
 سفر به شاهراه خراسان با طعم جوشپره
شپره  سانی  جو سانی  آش)خرا ست که  ،(خرا  فهرست  در 1399 ماه دی در یک غذای محلی با طعم فوق العاده ا

 .است رسیده ثبت به کشور معنوی آثار

 شناخت فرهنگ اقوام با گردشگری غذا

سنتی یک منطقه     بومی، دانش سلیقه،  و ذوق فرهنگ، باور، درباره را زیادی اطلاعات ،شناختن غذاهای محلی و 

شت  شیم و با پختن یک غذای محلی، ایرانگردی یا    می .دهدمی ما به منطقه آن اقلیم و معی شود در خانه خود با

 کند.جهانگردی کنیم. گویی که در سفففر هیففتیم و یک می بان بومی مهربان با لذیذ رین غذاها از ما پذیرایی می

ست  پس شتن نگه زنده به منطقه، هر محلی غذاهای شناخت  با بهتر ا شگری  .کنیم کمک رازها و رم  آن دا  گرد

 با غذا این روزها نقش مهمی در صنعت  ورییم دارد. پس چرا ما با این همه  نوع فرهنگی، دست به کار نشویم؟!    

یپار  محلی، غذای یک طعم با  ا شوید  همراه من سان  شاهراه  ره شم  جاده و خرا  گویندمی که غذایی. شویم  ابری

 آثار فهرست در 1399 ماه دی در خراسانی، آش این ؛خراسانی جوشپره. دارد وجود نی  بیهقی  اریخ در آن، نام

  .است رسیده ثبت به کشور معنوی



 محل عبور جاده ابریشمشاهراه خراسان، 

ای مهم و حیا ی که قلب اقتصففادی دوران خود بوده ایم. جادهاحتمالاً همه ما نام جاده ابریشففم را بیففیار شففنیده

اند، در خود ثبت کرده ها رد پای بازرگانان،  جار و میفففافرانی را که از آن عبور کردهاسفففت. این جاده، برای قرن

ست. اما آیا می  شم در ایران، از کدام نقاط عبور می ا سان! این      دانید که جاده ابری شاهراه خرا ست؛  کرده؟! درست ا

النهرین مییر پررونق در آن روزگاران، محل ا صال شرق به غرب بوده است. ا صال ماوراءالنهر و  رکیتان به بین       

 و  رکیه امروزی. 

 

 موقعیت شهرها، عامل رونق مناطق

در روزگاران گذشفففته، قرارگرفتن یک منطقه در میفففیرهای مهم بازرگانی، عامل رونق و قدرت آن منطقه بوده              

ست.         شته ا یتثنی نبوده و در آن زمان قدر ی دوچندان دا سان ب رگ نی  م ست. خرا شاهراه دو جاده فرعی  ا این 

؛ که البته جاده اول رونق بیطام  فففف سب وار  فففف نیشابور ، آن موازی مییر و بیطام   فففف نیشابور  فاصل  حدداشت:  

 شود.قلمداد می هابیشتری داشته است. دلیل آن هم محصولات بیشتر و امکان  هیه آذوقه برای کاروان

 

 

 



 
 گنابادگردی و کشف فرهنگ مردم این خطه

صفحات  اریخ را ورق ب نیم حالا می شف کنیم.  و لایه خواهیم  به گناباد  ابتداهای فرهنگی مردمان این خطه را ک

ستان در     کنیم.سفر می  شهر ستانی،         این  ست. با  وجه به آثار با سان جنوبی قرار گرفته ا ستان خرا یایگی ا هم

وانی داشففته هخامنشففیان نی  اعتبار و شففهرت فراگردد. در دوران قدمت این منطقه به دوران پیش از  اریخ بازمی

ام برده! اگر است. حتی شاید برایتان جالب باشد که بدانید فردوسی ب رگ در شاهنامه از مناطق این شهرستان ن        

 های انار و م ارع زعفران غافل نشوید.به این منطقه سفر کردید، از روستاگردی،  ماشای باغ

 

 

 

 

 

 

  



 دوری از غم و غصه با جوشپره

گویند اگر  کند و هم روح را ! چرا که می  گویا این غذا هم جیفففم را مح وی می  اما به سفففراغ جوشفففپره برویم.   

