
 اصیل اصفهان شیرینیگز، 

 

 
 

با شنیدن نام اصفهان، همواره اولین کلماتی که به ذهن می رسند سی وسه پل، پل خواجو، عالی قاپو،      

صفهان، به عنوان        ست که ا ست. این درحالی ا ستی، و غیره ا صنایع د میدان نقش جهان، منارجنبان، 

راکی ها، پایتخت فرهنگ و تمدن ایران که در تاریخ کهن این سرزمین نقش بسیار پررنگی داشته، خو   

غذاها، و شیرینی های اصیل و بینظیری را برای معرفی به جامعه جهانی و به خصوص ایرانی در کارنامه 

 خود دارد. 

شهرت جهانی         «گز» شد که دارای  صفهان با شیرینی ا ست.   شاید نه تنها معروف ترین، بلکه محبوب ترین  شده ا

شگران )ایرانی، خارجی     سیاری از گرد صوص  ب صفهان ابتدا به میدان نقش  و به خ اروپایی ها( به محض ورود به ا

ردند. این شیرینی، که اکنون به بخشی از صنعت گردشگری اصفهان       روند، و سپس به دنبال گز می گ  جهان می

شده  شکال متفاوت تبدیل  سته  طعم های شامل و  «ایلقمه»و  «آردی»، در ا شکلاتی پ ست  و... ای، بادامی و  که  ا

شاید این نکته جالب باشد که خود اصفهانی ها نیز    شود.  تولید می اصفهان  های سنتی و صنعتی  رگاهدر کاامروزه 

سین، شب یلدا، سفره     علاقه بسیار زیادی به گز دارند، به طوری که در مهمانی ها و مجالس رسمی، سفره هفت   



       پردازیم، بلکه تلاش  ی گز میجدایی ناپذیر به حس   اب می آید. در این مقاله نه تنها به معر             یبخش   عقد؛ گز  

 سنتی ایرانی را به شما معر ی کنیم.دیگر زوایای این شیرینی و  می کنیم تا وجه تسمیه، تاریخچه

 

 وجه تسمیه

 

 
 

شد که     ستن این نکته جالب با ضارع  عل  ، گز شاید دان ست  «گزیدن»بن م اما دلیل این نامگذاری عجیب برای  ؛ا

شیر  شیره این درخت ارزشمند     درخت گون از جمله گیاهان بومی  نی چیست؟ ییک  ست،  کوهپایه های زاگرس ا

شد    کتیرا نام دارد که د سیار پرکاربرد می با سنتی نیز ب شه  این منطقهدر . همچنین ر طب  وجود دارد  ای خاصپ

شیره بر روی   .کندگزد و قند کتیرا را تبدیل به گزانگبین میشیره درخت گون را می  که ماند و گیاه باقی میاین 

 جدا می کنند. از آن را گزانگبین و  رآوریدر اواسط شهریور ماه دامداران و چوپانان آن را به روشی خاص 

سال  دامداران و چوپانان ضربه به نحوی خاص از درخت گون جدا می  گز، های دور در  کردند و انگبین را با زدن 

 و بی رویهولی به دلیل برداش  ت  بوده؛ناطق کوهپایه ای زاگرس کار یکی از مهمترین مش  ا ل مردم بومی ماین 

 ی دادند رو به انقراض ر ته است.این گونه خاص و ارزشمند از پشه ها که این کار را انجام م یر اصولی و آ ت، 

 به محیط زیست برای ن و علاقمندان دانکند، و تاکنون تلاش دانشم  پشه  قط در این منطقه زندگی می  این نوعِ

و جزو گونه های روز تعدا آنها در حال کاهش بوده  نجات این گونه خاص بی نتیجه مانده اس  ت. از این رو روز به



ستی در خطر انقراض قرار گر ته اند  شده که   زی ضوع باعث  سال  ؛ همین مو سیار  های اخیر تول در  ید گزانگبین ب

شود  سال  محدود  شود،  کیلو گز انگبین 200تا  100در حدود  تنها هو هر شی که  تولید می صنعت  از  بخ آن وارد 

. تعداد معدودی ف دارویی در عطاری ها عرضه می گردد و بخشی دیگر نیز برای مصار   شده شیرینی پزی اصفهان   

صفهان وجود دارند که ه   سنتی عمل می کنند و   شیرینی پزی قدیمی در ا شیوه  شتری های نوز به  خاص خود  م

 را هم دارند.

