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 Abstract   

 The realm of food and related domains is considered among the significant and 

fascinating manifestations of culture d civilization in any land, including the enduring 

and richly endowed expanse of Iran. Within this domain lie establishments related to 

foodstuffs, tools for storing, preparing, and consuming food, and the foods consumed. 

Many of these tools have survived to the present day and are still used with the same 

names in various parts of the country, aiding identification. Dining utensils associated 

with the dining cloth (sofreh) were often decorated, especially since they were widely 

favored by the upper and middle classes. The tools used in kitchens and on dining tables 

varied in form, size, and material, and despite a severe shortage of information, 

archaeological findings can be utilized to complete this section.  This research examines 

the possible correlation of dining utensils with the geographical context, level of 

connections, economy, arts and crafts, as well as the influence of household economic 

status on the use of these utensils or changes introduced by Islamic jurisprudence in this 

domain, which are important axes of the present study. The results indicate that reliance 

on available materials, financial cost, and jurisprudential rulings were the most 

significant components in the domain of food-related tools and utensils in Iran from the 

7th to 9th centuries AH. The required information for this research has been gathered using 

the library research method and subsequently described and analyzed. 
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Extended Abstract 

1. Introduction 

Food and nutrition constituted one of the most significant dimensions of social, economic, and cultural life in Iran. 

The study of food-related elements can reveal important aspects of a society’s social history and civilization. 

Among the topics associated with food culture, the facilities, tools, and utensils used for food storage, preparation, 

cooking, and consumption occupy a particularly important position, as they not only reflect the level of 

technology, technical knowledge, and economic resources of a society but are also closely connected to social 

structures, subsistence patterns, production systems, and even religious beliefs. Despite the significance of this 

subject, historical studies concerning food-related implements and utensils in medieval Iran, especially during the 

seventh to ninth centuries AH (thirteenth to fifteenth centuries CE), remain extremely limited. Most historical 

sources of this period focus on political and military events, while information concerning everyday life is 

scattered throughout literary, geographical, historical, and ethical texts. 

The present study aims to identify and reconstruct the facilities, tools, and utensils associated with food culture in 

Iran during the seventh to ninth centuries AH and seeks to provide a relatively comprehensive picture of food-

storage methods, flour and bread-production technologies, food-preparation implements, cooking utensils, and 

tableware used by Iranians of the period. The principal question of the research is how Iranians of this era secured, 

stored, prepared, and consumed food, and how these facilities and utensils were shaped by the geographical, 

economic, social, and cultural conditions of the society in which they existed. 

2. Materials and Methods 

This study employs a descriptive-analytical approach based on library research. The required data were extracted 

from written sources dating to the seventh through ninth centuries AH, including historical, geographical, literary, 

agricultural, and professional treatises, as well as works concerned with everyday life. In cases where the 

continuity of particular tools or utensils extended into later periods, later written sources and archaeological 

findings were also utilized to supplement the analysis. 

Following data collection, the information was classified into several thematic categories, including grain-storage 

facilities, different types of mills, bread-baking implements, food-storage containers, food-preparation tools, 

cooking utensils, and dining vessels. During the analytical stage, efforts were made to explain the relationship 

between the characteristics of these tools and utensils and such influential factors as the natural environment, 

availability of raw materials, economic status of users, technological capabilities, and cultural and religious 

considerations. The principal limitation of the study stems from the scarcity of direct references in written sources 

and the fragmented nature of the available evidence. 

3. Results and Discussion 

The findings indicate that Iranians of the seventh to ninth centuries AH employed a variety of methods and 

facilities for storing grains and foodstuffs. Underground storage pits, granaries (Tai Sajasi, 1989: 139), and 

especially earthen grain silos (kandū) constituted the principal means of preserving wheat and flour (Ibn Yamin, 

1965: 534). Owing to their durability, substantial storage capacity, and ability to protect grain from pests, these 

silos played a crucial role in household food security and were widespread throughout different regions of Iran. 

In the field of flour production, mills occupied a central position. Four principal types can be identified: hand 

mills (Khajeh Hassan Dehlavi, 2006: 264), watermills (Qavam-Farooqi, 2006: 30), windmills, and animal-

powered mills (kharāsī) (Ibn Hawqal, 1966: 179). The distribution of these milling technologies demonstrates that 

Iranians effectively adapted available environmental resources to local needs. Thus, windmills predominated in 

the arid regions of Khurāsān and Sīstān, whereas watermills were more common in areas with abundant water 

resources. (Abu Nasri Haravi, 1968:68: Istakhri, 1968: 194) 

Regarding bread production, the tannūr (oven) represented the primary baking technology (Ibn Yamin, 1965: 

534), while the saj (metal griddle) was extensively used, particularly among nomadic and rural populations (Ali 

Beigi, 2019: 274). The continuity of these two technologies from pre-Islamic times through the period under 
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investigation and even into the present-day attests to their efficiency and adaptability to Iranian environmental 

and social conditions. 

The examination of food-storage vessels reveals that pottery was by far the most widely used material in container 

production (Boshaq Atameh, 2003: 79: Adib Natanzi, 1967: 75: Hervey, 1967: 244). Jars, pitchers, storage vessels, 

and related ceramic containers were employed for storing oil, syrup, water, fruit, and other foodstuffs. Alongside 

these, leather, plant-based, and wooden containers also played an important role in food preservation. Glass and 

Chinese porcelain vessels, due to their higher cost, were largely restricted to affluent social groups and 

consequently served as markers of social distinction (Encyclopedia of the Islamic World, entry: Bolour). 

