
 

 
Received:    2025-08-22 

Revised:      2025-09-11   

Accepted:    2025-09-11 

Published:   2025-11-01 

Corresponding Author: maedeh.omidi@gmail.com 

Publisher: Hakim Sabzevari University 

© The Author)s( retain the copyright and full publishing rights.   

Cite this Article: 

Omidi nowbijar, Maedeh., Barani, Hossein., Rahim Forouzeh, Mohamad & Abedi sarvestani, Ahmad. (2025). The Knowledge of Food Processing and 

Preservation in the Traditional Food System of Gilan Province. Journal of Research in Ethnobiology and Sustainable Development. Vol(1): 16-36 

 10.22034/jresd.2025.229007  

 

 
 

 

 
 

 The Knowledge of Food Processing and Preservation in the 

Traditional Food System of Gilan Province 

 

 Maedeh Omidi nowbijar 1 , Hossein Barani 2 , Mohamad Rahim Forouzeh 3 , Ahmad Abedi sarvestani4  

   

 1-Corresponding author, Ph.D. in Range science and engineering, Department of Rangeland Management, Faculty of 

rangeland and watershed management, Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resources, Gorgan, 

Iran. 

 

 2-.Associate Professor, Department of Rangeland Management, Faculty of rangeland and watershed management, 

Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resources, Gorgan, Iran. 
 

 3- Associate Professor, Department of Rangeland Management, Faculty of rangeland and watershed management, 

Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resources, Gorgan, Iran. 
 

 4- Associate Professor, Department of Agricultural Extension and Education, Faculty of agricultural management, 

Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resources, Gorgan, Iran. 
 

   

 Abstract  

 An indigenous food system is defined as one where all foods, sourced from accessible and acceptable 

natural resources, are integral to any specific culture. This system is environmentally friendly and crucial 

for preserving local culture, well-being, and food security. Raising awareness of its various dimensions is 

essential for promoting sustainable production. Using an ethnographic approach that included direct 

observation, participatory observation, and semi-structured interviews via snowball sampling, this 

research explored the components of food storage and processing. For the people of Gilan, Food is a crucial 

component of identity, beliefs, and knowledge.Their diet is characterized by the use of diverse local 

resources like rice, dairy, fruits, and vegetables, which are utilized for short, medium, and long-term 

storage. Traditional food processing methods include dairy processing, pickling, drying, bread-making, 

salting, jam-making, paste-making, smoking, medicinal plant extraction, and juicing of sour fruits. These 

techniques are often performed using indigenous tools made of wood, metal, and clay, such as Tohǝ, Xom, 

Gamaj, and Čupârǝ. These practices reduce waste and promote sustainable production, thereby enabling 

the utilization of therapeutic and nutritional benefits across different seasons. The local community 

possesses considerable knowledge regarding the sustainable exploitation of natural resources, which 

serves as a valuable source of localized solutions for food insecurity during periods of crisis and 

scarcity.The study also notes recent innovations, such as the use of new packaging, flavoring, physical 

changes, scientific and visual content within this traditional system. Preserving the cultural authenticity of 

these products while adopting new technologies and focusing on marketing can contribute to their success 

in global markets. 

Keywords: Traditional food, Indigenous knowledge, Sustainable production, Local community, Rural areas, Gilan 

province. 
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Extended Abstract 

1. Introduction 

 Traditional food systems encompass all foods within a specific cultural context that are derived from 

locally available natural resources and socially accepted by the community. These systems are marked by 

self-sufficiency, adaptability, nutritional value, and environmental sustainability, positioning them as vital 

mechanisms for addressing global challenges such as food insecurity, malnutrition, and climate change. 

Promoting and applying indigenous knowledge in food processing, preservation, and storage represents a 

strategic approach to mitigating these issues. Traditional food processing methods—recognized as 

intangible cultural heritage—not only maintain food quality but also contribute to economic value creation 

and sustainable development. Such knowledge sheds light on local livelihood practices, food sources, and 

consumption patterns, offering insights into community resilience. This study aims to explore and 

document indigenous knowledge related to food processing practices in the rural areas of eastern Gilan, 

Iran, and to assess its role in enhancing the sustainability of food systems and household food security. 

2. Materials and Methods 

 This research employed an ethnographic methodology, incorporating direct observation, participant 

observation, and semi-structured interviews with 90 informants across Gilan Province. The study area 

comprised 18 villages located in the lowland and foothill regions of Lahijan, Siahkal, Rasht, Langarud, 

Amlash, Rudsar, and Shaft counties. The focus was on livestock-rearing households, including lowland, 

foothill, semi-nomadic, and transhumant communities. Interview questions were designed to investigate 

various aspects of food processing within the traditional food system. A snowball sampling technique was 

applied, and interviews continued until theoretical saturation was reached. The data were extracted and 

analyzed through open and axial coding, supported by systematic note-taking.  This approach facilitated a 

comprehensive understanding of traditional food processing practices and their socio-economic 

significance. 

3. Results and Discussion 

 The findings reveal that the traditional food system in eastern Gilan has been shaped by environmental 

factors such as high humidity, abundant rainfall, soil characteristics, and topography. This system 

constitutes a cornerstone of the community’s cultural identity, belief systems, and indigenous knowledge. 

The regional diet is based on a wide range of locally sourced resources—including rice, dairy products, 

fruits, and vegetables—consumed across short-, medium-, and long-term intervals to meet nutritional needs. 

Livelihood practices also encompass agriculture, livestock farming, horticulture, vegetable cultivation, 

foraging of wild plants and fruits, poultry farming, fishing, hunting, and beekeeping. The region’s food 

products comprise more than 40 plant species, 10 types of fish, and milk from cattle, sheep, and goats—

many of which are suitable for long-term storage to ensure availability during periods of scarcity. Food 

processing methods in eastern Gilan are diverse, including Dairy processing, pickling, drying, bread-

making, salting, jam production, sauce preparation, smoking, herbal extraction, and juicing of sour fruits. 

These practices often rely on traditional tools made of wood, metal, or clay—such as Tohǝ, Xom, Gamaj, 

and Čupârǝ. Such techniques help reduce food waste, promote production sustainability, and enable year-

round access to nutritional and medicinal benefits. Indigenous food processing knowledge plays a vital role 

in household economies, with women serving as key custodians of these practices, thereby contributing to 

both cultural preservation and economic resilience. In the contemporary context, the growth of home-based 

enterprises, digital platforms, and improved transportation infrastructure has fostered the emergence of 

innovative practices. These include modern packaging, enhanced hygiene and safety standards, flavor 

optimization, Physical changes, targeted marketing, and the creation of scientific and visual content. This 

convergence of indigenous knowledge and modern technology enhances the economic, nutritional, and 

social value of food products, aligning with current market demands while preserving cultural authenticity. 
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4. Conclusion 

Understanding indigenous food systems plays a pivotal role in improving public health, preserving 

biodiversity, enhancing food security, and promoting sustainable development. Local communities possess 

substantial knowledge of sustainable resource management, which serves as a valuable source of locally 

grounded solutions for addressing food insecurity during times of crisis and scarcity.  Preserving the cultural 

authenticity of food products, alongside the strategic adoption of modern technologies and marketing 

approaches, creates pathways for success in both domestic and international markets. Effective integration 

of indigenous knowledge requires a nuanced understanding of its evolution within local ecosystems, 

identification of resilience mechanisms, development of conservation strategies, and empowerment of local 

communities in policymaking processes. Recognizing the right to self-determination of local communities 

in managing their food systems is fundamental to achieving equitable and sustainable outcomes. 

Policymakers can facilitate this by offering financial and legal incentives, upgrading traditional processing 

and preservation infrastructure, and reinforcing local markets. Governmental organizations play a vital role 

in sustaining this heritage through youth education, documentation of indigenous knowledge, and the 

establishment of cooperatives. Non-governmental organizations further contribute by supporting scientific 

research, raising public awareness, and developing local brands to enhance the marketing and promotion 

of indigenous products. Together, these efforts safeguard food and cultural heritage while generating 

sustainable economic and social opportunities for local communities. By harmonizing indigenous 

knowledge with modern innovations, eastern Gilan’s traditional food system can serve as a compelling 

model for sustainable food security, cultural preservation, and economic resilience in the face of global 

challenges. 
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دانشگاه علوم    ،یزدار یمرتع، دانشكده مرتع و آبخ  تيريمرتع گروه مد   یعلوم و مهندس  ینويسنده مسئول، دانش آموخته دکتر  -1 

 . رانيگرگان، گرگان، ا  یعیو منابع طب  یکشاورز 
 . رانيگرگان، گرگان، ا  یعیو منابع طب  یدانشگاه علوم کشاورز  ،یزدار ی مرتع، دانشكده مرتع و آبخ  تيريگروه مد  اریدانش  -2 
 . رانيگرگان، گرگان، ا  یعیو منابع طب  یدانشگاه علوم کشاورز  ،یزدار ی مرتع، دانشكده مرتع و آبخ  تيريگروه مد  اریدانش  -3 
 . رانيگرگان، گرگان، ا  یعیو منابع طب  یدانشگاه علوم کشاورز  ،ی کشاورز  تيريدانشكده مد  ،ی و آموزش کشاورز  جيگروه ترو  اریدانش  -4 
   
   چکیده 

اين نظام    شود.تعريف می   رشياز منابع طبیعی در دسترس و موردپذ،  خاص   یعنوان تمام غذاهای موجود در فرهنگبه   يی بومینظام غذا 

نظام    انتشار ابعاد مختلفبخشی و    آگاهی  دارد.  امنیت غذايی  بهزيستی و  فرهنگ،  حفظ  در  کلیدی  نقشزيست بوده و  محیط   دوستدار

نظام خوراک در مناطق    پردازش در  اجزای  دانش بومی  اين مطالعه با هدف شناختغذايی بومی امری ضروری در جهت تولید پايدار است.  