 

 نگبینروش سنتی برداشت گزا

 

 
 

، آن. جهت برداش  ت گزانگبین، این محص  ول ارزش  مند درخت گون، در اواخر تابس  تان آماده برداش  ت می ش  ود

 هایزنند تا دانهو سپس با چوب به تنة درخت ضربه می کردهپهن گون گوسفند را زیر درخت  هپوست دبا ی شد

سال    شبیه به دانه های ارزن  کوچک و شود. در طول  مرتبه این کار تکرار   10بیش از شاید  ، از بدنة درخت جدا 

 از مر وبیت محصول کاسته خواهد شد.تکرار شود، این کار هر چه بیشتر  ، البتهشودمی

 

 

 



 

 خواص گز انگبین در طب سنتی ایرانی

 

 



 :عبارت است ازدر طب سنتی ایرانی برخی از مهمترین خواص گزانگبین و کاربردهای درمانی آن 

 اد مبتلا به دیابت مضر نیست.گزانگبین داری نوعی قند طبیعی است که برای ا ر 

 قوای جسمی، گزانگبین بسیار توصیه شده است. برای تقویت اعصاب و 

  .از گز انگبین در تولید داروهای صنعتی استفاده بسیاری می شود 

 تنفسی از دیگر خاصیت های آن استدستگاه  درمان تنگی نفس و ر ع ناراحتی های 

  جمله مهمترین خواص این گیاه شگفت انگیز است. تقویت دستگاه گوارش، و کمک به بهبود زخم معده از 

 تامین دی     گز له وی های مختلف از جم تامین  جه و    بودهو کلس   یم  ، ای،انگبین دارای وی عال و از این روی در م

 پیشگیری از نرمی استخوان نقش بسزایی دارد. 

در این مقاله به تعداد محدودی از آنها  برای گز انگبین خواص درمانی زیادی در متون طب سنتی ذکر گردیده،

 اشاره شد.  

 گز اصفهان کننده ترین تولیدقدیمی :حاج میرزا حسین محسن زاده کرمانی

صفهان قدمتی   شهر ساله دارد. هرچند اطلاعات دقیقی از   450تولید گز در ا در  اولین تولید کنندگان گز در این 

حاج میرزا حس  ین محس  ن زاده »گز اص  فهان،  کننده های تولیدترین چهرهیکی از قدیمیدس  ترس نیس  ت، اما 

ست. تاریخ ورود او به این کار به زمان قاج    «کرمانی سس گز کرمانی ا ، و از آن زمان به بعد بوده گرددار باز میمو

شده، و کم        که  صفهان تولید  سیعی در ا صورت و گاه خود را در میان ایرانیان و جهانیان پیدا کرده کم جایگز به 

به عنوان  ردی تاثیرگذاردر توسعه صنعت    حاج میرزا حسین محسن زاده کرمانی   می توان از به این ترتیباست؛  

صفهان یاد کرد  شته باشد و مشتریانی     برسد که  کرد زمانیشاید او  کر نمی هرچند  .گز ا از گز  روش اینترنتی دا

 سراسر این کره خاکی شیفته این شیرینی محبوب اصفهانی شوند.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 تولید گز در اصفهان 

 

 
 

شد   صنعتی تولید می     همان طور که گفته  سنتی و  صفهان گز به دو روش  ضر  شود، در ا  60بیش از  در حال حا

به تولید این ش  یرینی ، اص  فهان ص  نفی گز و ش  یرینی مرکز بهداش  ت و اتحادیهزیرنظر تولید گز  س  نتی کارگاه

 مشغول هستند.خوشمزه 

های ص  نعتی نیز از همان  که کارگاه چراوجود ندارد؛ تفاوت معنا داری  در تولید گز به روش س  نتی و ص  نعتی 

اصیل  و های سنتیهای اصلی تولید گز همان روشروش کنند. استفاده میروش سنتی تولید گز در مقیاس انبوه 

سینه به سینه و نسل به نسل منتقل شده است. از این رو این         ین شهر ست، چراکه سنت گزسازی در ا    اصفهانی 

ش  کل و ظاهر گز، از نظر ظاهری نیز . می باش  دص  نعت از تکنولو ی وارداتی، حتی در مقیاس ص  نعتی، بی نیاز 

ستگاه    ود را تا حدود زیادی حفظ کردهتی خسن  صنعتی د شیوه  سته   ،های اتوماتیک ، هرچند که در  برش ها و ب

 بندی را انجام می دهند.

صورت گر ت؛ و دراین زمان بودکه جهانیان برای اولین  زمان آقا محمد خان قاجار  صادرات گز برای اولین بار در 

هجری شمسی در اصفهان به وسیله      1320. گز در حدود سال  شدند  فت انگیز ایرانی آشنا بار با این شیرینی شگ  

محدوده . در ش  دتولید مرغ و مغز پس  ته و بادام مقادیر مس  اوی از ش  کر، گزانگبین، س  فیده تخم کردنمخلوط 



اصفهانی تولید کنندگان گز  وارد شد، که بسیار مورد توجه از چین به ایران هجری شمسی گلوکز مایع 1330سال