During the food-preparation stage, implements such as mortars, sieves, knives, cleavers, strainers, basins, and 

mixing bowls were commonly used. These tools reflect a considerable degree of specialization in culinary 

activities and food processing. In cooking practices, various types of copper, iron, stone, and ceramic cauldrons 

were utilized. The sources indicate that copper cookware was the most common and was manufactured in 

numerous Iranian urban centers (Ehsani, 1989: 166). 

With respect to food consumption, the sofreh (dining cloth), khān (dining table or tray), bowls, platters, ewers, 

pitchers, and salt containers constituted essential elements of Iranian dining culture. The findings demonstrate a 

direct relationship between the type of utensils employed and the economic status of their users. While ordinary 

people generally relied on simple ceramic vessels, affluent groups had access to decorated metalware, glassware, 

and Chinese porcelain. Furthermore, Islamic legal prescriptions significantly influenced consumption patterns and 

the selection of dining utensils, particularly through the discouragement of eating and drinking from gold and 

silver vessels (Kashfi Sabzvari, 1977: 234). 

4. Conclusion 

The results of this study demonstrate that the facilities, tools, and utensils associated with food culture in Iran 

during the seventh to ninth centuries AH formed an essential component of everyday life and the broader 

subsistence system. The design and characteristics of these implements were shaped primarily by geographical 

conditions, access to raw materials, technological capabilities, and the economic circumstances of their users. 

Consequently, the extensive use of pottery, clay, wood, plant fibers, and locally available metals constituted a 

defining feature of many of the tools and utensils employed during this period. 

The findings further reveal that although many food-related technologies were widespread throughout Iran, 

regional adaptations and innovations emerged in response to local environmental conditions and available 

resources. At the same time, social distinctions were clearly reflected in the quality and type of utensils used, with 

dining vessels serving as visible indicators of social status and prestige. Ultimately, the study of food-related 

facilities and utensils not only contributes to a more precise understanding of the material culture of medieval Iran 

but also illuminates significant aspects of the social, economic, and technological history of the period. Such 

investigations provide a valuable foundation for further research into the history of everyday life in Iranian society. 
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   چکیده 

 
  از منابع طبیعی در دسترس   که  شودتعریف می ،  فرهنگ خاص  یک  غذاهای موجود در  یتمام  ای ازمجموعه   عنوانبه   یی بومینظام غذا

زیست است و نقش کلیدی در حفظ فرهنگ، بهزیستی و امنیت  محلی هستند. این نظام، دوستدار محیط  ۀجامع  رشیپذ  و مورد  تهیه شده

بخشی و انتشار ابعاد مختلف نظام غذایی بومی، در راستای دستیابی به تولید پایدار، امری ضروری است. این  کند. آگاهیغذایی ایفا می

پژوهش    مطالعه با هدف شناخت دانش بومی مرتبط با اجزای پردازش و فرآوری خوراک در مناطق روستایی شرق گیلان انجام شده است

گیری  نمونه  گیری ازبهره ، با  یافتهساختارنیمه  ۀمصاحب  مستقیم، مشارکتی و  ۀدر قالب مشاهد  و  ینگار مردم روش  استفاده از  با  حاضر،  

در حکم    ،غذا در زیست مردم گیلان قرار گرفت.  بررسیمورد    موادغذایی  فرآوری  وسازی  ذخیره اجزای مختلف    و  گلوله برفی انجام شد

از    ها،برنج، لبنیات، میوه و سبزی   از جمله  ،گیری از منابع گوناگون محلیبهره .  رودشمار می ها بهآنو دانش    هابخش مهمی از هویت، باور

  خوراک   فرآوری.  گیرندمدت استفاده میمدت و طولانی مدت، میان های زمانی کوتاه بازه است که در    های رژیم غذایی این منطقهویژگی

کردن،  سازی، دودی ، ربپزی نان، شورکردن، مربا   ۀکردن، تهی، خشک گذاری، ترشی لبنیاتفرآوری    ی همچونهایروش   با  در این منطقه

از چوب،    شدهساخته   آوردبوم   هایابزار  از  شود. این فرایندها با استفادهانجام میهای ترش  گیری میوه گیاهان دارویی و آب  از  گیریعصاره 

  افزایش پایداری کاهش ضایعات و    موجباین تدابیر    .گیرددیگر ابزارهای سنتی، صورت میو    چوپاره،  گمج،  خم،  توهه  از جمله  ،فلز و سفال 

دانش    ازمحلی    ۀجامع  .اند فراهم کرده  مختلف هایفصل  در راموادغذایی  ای  تغذیه  و درمانی فواید از  گیریبهره  امکان در تولید شده و  

  برای   بومی  هایحل راه  از  ارزشمندی  منبع  تواندبرخوردار است. این دانش می  طبیعی  برداری پایدار از منابعبهره   زمینۀ توجهی در  قابل

تغییرات   ایجاد  سازی،طعم  ،جدید   هایبندی . امروزه استفاده از بستهدهنگام کمبود منابع باشو    بحرانی  هایدر دوره  غذایی  ناامنی  با  مقابلۀ