پذيرفت. صورت  گیلان  شرق  حاضر،   روستايی  مشاهده نگارمردم روش  با  پژوهش  قالب  در  وی  مشارکتی  مستقیم،  ی  مصاحبه  ی 

غذا در   مورد تحقیق قرار گرفت.  سازی مواد غذايیذخیره اجزای مختلف    و  ساختارمند، با کمک نمونه گیری گلوله برفی انجام شدنیمه

چون برنج، لبنیات، میوه و سبزی    گیری از منابع گوناگون محلیبهره .  استزيست مردم گیلان در حكم بخش مهمی از هويت، باور و دانش  

شوند. پردازش خوراک  مدت استفاده میمدت و طولانیمدت، میانهای زمانی کوتاه بازهاست که در    غذايی اين منطقه  های رژيماز ويژگی

گیری گیاهان  سازی، رب سازی، دودی کردن، عصاره   کردن، مربا  کردن، تهیه نان، شورفرآوری لبنی، ترشی کردن، خشک   هایروش   با

و غیره    چوپاره،  گمج،  خم،  توههابزار بوم آورد از جنس چوب، فلز و سفال شامل    توسط  است کههای ترش بوده  دارويی و آبگیری میوه 

 فصول در ای راتغذيه و درمانی  فوايد از گیریبهره  امكانباعث کاهش ضايعات و پايداری در تولید شده و  اين تدابیر    گیرد.انجام می 
  منبع  هستند که   طبیعی   برداری پايدار از منابع توجهی در رابطه با بهره ابل دارای دانش قی محلی  جامعه   است. آورده وجود به مختلف

سازی،  طعم  ،است. امروزه استفاده از بسته بندی جديد و کمبود بحرانی هایدر دوره  غذايی ناامنی برای  محلی  هایحل  راه از ارزشمندی

و حفظ اصالت    های موجود در نظام سنتی غذا در استان گیلان استاز جمله نوآوری   تغییرات فیزيكی، تولید محتوای علمی و بصری

 کند.می ها در بازارهای جهانی کمکهای جديد و تمرکز بر بازاريابی، به موفقیت آنفرهنگی محصولات در کنار استفاده از فناوری 

 .لانیاستان گ  ،يیمناطق روستا ،یمحل یجامعه  دار،يپا  دیتول ،یدانش بوم ،یخوراک سنت :کلیدواژه
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 مقدمه -1
کند. سیر تحول تغذيه از دوران  اجتماعی ايفا میغذا يكی از نیازهای بنیادين انسان است که نقش مهمی در سلامت فردی و  

نشان کشاورزی،  تا  گردآوری  و  شكلدهندهشكار  نظامی  تدريجی  است گیری  انسانی  جوامع  در  متنوع  غذايی   های 

(Dosanaike, 2023:1در اين میان، نظام غذايی بومی به .)  ای از مجموعهعنوان بازتابی از دانش سنتی و خرد فرهنگی، شامل 

به نسل ديگر منتقل  که جوامع محلی با بهره ستا  غذاهايی از نسلی  از طبیعت تهیه کرده و  از کشاورزی يا گردآوری  گیری 

ابعاد مختلفی چون    (.Wibisono et al., 2020:1; Mali et al., 2023:2; Kanter et al., 2023:3)  کنند می الگوها و  اين نظام 

در پیوند    (.Vedadhir & et al.2014 ,73:گیرد )های پردازش و ابزارهای تهیه را در بر میشیوه  ،2یاهيخرد تغذ ،  1زنجیره غذايی 

ارتقای رفاه اجتماعی و طبیعی شكل گرفته و تحت تأثیر با اين ساختار، دانش بومی به با هدف  پويا و تجربی،  عنوان دانشی 

اين دانش، حتی در شرايط کاهش منابع، در کنار    .طور مداوم در حال تحول استهای بیرونی، بهخلاقیت، تجربه و تعامل با نظام

(. از Maskuameng & Molotja, 2023: 24117های دانستن، ديدن و تفكر تمرکز دارد )اند و بر شیوهمجوامع محلی باقی می

توان تجلی عملی دانش بومی دانست؛ چرا که فرآيند تهیه، پردازش و مصرف غذا در آن، مبتنی  رو، نظام غذايی بومی را میاين

 های سنتی و تجربیات فرهنگی شكل گرفته است.  بر روش

 ارتقای  محیطی، زيست   اثرات  کاهش   هدف   با   که  است  تغذيه  در   نوين  الگويی   پايدار  غذايی  رژيمدر امتداد همین رويكرد،  

  دانش   و  غذايی  سواد  با  مفهوم  اين(.  Bardoni, 2023:1)  شودمی  مطرح  آينده  و  کنونی  هاینسل  سلامت  تضمین  و  غذايی  امنیت

 کند می  هدايت  غذايی  پايداری  سمت  به  را  جوامع  و  دارد  پیوند  غذا  مصرف  و  پردازش  تولید،  کشت،  به  مربوط

(Gartola et al., 2020:77  .)دانش  انتقال  با   محیطی،زيست  و   ایتغذيه  ارزش  بر  علاوه   بومی،  هاینظام  در  ريشه  با   سنتی  غذاهای  

 Kanter)  شوندمی  محسوب  طبیعی  منابع  مديريت  و  پايدار  غذايی   رژيم  تحقق  برای  مهمی  ابزار  پايدار،  هایشیوه  ترويج  و  بومی

et al., 2023:4; Rezazadeh et al., 2017:160.)  از  و   هستند  ترسالم  و  ترطبیعی  صنعتی،  غذاهای   با   مقايسه  در  سنتی  غذاهای 

  ;Wibisono et al., 2020:1)  دارند   بالايی   ایتغذيه  ارزش  فیبر  و   ها ويتامین  ها، چربی  ها،کربوهیدرات  ها، پروتئین  نظر

Gutierrez et al., 2020:2  .)بهبود  مغذی،   مواد  و  آسان  دسترسی  دلیل  به  کودکان   تكمیلی  غذای  های برنامه  در  ها آن  از  استفاده  

 مصرف   و  تهیه  با  مرتبط  هایفعالیت  تغذيه،  بر  علاوه(.  Haghighian & Rudsari, 2017:166)  کندمی  تسهیل  را  ایتغذيه  وضعیت

  در   مهمی   نقش  همزمان  و( Malley et al., 2023:2; Turner et al., 2013:37)  کندمی  کمک  جسمانی   سلامت  به  بومی   غذاهای 

  بومی،  دانش   میان پیونداز اين منظر،    (.Wibisono et al., 2020:1; Gutierrez et al., 2020:3)   دارد بومی هويت  و  فرهنگ  حفظ

  به  غذايی،   زيستی، فرهنگ و امنیت  تنوع  حفظ  سلامت،  ارتقای  در  مهم  نقش  بر  علاوه   پايدار،  تغذيه  الگوهای  و   سنتی  غذاهای 

 . کند می کمک نیز پايدار توسعه اهداف تحقق

  کافی  غذای  به  دسترسی  عدم   و  گرسنگی   با  هنوز  جهان  جمعیت  از  بسیاری  بومی،  و   سالم  غذايی   هایرژيم  اهمیت  وجود  با

  سازد می  دشوار  را  2030  سال  تا  پايدار  توسعه  و   غذايی  امنیت  تضمین  گرسنگی،   به  دادن  پايان  تحقق  مسئله  اين  اند؛مواجه 

(Maskuameng & Molotja, 2023:24117  .)و  غذايی   نیازهای   با  متناسب  و  کافی  غذای  تأمین  توانايی   به  خانوار  غذايی  امنیت  

 تغییرات   و   سوءتغذيه  غذايی،   ناامنی   مانند  جهانی   تهديدات  با   مواجهه  در  و  (Abnov, 2012:238)  دارد  اشاره  فرهنگی  ترجیحات

 ;Ghosh et al., 2023:4)   کنند می  ايفا  مؤثری  نقش  ای،تغذيه  ارزش  و   پذيریانعطاف  خودکفايی،  با   سنتی  غذاهای   اقلیمی،

Vibisono et al., 2020:2; Rezazadeh, Mohammadi & Nasrabadi, 2017:160.)    از ی  هااين چالش  با  های مقابلهراهيكی 

 بهترين  به  زمانی   غذايی  امنیتاست.    های سنتی سازی غذاترويج و استفاده از دانش بومی فرآوری، نگهداری و ذخیره  ، جهانی

  سنتی   هایروش.  کنند  ذخیره  و  فرآوری  تولید،  را  خود  غذای  سال،  طول  در  بتوانند  خانواده  اعضای  که  شودمی  تأمین  شكل

  پايدار  توسعه  و  اقتصادی  برداریبهره  قابلیت  کیفیت،  حفظ  ضمن  که  ارزشمندند  و  ناملموس  میراثی  غذا،   سازیآماده  و  نگهداری

اگرچه دانش بومی نقش  (. Adane et al, 2024:105; Maskuameng & Molotja, 2023:24117; Dusanaike, 2023:1) دارند را

  سنتی  های روش  انتشار  و  شود می  گرفته  ناديده  اغلب   اما   داردمهمی در تضمین امنیت غذايی بسیاری از خانوارهای روستايی  

  بومی   غذايی  هایسیستم(.  Maskuameng & Molotja, 2023:24117; Adane et al, 2024:107)  است  محدود  هنوز  نگهداری

 
1. Food patterns and chain 2. Nutritional wisdom 
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.  اند شده  رانده  حاشیه  به  تحقیقات  و   ها سیاست  در  اما   کنند، می  تضمین  را  اقتصادی  - اجتماعی  و  محیطیزيست  پايداری

 کند  تسهیل  را  غذايی   های سیستم  تحول  تواند می  دانش  اين   سیاسی  شناختن  رسمیت  به  و   عمیق  درک   مستندسازی،

(Vijayan et al, 2022:1  .)برای  سنتی   غذاهای  پتانسیل  از  برداریبهره  در  محوری  نقش  تواند می  نوآوری  و   پژوهش   همچنین  

 (. Gush et al, 2023:4) کند  ايفا  غذايی امنیت بهبود

در    های غذايی، مطالعات علمی متعددیشده دانش بومی در نظامهای کمتر شناخته های موجود و ظرفیتبا توجه به چالش

  نگهداری  روستايی در  زنان  بومی  دانشبه بررسی    ،)Abnov(2012 ,؛  پرداختندموضوع پردازش خوراک   به بررسی  ايران و جهان

 برای  آفتاب  در  کردنخشک   تا  جمله تخمیر  از  بومی  مختلف  هایغذايی در سودان پرداخت. نتايج نشان داد که تكنیک  مواد

به بررسی    ،(Vedadhir et al., 2014)  است.  بوده   بقا  موضوع  منطقه  مردم  برای  بومی  غذاهای  شوند و می  گرفته  نظر  در  نگهداری

کردن گیاهان  که دامداران منطقه با خشک  ندپرداخت و بیان داشت  اسـتان لرسـتان  ، قـوم لـک  اجزای نظام غذايی سنتی در

 در   ،(Hamasalieh et al., 2019)  کنند.متنوعی از تولیدات لبنی به ثبات در نظام غذايی سنتی خود کمک می  یخودرو و دامنه 

 مسئولیت   معمولاً  روستايی  که زنان   ند تأکید کرد  شده  تخمیر  غذاهای   و   غلات  فرآوریهای تهیه لبنیات،  ضمن اشاره به روش  عراق 

در منطقه تبت،   ،(Hossein et al., 2020)  .دارند  غذايی به عهده  مواد  بومی  دانش  کارگیری  به  با  را  خانوار  غذايی  امنیت  تأمین

  سودنمک، پودر کردن و  کردن خشکهای نگهداری و فرآوری مواد غذايی از جمله منجمد کردن گوشت، تولیدات لبنی،  تكنیک 

فرهنگی    ورسوم و مسائلآداب  ،کشاورزی  ،عمدتاً ناشی از ترجیحات قومی، شرايط آب و هوايیها  اين روش  ندو افزود  ندرا برشمرد

پرداخت  ،(Wibisono et al., 2020)  .و مذهبی است اندونزی  اظهار    ندبه دانش سنتی غذاهای  نگهداری گیاهان  که    داشتندو 