به معنای  "جوش" ،جالب است بدانید که درگویش محلی  شوند! از شما دور می  غصه  جوشپره را میل کنید، غم و 

همین دلیلی است که اقوام و دوستان و آشنایان دور هم جمع شوند و      . به معنای رفتن است  "پره"غم و غصه و  

ای نی  آن را اما عده بخش و مفرح است.کردن این غذا نی  لذتجوشپره درست کنند. چرا که مراحل درست با هم

شواره می  شکل گوش درمی نگو شدن خمیرها  آید! البته علت دیگر آن را پارهامند. چرا که خمیرهای درون غذابه 

شپره می  به هنگام طبخ نی  می شپره یا جو یتید،    در نامند.دانند و به همین دلیل آن را گو ضمن اگر گیاهخوار ه

 هیتید؟!پس منت ر چه باشد. یک غذای مناسب برای شما نی  میجوشپره با حذف گوشت، 

 

 گنابادی مقدمات پخت جوشپره

بیففته به علاقه خود، یک پیمانه  نفر،  5الی  4برای یا همان مواد میانی را  هیه کنیم.  "بار آش"ابتدا بیایید مواد 

خیس  ، یک پیمانه لوبیا یا نخودکه فرا رسفففید سفففاعت قبل خیس کنید. روز موعود 24یا  12لوبیا یا نخود را از 

کار هیتید، این نکته را بدانید که زمان  اگر در آشپ ی  ازه  کافی بپ ید.آب و را به همراه یک پیمانه عدس  خورده

قدر زمان بدهید که  مام آن ها را بپ ید.پخت عدس، از لوبیا و نخود کمتر اسففت. بنابراین به صففورت جداگانه آن 

دو عدد پیاز ها را به همراه حبوبات به خوبی پخته و می ان آب کاهش پیدا کند. پس از خنک شففدن حبوبات، آن



در این منطقه جوشپره را   کند!از سیر  ازه! چه غوغایی به پا می ! امانمتوسط و دو عدد سیر  ازه چرخ کنید. امان

کنند. کافی اسففت  ا در این مرحله گوشففت را به می ان دلخواه، با مواد قبلی به کرده نی  طبخ میبا گوشففت چرخ

زردچوبه، نمک و فلفل را نی  به      وانید بدون گوشفففت نی  ادامه دهید.     خوبی مخلوط کنید. اگر  مایل ندارید، می     

شففده را  فت دهید و به مواد بخش این مرحله: کنجد، شففاهدانه یا بادام خردمی ان دلخواه اضففافه کنید. اما پایان

ه نی  طعمی شد کردن گردو خرداز معج ه گردو نی  غافل نشوید. اضافه  شود!  قبلی اضافه کنید. چه عطری بلند می 

 دهد.رویایی به این غذا می

 جذاب ترین بخش پخت جوشپره، آماده کردن خمیر

 به اگر چه لذ ی دارد! حالا مواد آماده شده را کنار بگذارید  ا به قیمت جذاب ماجرا برسیم. درست کردن خمیر!    

  .است لذیذ رین رود،می کار به خمیر نوعی به آن در که غذایی هر گویممی باشد، من

سپس به  دریج آب را به آرد  خوب مخلوط راپیمانه آرد گندم  4مقداری نمک  و  شکل   کنید.  بیف ایید  ا خمیر 

شید که نباید آب را به یک باره در ظرف آرد خالی کرد. در چند مرحله این کار را انجام     شته با بگیرد. به خاطر دا

 ا کمی دهید،  ا خمیری با بافت خوب به دسففت آید. همین! آسففان نییففت؟! حالا خمیر را مد ی کنار بگذارید   

 استراحت کند.

 در فرهنگ گنابادیتیرآش، ابزار بازکردن خمیر 

شدن خمیر، نوارهای بلند به عرض  ها،  یریا به قول گنابادی وردنه  4آش را بردارید و خمیر را باز کنید. پس از باز

سپس آن   متر برش دهید. از موادی که  هیه کردهسانتی  شت بردارید؛  صل  اید، به اندازه یک بند انگ  4ها را با فوا

ر دهید. سپس نوار دیگری را روی نوار پرشده قرار دهید. با انگشت دو نوار خمیری را متری روی هر نوار قراسانتی 

شکی درست کنی  ای که انگار میبه هم فشرده کنید؛ به گونه  د. سپس با چاقویی  ی ، فضای   خواهید قطاب یا پیرا

های خمیر به کنید که لبهدقت  های خام حاضرند! بفرمایید. جوشپره  گرفته را برش دهید.های شکل میان بالشتک 

 رود!خوبی چیبیده و بیته باشد. در غیر این صورت، در مرحله بعدی زحما تان هدر می

شپره    سپس جو ضافه  به می ان لازم آب جوش بیاورید.  های خام را درون آب جوش بری ید. مقداری نمک به آب ا

 گر چی ی نمانده،  حمل کنید!دی  ا پخته شوند. بدهیددقیقه الی یک ساعت زمان  40کرده و حدود 

 با کشک محلیگنابادی طعم ناب جوشپره 

کنیم. می ان اسففتفاده از کشففک دلخواه اسففت. ولی اگر ن ر من را  ها بپ ند، کشففک را آماده میحالا  ا جوشففپره

شم ه        شد، غذا خو شتر با شک بی سپس     ر میبخواهید، هر چه ک شود! ابتدا در ظرفی مقداری روغن داغ کنید؛ 

سریعاً           اندکی زعفران یا زردچوبه را به همراه دو شدن،  ضافه کنید. پس از مخلوط  شک و فلفل ا شق نعناع خ قا



