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جای خالی گردشگری خوراک در خوزستانی که با تنوع فراوان خوراکی های محلی روبرو است

شکم‌گردی‌با‌طعم‌خوزستان‌گردی

افق روشن تاسیسات گردشگری مشهد با جذب سرمایه گذاری های خارجی

معماری سعدیه از کدام بنای مشهور اقتباس شده است؟

رضــوی معــاون ســرمایه گذاری اداره کل میــراث فرهنگی، 
گردشگری و صنایع  دستی خراسان رضوی گفت: توافق ایران و 
عربستان باعث می شود در حوزه جذب سرمایه گذاری خارجی 
از ظرفیت این کشــورها برای ایجاد تاسیســات گردشــگری 
در اســتان یا مشهد اســتفاده کنیم چراکه عربستان یکی از 

مهم ترین بازارهای هدف مشهد بوده است.
احمد دیناری در گفت وگو با ایســنا در خصوص توافق ایران و 
عربستان و تاثیر آن بر اقتصاد زیارت گردشگری اظهار کرد: تا 
قبل از اینکه روابط بین این ۲ کشــور با مشــکل مواجه شود، 
عربســتان و بحرین بازارهای هدف اصلی گردشــگری مشهد 
بودند. تعداد زیادی زائر از عربســتان و بحرین داشتیم که به 
مشــهد می آمدند. ویژگی خاصی که این زائران نسبت به سایر 
کشورهای همسایه داشتند، این بود که میانگین مثبت اقامت 
آن ها در مشهد بســیار زیاد بود و گاهی اوقات تا ۲ ماه هم به 

همراه خانواده در این شهر اقامت داشتند.
وی افــزود: این اقامت های طولانی مــدت زائران عرب زبان در 
واحدهای اقامتی مشــهد کمک کرده بود که میانگین مثبت 
اقامت گردشــگران خارجی در مشــهد افزایــش پیدا کند و 
تاسیســات گردشــگری، واحدهای اقامتی، کسب و کارهای 

وابســته در حوزه صنایع  دستی، سوغات و... درآمدهای خوبی 
را کسب کنند.

معاون ســرمایه گذاری اداره کل میراث فرهنگی، گردشــگری 
و صنایع  دســتی خراســان رضوی تصریح کرد: زائران کشور 
عربســتان و بحرین معمولا از لحاظ مالی توانمند هســتند و 
زمان ســفر به مشهد نسبت به دیگر گردشگران بیشتر هزینه 
می کنند که همه این  مسائل برای مشهد یک مزیت محسوب 
می شود. بنابراین توافق ایران و عربستان هم باعث افزایش طول 
اقامت و هم باعث افزایش میزان درآمد کسب و کارها در مشهد 
می شود. همچنین نرخ اشتغال و سطح اشغال واحدهای اقامتی 

نیز افزایش پیدا می کند.
توافق ایران و عربستان نقطه عطفی در اقتصاد زیارت و 

گردشگری مشهد
وی عنوان کرد: با توجه به توافقی که انجام شــده ما شــاهد 
ورود و حضور اعراب این ۲ کشور در مشهد هستیم و مطمئنا 
این موضوع نقطه عطفی در اقتصاد زیارت و گردشگری مشهد 
خواهــد بود و اتفاقــات خوبی در این زمینــه رخ خواهد داد. 
همچنین تاسیسات گردشــگری، سایر کسب و کارها، صنایع  
دستی و سوغات، گردشگری سلامت و... می توانند بهره برداری 

خوبی از این موقعیت داشته باشند.
دیناری اضافه کرد: این توافق باعث می شــود در حوزه جذب 
ســرمایه گذاری خارجی از ظرفیت این کشــورها برای ایجاد 
تاسیسات گردشگری در اســتان یا مشهد استفاده کنیم چرا 
که عربســتان یکی از مهم ترین بازارهای هدف مشهد بوده و 
هســت و این موضوع افق روشــنی را برای گردشگری مشهد 