حفظ اصالت فرهنگی    .های موجود در نظام سنتی غذا در استان گیلان استاز جمله نوآوری   ،فیزیکی، تولید محتوای علمی و بصری

 کند.  در بازارهای جهانی کمک  این محصولاتبه موفقیت    تواندمی   و تمرکز بر بازاریابی  نوینهای  از فناوری   گیریبهره محصولات در کنار  

 ی ظروف پخت غذا، ظروف غذاخور ،یو انبارساز ی نگهدار ظروف  ،یران یمطبخ ا  :کلیدواژه
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 مقدمه -۱

های مهم حیات اجتماعی و فرهنگی ایران بوده است که خود محل پیوند میان کشاورزی، معیشت،  حوزۀ خوراک و تغذیه از بخش

سازی مواد غذایی،  موضوعات مرتبط با خوراک، ابزارها و ظروف مرتبط با آمادههنر، صنعت، جغرافیا، تجارت و... است. یکی از خرده

اند. ابزارهای  های متفاوت بودهها، اشکال و قیمتهای مختلف، دارای انواع، جنسپخت غذا و سرو آن است که خود، بنا بر مؤلفه

غذایی، عموماً بنا بر سطح دانش،    سازی موادغذایی و نیز ابزارهای نگهداری و ذخیره  برداری از گندم و دیگر موادکشت و بهره

اند و جایگاه  ها و اشتراکاتی داشتهمیزان ارتباطات و مواد و مصالح در دسترس در نقاط مختلف سرزمین ایران، با یکدیگر تفاوت

تعیین عامل  زمینه  این  در  اقتصادی  قدرت  و  استکنندهاجتماعی  نبوده  پخت بااین  .ای  ظروف  در  بهحال،  و  ظروف  وپز  ویژه 

اند که هنر، تجارت  های طبقاتی بودهدهندۀ سنتشدت مشهود بوده است. این ظروف بازتابغذاخوری، تفاوت توان اقتصادی به

 .اندکشیدههای علمی را نیز به میان میو فناوری

های  های مربوط به این حوزه در کتابهای تاریخی گذشته بسیار دشوار است. دادهاین موضوع در دوره  ۀتحقیق دربار

آنبه و گردآوری  است  اندک  بسیار  آن دوران  از  به شمار میجامانده  نیز کاری دشوار  غالب کتابها  تاریخی حامل  رود.  های 

گریخته و کمیاب ها، باید به اطلاعات جسته های داستانی، عرفانی، اخلاقی و مانند آناند و در میان کتابهای سیاسیگزارش 

در زمینۀ     .تواند تمام زوایای موضوع را روشن سازدشناسی کمک بسیار خوبی در این زمینه است، نمیبسنده کرد. هرچند باستان

های دانشگاهی متعددی انجام شده است که از موضوعات مرتبط با خوراک در ادوار تاریخی ایران، طی سه دهۀ گذشته، پژوهش

های غذایی و غذاهای آماده در ایران دورۀ اسلامی  ( در مقالۀ »دکان2015توان به موارد زیر اشاره کرد. نودهی و وکیلی )جمله می

فروشی در ایران تا قرن هفتم هجری، به برخی های اغذیه)قرن دوم تا هفتم هجری(« ضمن بررسی فروش مواد غذایی و مغازه

ها در ادب فارسی و  ( در پژوهش »گندم، نان و متعلقات آن1998اند. ماحوزی )ظروف و ابزارهای مرتبط با خوراک نیز پرداخته 

رفتاری خوراک ایرانیان« و فلور در کتاب »تاریخ نان در ایران« نیز  ( در مقالۀ »سه الگوی 2020فرهنگ اسلامی ایران«، خزائی )

شناختی منتشر شده است که  در زمینۀ ظروف غذایی نیز چندین مقاله با رویکرد باستان  .انداطلاعاتی در این زمینه ارائه کرده 

ها  اند. از جمله این پژوهشها تمرکز داشتههای ساخت و تولید، ارتباطات تجاری و اقتباس ونگارها، مصالح و فناوریعموماً بر نقش

( در مقالۀ »مقایسۀ شکل و محتوای 2008شناسی ظروف سفالین مأکولات«، فدایی )( در مقالۀ »ریخت 2021توان به نجفی )می

( در مقالۀ »معرفی سبک در محصولات کهن ایران )بررسی موردی 2012ظروف فلزی شیراز دورۀ ایلخانان« و بهمنی و مرتضایی )

ع ابزارها و ظروف  حال، تاکنون پژوهشی مستقل دربارۀ کاربرد انواظروف خانگی قرون اول تا پنجم هجری(« اشاره کرد. بااین

 .نگهداری، پخت و سرو غذا در قرون هفتم تا نهم هجری انجام نشده است

 

 مواد و روش  -۲

های موجود در منابع مکتوب تاریخی، ابزارها و تأسیساتی که ایرانیان برای  در پژوهش حاضر تلاش شده است با توجه به داده

های نگهداری مواد غذایی، ظروف  کردند، همچنین فناوریها، استفاده میکشت گندم و تدارک دیگر مواد غذایی، مانند روغن