وحشی   خشکخوراکی  روش  که    عمل  يک  کردنبا  است  می  پايداریمهم  فراهم  غذايی  نظام  در   . کندرا 

), 2023Maskuamang & Molotja(،  های بومی نگهداری و فرآوری غذا توسط زنان روستايی شناسايی و مستندسازی تكنیک   به  

های مورداستفاده برای ترين روشکردن در آفتاب و تخمیر رايج   دهد که خشکنتايج نشان می  .نددر آفريقای جنوبی پرداخت 

، نگهداری در عسل،  کردنخشکنكا شامل  در سريلا  سنتی نگهداری غذا  یهاروش ،  (Dusanaike, 2023)  . نگهداری غذا بودند

های سنتی  روش   ای در موردمطالعه  ،(Adane et al., 2024)کردن و ترشی کردن را نام برد.    سودنمکنگهداری در شن و ماسه،  

سود کردن و حرارت دادن، کردن در آفتاب، نمک خشک که    ندبیان داشتو    نددر روستاهای کشور اتیوپی انجام داد  نگهداری غذا

تواند  ها میمرور اين پژوهش  شود.ها استفاده میبرای تضمین امنیت غذايی خانوادهبوده که  ها برای نگهداری غذا  ترين روشرايج 

 . ای باشدهای توسعهريزی گذاری و برنامهبرداری هدفمند از اين دانش در سیاستساز بهرهزمینه 
  در  را  بـومی   غـذای  های نظام  دانـش  از  عظیمـی   یگنجینه  ايران،  کشور  در  موجـود  اقلیمـی   و   فرهنگـی   گستردگی

  منابع و  حاصلخیز خاک  مساعد،  هوايی  و  آب شرايط با  گیلان استان. است توجـه نیازمند   که آورده  وجود  به متنوع های زيستگاه

 گوشت  و شیر مانند دامی محصولات و مرکبات چای، برنج، تولید و است کشور دامداری و کشاورزی مهم هایقطب از يكی آبی،

 فرهنگی  میراث  از  بخشی  و  دارند  هزارساله  قدمتی   هاآن   فرآوری  هایتكنیک  و  گیلكی  سنتی  غذاهای.  دارد  اقتصاد  در  مهمی  نقش

 مستندات   کمبود  دلیل   به  غذايی   محصولات  نگهداری  و  پردازش  در  بومی   های شیوه  از  استفاده   حال،  اين  با .  شوندمی  محسوب  مردم

  هایشیوه   از  حمايت  منظور  به  غذا  نگهداری  سنتی  هایتكنیک   ارزيابی  و  بومی  دانش  شناخت  مطالعه،  اين  هدف.  است  محدود

  کنندمی  فراهم  ذينفعان  برای  ارزشمند  هايیبینش  هايافته.  است  روستايی   مناطق  در  فرهنگی  -زيستی   هويت  حفظ  و  بومی  غذايی

 . دهند ارتقاء را غذايی  امنیت غذا، نگهداری  بومی هایروش ترويج و سازیمدرن با تا

 مواد و روش  -2
 مطالعه   منطقه مورد •

دقیقه عرض شمالی   27درجه و  38دقیقه تا  33درجه و  36. اين استان در استهای شمالی کشور استان گیلان يكی از استان

مجموع مساحت   (.2024Governorate of Gilan ,دقیقه طول شرقی قرارگرفته است )  36درجه و    50دقیقه تا    32درجه و    48و  

. میانگین بارندگی و دمای سالانه  (2016Census of Population and Housing ,)   استیلومترمربع  ک  5412ها  اين شهرستان

و  میلی  3511حدود   سانتی  75/41متر  و  درجه  آن  آبگراد  است وهوای  مرطوب  سرد  و  مرطوب   معتدل 

(, 2025Meteorology of Gilan .)  روستا    18  و شامل  اين پژوهش در شرق استان گیلان در شمال ايران  مطالعه  موردی  منطقه
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گورندان،    سپهرپشت،  محله،سلیمحاج  روستاهای های لاهیجان، سیاهكل، رشت، لنگرود، املش، رودسر و شفت است.  از شهرستان 

  های زمین   ودريای خزر    ساحل  به  نزديک  نواحی  است که در  ایجلگه  مناطق  ناظمی دربزايه و چپک علی کلايه،علیشیخ  نوبیجار،

هشده  واقع  شالیزار سلشاند.  پاشاکی،  روستاهای    خرفكل،   لیماگوابر،  ملک،گیل  گوار،لطفعلی  کلاک،   اشكراب،  ديسام، مچنین 

 اين   .برخوردارند  غنی  گیاهی  پوشش  از  و  شده  واقع  البرز  رشته کوه   ایکوهپايه  هایدامنه   نشین درتابستان  و  گلكش   ويسرود،

  کندمی  فراهم  روستاها  اين  در  بومی  هایفعالیت  و   دانش  بررسی  برای  مناسب  ایزمینه  محیطی،زيست   تنوع  و  جغرافیايی  توزيع

 .(1)شكل

 
 مطالعه . نقشه منطقه مورد1شکل 

 روش کار •

گرايانه درک رابطه  گرايانه انجام شد. هدف از رويكرد طبیعت با رويكرد طبیعت ، توصیفی و عنوان يک روش کیفیبهپژوهش  اين 

محلی  جامعه  بین آنی  طبیعی  در شكل  و   ستا  هاو محیط  طبیعت  نقش  شرايط محیطی به  به  توجه  با  بومی  دانش  گیری 

از    عنوان  بههای غذايی سنتی  نظام  با توجه بررسی دانش  پردازد.می ،  مشاهده میدانی روش مردم نگاری شامل  هدف مطالعه 

آوری اطلاعات در مدت يک  پژوهشگر برای جمع در اين روش    . مصاحبه نیمه ساختاريافته استفاده شد  ی مشارکتی ومشاهده

به حضورسال  موردمطالعه  مناطق  در  مستمر  است.   صورت  استفاده  از  داشته  تحقیق  عكاسی    ابزارهای  دوربین  یت  ابلق  با از 

در مصاحبه نیمه    به فهم موضوعات کمک شود.  هاآنگذرد و مشاهده مجدد  یمبرداری بود تا با ثبت آنچه در جريان تحقیق  یلمف

خوراک و ادوات    سازی و فرآوریهای ذخیرهشیوه  شامل   بررسی موضوع  منظوربه  شدهتعیینهای از پیش  ساختاريافته، از گويه

  ها به کنكاش، بازانديشی و گفتار آن ترقیعمبه پاسخ مخاطب، برای درک  فرادادنمحقق در ضمن گوش  و  استفاده شد  مربوطه

با توجه به ماهیت تحقیق بود.    1ی تازه پرداخت. تعداد دفعات پرسش در مورد هر موضوع تا حد اشباع نظریهاپرسشطرح  

گیری هدفمند، هدف انتخاب  در نمونهبود.    2رسان اطلاعنفر   90خانوار و    35ی از  برداری هدفمند و از نوع گلوله برفی نمونهشیوه 

  جامعه بومی برای درک ماهیت تحقیق، آشنايی با فرهنگ و زبان    .مواردی است که اطلاعات زيادی در مورد موضوع تحقیق دارند

  روش  از  ها،داده  تحلیل  برای  ه است.آشنا بودها  و فرهنگ مردم ساکن در روستا  زبانمحقق با  در اين راستا    که  ضروری است

.  شد   شناسايی  کلیدی  مفاهیم  و  تقسیم  کوچک  معنايی  واحدهای  به  هامصاحبه  متن  اين روش،  در  .شد  استفاده 3باز  کدگذاری

  به   و  شده  بندیدسته   مشترک  الگوهای  و  مفهومی  روابط  اساس  بر  کدها  اين  ،4محوری   کدگذاری  ی بعدی يعنیمرحله   در  سپس

 پردازش   سنتی  هایروش بومی،  دانش   ساختار  شناسايی   امكان  فرآيند اين.  شدند   سازماندهی  هازيرمحور  و  اصلی  حورهایم  شكل

 & Mozaffarian 2018)شناسايی گیاهان پژوهش توسط فلور گیلان    .کرد   فراهم   را  روزمره  زندگی  در  آن  کاربردهای   و  خوراک

 
1. Theoretical Saturation 
2. Informs 

3. Open Coding 
4. Axial Coding 
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  و رسمی  سازیخلاصه  محلیدر بخش نتايج، برآيند دانش سنتی افراد    ( انجام گرفت. Abbasi Zanjabr, 2017يان )( و آبز2019

 افزارنرماز    Max Maps  بخش  ها به کمکنمودار تحلیلی دادهشد و اصطلاحات محلی در قالب آوانگاری کلمات ارائه شد.    نويسی

MAXQDA 2020  .در نهايت    و   ی اسنادی و مراجعه به منابع معتبر صورت پذيرفتهاروشتلفیق نتايج با  در ادامه    ترسیم شد

 گزارش شد. پردازش خوراک در نظام غذای سنتی در روستاهای شرق استان گیلان

 هایافته  -3

 هارساناطلاعهای جمعیتی، اجتماعی و اقتصادی ویژگی •

  ی سنی  درصد در بازه  34میانگین سنی شامل   .استدرصد مرد    64درصد زن و   36از نظر جنسیت شامل    مطالعه  موردجمعیت  

سال قرار داشتند و از نظر میزان    60ی سنی بالای  درصد در بازه  19سال و    59تا    40ی سنی  درصد در بازه  47،  سال  39تا    20

روستاهای  زبان رايج    (.1جدول  )اند  درصد ديپلم و بالاتر بوده  41درصد ابتدايی تا سیكل و    47سواد،  درصد بی  12تحصیلات،  

های معیشتی و منابع تهیه  شیوهمذکور گیلكی با گويش بیه پیش، بیه پس و گالشی و تالشی با گويش تالشی جنوبی است.  

های خودرو ها و میوهآوری سبزی ، جمعکاریفییص  ،باغداری  ،کشاورزیمنابع گیاهی يعنی  خوراک در مناطق موردپژوهش شامل  

از    متأثرفرهنگ غذايی رايج    ،در اين اکوسیستم  است.  و زنبورداری  ، شكارماهیگیری  ،پرورش طیور  ،دامداریمنابع حیوانی،  و  

 ای، کشاورزی برنج و دامداری گاو مناطق جلگه  است. شغل اصلی مردم  از محصولات کشاورزی و دامی منطقه  جغرافیا و  ،محیط

پردازند. در فرهنگ غذايی مردم جلگه نشین  کاری، پرورش طیور و غیره میرگ و تالشی است و در کنار آن به صیفی  از جنس دو

  مرغ نقش کلیدی دارد. ، گوشت ماهی، مرغ و تخمی سبز  ،برنجکنند؛  بیه پیش و بیه پس تكلم می  یی با لهجهلكیگ  که به زبان

اصلی مردم پرتقال، چای، گل  ای،مناطق کوهپايه  شغل  باغداری شامل  تالشی و  نژاد  از  بز  گاوزبان و  دامداری گاو، گوسفند و 

نان و  کنند؛  ی صحبت میتالش  رژيم غذايی مردم کوهپايه نشین که به زبان گیلكی با لهجه گالشی و زبان در  خشكبار است.  

