
 محبوب ترین شیرینی های استان اصفهان
شیرینی ها و خوراکی های   آثار تاریخی بی نظیر خود،در کنار  از جمله استان هایی است که   اصفهان، 

 اصیل و سنتی متنوعی دارد.

 اصفهان جزء محبوب ترین مقاصد گردشگری دنیا

صفهان » شاهکارهای معماری ایران را در      « ا ست که دارای آثار تاریخی منحصربفرد بوده و  ستان هایی ا از جمله ا

خود جای داده است. همچنین این استان از دیرباز به گهواره هنرهای زیبا و صنایع دستی شهرت داشته است. به        

شر کرده که حاکی از آ      شی منت شریه نیویورک تایمز، گزار صفهان جزء    تازگی، ن ست که ا صد محبوب   52ن ا مق

 گردشگری در جهان معرفی شده است. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 میدان نقش جهان اصفهان

 توسعه صنعت گردشگری اصفهان با گردشگری خوراک

صفهان، در کنار ابنیه و آثار تاریخی بی نظیر خود،  سنتی متنوعی دارد. این      ا صیل و  شیرینی ها و خوراکی های ا

صفهان از          موضوع باعث   ستان ا صفهان برگزینند. ا شهر معجزه ها را برای ا ست ها و گردشگران، عنوان  شده توری

غیر برخوردار اسننت. سننب به ویژه در زمینه گردشننگری خوراک ظرفیت ویژه و قابل ملاحظه ای در صنننعت توری

وان سنوغات برای   نبه اصنفهان سنفر کند و لویکی و گز اعلای تویید این شنهر را به ع    توریسنتی ممکن اسنت که  

 خریداری نکند. خود دوستان و آشنایان

 

 



 معرفی معروف ترین شیرینی های اصفهان

 ینیریش  ،(یکرک)یبهشت  ینیریش استان اصفهان مانند    معروف اریبس  یهاینیریش  بیدار قصد لیش رو  مقایه، در

اگر به دنیای شیرینی ها علاقمند هستید  .بیکن یمعرف شما به را لیوگوشف دوغ و کاشان، یعباسعل نان برشتوک،

 با ما همراه شوید.

 ، شیرینی محبوب عید نوروزکرکیشیرینی 

 

 

 

 

 

 

 

 

 شیرینی کرکی

از جمله شیرینی های محبوب اصفهانی ها، به خصوص در ایام عید نوروز، و شب یلدا می باشد.    «شیرینی کرکی »

. در ادامه با استجا در دسترس هطرز تهیه این شیرینی بسیار ساده می باشد و مواد اوییه آن تقریبا همیشه و هم     

 مواد اوییه و دستور طبخ این شیرینی بیشتر آشنا می شویب:

 مواد لازم:

 برنج، لودر بادام، لودر کاکائو، آرد نخودچی، آرد سفید، روغن جامد، لودر لسته، زعفران حل شده، لودر وانیلآرد 

 طرز تهیه:

دهیب تا خودش را بگیرد. سپس، آن را به همراه لودر قند با همزن ابتدا روغن را آب کرده و داخل یخچال قرار می

دقیقه مواد را  ۱شود. لودر وانیل را اضافه کرده و باز هب در حدود    زنیب تا سفت و صاف  برقی )دور تند( کاملاٌ می

کنیب. آرامی آرد را بعد از ایک کردن با بقیه مواد مخلوط میزنیب. در مرحله بعد، بدون اسنننتفاده از همزن و بهمی

ضافه کرده و خمیر به  ست در انتها، روغن جامد را ا سیب می    ۳آمده را به د سمت تق سمت لودر  ق کنیب. به یک ق



سفید باقی می   کاکائو، به دیگری زعفران حل سپس،  شده و تکه آخر را  سینی فر  کاغذ روغنی را گذاریب.  داخل 

 2۰۰حرارت  اینی را داخل فری که از قبل بکنیب. س ها را با رعایت فاصله کمی از قیف رد می و شیرینی قرار داده 

سانتی  ست،  گراد گرمدرجه  شیرینی دقیقه قرار می ۱5به مدت  شده ا ها را از فر خارج کرده و بعد از خنک دهیب. 

 .کنیبها را داخل ظرف موردنظر چیده و سرو میشدن، آن

 

 ، پای ثابت جشن های اصفهانی هاشیرینی برشتوک

 

 

 

 

 

 

 

 شیرینی برشتوک

ایعاده خوشمزه آن یطفی  های فوقداشتنی شیرینی  سفر به استان اصفهان بدون چشیدن طعب دینشین و دوست       

آید. این شیرینی در میان  های سنتی و خاص این استان به شمار می   از جمله شیرینی  «شیرینی برشتوک  »ندارد. 

جشن ها و مراسب های اصفهانی لای ثابت برشتوک،  شیرینیمردم این شهر و گردشگران طرفداران بسیاری دارد. 