انجام نشده    ۀوپز و صرف غذا بر سر سفره، بازشناسی و معرفی شوند؛ امری که تاکنون دربارپخت دورۀ پیش از صفویه تقریباً 

هایی از این دست پاسخ داده شود: ایرانیان برای  در این پژوهش، با روش توصیفی ـ تحلیلی، کوشش خواهد شد به پرسش  .است

آرد و پخت نان    ۀها در فرایند تهیبردند؟ نقش آسیابها و ابداعاتی بهره مینگهداری غلات در دورۀ مورد بررسی از چه روش

سازی غذا چه بوده  چگونه بوده است؟ تفاوت کاربرد ظروف بلوری، سفالی، گیاهی، چرمی، فلزی و سنگی در نگهداری و آماده

است؟ تناسب این ظروف با مصالح در دسترس، سطح ارتباطات، اقتصاد و هنرها و صنایع چگونه بوده است؟ قواعد اسلامی تا چه 
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شده در  های مرتبط از منابع تاریخیِ نوشتهبدین منظور، ابتدا مطالب و داده  اند؟میزان در حوزۀ ظروف غذایی ایفای نقش کرده

بندی شدند. در مرحلۀ تدوین، مطالب هر دسته ذیل  ها دسته برداری شد و سپس این یادداشتاین قرون استخراج و یادداشت

 ها افزوده شد. های نیز به آن های مورد نیاز تحلیلبخش  عنوانی مجزا سامان یافت و در

برخوردار  طور کلی، موضوعی کمچند نکته در باب منابع مورد استفاده در این پژوهش گفتنی است. حوزۀ خوراک، به

اند، در  های مختلف گاه افزایش و گاه کاهش یافتهها در دورههای مکتوب تاریخی تا دورۀ قاجار است. هرچند این دادهاز داده

کم مورد  اجتماعی،  تاریخ  موضوعات  دیگر  با  داشته مقایسه  قرار  نویسندگان  بسیارِ  بهلطفی  و  اند.  تأسیسات  بحث ظروف،  ویژه 

نکتۀ دیگر آنکه    .های پایانی قرار داردمانده، در ردههای باقیابزارهای غذایی، در میان ریزموضوعات این حوزه، به لحاظ گزارش 

اند و گاهی  های اصلی این پژوهش بر اساس منابع مکتوب قرون هفتم تا نهم هجری در حوزۀ سرزمینی ایران نگارش یافتهیافته

نیز، از باب استمرار و تداوم استفاده از این ظروف تا چندین قرن و حتی عصر کنونی، از منابع قرون نزدیک به دورۀ مورد نظر نیز 

های  شده و پیامد آن، یعنی مجهول ماندن برخی ابعاد مرتبط با این حوزه، از دغدغههای یافتتعهد به داده  .گیری شده استبهره

های مناطق مختلف در حوزۀ ظروف و ابزارها و یا بررسی ها و تفاوتنویسندۀ این پژوهش بوده است. از جمله، ترسیم شباهت

از این  گذاشتند، میسر میجا میهای بیشتری به ها، اگر منابع دادهتحولات آن  شد؛ اما در مقطع فعلی، قلم پژوهشگران بیش 

های محلی کرمان و خوزستان، مطلب خاصی در طور مثال، در منابع تاریخی و تاریختواند روشنگر این زوایای پنهان باشد. بهنمی

اشت. همچنین، در معدود نکات موجود در منابع،  های این دو اقلیم دای به این تمایزها و شباهتاین باره نداریم تا بتوان اشاره

ها کاهش  شناسی، این کاستیتر نویسندگان حوزۀ باستانها مغفول گذاشته شده است. امید است با ورود گستردهتعلق مکانی آن

 .یابد 

 

 هایافته  -۳

 تاسیسات، ابزارها و ظروف مرتبط با پخت نان . ۳-۱

های  کرده است. دانهشناخته و از آن استفاده میشناسی حکایت از آن دارد که انسان از دورۀ مفرغ گندم را میهای باستانیافته

کند.  گیری از این دانۀ حیاتی در ایران از شش هزار سال پیش را تأیید میشده در تپۀ حصار دامغان نیز سابقۀ بهرهگندم کشف

های دنیا عامل حیات و برکت خوانده شده و در تمام ادیان نیز از  ای که داشته است، نزد اغلب ملتگندم به سبب جایگاه ویژه

( است  بوده  برخوردار  است  Behnia, 2003: 141اهمیت خاصی  دین خطاب شده  تقویت  مایۀ  زرتشت  دین  در  از جمله،   .)

پس از ورود اسلام نیز ایرانیان همچنان برای گندم و نان حرمت بسیاری قائل بودند.    .(۳5)وندیداد، فرگرد سوم، بخش سوم، ص.  