 بیشتر است.قرمز مصرف گوشت  و در مقايسه با گروه قبلی داردنقش کلیدی را لبنیات 

 معرفی روستاهای مورد مطالعه .1جدول 

 شهرستان بخش  دهستان نام روستا  ردیف 
موقعیت 

 جغرافیایی
 زبان و گویش 

تعداد  

 خانوار 

 رساناطلاع 

 مرد زن

 4 3 3 بیه پیش  -یلكیگ ی اجلگه لاهیجان  مرکزی  لیالستان  نوبیجار  1

2 
حاج سلیم  

 محله 
 4 1 1 بیه پیش  -یلكیگ ی اجلگه لاهیجان  رودبنه  رودبنه 

 2 2 1 بیه پیش  -گیلكی ی اجلگه لاهیجان  مرکزی  لیالستان  سپهرپشت  3

 3 1 2 بیه پیش  -گیلكی ی اجلگه لاهیجان  مرکزی  لیالستان  گورندان  4

 2 1 1 پیش بیه  -گیلكی ی اجلگه لاهیجان  رودبنه  رودبنه  کلايه شیخ علی 5

 2 1 1 بیه پس  –گیلكی  ی اجلگه رشت  لشت نشا  گفشه  علی بزايه  6

 2 1 1 گیلكی بیه پس  ی اجلگه رشت  لشت نشا  گفشه  چپک ناظمی  7

 3 2 2 گالشی -گیلكی  ای يهکوهپا لاهیجان  مرکزی  لفمجان  پاشاکی  8

 3 1 1 گالشی -گیلكی  ای يهکوهپا سیاهكل مرکزی  خرارود  سلش ديسام  9

 6 3 3 گالشی -گیلكی  ای يهکوهپا سیاهكل مرکزی  خرارود  اشكراب  10

 3 2 2 گالشی -گیلكی  ای يهکوهپا سیاهكل ديلمان  پیرکوه کلاک  11

 5 3 4 گالشی -گیلكی  ای يهکوهپا لنگرود اتاقور  اتاقور  لطفعلی گوار  12

 1 1 1 گالشی -گیلكی  ای يهکوهپا رودسر  کلاچای واجارگاه  گیل ملک  13

 4 3 4 گالشی -گیلكی  ای يهکوهپا رودسر  رحیم آباد  اشكورسفلی  لیماگوابر  14

 خرفكل  15
احمد  

 سرگوراب 
 ای يهکوهپا شفت  احمدسرگوراب 

تالشی   -تالشی

 جنوبی 
2 4 3 
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 مواد غذایی های پردازش و نگهداری شیوه •

  40سازی را ضروری کرده است. انواع محصولات غذايی، شامل  های ذخیرهدسترسی فصلی به منابع غذايی بومی، نیاز به روش

بز که امكان نگهداری طولانیدستنوع ماهی و همچنین شیر به   10گونه گیاهی و   از گاو، گوسفند و  مدت دارند، برای  آمده 

کردن، فرآوری لبنی، ترشی کردن، خشک پردازش خوراک شامل تهیه نان،  هایوشر .شونداستفاده در فصول کمبود ذخیره می

های ترش است که برای و آبگیری میوه  عصاره گیری گیاهان دارويی و معطرشور کردن، مربا سازی، رب سازی، دودی کردن،  

 (. 3و  2 و شكل 2)جدول  شوندهای زمانی مختلف و با ابزار سنتی متنوع پردازش میبازه

 ی و فرآوری مواد غذاییسازرهیذخی هاروش نیترمهم .2جدول  

 آوانگاری ادوات  سازی یرهذخمدت  خوراک فرآیند ردیف 
جنسیت  

 تولیدکننده 

 شور کردن  1

 ماهی

 میوه

 سبزی

 بلندمدت تا دو سال:  

 خم

 یار ك نم 

 مشته سنگ 

Xom 

Namkayâr 
Moštǝ Sang 

 مرد  - زن 

 ترشی سازی  2
 سبزی

 صیفی

 ( مدت انی)ميک سال 

 ( سال )بلندمدت چندين 

 یار ك نم 

 مشته سنگ 

 نقلدان 

Namkayâr 
Moštǝ Sang 

Noqldân 

 زن 

 کردن خشک 3

 سبزی

 حبوبات 

 چای 

 ( مدت انیسال )ميک  

 ( سال )بلندمدت چندين 

 ( سال )بلندمدت چندين 

 چوپاره/ تبجه 

 لاک
Čupârǝ/Tabajǝ 

Lâk 

 زن 

 

مرد -زن  

4 
گیری گیاهان  عصاره

 دارويی و معطر 
 ( مدت انیسال )ميک   انواع گیاه دارويی 

 ظروف فلزی و 

 ای شیشه
مرد -زن   

5 
 ی مربا ساز

 
 میوه

 ( مدت انیسال )ميک  

 

 ظروف فلزی و 

 ای شیشه
 زن  

 ی رب ساز 6
 میوه

 صیفی
 ( سال )بلندمدت چندين 

 ظروف فلزی و 

 ای شیشه
 زن  

 شیر ی لبنیفرآورده 7
 ( مدت کوتاه)چند هفته  

 مدت( میان)يک سال 

 نیره 

 و نوخون  گمج

 گوله ماس 

Nirǝ 

Gamaj & Nuxun 
Gulǝ mâs 

مرد -زن  

 بلندمدت  برنج   -ماهی  دودی کردن  8

 هیزم از 

 جنس توسكا و راش 

اره/ خاک  

 پوسته برنج 

(Alnus spp) 

 

)Fagus orientalis) 
 

 مرد -زن

 مدت( یان)م سال يک   های ترش میوه ترش آبگیری میوه 9
 یار ك نم 

 سنگ مشته 
Namkayâr 

Moštǝ Sang 
 زن 

 مدت کوتاه آرد گندم و برنج  تهیه نان  10

 توهه

 تندرسان 

 تنورسان 

Tohǝ 

Tandarsân / 

Tnursân 
 مرد -زن 

 ای يهکوهپا شفت  احمدسرگوراب  چوبر  ويسرود 16
تالشی   -تالشی

 جنوبی 
1 2 1 

 6 1 2 گالشی -گیلكی  ای يهکوهپا لاهیجان  مرکزی  لیل گلكش  17

 4 3 3 گالشی -گیلكی  ای يهکوهپا املش  مرکزی  املش جنوبی  تابستان نشین  18

 58 32 35   مجموع 
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 عکس از نویسنده مسئول  –انواع پردازش خوراک در مناطق مورد مطالعه استان گیلان  .2شکل 

 
 مطالعه استان گیلان، عکس از نویسنده مسئول ادوات تهیه خوراک در مناطق مورد  -3شکل 

 تهیه نان سنتی •

برنج است.    مصرفی نیز از  به دلیل دسترسی فراوان به برنج، آرد غالب   و   ترين شغل مردم جلگه نشین استیکشاورزی برنج محور

درگذشته در هر خانه يک آسیاب    ولی   ها کاربرد دارد ها و آيینی تفننی و در مناسبامروزه نان محلی در فرهنگ جلگه جنبه 

  هته لاسپوب،  1خلفه  يا کشتا    های تولیدی شامل نان برای پرداخت برنج وجود داشت. نان  آسیه آرد سويیيا در اصطلاح    خانگی 
از  در گیلكی بیه پس، نانی از جنس آرد برنج است که در آن    کشتا در گیلكی بیه پیش يا    خلفه. نان  است  غیره  3لاکو  نان و   2نون 

ترکیبی از آرد گندم و برنج    نون  هته لاسپوب  شود.شده و پودر بذر شنبلیله جهت عطر، طعم و رنگ استفاده میکدوحلوايی پخته 

شده و پخت    تقسیم  شود و دوباره با وردنه به شكل دواير نازکدر آب جوشان پخته می  گیریکه در آن خمیر نان بعد از چانه

و ماشه است.   4توهه ای  شود. ابزار پخت نان در مناطق جلگههمان نان برنجی است که از آرد برنج تولید می  لاکوشود. نان  می

 گیرد.که در زير آتش حاصل از سوخت هیزم و يا شعله گازسوز قرار می نوعی ساج سفالی برای پخت نان محلی استتوهه 

 
1. Xolfǝ nun - Keštâ nun 
2. Bputǝ lâsǝ nun 

3. Lâku 
4. Tohǝ 
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در بعضی    .ای استتر از مناطق جلگهنقش نان در اين مناطق پررنگ  برقرار است و به شكل محدود    هيدر مناطق کوهپاکشت برنج  

نانوايی وجود ندارد و به هر خانوار سهمیه آرد گندم به ازای   مانند اشكراب، لطفعلی گوابر و تابستان نشین،  ایهياز روستا کوهپا

توسط   ،صورت هفتگیبه  يا بار  روز يک   چند هرو    گیرد. نان پزی در روستا عملی زنانه استکیلوگرم در ماه تعلق می  7هر نفر  

  کُلاس  محلی يا  بربری  ،2باريک نون  محلی يا  لواشانواع نان شامل  شود.  انجام می  1ن تندرسان يا تنورسا  به نام  سنتی  يا  یتنور گاز

  و  کنندچوب را تبديل به زغال می ،کلانو  باريک نون در است. 5کلوامخصوص پخت در يیلاق به نام  نان و  4دس نون ،3کلان يا 

در زمان  دس نونصورت مدور است. متر و بهسانتی 10گذارند تا پخته شود. قطر کلان تا زير زغال داغ میخمیر از آرد گندم را 

ه تهیه و در  بآرد گندم است. نان در تا و  شیر محلی  ، ترکیب آن ماست محلی  کاربرد دارد و نیستمهیا  برف که امكان خريد نان  

ای  زردچوبه و لايه  ، شیر  ،از آرد گندم  کلواشود. نان  می استفادهمرغ  پنیر و تخمشیر يا آب  ، خمیرمايه  ، دستوری ديگر از آرد گندم

  صاف ی يک سنگ  شود. خمیر را از شب تا صبح گذاشته تا ورز بیايد و رواز ماست در زمان قرار دادن در تنور و سنگ تهیه می

 . ( 4 شكلو  3جدول ) شودپخت می در صورت دسترسی به تنور و يا  آتش در معرض

 در فرآوری خوراک  ی سنتیهانان نیترمهم .3جدول 

 توضیحات  آوانگاری نام محلی ردیف 

 Xolfǝ nun خلفه يا کشتا نون  1

Keštâ nun 
 يی کدوحلوا + آرد برنج + آرد گندم + پودر تخم شنبلیله 

 آرد گندم + آرد برنج  Bputǝ lâsǝ nun نون   هته لاسپوب  2

 آرد برنج  Lâku لاکو  3

 آرد گندم  Bârik nun باريک نون  4

 Kolâs کلان کلاس يا  5

Kalân 
 آرد گندم 

 آرد گندم + شیر + زردچوبه  Das nun دس نون  6

 شده در يیلاق، آرد گندم یهتهنان  Kalvâ کلوا  7

 