 . از آن زمان به بعد کم کم گلوکز جایگزین شکر و گزانگبین شد.گر تقرار 

سو ات           صادرات این  صوص  صفهان در خ ستان ا صنایع  ذایی ا شمند  دبیر انجمن  صفهان گفت:  ارز صادرات  »ا

اروپایی مانند آلمان و  محدود به کشورهای عربی و کشورهای  توسط چند شرکت   پراکنده  مستقیم گز به صورت  

سه انج  شاره  ؛ «شود ام می ران صفهان    گوهریان با ا شگران خارجی در ا هایی بیان کرد: یکی از هدیهبه کاهش گرد

ستان و اقوام خود به خارج می   صفهان برای دو ست ولی کاهش مسا رت ها   که مردم معمولاً از ایران یا ا برند، گز ا

 .داشته است بسزایی بر روی  روش و صادرات  یر مستقیم گز نیز تأثیر

 

 شود؟ یا همچنان از گزانگبین استفاده میآ

 

 
 

شد،   همان شکیل دهنده گز بوده؛    طور که پیش تر گفته  صلی ت شته گزانگبین ماده ا ستفاده   در گذ ولی به دلیل ا

و مدیریت نادرس   ت، پش   ه تولید کننده این ماده که در نواحی خوش آب و هوایی مناطق           آن یر اص   ولی از 

یه   پا ندگی می کوه یل     ، کردهای زاگرس ز به همین دل ته و  ید گز دیگر از بین ر  فاده   برای تول از گزانگبین اس   ت

 .شودنمی

ضر برخی از تولیدکنندگان در ح ستفاده می  ال حا سنندج و   شده وط تهیه کنند که از درخت بلاز گز علفی ا و در 

کنند که در خراس  ان و به ترنجبین اس  تفاده میتولیدکنندگان از از دیگر برخی  .وجود دارد های زاگرسکوهپایه



کیلو گز انگبین وجود داشته باشد که    100در اصفهان شاید در مجموع   یا ت می شود.  خصوص خراسان جنوبی   

    س  فارش مش  تری های خاص ص  ورت  هم بنا بهکنند که آن س  تفاده میتنها چند برند معروف تولید گز از آنها ا

 می گیرد.

 

 مدرن در تولید گزهای  روشجایگزین شدن 

 

 
 

و پس از آن  راه پیدا کرد ص  نعت تولید گز اص  فهانزن برقی به هجری ش  مس  ی دس  تگاه هم  1340در س  ال 

 از روش کاملا این شیرینی خوشمزه  یچ به سیستم قبل اضا ه و تولید    بندی و دو سر پ بسته ، های برش گزدستگاه 

درجه  مانندتولید گز پارامترهای مهم در  ی برایهنوز جایگزینالبته  .س   نتی به روش نیمه مکانیزه تبدیل گردید

 .می شودهمچنان از همان سیستم های سنتی استفاده و  نظایر آنها ارائه نشدهها و ت،  رمولاسیون، ا زودنیحرار

سنتی قدیم تولید نمی  دیگر گز سنتی قدیمی در یک پاتیل  د .شود به روش  مواد را مخلوط کیلوگرمی 16ر روش 

ستفاده از یک  می ساعت ها مواد را   یپاروی چوب کردند، و با ا ستگاه تولید   ، ولی اکنون گزهم می زدندبرای  با د

 را گر ته اند. د و هم زن های برقی جای پاتیل سنتی و پاروی چوبیشومی

 

 

 

 

 



 شرایط نگهداری طولانی مدت گز

 

 
 

دارد. همچنین   رتبه نخست را  حفظ شرایط مصرف   و از نظر ماندگاری در بین شیرینی ها و سایر مواد  ذایی  ، گز

 .ساعت( است 8) حدود تولیدی طولانی ترین پروسه اداردر مقایسه با سایر شیرینی ها، 

ش      بهترین مکان برای نگه داری گز، مکانی  ست همی ست، هرچند بهتر ا شک و خنک ا صرف خرید  خ ه به اندازه م

خواهید گز را به مدت     درص   ورتی که می کیفیت اولیه را کاهش دهد.     تواند   طولانی می کنید چرا که نگهداری   

س  ه پلاس  تیکی به گونه ای بهترین روش این اس  ت که بس  ته بندی گز را درون یک کی ،داری کنیدطولانی نگه

 ، به این ترتیب میس این بسته بندی را در  ریزر قرار دهید بپیچید که هوا امکان نفوذ به آن را نداشته باشد، سپ   

 ای مدت یک سال نگهداری کنید. توانید گز را بر

 

 

 



 زیر استفاده شده است: منابعدر تنظیم این مقاله از 

https://drshahinsepanta.blogsky.com/1391/06/24/post-894/ 

https://news.akhbarrasmi.com/ 

https://fa.wikipedia.org/wiki/ 

https://behgaz.com/ 
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