
 دزفول ناشناخته ترین غذاهای

رسوم و فرهنگ خاص در هر منطقه، تنوع  و علاوه بر وجود آدابتنوع قومیتی بالا در استان خوزستان باعث شده 

غذاهای  ای ازشتتامط فیگ ترتتترده دزفول غذاهای محلی . شتتته باشتتد بومی وجود دا غذایی نیز در رژیم مردم

  برونیحویس چغندر و مانند ده شتتمعروف نظیر فلافط و ستتوسوستته و غذاهای دریایی تا غذاهای  وتر شتتناخته

شوا عالی تردی های عزیز معرفی       دشو می شده دزفول را به  شناخته  صد داریم تا غذاهای  وتر  . در این مقاله ق

   نیم.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دزفول اصیل و قدیمیهای غذا

له  ته ، ()پنیرک حویس تو یاز  ، لُکونه دزفولی ، (آش ارده )ارده پلو، اوپیوزی، آش درشتتت نار پ  ساب تنجشتتت    ، اَ

شت  شت  سوتر ، ()بنگ شیره خرما با تخم   ، تده تروفته، برونی، شله ارده ، اُ هوس، آبگو نان ، (مرغسِیلون تُخوُر )

 از جوله غذاهای اصیط شهر دزفول است.  دامه پر دزفولی، شیردلوه و نان ، چرب

  ()پنیرک حمیس توله

است. در این خطه   خوزستان  پنیرک، نام غذای  وتر شنیده شده و تقریسا ناشناخته برای عووم هووفنان از دیار   

با  غذا. این شود شود، فسخ و مصرف می  هم نامیده میوِیس توله بومی و سنتی پنیرک  ه حِ جنوبی ایران، غذای 

ستفاده از  شود. تیاهی بومی به نام پنیرک  ا ریاری تیاه پنیرک  پخته می  می جوله  آن از دارد. خواص دارویی ب

https://shemirangasht.com/st_tour-cat/%d8%aa%d9%88%d8%b1-%d8%ae%d9%88%d8%b2%d8%b3%d8%aa%d8%a7%d9%86/
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سرفه توان به  سینه،   و درمان  شیر، درمان یرقان، برفرف   باز  نندهناراحتی  ی مجاری  سد، افزایش ترشح ادرار و 

 اشاره  رد.ی روده ی زخم  لیه و تقویت  ننده ننده

 

 

 

 

 

 

 

 

 آش درشته

 ادویه و  ره یا حیوانی روغن پیاز، آب،  شتتوش، تندم، بلغور با  ه استتت دزفولی اصتتالت با غذایی درشتتته آش

 .شودمی درست
 

 

 

 

 

 

 

 اوپیوزی

شتر با نام اوپیوزی دزفولی      (آب ترشی یا آب پیازی )اوپیوزی ست  ه بی ستان ا ستان خوز ، یکی از غذاهای محلی ا

شگفت       شناخته می  شوا را  شکنه دارد با فعم ترش یا ملس و تند خود،  شساهت زیادی به ا زده شود. این غذا  ه 

 شود. مرغ سرو میخرد شده بیات و تخم خواهد  رد. اوپیوزی، بافت غلیظی مانند سوپ دارد و معوولا با نان

 



 

 

 

 

 

 

 

 (آش ارده )ارده پلو

ستان  در ستان،  ا شور  در رایج هایآش به شساهتی  هیچ  ه شود می فسخ ارده آش نام به غذایی خوز  این ندارد.  

  آش شود.می درست نو  و خرما شیره ماش، بوداده،  نجد ارده و برنج با دارد، شهرت نیز پلو ارده نام به  ه آش

ستان    بومی غذاهای از ارده ست  دزفول شهر سر    در اشالعادهفوق فعم دلیطبه .ا ستان  سرا ستان  ا  در فقط خوز

 .شودمی سرو سفید ترب با هوراه بارانی روزهای

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 لُکونه دزفولی

ست    لکُونه، غذایی شوزه و خیلی قدیوی ا ریاری از اهالی دزفول   .مقوی، خو شده  شناخته به هوین دلیط برای ب

 ست.ارا بریار مقوی و پرخاصیت  ردهنیرت. نخود،  شوش و پیازچه موجود در این غذا، آن 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 انار پیاز

ای استتت  ه از تر یخ خیار )ترجیحا خیار چنسر(، پیاز، انار انار پیاز )عُور پیاز(، ستتالاد دزفولی ستتاده و خوشتتوزه

رتان  ه  ترش، نو  و پونه درست می  سالاد به      شود. اواخر تاب ست، بهترین زمان برای تهیه این  فصط انار ترش ا

 .آیدحراب می
 

 

 

 

 

 

 

 

 (کباب گنجشک )بنگشت

 برخی در آماده هایسیخ  در معوولا .دارد رواج دزفول در تویند،می «بنگشت » آن به هامحلی  ه تنجش    ساب

شگاه  ضه  و هافرو شت   نندتانعر   ساب آتش روی را هاسیخ  این مردم شود. می فروخته خام صورت به مرغ و تو



ستخوان  و توشت   ردنچرخ با افراد برخی این، بر علاوه . نندمی میط توجه و برنج یا نان با و  رده  تنجش ،  ا

 . نندمی درست  تلت آن از
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 کبوتر آبگوشت
  بخواهند اتر د.دار مشابهی  تهیه فرز  ه است  هادزفولی بین رایج غذاهای از تنجش   آبگوشت  یا  سوتر آبگوشت 

 بیشتتتر تعداد این تنجشتت  برای اما  نند؛می استتتفاده  سوتر عدد پنج تا چهار از  نند، درستتت با سوتر را آن