 طرز تهیه آن بیشتر آشنا می شویب: محسوب می شود. در ادامه با مواد اوییه و ها بوده و نماد شادی مردم

 مواد اولیه:

 لودر کاکائو، لودر هل، روغن جامد، آرد نخودچی، آرد گندم



 مواد لازم برای تزئین برشتوک

 ل لستهخلا، ایشکلات قهوه، شکلات سفید

 طرز تهیه:

ها را با یکدیگر مخلوط و روی برای شننروع انجام کار، ابتدا آرد گندم و لودر قند را جداگانه ایک کنید. سننپس، آن

حرارت ملایب تفت دهید تا به اصطلاح خامی آرد گرفته شود. زمانی که بوی آرد بلند شد، شعله را خاموش کنید.     

تابه را روی ط آرد گندم و شننکر اضننافه کنید. بعد ماهیآرد نخودچی را نیز ایک کرده و بعد از تفت دادن به مخلو

تابه را از روی شعله برداشته حرارت قرار دهید. روغن جامد را نیز به مواد اضافه کرده و بعد از مخلوط کردن ماهی

شوند. در مرحله بعد، لودر کاکائو و لودر هل را به مواد افزوده و کاملاٌ با  یکدیگر  و اجازه دهید تا مواد کمی خنک 

 2باز کنید. دقت کنید که ضننخامت خمیر کمتر یا بیشننتر از بین کاغذ روغنی با وردنه مخلوط کنید. شننیرینی را 

ماری) بر روی بخار آب کتری یا سماور( متر نباشد. شکلات سفید و تیره را در دو ظرف جداگانه به روش بنسانتی

شفاف توانید برای رقیقآب کنید. می صبحانه را نیز به آن   لاتشک  شدن  ترتر و  شق غذاخوری خامه  ها ها یک قا

کاملاٌ روی خمیر باز شده ریخته و  اضافه کرده و مرتب هب بزنید. در مرحله بعد، کمی از شکلات تیره آب کرده را   

صاف کنید. سپس، خمیر را درون یخچال قرار دهید تا شکلات سفت شده و ببندد. بعد از این زمان، شکلات تیره 

صبر کنید تا در یخچال سفت شود. در انتها، شیرینی را به      دوباره ر روی شکلات سفید ریخته و   ده را نیز بآب ش 

 .شکل یوزی برش زده و روی آن را با خلال لسته تزیین نمایید

 ، ثبت شده در فهرست آثار معنوی ایرانکاشانعلی نان عباسِ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 نان عباسعلی



شود که به  ان و بیدگل لخت میویژه در دهه اول و دوم، نان مخصوصی در آر  بهزمان با محرم حسینی  هرسایه هب 

س  »آن  شیر و شیره    .گویندمی «علینان عبا صلی  آرد، روغن، شکر،  . به نام دهدرا تشکیل می  این نان انگور مواد ا

سعلی،  شیرین » عبا شیری » و« نان  صفر و   در تمام ایام محرماین نان  .شود میگفته هب « نان  ایام در اکثر  نیزو 

کاربری، این نان را ضافه کردن یک شیفت کاری یا تغییر  ها در سراسر محرم با ا  برخی نانواییسال لخته می شود.   

علی به نام حضرت ابوایفضل)ع(   نان عباس  .گیردهای سنتی نانوایی صورت می  علی با کورهنان عباس لخت  می لزند.

سال لی در عآیین لخت نان عباس .دلزنعنوان یک غذای نذری میبه معمولاً آن راشود و مردم شهرستان طبخ می

 .در فهرست آثار معنوی و ناملموس کشور به ثبت رسیده است شمسی ۱۳98

 ، نذری خاص ماه محرم کاشان حلوای شیره

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 حلوای شیره

. این حلوا نذری ویژه در ایام محرم و صفر استبه از دیگر غذاهای خاص مردم آران و بیدگل «حلوای شیره»لخت 

 معروف مردم شننهرسننتان آران و بیدگل بوده و میراثی ارزشننمند از گذشننتگان و لدران آنها محسننوب می شننود.

شیره که در بخش  شت  های مختلف آران و بیدگل بهدر لخت حلوای  ستاها و د ست، آرد را   ویژه در رو سوم ا ها مر

 .کنند سنننپس شنننیره انگور یا شنننیره خرمای زیاد به همراه روغن به آن اضنننافه می        طی مراحلی لخت کرده و 

صی   شیره، حلوای        در این حلوا که طرفداران خا شور دارد به حلوای  سر ک صحرایی معروف  سرا محلی و حلوای 

 .شننودمی اسننتفاده نیز غذایی تقویتینوعی در ادای نذر، به عنوان  حلوای شننیرهعلاوه بر ویژگی ذاتی  .اسننت



حلوای با این ویژگی این   .خنک اسنننت  یجای نگهداری آن برای مدت زیاد در     از ویژگی این نوع نذری قابلیت   

اکثر مردم یک روسننتا  ا. برای لخت این حلوحفظ کندتواند تا مدت زیادی خاصننیت اوییه خود را می خوشننمزه

 .شودخیر فراهب میمعمولاً توسط اکثر مردم یا بانی کنند و مواد آن نیزویژه زنان کمک میبه

