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شماره 39

ییلاق‌های ایران

   شیشلیک جاذبه گردشگری شاندیز
هر چند این روزها کباب شیش��لیک پای ثابت فهرست غذای بسیاری از 
رس��توران‌ها در ش��هرهای مختلف ایران است، اما شیش��لیک در اصل 
کباب ابتکاری مشهدی‌ها است که حسن شهرتش مرزها را درنوردیده و 
این روزها نه تنها انواع گوناگونی از آن در کش��ورهای عضو اتحاد جماهیر 
شوروی سابق، مغولستان، ایتالیا، لهستان و ترکیه درست می‌شود، بلکه 
در رستوران‌های لندن و پاریس هم مشتریان خودش را دارد. با این‌همه، 
اصیل‌ترین نوع شیشلیک را هنوز هم فقط می‌شود در ییلاق‌های طرقبه 
و شاندیز و رستوران‌های باصفایشان خورد. شاید راز مرغوبیت کباب‌های 
این منطقه در تازه و ترد بودن گوشت باشد. ش��اید هم مشهدی‌ها فوت 
آخر را هنوز به بقیه یاد نداده‌اند، به‌هرحال، دستور کلی این غذا نسخه‌های 
متنوعی دارد اما یکی از بهترین‌هایش شامل مراحل آماده‌سازی و مزه‌دادن 
به گوشت دنده است که از 24 ساعت قبل با آب پیاز و فلفل صورت می‌گیرد 
و بعد گوشت‌های یک اندازه بریده شده را با پیاز رنده شده، ماست، زعفران 
دم‌کرده، روغن، آبلیمو و فلفل مخلوط می‌کنند و یک ش��ب در این مواد 

می‌خوابانند. مرحله آخر هم طبق معمول به س��یخ کشیدن گوشت‌ها و 
کباب‌کردن آن‌ها روی زغال است. دو نکته را هم بگوییم؛ اول اینکه هرچند 
کباب شیشلیک از شش‌ تکه گوشت به سیخ کش��یده تشکیل‌شده، اما 
انتخاب نامش به این شش تکه گوشت ربطی ندارد و واژه شیشلیک به زبان 
ترکی کاشغری معنی کباب سیخی دارد و دیگر هم اینکه علاوه‌بر کباب 
شیشلیک، فسنجان هم از غذاهای محبوب میان مسافران طرقبه و شاندیز 
است چون در باغ‌های این منطقه گردوهای خوبی به عمل می‌آید و مردم 

محلی خوشمزه‌ترین فسنجان‌ها را با این گردوها می‌پزند. 
 ضیافت در سوباتان

اگر به خوردن غذاهای محلی علاقه‌مند باشید، در ییلاق سوباتان می‌توانید 
طعم‌های متفاوتی را تجربه کنید. س��وباتان برای دوستداران کباب یک 
مقصد فوق‌العاده است و خوردن کباب تالشی در طبیعت حیرت‌انگیز این 
منطقه گردشگران زیادی را بارها به‌سوی این ییلاق دیدنی می‌کشاند. از 
کباب سوباتان گفتیم اما گوزلی‌بریان یا بره‌بریان چیز دیگری است، البته 
این غذای مجلسی را که فقط برای جش��ن‌ها و میهمانی‌های تشریفاتی 

پخته می‌شوند در رستوران‌ها نمی‌توانید پیدا کنید بلکه باید خوش‌شانس 
باشید و در یک میهمانی مجلل س��وباتانی شرکت کنید تا طعمش برای 
همیشه زیر دندانتان بماند. گوزلی بریان درواقع بره کوچک درسته‌ای است 
که به‌طورکامل پخته شده و بعد از پر کردن شکمش با ترکیب خوش‌عطر 
و طعمی از گردو، سبزیجات وحشی و معطر و ادویه در روغن سرخ شده و 

گاهی به همراه کله‌پاچه‌اش سرو می‌شود. 
 سیرجینَه برای صبحانه 

از ناهار و شام در سوباتان گفتیم اما صبحانه هم در سوباتان خوردن دارد، 
برای نمونه محلی‌ها برای صبحانه غذایی به نام سیرجینه درست می‌کنند 
که مواد اولیه آن عبارت‌اند از: آردبرنج یا ذرت، ش��یر، تخم‌مرغ، زردچوبه 
و شکر. مراحل آماده‌سازی این چاشت بومی مقوی به‌این‌ترتیب است که 
ابتدا آرد برنج یا آرد ذرت را در مقداری شیر حل کرده و به هم می‌زنند در 
مرحله بعد تخم‌مرغ‌های محلی را به همراه شکر و زردچوبه به این مخلوط 
آردی اضافه می‌کنند و در پایان هم املت را در روغن داغ سرخ کرده و روی 

آن خاک قند می‌پاشند.

سفر به خاطر غذا
دستور پخت غذاهای معروف ییلاقی

 سعیده خداوردیان

اگر به خوردن 
غذاهای محلی 
علاقه‌مند باشید، 
در ییلاق سوباتان 
می‌توانید طعم‌های 
متفاوتی را تجربه 
کنید. سوباتان برای 
دوستداران کباب یک 
مقصد فوق‌العاده 
است و خوردن کباب 
تالشی در طبیعت 
حیرت‌انگیز این 
منطقه گردشگران 
زیادی را بارها 
به‌سوی این ییلاق 
دیدنی می‌کشاند

ک
شلی

شی
  

ان
ری

ی ب
وزل

  گ

نشستن کنار سفره‌های مناطق سرسبز ایران 

اشتهابرانگیزهای ییلاقی
برای کسانی که مراقب وزن و سایزشان هستند سفر به 
ییلاق‌های خوش آب‌وهوا اگر هزار حسن داشته باشد، 
حتما یک عیب کوچک دارد و آن هم باز شدن بی‌اختیار 
اشتهایشان اس��ت؛ در این نواحی که طبیعت مهربان، 
هوا پر از اکس��یژن خالص و حال آدم به‌طورکلی خوب 
است، نان و ماست هم می‌چسبد، چه برسد به غذاهای 
خوشمزه و جدید محلی. برای مثال اگر در ییلاق‌های 

ماس��ال میهمان باش��ید غیرممکن اس��ت بتوانید در 
برابر طعم شویدخولی، میرزاقاس��می، باقلاقاتق، سیر 
واویج، کال‌کباب، ترش‌تره یا شاه‌کوکو مقاومت کنید 
که البته ای��ن آخری برن��ده جایزه بهتری��ن خوراک 
محلی ییلاق‌های ماس��ال هم هس��ت؛ کوکوی محلی 
پر طرفداری که بخش��ی از مراحل پخت آن به خورش 
فسنجان شبیه است؛ تالشی‌ها برای درست‌کردن این 

غذا ابتدا با مغز گردوی ساییده ش��ده، رب انار و ادویه 
و مقداری کش��مش یا خرما مایه‌ای ش��بیه فسنجان 
درس��ت می‌کنند، س��پس کمی از مایه آماده را میان 
تخم‌مرغ‌های زده‌شده‌ای که به صورت لایه نازک سرخ 
ش��ده‌اند، می‌ریزند و دو طرفش را بالا می‌آورند تا روی 
مایه را بپوشاند. ساده بگوییم این کوکو شبیه لقمه‌ای 

تخم‌مرغی است که با فسنجان غلیظ پر شده باشد.