ترسیم خواهد کرد.
وی خاطرنشــان کرد: با توجه به اینکه توافق ایران و عربستان 
شــکل گرفته، یکی از آژانس هــای مســافرتی بازاریابی را از 
عربســتان آغاز کرده است. مطمئن باشــید که تعداد زائران 
ورودی به مشهد افزایش چشمگیری خواهد داشت و بازار ما از 

نظر اقتصادی که ثباتی ندارد، بهبود پیدا می کند.
لزوم تقویت زیرساخت های حمل ونقل هوایی

معاون ســرمایه گذاری اداره کل میراث فرهنگی، گردشــگری 
و صنایع  دســتی خراسان رضوی خاطرنشــان کرد: عربستان 
کشوری نیســت که به تازگی بازار هدف ما شده باشد بلکه تا 
چند سال گذشته علی رغم وجود همان زیرساخت ها بازار هدف 
اصلی ما بود و اکنون مجددا بازار هدف ما شــده است. نکته ای 
که باید مورد توجه قرار گیرد، این است که باید زیرساخت های 

حمل ونقل  هوایی تقویت شود.وی بیان کرد: مشهد به واسطه 
زیرساخت های اقامتی که دارد، از تنوع واحدهای اقامتی خوبی 
برخوردار اســت که این موضوع منجر به ظرفیت های بســیار 
خوب در حوزه جذب زائران کشورهای عربی به ویژه عربستان 
برای مشهد شده است. ما باید در اطلاع رسانی ها و تبلیغات به 
زبان های عربی بیشتر فعالیت کنیم که بخش خصوصی باید در 

این زمینه نقش پررنگی داشته باشد.
دوران طلایی گردشــگری مشــهد با توافق ایران و 

عربستان
دینــاری تصریح کرد: اگــر چنین اقداماتــی صورت گیرد، 
قطعا کیفیت سفر زائران در مشــهد ارتقا پیدا می کند و ما 
مشکل خاصی در این زمینه نداریم و این ظرفیت در مشهد 
آماده اســت. با این موارد که گفته می شود، تعداد هتل های 
پرســتاره در مشهد محدود اســت، موافق نیستم. مشهد از 
معدود شهرهایی اســت که تعداد هتل های پرستاره زیادی 
دارد و قابل مقایسه با سایر شهرها نیست. اگر تنها هتل های 
چهار یا پنج ستاره را در نظر بگیریم، حدود ۴۰ تا ۵۰ هتل 
چهار یا پنج ستاره وجود دارد که اصلا در هیچ شهر زیارتی 
دیده نمی شــود. زائران عرب زبان افراد خاصی هستند و به 

خوبی هزینه می کنند.
معاون سرمایه گذاری اداره کل میراث فرهنگی، گردشگری و 
صنایع  دستی خراسان رضوی ادامه داد: سابقه حضور زائران 

عربســتان و بحرین را در مشــهد داشــتیم و این تجربه ای 
مثبت بوده و بســیاری از واحدهای اقامتــی و آژانس های 
مسافرتی به واسطه زائران عربســتان بسیار فعال بوده اند و 
مطمئن هســتیم به لحاظ مالی و اقتصادی دوران طلایی را 
برای مشهد شاهد خواهیم بود.وی اضافه کرد: همچنین در 
اقتصاد بســیاری از کسب وکارهای اطراف حرم که در حوزه 

سوغات فعالیت می کنند، اتفاقات خوبی رخ خواهد داد.

»از تکایای خارج از شــیراز، قبر شیخ صالح معروف به سعدی 
است که از بزرگترین شعرای زبان فارسی است. وی خانقاهی 
داشــته که آخر عمرش را در آنجا صرف می کرده است. داخل 
این بقعه باغ زیبایی است که در جوار آن نهر بزرگی جاریست 
و شیخ حوض کوچکی از سنگ مرمر برای شست و شو ساخته 
بود. مردم این شــهر به زیــارت قبر می آینــد.« ابن بطوطه، 
جهانگرد مراکشــی در کتاب »تحفه النظار فی غریب المصار« 

