چوبی براي زیر و رو کردن آتش درون[čolus] چلوس •

 کنند.اي که با آن نان را پهن می: وسیله[čove] چوه •

 رنگ مخصوص نگاهداري آب.کوزه سفید :[hobâne]حبانه  •

 کنند.ابزار گردي که خمیر نان را روي آن پهن می  [xun] خون •

 : ظرف[darf] درف •

 : ظرف و ظروف[darf-o-dul] درف و دول •

 سفالی بدون دسته. ة: نوعی کوز[dassik] دسیک •

 : دبّه، سطل[dalle]دلّه  •

 گذارند.کشیدن برنج روي دیگ میاي که براي دم: دمکش، تشکچه[damkoni]دمکنی  •

 : بشقاب[dowri]دوري  •

 : رنده [rene]رنه •

گذارند تا آرد اي که پیرامون هاسک (آسیاب دستی) می: پارچه[rufak-e-hâsak] روفک هاسک •

 .نشود پخش

 : نعلبکی[zir]زیر  •

 : ساطور[sâtir]ساطیر  •

 شود.: قابلمه کوچکی که سر آن چفت می[sepertâs] سپرتاس •

 : ظرف مخصوص نگهداري نان. [sepak]سپک •

 کوچک ۀکاس [šarbeti]:  شربتی •

 خوري: بشقاب تخت غذا[ɣâb]قاب  •

 گذارند.پزي میاي که زیر دیگ یا تابه نانسه پایه :[kodombe]کدومبه  •

 براي نگهداري غلاتاي : کیسه[kerâxu]کراخو  •

 : کفگیر کوچک[kamče]کمچه  •

 : منقل گِلی[kelak]کلک  •

 : ملاقه[kolowki]کلوکی  •
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 دار مخصوص نگهداري ترشی یا روغن.سفالی لعاب ةکوز [kulik]:  کولیکیا  [kuluk] کولوك •

 : فنجان [kup]کوپ •

 : کوزه[kize]کیزه  •

 : لیوان[gilâs]گیلاس  •

 : نوعی سبد کوچک[gilile] گیلیله •

 اي براي نگهداري آرد.: پارچه[lekârd]لکارد  •

 : سینی[majmaʻ]مجمع  •

 دان: ظرف نان، نان[močbe]مچبه  •

 کارد یا چاقو ۀ: دست[mosse]مسّه  •

 شود.می ها و مراسم استفادهتر در مهمانی: پارچ آب بزرگ که بیش[mašrove]مشروه  •

 : آبکش[mešɣal] مشقل •

 کنند.شور در آن تهیه و نگهداري میاي که ماهی : خمره [melâsi]ملاسی •

 .)براي نگهداري مواد غذایی(کنند می: سبدي که از سقف خانه آویزا [melâle]ملاله  •

 تابه: ماهی[moy tove]موي توه  •

 زنیمشک دوغ: [neyre] نیره •

 : هاون[hovan]هُوَن  •

 

 اصطلاحات آشپزي اي ازپاره .7-4

 : غذاي بچه[offu] وافّ •

 پز کردن: آب[ʻow paz kerdan] کرِدنپزاو •

 : خوراك آبکی[ʻow telengu] او تلنگو •

رود که با قاشق آب در دهانش کار میحالی به: آب قاشقی، در مورد بیمار بد[ʻow ɣâšoɣi] او قاشقی •

 ریزند.می

 کش کردن: آب[ʻow keš kerdan] کرِدناوکش •

 کنایه از شروع آشپزي است.: دیگ را روي اجاق گذاشتن [bâr nehâdan] نهادنبار •

 کردن: بیختن، الک[bextan] بختن •
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 کردن: برشته[beršondan] برشندن •

 : برشته[beršonde] برشنده •

 کردن (غذا).کردن، تقسیم یا پخش : بهر[ba:r kerdan] کردنبر •

 : پیاز داغ[bonberiz] بن بریز •

 گرفتن: ته[bon gereftan] گرفتنبن •

 رفتن: وا[pešk xordan] خوردنپشک •

 : غلتاندن (در آرد)[pelkondan] پلکوندن •

 ...)از هر چیز (در مورد نمک، فلفل و : مقدار کمی[pelis] پلیس •

 زدن: ورزدادن، چنگ[penj zedan] زدنپنج •

 : تلخ[ta:l] تَل •

 : تفاله[toloft] تلفت •

 : آبکی، رقیق[teleng]تلنگ  •

 آوردن برنج: حال[tif kerdan] کردنتیف •

 کردن برنج یا حبوبات در سینی: پاك[tovize zedan] زدنیزهتو •

 : گوشت ناپز[jer] جر •

 : ناهار[čâs] چاس •

 کردن (اجاق): روشن [čâlu kerdan] کردنچالو •

 : تنقلات[čenčenak] چنچنک •

خوردن بودن. چِنگ به معناي : پیوسته در حال غذا[čeng čengu kerdan] چنگ چنگو کردن •

زدن به رود که مدام در حال خوردن و نوكکار میکسی به ةاین اصطلاح دربار نوك پرندگان است و

 غذاست.