که در کلام  سبب تأکید متون دینی و بزرگان اسلام بود؛ چنانهای پیشین و هم بهواسطۀ پیوستگی ارزشاین احترام، هم به

های این اهمیت  (. جلوهBehnia, 2003: 142بیت )ع(، احادیث زیادی در این رابطه روایت شده است )پیامبر اسلام )ص( و اهل

و احترام در بسیاری از متون ادبی و تاریخی ایران باقی مانده است؛ تا جایی که ادعا شده است در هیچ فرهنگی، همچون فرهنگ 

 .(Mahouzi, 1998: 99و ادب ایرانی، بدین بالندگی و گستردگی از آن یاد نشده است )

شد، در فرهنگ و سبد غذایی ایرانیان جایگاهی ویژه داشت و  نظر از اینکه از چه غلات یا حبوباتی تهیه مینان، صرف

همین نقش مسلط بود که موجب شد به غذا خوردن، اصطلاح »نان خوردن« اطلاق شود. گندم و جو، که همواره از مواد غذایی  

ترین غلات برای تهیۀ نان مصرفی مردم ایران، از دیرباز تا قرون مورد نظر در این بررسی،  شدند، پرمصرفراهبردی محسوب می

 .(Abu Nasri Heravi, 1968: 84-90اند )ها برشمردهرقم برای آن 20اند و گاه تا اند. این غلات دارای انواع بسیاری بودهبوده

ترین روش در میان عامۀ  کردند. متداولهای متفاوتی استفاده میایرانیان برای محافظت و افزایش ماندگاری این غلات، از روش
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گودال حفر  )مردم،  بود  خاک  در  دیواره(  Ta'i Sajjasi, 1989: 139هایی  و  اطراف  کف،  خاشاک  که  یا  خاک  با  را  آن  های 

سال    50پوشاندند. در این روش، غلات گاه تا  پوشاندند و سپس گندم و جو را در آن ریخته و روی آن را به همان ترتیب میمی

 .شدندنگهداری می

صورت خوشه نگهداری کرد، غلات را بهدر روش دیگر، که البته فضای بیشتری از منازل یا کاروانسراها را اشغال می

به این مکان (.  Abu Nasri Heravi, 1968: 65-66کردند )ها نگهداری میکردند. ارزن را نیز گاهی با این روش برای سالمی

شد. استفاده از واژۀ یکسان برای  نیز گفته می(  Nakhjavani, 1976: 176یا »پوک« )(  Qavam Faruqi, 2006: 75»بوک« )

ای ای اهل نخجوان( تا سند )نویسندهغربی )نویسندهاین نوع انبارداری غلات در دو سوی سرزمین تاریخی ایران، یعنی از شمال

از فراگیر بودن این روش دارد این روش، به دلیل آنکه امنیت بیشتری در مواقع قحطی و احتمالاً    .اهل جنوب سند(، نشان 

اما ایجاد ساختمان (.  Ta'i Sajjasi, 1989: 139ها و زورگویی مأموران مالیاتی داشت، با استقبال بیشتری مواجه بود )جنگ 

، »راش« یا »جاش«  (Nakhjavani, 1976: 275ها »خُنبه« )شکل چهاردیواری نیز توسط افراد معمول بود که به اینانباری به

یا مشاغل  (  Khowi, 2000: 151تر عموماً متعلق به حکومت ) انبارهای بزرگ(.  Qavam Faruqi, 2006:482گفتند )نیز می

که گاهی در مواقع  (  Ibn Akhwah, 1981: 18-38مرتبط با مواد غذایی، مانند علافان، نانوایان، آردفروشان و آسیابانان، بودند )

تر دیگر غلات که پرمصرف نبودند، در ظروف کوچک(  Abu Nasri Heravi, 1968: 835زدند )خاص دست به احتکار نیز می

ها  ها خالی شده بود یا ظروف آغشته به روغن که پشت آن ها از ظروفی که روغن آنشدند و برای حفظ سلامت آننگهداری می

نگهداری مواد غذایی در ظروف سفالی،  (.  Abu Nasri Heravi, 1968: 64کردند )را با خاکستر پوشانده بودند، استفاده می

 .که تا قرون مورد نظر امتداد یافته بود(  Alavi Beyg, 2020: 271هزارساله در ایران داشت )قدمتی هفت

 کندوها: تاسیسات نگهداری غلات .  ۳-۱-۱

ویژه غلات، بود. کندو چیزی شبیه خمره بود که در  کندو یکی از ابتکارات ایرانیان برای محافظت و نگهداری مواد غذایی، به

طور ویژه . برای ساخت این کندوها، گل مناسبی به(Ibn Yamin Faryumadi, 1965: 534)  شدهای متفاوت ساخته میاندازه

میتهیه می ورز  بسیار  را  گل  این  بهشد.  را  آن  کند؛ سپس  پیدا  زیادی  استحکام  تا  ورقهدادند  استوانه  صورت  به شکل  و  ای 

های زیرین و  کردند. استوانه ها را با گل چسبنده محکم میدادند و محل اتصال آنآوردند. چند استوانه را روی هم قرار میدرمی

کردند تا از دسترس جانوران های میانی بودند. در زیر کندو، سه پایه از جنس گل به آن متصل میقطرتر از استوانهبالایی کم

ریختند و پس از پر شدن، درِ  کندو دو ورودی در بالا و پایین داشت. از محفظۀ بالا گندم یا آرد را درون آن می .  محفوظ بماند

جامانده از گذشته برای  کردند. کندوهای بهپوشاندند. از ورودی پایین نیز برای برداشتن غلات و آرد استفاده میآن را با گل می

رسد این شیوه میراث قرون گذشته  تر از کندوهای غلات است. به نظر میها صافتر بوده و سطح داخلی آننگهداری آرد، کوچک 