درباره آرامگاه سعدی اینگونه می نویسد.
آرامگاه ســعدی یک باغ ـ مزار است. یعنی مزار یا آرامگاه او با 
یک باغ دوره شــده و در ترکیب با یک باغ طراحی شده است. 
آرامگاهی که شــاید بتوان باغ را نشانه  و نمادی از جهان پس 

از مرگ دانست. 
قدمت آرامگاه سعدی به قرن هفتم بازمی گردد. تغییراتی که در 
بنای آن صورت گرفته اما فراوان بوده و این آرامگاه طی سالیان 

طولانی دستخوش تغییرات بسیار شده است. تغییراتی که گاه 
با ساخت و گاه با تخریب همراه بوده است. ایجاد دگرگونی  در 
این بنا اما در نهایت به ســال ۱۳۳۱ ختم شد و بنای سعدیه 
به دســت محسن فروغی، معمار مدرنیستی که البته به تاریخ 
و فرهنگ ایران هم وفادار بود شــکل گرفت. این بنا بر حسب 
پیشــنهاد انجمن آثار ملی فارس و بــا تلاش های علی اصغر 
حکمت شیرازی به فروغی سپرده شد تا در اردیبهشت ماه سال 
۱۳۳۱ به پایان رســید.پروژه ســاخت آرامگاه سعدی در سال 
۱۳۲۹ آغاز شد. گفته می شود که محوطه باغ اطراف بنا، حدود 
۷ هزار و ۷۰۰ متر وسعت داشته است. قسمت های زیر بنا ۲۶۱ 

متر مربع و بقیه مساحت را باغ تشکیل می داده است. البته باغ 
در طول سالیان افزایش یافته و بخش های دیگری به آن اضافه 
شده اســت. بر اساس پژوهش هایی که در زمینه بررسی بنای 
آرامگاه سعدی انجام گرفته است، این بنا مجموعه ای از عناصر 
سنتی و مدرن را داراست که الگو و هندسه آن طرحی اقتباسی 
از مقبره های دوره اســلامی است. پژوهش های صورت گرفته 
حاکی از آن اســت که در طرح این بنا عناصری از جمله ایوان 
ستون دار، فضای گنبدخانه و رواق دیده می شود. ایوانی که به 
گنبدخانه این بنا وصل شده و رواقی که برای رسیدن به مزار 
شــاعر فقید محمد تقی شوریده استفاده می شود نیز از جمله 

آن هاست. کارشناسان معماری معتقدند که عناصر تزیینی نیز 
در این بنا به کار گرفته شده است. استفاده از سنگ های رنگین 
که حجاری و صیقلی شــده، کاشی های فیروزه فام و ... نیز در 

این بنا به چشم می آید.  
ایوان ســتون دار، گنبدخانه و رواق نیــز از عناصر اصلی بنای 
آرامگاه ســعدی هســتند. عناصری که پراهمیت در معماری 
ایرانی است و به طریقی در کنار یکدیگر قرار گرفتند که فضای 
خاصی را ایجاد کنند. ایوان این آرامگاه از بنای چهل ســتون 
اصفهان اقتباس شده است که قرار گرفتن حوضی کوچک نیز 

به استفاده از این الگو دامن می زند. 

* سر آغاز -مجتبی گهستونی 
آدم شــکمویی نیستم اما به هر شــهر و روستایی می روم 
ســراغ خوراکی های آن دیار را می گیرم. چــون طرز تهیه 
هر خوراکی بخشــی از فرهنگ غذایی آن منطقه محسوب 
می شــود. برخی مواقع میزبانان محلی می گویند »شما که 
از ما غذای محلی طلــب می کنید بعدا مردم نمی گویند که 

فلانی مهمان داشت و برَه برای اونها سر نبرید.« 
گاهی من و دوســتانم به آنها یادآور می شــویم که »تنوع و 
ارزش هــای خوراکی مردم محلی موجب شــده تا در کنار 
دیگر جاذبه ها به این دیار سفر کنیم. حتی به آنها می گوییم 
که خوراکی هــای محلی، به رابطه غــذا و جامعه به عنوان 
ســتون هویت منطقه ای و میراث فرهنگی اهمیت می دهد. 
این کار باعث می شــود افراد در ســطوح مختلف با زنجیره 
ارزش غذا آشــنا شده و به صورت مســتقیم با روش تهیه 
خوراکی های اقوام مختلف آشــنا شــوند کــه خود این کار 
تجربه ای گرانبها برای گردشگران ایجاد می کند و گاه حتی 
حضور گردشگران موجب می شــود اقتصاد محلی شکوفاتر 