 ، شیرینی محبوب ماه رمضاندوغ گوشفیل

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 گوشفیل

شنناید یک شننیرینی نام آشنننا برای تقریبا تمام ایرانی ها باشنند، زیرا به همراه زویبیا و بامیه یکی از  «فیلگوشنن»

ست.    شیرینی ها  ضان ا صفهان کمی متفاوت تر و به    ی محبوب در ماه مبارک رم شیرینی معروف ایرانی در ا این 

هرچند میان وعده محبوب اصفهانی ها است! همراه دوغ سرو میشود. بله درست است دوغ به همراه گوشفیل یک 

شما کمی عجیب به نظر ب    ست برای  شیرین و ترش در کنار هب      ممکن ا صرف این دو ماده غذایی  سد. ایبته م ر

سفه ای دارد که  صفهانی ها بر می    فل سنتی ا صفهانی ها  گردد. به باورهای طب  شفیل دارای  ا بر این باورند که گو

تواند ترکیبی متعادل را فراهب کند. طبع گرم است، و دوغ طبع سردی دارد که ترکیب این دو در کنار یکدیگر می

صفهان را میل نکرده اید می  اگر تاکنون دوغ و شفیل ا شد.     واند تجربه ای متفاوتتگو شته با شما به همراه دا  برای 

صفهانی ها مقاومت می کنید می   سبت به امتحان این ترکیب کب نظیر ا توانید گوشفیل را به همراه  اگر همچنان ن

 های مخصوص گوشفیل در اصفهان سفارش دهید.چای در یکی از فروشگاه

 فروشگاه هایی مخصوص فروش دوغ و گوشفیل

در خیابان کنند. دوغ و گوشننفیل را ارائه می هایی وجود دارد که به صننورت ویژهیبای اصننفهان مغازه در شننهر ز

سین)ع( و چهار   چهارباغ لایی صل میدان امام ح شگاه ها را لیدا  راه تختی مین حدفا توانید تعداد زیادی از این فرو



متفاوت از گوشفیل  وس تجربه ای لس اگر ه سال دارند.  5۰. برخی از فروشگاه ها قدمتی طولانی و بیش از  کنید

 را کردید، حتما به این منطقه از اصفهان زیبا سر بزنید.

 فرنی اصفهانی

 

 

 

 

 

 

 

 

 فرنی اصفهان

ضه  های عرتوانید تقریبا در تمام فروشگاه است. فرنی را می  «فرنی» ،یکی دیگر از میان وعده های جذاب اصفهانی 

 انگور سرو میشود.محصولات یبنیاتی اصفهان بیابید که همراه با شیره خرما و یا 

برای لخت فرنی اصفهانی ابتدا درون  ، و شیر مواد اصلی تشکیل دهنده فرنی هستند.     آردبرنج، نشاسته ذرت، آب  

  .یکدست شوند فرنی را به خوبی هب بزنید تاقابلمه ای مناسب شیر را با آرد برنج مخلوط کنید و مواد 

سط  ابلمه را روی حرارت سپس ق  شروع به قل زدن کند  ادهگاز قرار دمتو سته ذرت را با    تا فرنی  شا . لس از آن ن

آب مخلوط کرده و به خوبی هب بزنید تا یکدسنننت شنننود. بعد از اینکه مخلوط شنننیر و آرد برنج به دمای جوش 

 رسنننید، نشننناسنننته ذرت را به مواد اضنننافه نموده و هب بزنید. هب زدن را تا به قوام رسنننیدن فرنی ادامه دهید.

قرارش دهید تا جا به مدت دو دقیقه روی حرارت کب گاز  ،و به قوام لازم رسننید سننفت شنند  فرنی بعد از اینکه

بعد از سرد شدن فرنی    .رون یخچال قرار دهید تا سرد شود  دو  ریختهسپس فرنی را درون ظرفی مناسب   بیفتد. 

 نمایید. با شیره انگور یا شیره خرما میل آن را 

 

 



 سخن آخر

شگری خوراک برخوردار             شگری به ویژه در زمینه گرد صنعت گرد صربفردی در  صفهان از ظرفیت منح ستان ا ا

سنت های           صفهان و  شیرینی ها و خوراکی های ا صایت جغرافیایی  سعه این بخش می تواند در تثبیت ا ست. تو ا

 لیرامون آن نقشی موثر ایفا کرده و به رونق هرچه بیشتر صنعت گردشگری کمک کند. 

تقویت ظرفیت های گردشنننگری خوراک و معرفی شنننیرینی های اصنننیل و بومی گامی موثر در معرفی میرا         

تمدنی این اسننتان و نیز حضننور بیش از لیش گردشننگران خارجی و ایرانگردان خواهد بود. همچنین به -فرهنگی

 ماید. رشد فعاییت های اقتصادی کشور در سطح ملی و بین ایمللی کمک قابل ملاحظه ای می ن

 

، شیرینی های اصیل اصفهانگردشگر، صنعت گردشگری، گردشگری خوراک، صنعت توریسب،  واژگان کلیدی:

 استان اصفهان، ایران.

 

 نویسنده: مجتبی رسویی 