 کردن: مخلوط[xelt kerdan] کردنخلط •

 : غذا پخت[xorâk sâxtan] ساختنخوراك •

 ساندنی: خ[xisondan] خیسوندن •

 جات: بوافزارها، ادویه[dâr o dovâ] دار و دوا •

 کشیدن: غذا[darf kerdan] کردندرف •
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 : ملس[do maze] دو مزه •

 : سفت (در مورد برنج)[dun] دون •

 کشیدن برنج: قد[dun kešidan] کشیدندون •

 آمده (در مورد خمیر): ور[reside] رسیده •

 دادن: تفت[zor dâdan] زر داده •

 : بوي زُخم غذا[zefr] زفر •

 : نپخته[zende] زنده •

 فرنگی: رب گوجه[sâs temâte] ساس تماته •

 تکه کردن: تکه[seleyt seleyt kerdan] سلیت سلیت کردن •

 : شور[sur]سور  •

 : سبوس[su:s]سوس  •

 زدن: هم[šox zedan] زدنشخ •

 شدن: نرم و شفته[šolle šodan] شدنشله •

 : شام[šum] شوم •

 : شیرین[širi] شیري •

 کردن: سرخ[ɣermez kerdan] قرمز کردن •

 : جوشیدن[ɣol xordan] خوردنقل •

 دادنقورت :[ɣit dâdan] دادنقیت •

 قرچ کردن: با صدا خوردن غذا، قرچ[korčondan] کرچندن •

 : کوبیدن[koftan] کفتن •

 کردن شکم مرغ و ماهی.: پاك[kom kerdan] کردنکم •

 کردن شکم مرغ و ماهی رکردن و پُ: پروار[kom gereftan] گرفتنکم •

 : شکمو[komu] کمو •

 کردن: تکه[kal kerdan] کردنکل •

 کردن : برگرداندن، زیر و رو[kut kerdan] کردنکوت •
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از  )193: 1389(میرزا قاجار ...). نادرزدن مداوم غذا (مانند هلیم، آش و: هم[let kerdan]کردن لت •

 .کرده استزده استفاده مرغ هممعناي تخم به »زدهخایه لت«اصطلاح 

 شدن آن.دادن پیاز بدون روغن براي سبک و طلایی: تفت[las kerdan] کردنلس •

 شدن: غلیظ[mašt šodan] شدنمشت •

 : سرکشیدن[mer] مر •

 : آشپزخانه[motbax]مُطبخ  •

 : مکیدن[meɣ] مق •

 : ناشتایی، صبحانه[naštey] نشتی •

 کردن: آسیاب[hardan] هردن •

 

 گیريیجهنت .5

بدون  است. سرزمین پهناور ایران گنجینه ارزشمندي از فرهنگ، هنر، زبان و ادب را در خود جاي داده

هایی است که شناساندن، ارزش نهادن فرهنگگوناگونی و فراوانی خرده نیز شدهرمایگی چه موجب این پُآن ،تردید

دیم، نشان چه که در این نوشتار برشمرپژوهشگران حوزة فرهنگ و ادب عامه است. آن عهدة برو پاسداري از آنان 

دلایل گوناگون از جمله گسترش ارتباطات با عناصر ختانه به مردمان بوشهر دارد که شورب از غناي فرهنگی و ادبی

دست  این هایی ازها رو به نابودي و فراموشی است و کوششها و زبانشدن فرهنگبیگانه و در نتیجه یکسان

 اي پاسداري ازهویژه نسل جوان با فرهنگ و گویش بومی کارساز باشد و زمینه تواند در آشنایی همۀ مردم بهمی

 آن را فراهم آورد.

دارویی،  و گیاهانها، سبزیجات محلی فرهنگ غذایی دیگر نقاط استان، گردآوري نام میوه پژوهش دربارة

سنتی نگهداري  هايروشهاي رایج در استان و برشمردن پز در دیگر گویشوثبت اصطلاحات ویژة آشپزي و پخت

 .گیرد قرارتواند در آینده مورد توجه پژوهشگران یاز جمله موضوعاتی است که م نیز و تهیۀ مواد غذایی

 

 منابع

 : هَزار.تهران .هاي ایرانیفرهنگ واژگان گویش .)1387(غلامرضا آذرلی، 

 : سروش.تهران .يصفوآشپزي دوره ). 1389افشار، ایرج (

 دانش.: موسسه انتشاراتی و آموزشی نسل تهران .نگاهی به بوشهر .)1369( یرجسیستانی، اافشار 

 تهران: فرهنگ جاوید. شناختی در تاریخ اجتماعی هنر آشپزي.آشپز و آشپزخانه پژوهشی انسان .)1392( لیبلوکباشی، ع

 تهران: چشمه. .. ویرایش محسن آزرمطعام وصف .)1393( حمدبن حلاجا بوسحاق اطعمه،
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