
 فرهنگ پخت و تقسیم نان لواش

به عنوان دومین   «فرهنگ پخت نان لواش   » بین الدول میراث ناملموس یونسککک و  در یازدهمین اجلاس کمیته   

فرهنگ ها و . پرونده چند ملیتی ایران و یازدهمین اثر میراث ناملموس جهانی ایران در یونسککک و به ثرت ر کککید

 که های قدیمی خاورمیانه ا کککت       ز نان  کنند. نان لواش ی ی ا  تولید می های متفاوتی را   ف نان ی مختلها تمدن  

شورهایی  امروزه د ستان، جمهوری آذربایجا  نظیرر ک ستان، قرقیز تان و ترکیه   ایران، ارمن مورد ا تفاده   ن، قزاق

اگر دو ت دارید با این نان قدیمی بیشتر آشنا     .شود به دو ش ل  نتی و صنعتی تهیه می   این نان  .گیردقرار می

 لی گرد همراه شوید.با عاشوید 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 تاریخچه نان لواش

سان دان   های خیلی قرل میت نان به هزارهپخ تاریخچه شده غلا  هایهر د. در ابتدا ان ت مختلف را با آب کوبیده 

به فوت و فن      .پخت های داغ می حاصکککل را روی  کککنگ   خمیر . کردمخلوط می های  با گذر زمان و پی بردن 

 .تر شده ا ت کامل نیز نان پخت یشیوه

 هایزمان از ا ت،  ای  اده  پخت د تور  شود به جهت این ه دارای این نان که به نام نان تنوری هم شناخته می  

به ش ل گسترده مورد مصرف قرار    دیگر مناطق زرد پو ت نشین    و ایران شرقی،  مدیترانه منطقه در قدیم بسیار 

شنامه    اما  ت.گرفته ا  می فرهنگ ا ت.   از خاورمیانه و ایران بوده لواش شه نان ری کلیمی، خوراکبر ا اس دان

ضور    جهانگیری در ی ی از معانی لاوَک می سد : نانی بُوَد تُنُک، که آن را لواش نیز گویند. قدمت این نان از ح نوی

های متفاوتی داشککته در مناطق مختلف نام نان لواش. و نزاری پیدا ککت مولانا آن در شککعر برخی شککاعران مانند

ستان    . ا ت  ستان و ایران همان لواش و در گرج شی   »در ارمن  شده می نامیدهیعنی لواش ارمنی «  ومخوری لوا

 .ا ت

https://namnamak.com/%D9%81%D8%B1%D9%87%D9%86%DA%AF-%D9%88-%D9%87%D9%86%D8%B1/%D8%A8%DB%8C%D9%88%DA%AF%D8%B1%D8%A7%D9%81%DB%8C-%D9%87%D9%86%D8%B1%D9%85%D9%86%D8%AF%D8%A7%D9%86/%D8%A8%DB%8C%D9%88%DA%AF%D8%B1%D8%A7%D9%81%DB%8C-%D9%85%D9%88%D9%84%D8%A7%D9%86%D8%A7
https://namnamak.com/%D9%81%D8%B1%D9%87%D9%86%DA%AF-%D9%88-%D9%87%D9%86%D8%B1/%D8%A8%DB%8C%D9%88%DA%AF%D8%B1%D8%A7%D9%81%DB%8C-%D9%87%D9%86%D8%B1%D9%85%D9%86%D8%AF%D8%A7%D9%86/%D8%A8%DB%8C%D9%88%DA%AF%D8%B1%D8%A7%D9%81%DB%8C-%D9%85%D9%88%D9%84%D8%A7%D9%86%D8%A7


و شکککاردن نیز از آن به نام لواا یاد  ،نان لواش در قزوین اشکککاره کرده هب 1655، در (جهانگرد عثمانی)یاولیا چلر

و کککتاهای اطراف به عنوان  کککوغات      گویا لواش در تهران تا اواخر قرن نوزدهم نرود و آن را از ر  . کرده ا کککت

صب کردند که هم تراز زمین  نانوایی 1980آوردند. در اوا ط  می شسته کار    بود وکارگرانهای لواش تنورهایی ن ن

 .کردند. این نان به لواش زمینی شهرت داشتمی

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 چه نوع نانی است؟ نان لواش

ش ل به      لواش نانی  .ا ت  میلیمتر  ه  حدود ضخامت  به نازک و تخت نرم، نان نوعی لواش ستطیل  ضی یا م بی

ازه بزرگ و اند. معمولا نان لواش را در دو می باشکککد گرم200یری متر مربع به وزن تقر  کککانتی 70الی  35ابعاد 

 یا  کنجد  نان  این روی اوقات  گاهی باشکککد. ابعاد مذکور در بالا مربوط به نان بزرگ می      نمایند.  کوچک تهیه می  

شند می هم خشخاش  سیار    لواش نان اما. شود می پخت و تهیه لواش نان مختلف انواع دنیا  را ر   در. پا صلی، ب ا