شود.« 
حالا من می خواهم با شــما یک ســفر از نوع گردشگری 
خوراک را تجربه کنم تا شــاید بــه صرافت بیفتید و قدم 
در ایــن راه بگذاریــد. چرا؟ چون همیشــه از دوســتانم 
همچون آقای پرویز طلائیان پور و ســرکار خانم منصوره 
رضوی که هر دو مردم شــناس هســتند دربــاره جایگاه 
خوراکی های محلی در فرهنگ بومی شــنیده ام. همچنین 
کارشناســان می گوینــد هزینــه غــذا حدود یک ســوم 
هزینه های ســفر گردشــگران را در بر می گیرد. بنابراین 
ســرمایه گذاری برای معرفی این بخش بر سلامت مردم و 
اقتصاد کشور بی تاثیر نیســت. مثلا در همین خوزستان، 

عمده گردشــگران وقتی به مضیف گردشــگری علوه و یا 
باغ گردشگری هور در مســیر کوت امیر و یا حتی مضیف 
حاج عبدالله جزیره مینو می روند دلشــان می خواهد انواع 
خوراکی های محلی آن مناطق را میل کنند. گردشــگرانی 
کــه به شوشــتر می روند تــا در پردیس ســلمان نهار و یا 
شــام میل کنند حتما ســراغ خوراکی محلی شوشتری را 

می گیرند.
و به طور کلی گردشــگری خوراک بستری را فراهم می کند 
تا مردم یک منطقه جغرافیایی به ارایه غذاها، نوشیدنی ها و 
ســایر خوراکی ها بپردازند و از این طریق ارزش های خود را 

با دیگران به اشتراک بگذارند. 
ما وقتــی برنامه ســفر را طراحی می کنیــم ابتدا به خود 
می گوییم که کجا بریم؟ با کی و چی بریم؟ کجا بریم؟ کجا 

بمونیم؟ چی ببینیم؟ چی بخوریم؟ چی بخریم؟
اما بحث لذیذ خوراکی که پیــش می آید دلمان می خواهد 
که به انواع خوراکی های برخی شهرها ورود کرد. اما اینقدر 
تعدادش زیاد این خوراکی ها زیاد است که در ادامه فقط به 

تعداد مختصری از این خوراکی ها اشاره می کنم. 

خوراکی های سنتی لر بختیاری ها 
گردشــگرانی که قصد دارند در شمال خوزستان سفر کنند 
و کنکاشی در خوراکی های محلی لر بختیاری داشته باشند 
حتمــا »آش دوغ« را امتحان کنند. آشــی که از آب، دوغ، 
برنج و نمک تشــکیل شده است. شــاید هم بعدش تمایل 
داشتید که »آو تفتالو« را سفارش بدهید. غذایی که با آب، 
برگه زرد آلو )قیســی(، روغن، پیاز و ترشی ناردون درست 
می شــود. البته اگر خوراکی »تلیکه« را هم پیشنهاد دادند 
رد نکنید چون مقوی اســت و بــا تره کوهی، کرفس و دوغ 
تهیه می شود. اما اگر خواستید کنگر بخورید و لنگر بندازید 
و به شــما خوش گذشت فردای روز اقامت خود حتما »شله 
ماســتی« هم بخورید که با آب، ماست، برنج، روغن و نمک 

آماده می شود. 
»کوردیم« و »گمنــه« را هم در وعده دیگری تجربه کنید. 
چون کوردیم با برنــج، جو و یک گیاه کوهی و گمنه هم با 

بلغور، گندم، آب و ترشی ناردون درست می شود. 
خوراک »آش توله« را من خیلی دوســت دارم. توله نوعی 
گیاه با برگ های نســبتا پهن اســت که در پاییز و زمستان 
در بیشتر مناطق خوزستان می روید. برنج، نمک و روغن از 
مواد لازم جهت تهیه آش توله اســت. در بعضی مناطق آش 
تولــه را با دوغ و آرد و یا توله را همراه با ســیر در پیازداغ 

سرخ می کنند. همچنین از ســاق توله هم برای پخت آش 
توله استفاده می کنند.