 
 عکس از نویسنده مسئول  –های محلی در مناطق مورد مطالعه استان گیلان نان .۴شکل 

 
1. Tandarsân / Tnursân  
2. Bârik nun 
3. Kalan 

4. Das nun 
5. Kalvâ 
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 1ی لبنی فرآورده •

ی تهیه انواع لبنیات برای جلوگیری از فساد شیر نوعی ذخیره  است.پررنگ    ها،خانوار  دامداری  شغل  بهبا توجه  مصرف لبنیات  

  3( و گو ماس پنیر گاوی) 2گو پنیر ای شامل دو بخشمحصولات لبنی در مناطق جلگه شود.مدت محسوب میمدت و میانکوتاه

)دوغ رقیق و غلیظ(،    6بچكنه دويا  بشكنه  ،  5روشن دو ماست(،  )  4ماس ماست گاوی( است. بخش تولید ماست شامل تنوعی از  )

شود. بخش تولید پنیر نیز شامل دو گفته می  است که به حالت دوغی کره همراه نمک  8بنه  روغن حیوانی( و)  7روغن کره کره،  

از کیسه    شدهخارجاست که به آب    11زکنه آو و    پنیر خردشده()  10خاکه پنیر يا    بپته دوغ)پنیر بی نمک( و    9سس پنیرنوع  

 که از شیر   است  12زيهمحتوی دوغ يا پنیر و نیز به آب ايجادشده در ماست گويند. يک محصول جانبی، فصلی و کمیاب در جلگه  

( و گوسفندی پنیر)  13گوسند پنیر بخش تولید محصولات لبنی در کوهپايه شامل دو بخش    .شوددام تازه زايمان کرده تهیه می

  قره قروت()  14کیال)ماست(، کره، کشک و    ماس  خش ماست شامل محصولات متنوعی چونگو ماست )ماست گاوی( است. ب

)پنیر خیكی( است. از شیر گاو تازه زايمان   15جلدی پنیر )پنیر بی نمک( و    سس پنیراست و بخش تولید پنیر شامل دو نوع  

 . (4 جدول) شوددر جلگه تهیه می  زيهيا همان  16کالهکرده نیز ترکیب 

 از شیر آمدهدستبههای و فرآورده لاتتوالی محصو .۴ جدول

 کوهپایه  جلگه 

 شیر شیر
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 ی بالايی خود مشتق شده است( هر فرآورده از فرآوردهبه ترتیب )

دار و ته گرد است و نوخون نیز  گمج، نوعی ديگ و ظرف گلی لعاب  .است  18گوله ماس   و   17نوخون   و   گمج   ماست،   تهیه   ابزار   از 

  تهیه ماست در اين ظروف خانوارها معتقدند که  سفالی است.  کوزه کوچک    گوله ماس نیزاست.  آن    از همان جنس و درپوش

يا    نیره  گردد.دهد و ماست ديرتر ترش میآب ماست را به مرور پس میشود چون  باعث سفت شدن و طعم بهتری ماست می

شود.  ظرف سفالی است که در داخل آن برآمدگی وجود دارد و باعث تبديل ماست به دوغ و جداسازی کره از آن می نیز 19نرخه 

 
 ای از مقاله منتشر شده از گروه نويسندگانهای اين بخش گزيدهداده  .1

آن   به  پردازش خوراک  لبنیات در  اهمیت بخش  به  توجه  با  است که 

 اشاره شده است. 
2 .Gu panir 
3 .Gu Mâs 
4 .Mâs 
5 .Rušan du 
6 .Beškan du 
7 .Ruqan Karǝ 
8 .Banǝ 

9 .Sas panir 
10 .Xâkǝ panir 
11 .Zaknǝ o 
12 .Ziyǝ 
13 .Gusand panir 
14 .Kiyâl 
15 .Xiky/jeldy panir 
16 .Kâlǝ 
17. Gamaj- noxun 
18. Gulǝ mâs 
19. Nirǝ 
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نیز پشم موجود در پوست را با مهارت چیده و به   جلدتهیه  برایکنند. استفاده می 1جلد يا خیک در کوهپايه برای تولید پنیر از 

 کنند. کنند که باعث ماندگاری آن شود؛ سپس در آفتاب خشک میپوست داخلی ماست و نمک اضافه می

 کردنخشک •

عمدتاً    موردمطالعه  در مناطق  سیر و پیاز  ، انواع لوبیا،شويد  ،گشنیزجعفری، پونه معطر،    و حبوبات مانند  فی یص  ،سبزیکشت  

کردن خشک  برای فصول کمیاب با روش  . نگهداری اين محصولاتخودمصرفی دارد  یو جنبهبوده  ن بخشی از نیاز خانوار  یبرای تأم

سازی مدت و چندماهه و انواع لوبیا، سیر و پیاز، ذخیرهسازی میانها شامل ذخیرهکردن انواع سبزی خشک است.  با نور خورشید

  شودیفندق يک منبع درآمد مهم در کوهپايه محسوب م،  خشكبار در موردمدت و بلندمدت )چندماهه تا يک سال( است. میان

جنبه خودمصرفی و    است وروستای ويسرود  محصول  به شكل اختصاصی    بلوطشاه. همچنین  متداول است  نیزتولید گردو  و  

های  علاوه بر وجود کارخانه  و  طب تولید چای در ايران مطرح استعنوان قاستان گیلان به  .چای استگیاه بعدی    فروش دارد.

و در زبان   دس چايی  به زبان تالشی که نیز مرسوم استکردن سنتی ، نوعی روش خشک برای اين محصول تولید متعدد و مدرن

پذيرد. اين  صورت می  3راشاز جنس چوب درخت    2لاک در ظرف چوبی مدور به نام  که    شودگفته می  دست بزه چايیگیلكی  

کردن سنتی چای يک فعالیت زنانه و مردانه  فرد و طرفداران زيادی دارد. خشکرنگ منحصربه   ، نوع از چای کیفیت، عطر، طعم 

عنوان ادويه به  و بادرنجبويه  پنیرک، اناريجه  پونه معطر،،  آويشن،  گلپرموجود مانند    خودرو  از گیاهان  منطقهاست. اکثر خانوارهای  

سینی    است. اين وسیله  در گیلكی بیه پس   5تبجهيا    یش در گیلكی بیه پ   4چوپارهکردن  ابزار پرکاربرد در خشک  کنند. استفاده می

است   (Ulmus minor)متر جنس درخت اوجا  یسانت  2ضخامت حدود    و  متریسانت  70-80قطر  با  شكل در ابعاد    یارهيگرد و دا

برای غربال  نیز  . امروز جنس رويی اين ابزار  کنندرا بوجاری می  محصولو در آن  تراشندیسال آن را ماز مقطع درختان کهنکه  

از سبوس برنج برای شستن، چربی زدايی و از خاکستر   تا به امروز  متداول است. درگذشته  هاسبزیبرنج، حبوبات و    کردنخشکو  

 (. 5جدول ) شد استفاده می مذکور برای سفید کردن ظروف 6حاصل از هیزم

 ی موردمطالعه در فرآیند پردازش خوراک در منطقه معرفی گیاهان مورداستفاده .5جدول 

 استحصالزمان  نام تیره نام علمی آوانگاری نام محلی نام فارسی ردیف 

 تابستان  Bj Oryza sativa Poaceae بج  -برنج   برنج  1

 بهار تا پايیز  Camellia sinensis Theaceae - - چای  2

 و زمستان  پايیز Citrus sinensis Rutaceae - - پرتقال 3

 تابستان  وبهار  Gul gâv zabun Echium amoenum Boraginaceae گول گاوزبان  گاوزبان گل 4

 تابستان  Vigna  unguiculata Leguminosea - بلبلی چشم بلبلی چشم 5

 بهار  Pilǝ bâqalǝ Vcia faba Leguminosea پیل باقاله  باقالا  6

 بهار   پايیز و Pâč  bâqalǝ Phaseolus vulgaris Leguminosea پاچ باقاله  لوبیا رشتی  7

 بهار  Allium sativum Amaryllidaceae - سیر سیر 8

 بهار و تابستان  Morus alba Moraceae - - توت سفید  9

 تابستان  Xânǝ mâr kadu Curcurbita moschata Cucurbitaceae مارکدو نه خا کدوحلوايی  10

 ای پونه سنبله 11
  / پیتونه/بینهنعنا/ 

 پیتنیک/پوتینک
Nanâ/Binǝ / 

Pitunǝ/Putanak/Pitanik 
Mentha spicata Lamiaceae  تابستان بهار و 

 بهار تا تابستان  Valaš  /Buluš Rubus hyrcanus Rosaceae بولوش/ ولش  تمشک  12

 بهار  Baramǝ xiyâr Cucumis sativus Cucurbitaceae برم خیار  خیار رشتی 13

 Pâmâdur پامادور  ی فرنگگوجه 14
Lycopersiclum 

esculentum 
Solanaceae  تابستان 

 بهار تا پايیز  Hil Coriandrum sativum Apiaceae هیل  گشنیز 15

 
1. Jeldy 
2. Lâk 
3. Fagus orientalis  

4. Čupârǝ 
5. Tabajǝ 
6. Kalǝ khak 
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 استحصالزمان  نام تیره نام علمی آوانگاری نام محلی نام فارسی ردیف 

 بهار تا پايیز  Anethum gravonolens Apiaceae - - شويد  16

 ی معطر پونه 17
کوتكوتو 

 خالواش /
Kutkutu/Xâlvâš Mentha pulegium Lamiaceae  بهار و تابستان 

 بهار تا پايیز  Petroselinum crispum Apiaceae - - جعفری  18

 Kholfǝ خلفه  شنبلیله 19
Trigonella foenum-

graecum 
Leguminosea  بهار تا پايیز 

 بهار تا پايیز  Lepidium sativum Brassicaceae - - شاهی  20

 تابستان  وبهار  Xâli/Xali Prunus divaricate Rosaceae خالی  /خلی  آلوچه  21

 پايیز  Punica granatum Punicaceae - انار  انار  22

 تابستان  Xuj Pyrus communis Rosaceae خوج  گلابی وحشی  23

 پايیز  Kunus Mespilus germanica Rosaceae کونوس  ازگیل 24

 تابستان  Vitis sylvestris Vitaceae - - خزری  انگور 25

 پايیز  Aquz/ Garkan Juglan regia Juglandaceae گرکن  /آغوز گردو 26

 پايیز  Corylus avellana Betulaceae - - فندق 27

 پايیز  Castanea Sativa Fagaceae - - بلوط شاه 28

 تابستان  Anjil Ficus carica Moraceae انجیل  انجیر  29

 بهار و تابستان  Vâranbu Melissa Officinalis Lamiaceae وارانبو  بادرنجبويه  30

 تابستان  Mikâbij Zea mays Poaceae میكابیج  ذرت  31

 بهار و تابستان  Su Heracleum persicum Apiaceae سو  گلپر 32

 بهار، تابستان، پايیز  Čučâq Eryngium caeruleum Apiaceae چوچاق  اناريجه  33

 پايیز  Tuj Cydonia oblonga Rosaceae توج به  34

 بهار تا پايیز  Spinacia oleracea Chenopodiaceae - - اسفناج  35

 پايیز  Citrus auratium Rutaceae - - نارنج  36

 بهار و تابستان  Durjǝ Tymus kotschyanus Lamiaceae درجه  آويشن 37

 بهار و تابستان  Panir livǝ Malva neglecta Malvaceae پنیر لیوه پنیرک  38

 تابستان  Allium cepa Amaryllidaceae - - پیاز 39

40 
خرمالوی  

 وحشی
 پايیز  Arbǝ Diospyros lotus Ebenaceae اربه 

 