اند. این  کردهبوده و ایرانیان در اعصار پیشین، از جمله قرون مورد نظر این پژوهش، نیز از کندوها به همین شکل استفاده می

های این کندوهاست. به  قابلیت انتقال، از دیگر ویژگی.  شدندکندوها متناسب با جمعیت خانوار، بزرگ یا کوچک و یا متعدد می

ها، امکان جداسازی و برپا کردنشان در مکانی دیگر فراهم بود. این کندوها در اتاقی خشک، خنک  ای بودن ساختار آنسبب لایه

(. در میان گندم انبارشده، گاهی برگ کاهو، انار یا خاکستر .Great Islamic Encyclopedia, n.dگرفتند ) و تاریک قرار می

البته آرد را نیز در این کندوها نگهداری (. Abu Nasri Heravi, 1968: 65کردند تا از آفات دور بماند )چوب بلوط مخلوط می

بردند یا کوبیدۀ زیره و نمک به  زدایی، چوب درخت سرو را در آن فرو میو برای آفت (  Majd Khafi, 1966: 257کردند )می

کندوهای بلند، در قسمت بالا ورودی و در قسمت پایین دری مانند  .  (Abu Nasri Heravi, 1968: 67کردند )آن اضافه می

اند؛ از جمله برای دسترسی به محتویات داشتند. در نقاط زیادی از ایران، هنوز تعداد اندکی از این کندوها در روستاها باقی مانده
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. در (  https://esghool.blogfa.com/post/1178)  شوددر سمنان، خراسان و یزد. در اصفهان، کندو با نام »تاپو« خوانده می

 .اندشدهمناطق جنوب ایران نیز تاپوها برای نگهداری غلات و همچنین خرما استفاده می

 آسیاها .  ۳-۱-۲

بودهآسیا مختلفی  انواع  دارای  غذا،  حوزۀ  با  مرتبط  تأسیسات  از  دیگر  یکی  حرکت  ها،  به  آب  جریان  با  که  آسیاهایی  به  اند. 

به آسیاهایی که  (.  Qavam Faruqi, 2006: 30شد )آس« و »آسیاب« گفته می، »آب (Mobasheri, 2008: 453آمدند )درمی

هایی  او آسی(  Nakhjavani, 1976: 176: 143گفتند )شد، »خراسی« میها از چهارپایان استفاده میهای آنبرای چرخش سنگ 

 .، »آسباد« نام داشتند(Ibn Yamin Faryumadi, 1965: 573کردند )که با نیروی باد حرکت می

ها، عمومیت بالایی در اقصی نقاط ایران داشت و در هر منطقه با نامی خوانده  آس از نظر فراوانی در میان آسیادست

ترین نام آن »دستاس« یا »دسداس« بود. کردها آن را »دسهار«، در منطقۀ فارس و کهگیلویه »آسَک«، در ابیانه  شد. عمومیمی

ها  دسداس.  (Great Islamic Encyclopedia, n.dگفتند )»داسر«، در سمنان »ارک« و در شمال ایران »دستار« و »دسار« می

 ,Khwajah Hasan Dehlaviشد )ها معمولاً توسط زنان انجام میای کوچک از آسیاهای سنگی بودند. استفاده از آننمونه 

نظر می264 :2006 به  از دست(.  استفاده  خریداری  آسآید  را  آن  و  نبودند  غله  تولیدکنندۀ  خود  که  فقیر،  قشر  میان  در  ها 

شد. همچنین،  السهم آسیابان کاسته نمیها بابت پرداخت حقکردند، رواج بیشتری داشت؛ زیرا با این روش، از مقدار آرد آنمی

 Greatکردند )دادند و مقداری آرد در قبال آن دریافت میصورت دستمزدی انجام میزنان طبقۀ فقیر، آردکردن گندم را به 

Islamic Encyclopedia, n.d). 

ایران مورد استفاده قرار ها در جایگاه بعدی قرار داشتند. آسیاب ها، آسیابپس از دسداس های آبی در بیشتر نقاط 

کنند. چندین پژوهش  های انسانی را در بیشتر نقاط ایران تأیید میساخته های تاریخی نیز وجود این دستگرفتند. گزارشمی

صورت ها بهشناسی و بقایای این بناها در چهارگوشۀ ایران انجام شده است. قدمت آسیابهای باستاندانشگاهی نیز بر اساس یافته

هایی قرار  ها، آسیابدر ایران، از نظر فراوانی، پس از دستاس  .گردد مستند، در تپۀ حصار دامغان، به هفت هزار سال پیش بازمی

شدند؛ اما در  ها وجود داشتند و با همین نام خوانده میکردند. در بیشتر مناطق ایران آسیابداشتند که با نیروی آب کار می

ها سه شد. آسیاببرخی مناطق خراسان و نیز در کرمان و اصفهان، از واژۀ »طاحونه«، که معادل عربی آسیاب است، استفاده می

ها از دورۀ ساسانی در بیشتر نقاط کشور رواج داشته و  آسیاب  .. چرخی یا شیبی۳ای؛  . ناوی یا ناودانه2ای؛  . تنوره1نوع بودند:  

ها در منطقۀ خوزستان نام برده است  اند. مقدسی از فراوانی آسیابها دایر بودهها و چشمهدر تمام قرون میانه در جوار رودخانه