»کشــکینه« هــم از جملــه خوراکی های بختیاری اســت 
کــه برای آماده کــردن آن گندم را بلغور کــرده و دوغ را 
می جوشــانند تا ســفت شــود که به آن ترخینه می گویند. 
ترخینه را هــم گلوله کرده و خشــک می کنند. ترخینه را 
معمولا در تابســتان می پزند تا در زمســتان استفاده شود. 
برای پخت کشــکینه، به مقدار لازم ترخینه را در پیاز سرخ 

می کنند.
امــا از »آش بلگ« که با عدس، نخــود، لوبیا، خمیر گندم، 
گیاهان محلی، ترشی انار و ماست درست می شود نمی توان 
گذشت. اما یک نوع نان ســنتی هم به نام نان کلگ وجود 

دارد. نانی که از آرد بلوط تهیه می شود.

 خوراکی های سنتی اعراب 
گردشگرانی که به جنوب خوزستان می آیند و در مضیف ها 
مستقر می شــوند با لیســتی از خوراکی های محلی مواجه 
می شــوند که عرب ها میل بیشتری به آماده سازی آن دارند. 
مثل غذاهایی همچون قلیه ماهی، ماهی صُبور، ماهی شور، 
برنج قوزی، میگو پلو، کُبه و انواع شــیرینی مثل، لیگمات، 

معسل، شعث، مهلبیه و شَعریهَ. 
»قلیــه ماهی« با ترکیبی از ماهی، ادویه، نمک، فلفل، پیاز، 
ســیر، تمبر هندی، لیمون عمانی، ســبزی شامل گشنیز و 
شنبلیله، گوجه یا رب گوجه پخت می شود. ماهی صُبور هم 
به همراه پیاز، سیر، کشــمش، سبزی گشنیز، لیمو عمانی، 

دارچین، ادویه، نمک و ماهی صبور آماده می شود. 
اما اگر خواســتید به مضیف بروید »قوزی« ســفارش بدید 
جیب تان پرُ پول باشــد. چون باید به فکر خرید گوســفند 
باشــید. در شکم تمیز شده گوسفند مخلفاتی از قبیل برنج، 
تخم مرغ، زعفران، هِل، مرغ، نمک و دارچین قرار می دهند 
و آن را کباب می کنند. گاهی اوقات به جای گوسفند از مرغ 
اســتفاده می کنند. من که خیلی مواقع »خورشت بامیه« را 

میل می کنم.
اما خوراکی ســاده تری هم به نــام »کُبّه« وجود دارد که با 
گوشــت چرخ کرده، پیــاز، لپه، نخود، کشــمش، دارچین، 
فلفل، برنج و نمک آماده می شــود. ولی خوراک دیگری به 
نــان »محمر« وجود دارد که با ترکیبی از خرما، آب و برنج 
تهیه می شــود. ولی برای تهیه خوراکی »شــعث« خرما را 
درون روغن محلی نموده و با حرارت ملایم آماده می کنند.

اما هرچی درباره »ماهی شور«، »فلافل«، »خلال مطبوخ« 
که شــامل خرمای نارس یا خارک اســت که با آب می پزند 

و خوراکی »تذخانهَ« که با ماهی شــور تهیه می شــود و در 
واقع نوعی ســوپ است نگوییم بهتر است چون هیچی بهتر 

از خوردن این خوراکی ها ارزش ندارد. 
برای تهیه خوراکی »خبس التمر« ابتدا هســته های خرما را 
خارج ســاخته، آنها را خمیر می کنند و بعد خمیر خرما را با 
روغــن مخلوط کرده و آن را روی خمیر آماده نان که صاف 

کرده اند مالیده و برای پخت روی تاوه قرار می دهند.
ح« باید از قبل دســتور آماده سازی  برای ســفارش »امفَطَّ
آن را بدهید. چون گوســفند را ذبــح نموده، آن را به چهار 

قسمت تقسیم می کنند. 