 ترشی سازی  •

سبزی و  فلفل  بادمجان،  گوجه،  چون  خانوارها  باغی  »ترشی ها  محصولات  مانند  تخمیری  محصولات  و  ترشی  انواع  قالب  در 

گشاد  که شیشه استوانه دهان  1نقلدان شود. همچنین تهیه سیرترشی با سرکه انگور و در ظرف مخصوص  بیجار« ذخیره میهفت

  يا   ر نمكیا   سفالی   نام   به   ابزاری   سازی   ترشی   ادوات   از   سازی بلندمدت، چندساله و حتی يک دهه است.است برای ذخیره 

ای و سیر را با وسیله  آلوچههای انار،  ، گرد، قطور و کمی گرد است که در آن سبزی، مغز گردو، دانهسفالیظرف    است که  2نمیار 

 . نديسایم  3سوسنگ يا  مشته سنگبه نام  

 
1. Noqldân 
2.Namayâr 

3.Moštǝ Sang 

https://nargil.ir/plant-Family.aspx?Name=Fagaceae&cid=672
https://iranmakan.tebyan.net/post/226
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 شور کردن  •

 منابع حیوانی  •

چون ماهی سفید،    ماهیانواع  ای گوشت ماهی است. از گذشته صید  ويژه در مناطق جلگهيكی از منابع عمده تأمین پروتئین به

در زبان گیلكی به قلاب  گرفته است.  انجام می  روستاهاهای  و انواع کولی در رودخانه   آلاقزل  کفال، کپور، کولمه، سیم، سوف،

صید به مقصد دريای خزر   همچنین  است.  (Bambusa Vulgaris)گويند و از جنس گیاه خیزران يا بامبو    1ل میكاماهیگیری  

پره  توسط گیلكی  زبان  در  يا  ماهیگیری  دسته به  2تور  میصورت  انجام  مشارکتی  و  آلودگیجمعی  دلیل  به  امروزه  های  شود. 

ويژه انواع ماهی کولی در اواخر زمستان که وفور ماهی  ماهی بهمحیطی، صید ماهی بسیار رو به افول است. شور کردن  زيست 

 4گیرد و به محصول نهايی اصطلاح ماهی شور و به کمک نمک و روناس انجام می  3يا به گیلكی خم  است؛ در ظروف سنتی خمره 

 .(6سال قابل نگهداری است )جدول   2شود که تا حدود گفته می

 خوراکی قابل صید در فرآوری خوراک ی هایماه نیترمهم .6جدول 

 ی ذخیره کردن نحوه نام تیره نام علمی آوانگاری محلی نام فارسینام  ردیف 

 کردن و دودی شور  Squalius turcicus Cyprinidae - - ی ارودخانه سفید 1

2 
 ی طلاي کفال

 ( پهن پوزه)
- - Chelon aurata Mugilidae  کردن و دودی شور 

 شور کردن  Cyprinus carpio Cyprinidae - - معمولی  کپور 3

 Chalcalburnus - - شاه کولی  4

chalcoides 
Cyprinidae  شور کردن 

 شور کردن  ǝč Kapur Carassius gibelio Cyprinidae چكی کپور چهکپور ( وحشی) ای س نقرها کار 5

 شور کردن  Qâz lulǝ Salmo trutta fario Salmonidae قاز لوله  خال قرمز  آلاقزل 6

 شور کردن  Abramis brama Cyprinidae - - سیم 7

 شور کردن  Sander lucioperca Percidae - - سفید  يا  معمولی سوف 8

 شور کردن  Rutilus caspicus Cyprinidae - - کولمه  9

 شور کردن  Leuciscus sp Cyprinidae  - کولی  10

 

 گیاهی منابع   •

شود که میوه در ظرف محتوی آب و های پايیزی مانند ازگیل و خرمالوی وحشی نیز انجام مینوعی از شور کردن بر روی میوه 

های معطر به نام نمک سبز يا به زبان محلی دلار يا  شود. همچنین ترکیب شوری از سبزی نمک برای بازه چند ماه نگهداری می

ان  5دلال چاشنی  که  دارد  پونه وجود  چون  گیاهانی  از  محصول  اين  است.  خوراک  اناريجه واع  و  بادرنجبويه  گشنیز،  معطر،   ی 

 است. سنگ   مشته   و   نمكیار   تهیه   ادوات   شود.تولیدشده که با سابیدن و افزودن نمک فراوان به آن تولید می

 ی مرباساز •

همچنین   است.  سالهمدت يکسازی يک ذخیره میانمربا    مرکبات است.   یشكوفه  و  توت، تمشک  بهشامل    سازدست  انواع مربا

ای دوشاب خرمالوی و در مناطق کوهپايهدر اواخر تابستان    6ودوش  از  ای تهیه دوشاب انگور يا به زبان محلیدر مناطق جلگه

نوعی  در گیلكی بیه پس  و خمس انگور  در گیلكی بیه پیش    7انارپته   در پايیز متداول است. محصول ديگر  اربه دوشووحشی يا  

و به يک   شود، تهیه میسیاه ژهيوبهو  دانه و شیرينخصوص انگورهای بیمدت انگور، بهمربا يا مارمالاد است که از پختن طولانی

ب سنتی  اشاره دارند معمولاً بدون شكر اضافی است. اين خوراکی علاوه بر طعم لذيذ، در ط  در استان گیلان   نوع مربای سنتی

 
1. Mikâl 
2. Parǝ 
3. Xom 
4 .Šur kuli / Mahi šur 

5. Delâr- Delâl 
6. Dušu 
7. Anâr putǝ 
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»انارپته«   و  شده(»خمس انگور« )انگور پرورده يا انگور له   معنی واژه.  ی استخونکمبرای    گیلان و ايران دارای خواص درمانی

 .به رب انار است حصولگذاری به دلیل شباهت رنگی و قوام اين م. اين ناماستشده( )انار پخته

 یسازرب  •

آلوچه در فصل بهار، غوره در فصل تابستان، گوجه و  صورت بهرب سازی  .رب است شامل ها سهم مهمی از تولید خانگی چاشنی

ی فروش  جنبه   اين محصولات  پذيرد. انار ترش و شیرين در پايیز برای تهیه مربا برای ذخیره يک سال در فصول ناياب انجام می

 و خودمصرفی دارد. 

 های ترشآبگیری میوه •

آب  بهتهیه  نارنج  و  ذخیره  عنوانغوره  با  و  غذاهای مردم شرق گیلان  استدو چاشنی ترش در  متداول  اين  سازی يک سال   .

 است.  سنگ   مشته   و   نمكیار   آبگیری   ادوات  ی فروش و خودمصرفی دارد.جنبه  محصولات

 دودی کردن •

شود و نیز  ماهی میدودی کردن برنج و ماهی برای ذخیره سازی بلندمدت است. دودی کردن باعث افزايش ماندگاری برنج و  

های جنگلی مانند  بخشد. اين کار در مكانی به اسم دود خانه و توسط دود حاصل از سوختن چوب طعم متفاوتی به محصول می

نیز برای اين منظور استفاده   3فل يا به زبان محلی   پذيرد. درگذشته آخرين پوسته برنجاره انجام میو يا خاک  2، راش1توسكا

کردن است که در   سودی بعدی لوايی کردن يعنی نمکمورد ماهی، ابتدا محتوی شكم ماهی را خالی کرده و مرحله شد. در  می

هايی  شود. محصول موردنظر چه ماهی يا برنج درنهايت از خرک ی آب و نمک به مدت چند روز خوابانده میها در حوضچه آن ماهی

 . شده و در حین حال دود هیزم را به خود بگیردتوسط حرارت آتش خشک شوند تا که به سقف دودخانه متصل است آويزان می

 عصاره گیری گیاهان دارویی و معطر  •

 با روش سنتی برای مصارف درمانی و غذايی است.  ای، بادرنجبويه و بهارنارنجی سنبلهی معطر، پونهعصاره گیاهانی چون پونه

شود. در اين  های پیچیده انجام میاست که در خانه و بدون نیاز به دستگاهگیری سنتی يک فرآيند تقطیر ساده  فرآيند عرق 

را    ایمعمولاً شیشه  ريزند. سپس، يک ظرفمعمولاً مسی يا استیل به همراه آب میظرف    يک  روش، ابتدا گیاه را شسته و در

رند. با حرارت دادن ملايم، بخار حاصل  گذاوارونه روی آن می  صورتبهرا    ظرف فلزی قرار داده و درب    ظرفپايه داخل  روی سه

شعله زياد باعث سوختن گیاه و تغییر طعم   کند.رود و به سطح داخلی درب برخورد میاز جوشیدن آب و گیاه به سمت بالا می

عصاره  دهند.  برای خنک کردن درب و تبديل بخار به مايع، روی سطح خارجی آن يخ يا آب سرد قرار می  .شودمیمحصول  

آيد. اين فرآيند تا زمان جمع شدن  ، عرق خالص گیاه به دست میترتیباينبهچكد و  از دستگیره درب به داخل ظرف می  تولیدی

 .کندادامه پیدا میمحصول مقدار کافی  

 غذا نوآوری در پردازش   •

 ی منطقه  در  خوراک  پردازش  در   نوينی  فصل   نقل،   و  حمل  تسهیل  و   مجازی  فضای  توسعه  خانگی،  وکارهایکسب  رونق   با  امروزه

  نوين   هایروش شامل اقدامات اين دهد،می نشان را منطقه های نوآوری نتايج که ،(5) شكل مطابق. است شده آغاز مطالعه مورد

 محتوای   تولید  و   هدف   بازار  به  محصولات  معرفی   فیزيكی،   محتوای  در   تغییر  سازی، طعم  بهداشت،  و   ايمنی   افزايش  بندی،بسته 

. است  مطرح  مؤثر  اقدامی  عنوانبه  هارب  و  مرباها  خانگی  کردنپاستوريزه  بهداشت،  و  ايمنی  افزايش  حوزه  در  .است  بصری  و  علمی

 دستورالعمل،   و  خواص  بروشور  با  همراه  جذاب  هایبطری  در   سنتی  عرقیجات  ارائه  همچون  هايینمونه  بندی،بسته   بخش  در