(Maghdasi, 1982: 661/2دیگر منابع تاریخی نیز وجود این آسیاب .)( ها را در نقاط دیگری، از جمله قمQomi, 1934: 53-

 .اند(، گزارش کردهMaghdasi, 1982: 661/2( و فارس )Mostowfi, 1915: 148(، نیشابور )56

(. قزوینی وصف  Hafez-e Abru, 1970: 44اند )گرفتهویژه در خراسان، ساخته و مورد استفاده قرار میآسبادها نیز، به

(. Qazvini, 2001: 481ها را شگفت توصیف کرده است ) آسبادهای هرات در خراسان آن روزها را در کتاب خویش آورده و آن

ای که آسبادها در آن تمرکز داشته و از بلوکات هرات بوده  ابونصری هروی، که به همین منطقۀ جغرافیایی تعلق دارد، از محله

اکنون در شرق خراسان، منطقۀ خواف، وجود  هایی از این آسبادها هم(. نمونهAbu Nasri Heravi, 1968: 68برد )است، نام می

الذهب  پهنۀ جغرافیایی دیگری که وجود آسبادهای فراوان در آن گزارش شده، سیستان است. از جمله، مسعودی در مروج .  دارد

 :آورده است

ها  کشد و زمینآورد و آب را از رودخانه بالا میسکستان سرزمین شن و باد است. در آنجا باد آسبادها را گردش درمی»

 ,Masʿūdī, 1999, Vol. 1کنند.« )شود. در هیچ نقطه از جهان بیشتر از سیستان از باد استفاده نمیبا این آب آبیاری می

677) 

https://esghool.blogfa.com/post/1178
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این بادها  طوری که بهوزد، بهگوید: »در سیستان بادهای شدیدی میاصطخری نیز در مسالک و ممالک می واسطۀ 

گوید: »در  (. همچنین نویسندۀ حدودالعالم درباره سیستان میIstakhri, 1968: 194گردند« )شده با باد میهای ساختهآسیاب 

ها آرد  ها همۀ غلۀ خود را با این آسیاب هایی برپا شده است. آنگاه آرام ندارد؛ بنابراین، به اتکای این باد آسیابآنجا باد هیچ

دمشقی در قرن هفتم،    (.N/A, 1961: 102)«  هایی دارد که وابسته به باد استکنند. آنجا سرزمین گرمی است و آسیابمی

   .(Damashqi, 1978: 308ها ارائه کرده است )ساخت آسبادهای سیستان را توضیح داده و طرحی از آن

شد. ابن حوقل از وجود این آسیاها  آب و خشک ساخته میخراسی نوع دیگری از آسیاها بود که معمولاً در مناطق کم

ساختند که در فصل  ای میگونهها را بهدر برخی نقاط دیگر نیز آسیاب (.Ibn Hawqal, 1966: 179در سرخس نام برده است )

از حیوانات، بهتابستان و هنگام کم از این نوع آسیا در آمدند. نمونهویژه گاو، شتر و قاطر، به حرکت درمیآبی، با استفاده  ای 

 .(Mirza Hasan Khan, 1963: 117اصفهان گزارش شده است )

ها بودند که توسط  ها، نیز مالک برخی از آنها معمولاً دارایی شخصی بودند؛ اما برخی مؤسسات مدنی، مانند خانقاهآسیا

 :Gawān, 2002های آن بود )ترین جزء آسیاها، سنگ(. اصلیAbu Nasri Heravi, 1968: 75شد ) ها واگذار میواقفان به آن

 . (Ibn Akhwah, 1981: 74کردند )ها اقدام میها، باید نسبت به تراشیدن آنو پس از مدتی، با کند شدن سنگ (110

هایی  ها بود که سطح آن را معمولاً با رشتهآسیابان برای انجام کار خود ابزارهای مختلفی داشت. »غربال« یکی از آن 

( پشم  رشته Ibn Akhwah, 1981: 74از  یا  ذبح(  حیوانات  روده  و  پوست  از  ایجادشده  بههایی  هم،  شده،  بر  عمود  صورت 

های ریز ها، دارای سوراخ شدند، انواع مختلفی داشتند و بسته به اندازۀ آن ها متناسب با موادی که غربال میپوشاندند. غربالمی

واسطۀ استفاده شدند؛ چراکه به ها میها پس از مدتی مجبور به تعویض یا تعمیر غربال(. آسیابانTusi, 1969: 95و درشت بودند )

پذیر نبود و  درستی امکانریزه و خاشاک بهشد و تمیزکردن کامل سنگها ایجاد میهایی در آندیدند یا سوراخمکرر، آسیب می

شد،  هایی که »انبان« خوانده میشده را در کیسهآرد تهیه (.  Ibn Akhwah, 1981: 74) آمد  در نتیجه، آرد باکیفیت به دست نمی

دریافت قسمتی از  :  شد(. بهای کار آسیابان به دو روش پرداخت میBoshaq At'ameh Shirazi, 2003: 66-69ریختند )می

محصول یا پرداخت نقدی که عموماً روش اول معمول بود. به همین جهت، آسیابان برای محاسبۀ سهم خود به ترازو یا پیمانه 

دادند و اگر تخلفی در نظارت بر کار آسیابانان را محتسبان انجام می. آمدنیاز داشت که یکی از ابزارهای اصلی کار او به شمار می