شد! منت ر چ      یوزد. خیلی خوب.  رکیب جادویی ما هم آماده  ضافه کنید  ا مخلوط ن ه هیتید؟! زمان  کشک را ا

 خوردن است!غذا

شپره  شپره  جو را در ظرف های لذیذ ها را از آب خارج کنید. مقداری کشک در کف ظرف مورد ن ر قرار دهید. جو

ناع را روی آن        یاز ها بری ید.   قرار دهید. حالا  رکیب جادویی کشفففک و نع گردوی ان وداغ فراوبرای   یین، از پ

 شده استفاده کنید. جوشپره خراسانی آماده است! نوش جان!خرد

 جوشپره در فرهنگ سبزواری ها

ا اما زیبایی فرهنگ در این اسففت که در یک منطقه جارافیایی، ممکن اسففت چندین دسففتور پخت برای یک غذ 

شد. پس حالا ب    شته با سب وار!       وجود دا صد  شوید به مق یفر  پیدایش این سب وار نی   اریخی کهن دارد.  ا من هم

سانیان  خمین می   در منطقه را  سا ست. در      زمان  شته ا سربداران بوده و بیهق نام دا زنند. روزگارانی نی  پایتخت 

  وارسب  را آن مردمان پس بخش،سایه  و دارمیوه درخت انواع با شد  ب رگ شهری  سب وار  و" اریخ بیهقی آمده: 

شتند  سب وار،   ".الانهار  حت من  جری کجناتسب وار  :گفتند و نو شنبه     در  ست که در چهار سم ا سوری آش   ر

 طور که در منطقه جوین رسم است در نوروز طبخ و میل شود. همان جوشپره بپ ند و میل کنند.

 طرز تهیه جوشپره سبزواری

ها استفاده کرده و آنسب ی آش و اسفناج  از سب وار متفاوت است. مردم سب وارطرز  هیه مواد میانی جوشپره در 

شامل:   را میان خمیرهای مربعی قرار می سب ی  شنی ،  ره، جعفری، نعناعدهند. این  شد. می پیازچهو  شوید  ، گ  با

  "آجار " به نام ایسب ی شود. از جمله  های متنوع بومی دیگر استفاده می چنین در سراسر خراسان، از سب ی    هم

سیر دارد.   که  شبیه به  شیر  ازه.   طبعی گرم و طعمی  سب ی   یا یونجه  ازه و برگ خاک شدن  بهتر  ،هاپس از خرد

ها را و مانند روش قبلی، آندهیم ها در میان خمیر قرار میاز آن به می ان دلخواه است کمی  فت بخورند. سپس  

 باشد.ساعت می 3الی  2لت چی ی حدود . زمان پخت در این حااندازیمدر آب جوش می

 قاتق، طعم دهنده اصیل سبزواری 

 "قا ق"به نام  و پرچربی ندارد. بلکه از ماست چکیده کشک   جوشپره سب واری  اما نکته جالب بعدی این است که  

ری یم و کار  مام اسففت! ها میها از آب، ماسففت و نعناع را روی آنکردن جوشففپرهکنند! پس از خارجاسففتفاده می

صور کنید چقدر لذیذ  ضی شود!  یم   ست،  بع ستفاده می  فرنگیپوره گوجه علاوه بر ما کنند؛ که نی  بر روی غذا ا

  وانید آن را حذف کنید.ای است و میاین امر سلیقه

 

 



 

 



 سخن آخر

این هم از بررسففی غذای محلی و سففنتی جوشففپره خراسففانی. حتما این غذای لذیذ را امتحان و به دیگران نی    

نقش بیففیار مهمی در حفو و نگهداری میراف فرهنگی این سففرزمین داریم. باور  پیشففنهاد کنید. هر کدام از ما 

 ان دستاوردهای ب رگی داشت.  وهای کوچک نی  میکنید با قدم

ای امتحان کردید که دوسففت دارید دیگران آن را بشففناسففند؟ منت ر شففنیدن  شففما چه غذاهای بومی و سففنتی

  ها و ن رات شما هیتیم!داستان

با سففرآشففپ  شففاهین  ببینید، کردن این آش درسففت برای دوسففت دارید یک نمونه مدرن و امروزی اگردر انتها 

 زاده همراه شوید:غنی

https://www.aparat.com/v/tepQN/%D8%A2%D8%B4_%D8%AC%D9%88%D8%B4_%D9%BE%D8%B1%D9%87 

 

 این مقاله براساس منبع زیر  ن یم شده است:

 مصاحبه با آقای سروش ن ریان

 

سان،  شاهراه  واژگان کلیدی: شپره  خرا سانی،  جو شپره،  خرا شری  گو شگری،  غذا، گردگ  گناباد، ایرانگردی، گرد

 معنوی میراف فرهنگی، میراف سب وار،

 

 نویینده: مهیا صارمی کیا

 