 ای شاسه  بندیبسته  و  سنتی  لبنیات  در بالا  ماندگاری  با  پاکتی  يا  ایشیشه  بندیبسته  ماهی،  تخم  و  شور  ماهی  وکیوم  بندیبسته 

 تولید  به  توانمی  نو،  هایطعم  معرفی  و  سازیطعم   زمینه  در  .شودمی  مشاهده  محصولات  از   ایگسترده  طیف  در  نفرهتک  يا

  و  مارمالادها معرفی و سیب يا گردو  مانند معطر هایچوب  از استفاده با ماهی کردن دودی لیمو، يا سیاه فلفل طعم با سیرترشی

 عنوان به  دلار  پودر  ارائه  شامل  فیزيكی  محتوای  در   تغییر.  کرد  اشاره  ازگیل  و   تمشک  مانند   بومی  هایمیوه  از  نوترکیب  مرباهای

 در   استفاده  برای  پودر  به  هاآن  تبديل  و  آلوچه  و   انار  مانند  هايیمیوه  کردنخشک  با  رب،  و  میوه  پودر  همچنین  و  خشک  چاشنی

 
1. Alnus spp 
2. Fagus orientalis 

3. Fal 
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  برنج سیرترشی، مانند بومگردی، هایاقامتگاه و هارستوران  غذايی فهرست در سنتی محصولات گسترش .شودمی انجام آشپزی،

  مستندسازی  شامل  بصری،  و  علمی  محتوای  تولید.  است  نوآورانه  اقدامات   ديگر  از  سنتی،  پنیر  انواع  و   دلار  و   ماست دودی،ماهی  و

  و  آشنايی به جمعی، هایرسانه و اجتماعی هایشبكه در هاآن  انتشار و مرتبط هایداستان و تولید  فرآيند تسمیه،وجه  تاريخچه،

 . کند می کمک کنندگانمصرف بیشتر جذب

 

 
 .(Maps MAX - MAXQDA 2020)مطالعه استان گیلان،  مناطق مورد نوآوری در پردازش غذاهای سنتی در .5شکل 

 گیرینتیجه  -۴

  که دهد می  شكل را اجتماعی  تعامل  و  مهارت دانش،  از نظامی   بلكهنیست؛  مطرح زيستی  نیازهای تأمین  منبع عنوانبه  تنها  غذا

  بومی  غذايی   های نظام  گوناگون  ابعاد   شناخت   دلیل،   همین  به(.  Ojeda-Linares et al., 2023)  است  انسانی   هويت  و   فرهنگ   بنیان

(. Sujaro et al., 2025)  دارد   بنیادين  اهمیت  پايدار  توسعه  اهداف   به  دستیابی  و  زيستی  تنوع  از  حفاظت  سلامت،  ارتقای  برای

 منطقه   اين  سنتی  غذايی  نظام.  است  پرداخته  گیلان  استان  روستاهای  در  غذا  نگهداری  بومی  های روش   بررسی  به  حاضر  مطالعه

 از  مهمی  بخش  و  است  گرفته  شكل  توپوگرافی  و  خاک  هایويژگی  ،فراوان  بارش  ،بالا  رطوبت  مانند   محیطی  شرايط  یپايه  بر

  شكار،  ماهیگیری،  دامداری،  باغداری،  کشاورزی،  شامل  منطقه  مردم  معیشت  شود.می  محسوب  محلی   دانش   و  باور  فرهنگ،

  لبنیات،   برنج،  مانند  محلی  محصولات  و   طبیعی  محیط  از  متأثر  هاآن  غذايی  فرهنگ  و  است  خودرو  گیاهان  آوریجمع   و  زنبورداری

  کردن،  خشک  مانند   فرآوری  و   سازیذخیره  سنتی   هایروش  از  استفاده   غذايی،   منابع   به  فصلی   دسترسی  .است  ها میوه  و  سبزيجات

  را تولید پايداری داده،  کاهش را ضايعات ها روش اين . است ساخته ضروری را و غیره  کردن دودی  ،شور سازی،رب و  مربا ترشی،

 ابزارهای  جامعه،  اين  در  .کنندمی  فراهم  سال  طول  در  را  غذاها  درمانی  و  ایتغذيه   خواص  از  گیریبهره  امكان  و  دهندمی  افزايش

  دوستدار  آور وبوم  و   شده  ساخته  سفال  و  پوست  فلز،  چوب،  جنس  از  محلی   امكانات  و  اقلیمی  شرايط  به  توجه  با  خوراک  تهیه

 .هستند زيستمحیط

  از  گیلان،  شرق   در  سنتی  هاینان.  دارد  هاآن  خواص  و  کیفیت  تضمین  در  مهمی  نقش   غذايی  محصولات  مناسب  نگهداری

  بالايی هضم و   غذايی  ارزش  سنتی،   هایروش  و طبیعی  مواد  از   استفاده  دلیل   به  و   شوندمی  تهیه  معطر   هایافزودنی  و   گندم  برنج،

 کمبود   فصول  در  برداریبهره  و  نگهداری  قابلیت  افزايش  موجب  متنوع  لبنی  محصولات  به  شیر  فرآوری   در  دامداران  خلاقیت.  دارند

شوند و توجه پژوهشگران و  بندی میقه ی گوسفند و گاوی طبی عمدهاين محصولات بر مبنای نوع دام، به دو گونه است.    شده

  ترين رايج  از  يكی  تواند به غنا و تنوع بیشتر محصولات لبنی منجر گردد.متصديان صنايع غذايی به دانش و تجربیات بومی می

  تكثیر   و   رشد  مانع   رطوبت،  کاهش   با   که   روشی  است؛  آفتاب  در  کردنخشک  منطقه،  در  غذايی  مواد  نگهداری  هایروش

  در  ماهی گوشت مانند  فاسدشدنی مواد نگهداری برای نیز کردن سودنمک و  کردن دودی. شودمی زابیماری هایمیكروارگانیسم

  اين  کنار  در.  کنندمی  جلوگیری  فساد  از  و  داشته  میكروبی  ضد   خاصیت  چوب  دود  در  موجود  ترکیبات  رود؛می  کاربه  وفور  زمان
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 اینمونه  و  شوندمی  تهیه  محلی   هایادويه  و  نمک  سرکه،  با  که  ها ترشی  ويژه به  دارند؛  ایويژه  جايگاه  تخمیری  هایفرآورده  ها،روش

  هایويژگی  با  غذاهايی  تولید  به  ها،آنزيم  و   هامیكروارگانیسم  دخالت  با   تخمیر،  فرآيند.  هستند  تخمیری  غذاهای  از  شدهشناخته 

 و  عطر  رنگ،  تغییر  موجب  که  است  تازه  هایبرگ  تخمیر  شامل  گیلان  در  سیاه  چای  فرآوری  همچنین،.  انجامد می  متمايز  کیفی

  شود. می آن اکسیدانیآنتی  خواص

)Vedadhir et al ,.  و تهیه لبنیات اشاره کرد.  سودنمک، تخمیر،  کردنخشکهای  به روش  ،)Abnov(2012 ,  ،در همین راستا

  طولانی،   نگهداری  قابلیت  و   بالا  غذايی   ارزش  دلیل   به  پنیر  و  کره   کشک،   روغن،   مانند   لبنی   هایفرآورده  که  کردند   گزارش  ،2014(

  بز  پوست  از   شدهساخته  های خیک  از  استفاده  سازی،ذخیره ابزار  ترينرايج.  شوند می  ذخیره  شیر  کمبود هایدوره  در   مصرف  برای

 . دارد  تریگسترده  کاربرد  بیشتر  استحكام  و   دوام  علت   به  بز  پوست  میان،  اين  در  که  است  گوسفند  و

., 2019)al Hamasalieh et(،  در آفتاب،    کردنخشک مانند  سازی  ذخیره  نگهداری و  پردازش،  دانش  نددر پژوهش خود بیان داشت

ترين  متداولاظهار کردند که    ،)Adane et al(2024 ,. .آمده استدستبه  محلی   محیط  با  مستقیم  تعامل   از  و قیمه کردن  شور

و    بندی، سرد کردن، تخمیرسود کردن، حرارت دادن، بستهدر آفتاب، نمک  کردنخشکشامل    مورداستفادههای نگهداری  روش

  ،1هپون چون گیاهانی فصل، از خارج مصرف برای  محلی جوامع که کردند گزارش ،)Wibisono et al(2020 ,. دودی کردن بودند.

 در  5انار   گذشته،  در  همچنین.  کنندمی  نگهداری  شدهخشک   صورت  به  را 4و زردآل  و  3د سفی  توت  مانند  هايیمیوه  و  2نوعی نعناع 

 ترين متداول  ،(Maskuamang & Molotja, 2023)  گفته  به.  گیرد  قرار  استفاده  مورد  نیاز  مواقع در  تا  شدمی  ذخیره گلی  انبارهای

  مانند  بومی   ابزارهای  از  استفاده  به  همچنین  آنان.  است  تخمیر  و  آفتاب  در  کردنخشک  شامل  بومی   غذاهای  نگهداری  هایروش

 .کردند اشاره 8بلبلی چشم لوبیا و 7سورگوم  فرآوری برای  بادزنی سبدهای و  کوبیدن هایچوب ،6ذرت برای  آسیاب هایسنگ 

  سالم   جايگزينی  توانندمیهای گیاهی  چون عصاره  یمتنوع   منابع  که  دهدمی  نشان  گیلان  استان  در  خوراک  پردازش  بررسی

در پژوهش خود بیان    ،(Hossein et al., 2020)و    (Gutierrez et al., 2020)  . کنند  فراهم  ارزشکم  غذايی  مواد  برای  مغذی  و

  بررسی  نیازمند   که  هستند  توجهی   قابل  سلامت   فوايد  دارای  ای،تغذيه  ارزش  بر   علاوه  سنتی  های نوشیدنی  و   غذاهاکه  کردند  

  در  مهمی  نقش   غذايی   عاداتاشاره داشتند که    ،(Sojaro et al., 2025)  همچنین .هستند  ای تغذيه  و  دارويی  خواص  نظر  از  بیشتر

 را   ایتغذيه  کمبودهای  اندتوانسته   بومی  غذاهای  مصرف  راهبردهای از  گیریبهره  جوامع با  برخی  و  دارند  جامعه  سلامت  وضعیت

  هاکارگاه بخشی، آگاهی هایبرنامه طريق از بايد مطالعات اين نتايج افزودند که ،(Hossein et al., 2020) در ادامه  کنند. مديريت

  ارتقای  و   نوپديد   های بیماری   مديريت  برای  ایمحرکه  نیروی  به  بومی   غذايی  خرد  تا   شود  منتقل  محلی   جوامع  به   ها نمايشگاه  و

 گردد.   تبديل  جهانی سلامت

  مانند   محلی  هایفرآورده.  کندمی  ايفا  خانوار  اقتصاد  در  کلیدی  نقشی  گیلان  شرق   روستاهای  در  خوراک  پردازش بومی  دانش