خوراک سنتی شوشتر
اپیوزی، اموشــی، انواع آش  شــامل آش دوغ، آش کشک 
و آش ماســت، بورونی، قلیه سرتشــی، قلیه ترشی از جمله 
خوراکی هــای شوشــتر اســت. نان های کنجــدی، قندی، 
شکری، تیری، شیری، ورچاله ای، درگرنه و انواع کلوچه های 
تافتونی، خرمایی و شکری، نقل گشنیزی، حلوا قبیط، حلوا 
پشــمک، شــکری، نان زرد و ...از دیگر خوراکی های سنتی 

این کهن شهر است. 
»اپیوزی« با ترکیبی از دانه انار خشــک شده، ادویه، پیاز و 
آب به دســت می آید. »بورونی« هم به همراه باقلا لپه شده 
با پیاز، لیمــو عمانی، فلفل، زرد چوبه و روغن در آب پخته 
و مصرف می شود. دیگه از جزئیات »قلیه سرتشی« و »نون 
چرب«، »نان درگرنه«، »حلــوا قبیط«، »کلوچه خرمایی« 
نگویم که هیــچ تجربه ای بهتر از خــوردن این خوراکی ها 

نیست. 

خوراک سنتی دزفول
آش دوغ، هــروش گندم، ترید دو کشــک، ترید بادمجانی 
و نــان برنج، تاوه، تیــری، تنوری، برســاق، نیمری، چپی، 
دارورده از جمله غذاها و نان های ســنتی به شمار می آیند. 
کلوچه و شــیرینی موری شکری، نون شــیر، انواع حلوا از 
دیگر خوراکی های ســنتی این کهن شهر محسوب محسوب 

می شود. 
گردشــگرانی که به منطقه »شــیهون« وارد می شوند و در 
خانه های محلی اســلام آباد یا همان پاقلعه ساکن می شوند 
حتما از میزبان بخواهند که »نان برســاق« برای تان درست 
کننــد. نوعی نان اســت که بــا آرد گندم، زیــره، فلفل و 
زردچوبه تهیه می شــود که در روغن دمبه گوســفند سرخ 
می کننــد. »حلوا کنجی یا لوز کنجی« هم که یک خوراکی 
مقوی اســت فقط در شــهر دزفول تهیه می شود. ولی برای 

تهیه خوراکی »ترید دو کشــک«، مقداری کشــک که در 
هاون چوبی خُرد می شــود در آب جوشــانده سپس در آن 

مقداری نان خرد کرده و می خورند .

غذاهای محلی در بهبهان
گردشــگرانی که به بهبهان سفر می کنند با حضور در خانه 
تاریخی چهل دری یا محسنی سراغ خوراکی های محلی این 
شــهر را بگیرید. در آش و حلیم فروشــی های این شهر هم 

می توانید سراغ »برزونگک« را بگیرید و میل کنید. 
انــواع غذاهای ســنتی بهبهان شــامل »اوانــوری«، »آب 
»اوپیوزی«،  »اوماشک«،  »اوعدس«،  »آبگوشــت«،  باقلا«، 
»گوینه« و »اوموهی« اســت. همچنین »حلوای آردگندم«، 
»حلوای آردبرنج«، »حلوای شــیره خرما«، »حلوای خرما«، 
»پالیلقی«، »فل«، نان شیرینی »حلوای سیاه«، »قرصک«، 
»چوخیــزورون«، »مســقطی«، »حلوای نشــاء«، »حلوای 
انگشــت پیــچ« از جمله شــیرینی های بهبهان محســوب 

می شوند.
در این شــهر چند نــان محلی هم وجود دارد که شــامل 
»نان تیری«، »نان بلبل«، »بلبل کلخنگی«، »شــل شلو«، 

»تودون« است که در کنار سایر غذاها خوردن دارند. 