شد. این نان تا زمانی که نرم ا ت،   نازک می تر افراد نان لواش تازه و نرم معمولا بیش . می باشد شریه به تورتیلا  با

شود. مزیت نان خشک لواش در    در جریان هوا  ریع خشک و  فت می     دو ت دارند اما این نان با قرار گرفتن 

 .کرد نگهداریآن را  توانمی طولانی مدت برایاین ا ت که 

 

 

 

 

 

 



 طرزتهیه نان لواش

دارند  ولیت بخشی از پخت نان را بر عهده ئاین نان حداقل به  ه نفر نیاز داریم که هر یک از افراد مس   پختبرای 

 قدیمی خیلی یطق رو تایی این نان به همان شیوه  ی زنان بوده ا ت. در منا این کار بر عهدهدر گذشته  و اکثراً 

 دل در تنور لواش، نانِ  کنتی  یند. در شکیوه ر کان ن در تهیه نان به ی دیگر یاری میشکود و همسکایگا   می تهیه

 شده پوشانده یهایهپارچ یی از جنس فلز یا چوب که به و یلهر روی  طح گردب را خمیر .ا ت شده حفر زمین

 .چسرانندمی شده روشن قرل از تنور های دیواره به خمیر را  پس. کنندمی پهن

 

 

 

 

 

 

 

 

 

صورت خمیر در می لوط کرده آب و نمک را با هم مخ ،آرد برای تهیه نان لواش  پس خمیر ترش را به   ند.آوربه 

شانده  ا  4برای مدت  افزایند.آن می سرتا گرم نگه می عت در حالی که روی آن را پو بعد از  .دارنداند در محلی ن

مدن   نه      ور آ چا مل تخمیر،  یل ع به وزن تقر   خمیر یعنی ت م ما  300الی 250یری ها را  ده نموده و روی گرم آ

شود. بعد از آماده شدن   ورز دادن خمیر تو ط خمیر از و ورد تش انجام می    .دهندی قرار میاهای تخته ینی 

و در ادامه شککخصککی به نام  .گیردگیر نان را روی تخته چوبی به ا ککم خونا چانه میه خمیر شککخصککی به نام چان

دهد و به دیواره تنور قعطات رول شکککده را روی بالشکککتک که معمولا با نی و پنره تهیه شکککده قرار می ، راطشککک

 یا  ککیی یا چنگال دو شککاخه به نام ناچینبا یک  چسککراند. در نهایت پس از حدود یک دقیقه نان تو ککط نانوامی

 .شوددوشاخا از دیواره تنور برداشته می
 

 

 

 

 

 

 



 

 های دیگر نان لواشنام

های  ککنتی کهن ایرانیان ا ککت و با نام های ل،واش، لواش که از ناننان 

شورهای،  شود.  می شناخته  نان تنوری یا نان تافتون ،ل،راش ،لِواش در ک

ارمنسکککتان، جمهوری آذربایجان، قزاقسکککتان، قرقیز کککتان و ترکیه به 

 .شودهای کایرما، جوپ ا و یوف ا نیز شناخته میا م

 

 لواشاشعاری درباره نان 

 کس بِن،فروشد به صد دانگت لواش   مولوی : گر عُمَرنامی تو اندر شهر کاش 

  تمتا طمع بگسلد ز قرصِ لواش   نزاری بیرجندی : پوزِ خود را لویشه کرد

 یاعلی گوید و بر آش زند     یحیی کاشی : وآنگهی بر صف لواش زند

 کاربرهای معنوی نان لواش

نان را بر روی  .کنندده میجان برای متررک کردن روز عرو ی از این نان ا تفادر بعضی مناطق ایران و آذربای

ازه این شورهای قزاقستان و قرقیز تان در مرا م تشیع جنک در .دهندمی قراریا بر  ر  فره عقد  عروس یشانه

 .کننددرگذشته میبا پخش کردن این نان در میان مردم آرزوی بخشایش برای فرد  .شودنان طری و خیرات می

 شود.ی مسیحیان ارتودوکس ا تفاده میش رگزار مرا م مانند مذهریهای نان لواش خشک نیز در برخی از مرا م

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سخن پایانی

 ال ا ت که فقط از رواج و شهرت عام این نان در  800 کم د ت کتری، منابع بر بنا که آن وجود  با متا فانه

زمان شورش در  اعنوان میراث فرهنگی و معنوی ک این نان را به 1392گذرد، کشور ارمنستان در  ال ایران می

نان لواش در  ال  و ثرت کرد. ایران پس از این اقدام به نشانه اعتراض درخوا ت ثرت میراث مشترک داد یونس و



بایجان، ترکیه، ارمنستان، قرقیز تان، آذرشمسی به ش ل فرهنگ مشترک کشورهای ایران، جمهوری1396

 .قزاقستان به عنوان میراث معنوی و ناملموس یونس و به ثرت ر یده ا ت

 

 :زیر استفاده شده است ابعدر تنظیم این مقاله از من
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 : آیسان پژوهان فرتهیه و تنظیم

 ویرایش: تیم تولید محتوای عالی گرد
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