 .رسدمی عدد ۱۱ تا ۱۰ به و شودمی
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 اُ هوس

 .دارد بغور جغور هوس )خوراک جگر( از غذاهای خوشوزه و قدیوی دزفولی است  ه شساهت زیادی بهاُ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 شله ارده

ستتته لیتر آب در قابلوه بریزید.  دراید  ردههوراه با چغندرهایی  ه درشتتتت خرد  .برگ چغندر را ریز خرد  نید

اجازه دهید  ه با هم بپزند. در آخر به غذا نو  بزنید. بعد از پخت  امط  .برنج را به این مواد اضتافه  نید ماش و 

 .زیر قابلوه را خاموش  نید و ارده را در آن بریزید
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 برونی

تر یخ باقلا، ستتیر، لیوو عوانی، فلفط و زردچوبه تشتتکیط تویند، از نیز می« صتتندلی ستتُلطُون»برونی  ه به آن 

ست جدا می      می ساده، باقلای خش  را از پو سیر و مقداری آب روی  شود. برای تهیه این غذای   نند و هوراه با 

وقتی خوب له شتتد، به آن فلفط، زردچوبه، روغن و  . وبند وب میبعد آن را با توشتتتدهند تا بپزند. تاز قرار می

 . رد سروتوان آن را با نان و سسزی خوردن شود و میزنند. این غذا خیلی سریع آماده میر لیوو عوانی میپود
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 گده گروفته

ست  پرشکم  سیرابی  واقع در دزفولی تروفته تده صلی  مواد دارد. را خود خاص فرفداران  ه ا  پیاز، از غذا این ا

  شود.می تشکیط زردچوبه و سیاه فلفط نو ، و  شوش لپه، محلی، برنج  رده،چرخ توشت

 

 

 

 

 

 

 



 (مرغسیِلون تُخمُر )شیره خرما با تخم

  توانیم هانآ ولهج از .بود مقوی و هساد بریار  ه شدمی درست دزفول در ایخوشوزه هایوعدهمیان تذشته در

  وی در را مرغتخم ابتدا وعدهمیان ای غذا این تهیه برای رد.  اشتتاره مرغ(خمت با رماخ شتتیره) خوُرتُ یلونستتِ به

شیره  اَرده لونسِی  . نید خلوطم و بریزید آن روی را خرما یرهش  سپس  نزنید. و ن آن هب و نید  سرخ  روغن ( 

 ینا به نیز روغن سیلون  .باشد  شیره  از بیشتر  ایدب اَرده مقدار  ه است  هاوعدهمیان ینا از یگرد یکی رده(اَ و خرما

 روغن یا یوانیح روغن . نید نرم  وی ملایم شعله ویر را آن بود، سفت  خرما شیره  ترا  ه شود یم درست  شکط 

 . نید میط حلیم داغ نان با و ریزیدب آن در زیتون
 

 
 

 

 

 

 

 

 نان چرب

 زعفران توشتتت، حیوانی، روغن از .شتتودمی فسخ نیز شتتوشتتتر  در  ه استتت دزفول محلی غذاهای از چرب نان

 و نو  با هوراه را شده  لپه ترد نخود و توشت  غذا، این تهیه در است.  شده  تشکیط  شده لپه ترد نخود و  ردهدم

 تافتون نان عدد ی  روی غذا، سرو  برای  نند.می اضافه  آن به را شده سرخ  خلالی پیاز و پزندمی  ردهدم زعفران

 و داغ پیاز مخلوط و توشتی مایه بعد . نندمی آغشته غذا روی روغن و بآ به را نان یا ریزندمی توشت آب  وی

 . نندمی میط و ریزندمی نان روی را  شوش
 با را آن هاشتتوشتتتری   ه حالی در  نند؛می میط نو  و ترشتتی با را غذا این هادزفولی  ه بدانید استتت جالخ

 .پرندندمی شیرین صورتبه و  شوش
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 فرنی و نان شیر

وقتی دختری  شود. عروسی محروب می  های های لذیذ دزفولی است  ه جزو رسم  وعده و نان شیر از میان  فرنی

ضور دارد، خانواده داماد هنگام عید فطر  در دزفول عقد می خورا ی و  مقداری ند، تا زمانی  ه در خانه پدرش ح

 او برای فطر عید ستتال هر عروس خانواده نیز ازدواج از بعد برند.فلا را با فرنی و نان شتتیر برای عروس هدیه می

 .است متداول ازدواج از بعد اول عید دو در فقط رسم این امروزه  ه هرچند برند.می شیر نان و فرنی
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 دزفولیپَر دلمه
شت   ه نظر این از دارد؛ هاییتفاوت دیگر شهرهای  دلوه با دزفولی پَر دلوه شنی  از و ندارد  ردهچرخ تو  رب چا

 دارند، عروس تازه  ه هاییخانواده مو، برگ فصط در  ه است این بر رسم دزفول در شود.می استفاده آن برای انار

 .فرستندمی عروس خانواده برای  ادو با هورا را لذیذ غذای این
 

 

 

 

 

 

 

 

 سخن پایانی
شوند و حتی در فول زمان         ستفاده  ست در مکان هایی دیگر پخته و ا ستانی، موکن ا شهر و ا غذاهای محلی هر 

نکته را به خافر سپرد هر غذایی شناسنامه و اصالتی برای خودش دارد      دست مایه تغییر شده باشند. اما باید این   

شه با آن باقی می ماند  سپرده           باید در حفظ غذا لذا . ه هوی شی  شیم تا به فرامو شا با شورمان  و صیط   های ا

 نشوند.

 

 :در تنظیم این مقاله از منابع زیر استفاده شده است
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