  بازارهای   در  درآمدی   هایفرصت  ايجاد  با   غذايی،  نیازهای  تأمین  بر  علاوه  ها ها و چاشنیرب  ،سنتی  لبنیات  شده،خشک   سبزيجات

  و   اشتغال  برای  پايدار  منبعی  توانندمی  هاخوراکی  اين.  دهندمی  کاهش  را  وارداتی  و  صنعتی  محصولات  به  وابستگی   محلی،

  تسهیل   محلی  مقاوم  اقتصاد  تقويت  جهت  در  را  مرتبط  صنايع  یتوسعه  و  باشند  جوانان  و  زنان  برای  ويژهبه  اقتصادی،  توانمندسازی

  های گواهینامه  صدور  برندسازی،  سنتی،  غذاهای  احیای  طريق  از  بومی  غذايی   هایسیستم  همچنین،(.  Lopez et al., 2025)  کنند

  غذايی  استقلال  افزايش  روستايی،   جوامع  تقويت  اقتصادی،   رشد   برای  نوينی مسیرهای  کشاورزی،  گردشگری  یتوسعه و  ارگانیک

 (. Ganpath et al., 2025) سازندمی فراهم محلی دانش بر مبتنی پايداری و

  ی عمده  بخش   و  است  منطقه  غذايی   امنیت  و   پايداری  در  کلیدی  عاملی   غذا،  نگهداری  بومی  های شیوه  به  نهادن ارج  و  شناخت

 کشورهای  در  محصول  برداشت  از  پس  غذايی  ضايعات  اظهار کردند که  ،(Adane et al., 2024)  دارد.   قرار  زنان  اختیار  در  دانش  اين

 غذا   انبارداری  و  نگهداری  فرآوری،  بومی   هایشیوه  از  استفاده  و   شوندمی  غذايی  ناامنی  موجب  اتیوپی،  مانند  توسعه،  حال  در

  زنان  روستايی،   جوامع  در اشاره داشتند که    ،)Hamasalieh et al(2019 ,.  و  )2012Ibnoff ,(  .است  آن  کاهش   برای  مهم   حلیراه

 
1. Mentha longifolia  
2. Mentha royleana 
3. Morus alba 
4. Prunus armeniaca 
5. Punica granatum 

6. Zea mays 
7. Sorghum spp 
8. Vigna unguiculata 
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 خانوار   غذايی   امنیت  تأمین  در  حیاتی  نقش  و  هستند  کمبود  هایدوره  برای  شیر  و   هامیوه  ها، سبزی   نگهداری  و  پردازش  مسئول

  جامعه  و   خانواده  غذايی  امنیت  و   معیشت  بومی،   دانش  از  گیریبهره  با  سالی،خشک  مانند  نامساعد   های دوره  در  ويژه به  آنان.  دارند

های فرآوری و  در مورد روش  ژهيوبومی بهزنان نگهبانان دانش    ندافزود  ،)Maskuamang & Molotja(2023 ,  کنند.می  حفظ  را

  منابع   اين  از  پايدار  برداریبهره  برای  مغذی  مواد  حفظ  هایروش  یدرباره  آموزش  و  آگاهی  افزايشو    نگهداری غذای بومی هستند

 دارد. اهمیت خانواده غذايی  امنیت تضمین و

  در   تغییر  سازی،طعم بهداشت،  و  ايمنی  ارتقای  نوين،  بندیبسته  مانند هايیروش  با  گیلان  سنتی  غذاهای  پردازش  در  نوآوری

  برخورداری  با   گیلان استان. کندمی  فراهم محصولات پذيریرقابت و  افزوده ارزش  افزايش برای ایزمینه غیره محتوای فیزيكی و 

  خلاق   شهرهای  شبكه  به   2015  سال  در  آن  مرکز  و  دارد  شناسیخوراک  در  ممتاز  جايگاهی  چشمگیر،  غذايی  تنوع  از

 برای   اگرچه  سنتی  غذاهای  در  نوآوری  هرگونه  حال،  اين  با(.  Jafari Mehrabadi et al., 2017)  پیوست  يونسكو  شناسیخوراک

  باشد  ها آن  حسی  هایويژگی  و  فرهنگی  اصالت  حفظ  با  همراه  بايد   است،  ناپذيراجتناب   نوين  زندگی  سبک  به  گويیپاسخ

(Abdullah et al., 2024  .)پذيریمقیاس  افزايش  و  بهتر  بازاريابی  به  تولید،  کارايی  و  ايمنی  کیفیت،  بهبود  بر  علاوه   فرايند  اين  

  سنتی  غذايی  محصولات  اشاره داشتند که   ،(Hossein et al., 2020)در همین راستا  (.  Megaviteri et al., 2024)   کندمی  کمک

  مانند  هايیچالش  با  نوآوری  حال،  اين  با  شوند.  ترسالم  و  ترمغذی  توانندمی  بندیبسته   و  فرآوری  مدرن  هایتكنیک  از  استفاده  با

  و سازیمدرن بین ظريف تعادل  مستلزم آن موفقیت و است  مواجه اصالت رفتن بین از خطر و  فنی  دانش  به نیاز  بالا، هایهزينه

 تجربه   و  تحصیلات  سطح  کنندگان، مصرف  بازخورد  شامل  نوآوری  در  کلیدی  عوامل  (.Abdullah et al., 2024)است   سنت  حفظ

  کنندگان، مصرف  تولیدکنندگان،  بین   همكاری  و  (Osowska et al., 2024)  است  تخصصی  رويدادهای  در  مشارکت   و   تولیدکنندگان

 است   ضروری  موانع  بر  غلبه  برای  آموزشی،  هایبرنامه  و  مالی  هایمشوق   با  همراه  پژوهشگران،  و  گذارانسیاست

(Megaviteri et al., 2024.)  محیطیزيست  و  اقتصادی  اجتماعی،-فرهنگی  مقاصد  از  ترکیبی  سنتی  غذاهای  تولیدکنندگان  اهداف 

  غذاهای  ترويج  به  تواندمیشده و    محسوب  جهانی  رقابتی   بازار   در  حضور  عین  در  اهداف  اين  حفظ  برای  ابزاری  نوآوری  و  است

 (. Gush et al., 2023) کند کمک مدرن غذايی   هایرژيم در سنتی

  ضرورتی  ها آن   از  حفاظت  که  روندمی  شمار  به  فرهنگی  ناملموس  میراث  از  بخشی  غذا  پردازش  و  نگهداری  بومی  هایروش

  ترپايین  جايگاهی  در  مدرن،  هایشیوه  و  هافناوری  با  مقايسه  در  و  شده  تلقی  «ابتدايی»  اغلب  دانش   اين  حال،   اين  با.  دارد  جدی

  با   دانش  اين  گسترش  و  تداوم  (.Dusanaike, 2023; Maskuameng & Molotja, 2023)  شودمی  رانده  حاشیه  به  و  گرفته  قرار

  فعال نیروی کمبود سنتی،  هایروش به علاقه  کاهش جوان،  نسل ذائقه تغییر صنعتی،  غذاهای نفوذ. است مواجه متعددی موانع

  از  مؤثر،  بازاريابی   هایشبكه   ضعف  با   همراه  سیاستی،  کافی  حمايت   نبود  و  قانونی   هایمحدوديت  فرآوری،  و  کشاورزی  حوزه  در

  زمین،   و  منابع  به  محدود  دسترسی  تولید،  هایزيرساخت   کمبود  اين،  بر  علاوه.  شوندمی  محسوب  اصلی  کنندهتضعیف   عوامل

  نشینیحاشیه  و  اعتماد  کاهش  به  منجر  بومی،  محصولات  از  بزرگ  صنايع  سوءاستفاده  و  معنوی  مالكیت  وق حق  به  مربوط  هایچالش

  انبارداری،  و  ونقلحمل  در  ضعف  ايمنی،   استانداردهای  رعايت  همچنین(.  Lopez et al., 2025)   شودمی  محلی  جوامع  اقتصادی

  غذاهای   گسترده  سازیتجاری  رویپیش  های چالش  ترينمهم  از  غیربومی،   محصولات  با   رقابت  و  سنتی  تولید   بالای  هایهزينه

 (.Ganpath et al., 2025) روند می شمار به بومی

  سازوکارهای  شناسايی  جامع،  مستندسازی  ها،اکوسیستم  با   پیوند  در  آن  تكاملی   روند  درک  نیازمند  بومی  دانش  مؤثر  ادغام

  ها آن   خودتعیینی  حق  شناختن  رسمیت  به  و  گذاریسیاست  در  محلی  جوامع  نقش  تقويت  حفاظتی،  راهبردهای  تدوين  آوری،تاب

  پايدار  تولید  توسعه  تواندمی  محلی  جوامع  با  صنايع  و  هادولت  همكاری(.  Vijayan et al., 2022)   است  غذايی  هاینظام  مديريت  در

 حفظ   برای  عملی  اقدام  به  گفتار   سطح  از  گذار  رو،ازاين(.  Mali et al., 2023)  کند  تسهیل  را  اقلیمی  تغییرات  با  سازگاری  افزايش  و

  پیشنهاد  خانوارها،   غذايی   امنیت  ارتقای  و  خوراک  بومی   دانش  از  حمايت  برای  است.  انكارناپذير  ضرورتی   دانش  اين  از  گیریبهره  و

  و  شهری بازارهای در  محلی محصولات عرضه از قانونی  حمايت مالیاتی، و  مالی   هایمشوق  ارائه طريق از گذارانسیاست شودمی

  دولتی هایسازمان راستا،  اين  در. کنند  فراهم را پايدار توسعه بستر سنتی،  نگهداری و فرآوری های زيرساخت بهبود و  روستايی، 

  ها تعاونی ايجاد همچنین و  ديجیتال، هایپايگاه و  فیلم کتاب، قالب در بومی دانش مستندسازی جوان، نسل آموزش با  توانندمی

  هایپژوهش از حمايت با  غیردولتی  هایسازمان آن، بر علاوه.  نمايند کمک ها مهارت اين تداوم و انتقال به  محلی،  هایاتحاديه و
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  کنند.می ايفا بومی  هایفرآورده پايدار ترويج  و بازاريابی در کلیدی  نقشی محلی، برندهای توسعه و عمومی  آگاهی ارتقای علمی،

  و   اقتصادی  هایفرصت   بلكه  کرد،   خواهد  کمک  گیلان  شرق   فرهنگی  و   غذايی  میراث  از  حفاظت  به  تنها  نه  اقدامات  اين  ترکیب

 سازد. می  ايجاد محلی جوامع برای ارزشمندی اجتماعی

 گزاریسپاس  -5

 کشاورزی و منابع طبیعی گرگان است.علوم و مهندسی مرتع، دانشگاه علوم  اين مقاله برگرفته از رساله دکتری رشته

 هستند. گزار سپاس تحقیق اين از حمايت برای مصاحبه در کنندگانشرکت همه از نويسندگان

 تضاد منافع  -6
 کنند. نمی اعلام را منافعی   تضاد هیچگونه نويسندگان
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