 ( Ibn Akhwah, 1981: 74کردند )شد، آنان را جریمه میکیفیت آرد یا نارضایتی مشتریان مشاهده می

آسی نبودند؛  غلات  بلغورکردن  و  آردکردن  مخصوص  فقط  به  اآسیاها  مختلف  ابعاد  در  که  داشتند  وجود  نیز  هایی 

شد، روغن  ترین روغنی که بدین طریق گرفته می(. عمدهIbn Arabshah, 1960: 161))گیری از گیاهان مشغول بودند  روغن

می تولید  بالا  مقادیر  در  که  بود  میکنجد  نظر  به  و  آسیاشد  از  می  یآید  استفاده  کار  این  برای  خراسی  و  است  آبی  شده 

(Mobasheri, 2008: 454برای روغن .)ها نرم کرده و سپس در میان دو سنگ آسها را در دستها، ابتدا آنگیری از دیگر دانه

 :Abu Nasri Heravi, 1968واسطۀ فشار خارج شود )ها بهدادند تا روغن آنمخصوص، که برای این کار آماده شده بود، قرار می

توان در اشعار شاعران ایرانی در قرون مختلف  گیری یا عصاری از دیرباز میان ایرانیان وجود داشته و فراوانی آن را میروغن  .(243

ها به دیگر مناطق  اند و محصولات آنکردهگیری بسیار تخصصی عمل میبازیابی کرد. اگرچه باید گفت برخی مناطق در روغن

ویژه در قرون بعدی، یعنی دورۀ صفویه، رونقی چندبرابر یافته است.  شده است. اصفهان از جمله این مراکز بوده که بهنیز برده می

باستان میشواهد  اثبات  را  ایرانی  روغن  صادرات  نیز  فارس  خلیج  سواحل  در  )شناسی   Ebrahimzadeh & Salehiکند 

Kakheki, 2019: 48). 
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 ابزارهای پخت نان.  ۳-۲

از روش نان  پخت  برای  میایرانیان  استفاده  مختلفی  معمول کردههای  )اند.  بود  تنور  در  نان  پخت  روش،   Ibn Yaminترین 

Faryumadi, 1965: 534  .)شد. ساخت تنور نوعی کار تخصصی به  ساختند که با کاه مخلوط میتنور را با گل مخصوصی می

های مختلف تنور )کف، میانه و دهانه( و  شد. تعیین شیب، بلندی و قطر قسمتآمد که توسط »تنورمال« انجام میحساب می

دست بودن و مواردی از این دست مؤثر بود، همچنین نحوۀ کار گذاشتن تنور، که در چسبیدن نان، متعادل حرارت دیدن، خوش

توانست داخل زمین یا روی زمین  محل قرار دادن تنور می.  ها آگاهی نداشترفت که هرکسی از آنمسائلی تخصصی به شمار می

آید در گذشته نیز، مانند زمان کنونی، هنگام کار گذاشتن تنور، پس از مشخص کردن محل آن، اطراف تنور را  باشد. به نظر می

های تنور، پس از اتمام سوختن شده در کنارههای کارگذاشتهریزهکردند. سنگریختند و سپس آن را محکم میریزه میسنگ 

تنورهایی که داخل  .  رساندند زمان رویه و پشت نان کمک میکردند و به پخت همتدریج به نان منتقل میهیزم، حرارت را به

های نانوایی داخل بازار و چه در منازل، قرار داشتند، برای انتقال دود ناشی از سوخت هیزم دارای محوطۀ ساختمان، چه در دکان

بودند ) تنورها دارای (Ibn Akhwah, 1981: 77دودکش  بودند.  باز قرار داشتند، فاقد دودکش  تنورهایی که در فضای  اما  ؛ 

و نانی را که در آن پخته  (  Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 116گفتند )های متفاوتی بودند. به تنور بزرگ »فَرَن« میاندازه

میمی »فَرنَی«  نانوایی  .خواندند شد،  در  نان  میپخت  انجام  زنان  توسط  عموماً  منازل  در  و  مردان  توسط  همیشه    شدها 

(Mostowfi, 1960: 553  .) ،تنورها در مناطق مختلف ایران تفاوت چشمگیری با یکدیگر نداشتند و در مناطق گوناگون کشور

  .(Floor, 2023: 66-70شدند )هایی، به کار گرفته میبا اندک اختلاف

این تنور (.  N/A, 2001: 232نوعی دیگر از تنور در میان ایرانیان رایج بوده که به »تنور بریانگری« معروف بوده است )

های تنور نانوایی را نداشته و از گل معمولی  آید پیچیدگی، اما به نظر می(Ibn Akhwah, 1981: 80ساختند )را نیز با گل می

ویژه دکان بریانگری، که  های غذایی، بهکاری سطح آن نبوده است. این تنور برای دکانشده و نیازی نیز به صیقلساخته می

در منازل، اما، از همان   .(N/A, 2001: 232فروختند، کاربرد داشته است )صورت درسته بریان کرده و میچهارپایان حلال را به

کردن ماهی نیز در منازل گزارش حتی بریان(.  Samarqandi, 2009: 325کردند )کردن استفاده میپزی برای بریان تنور نان

آید شبیه پخت که به نظر می(  Bukhari, 2004: 123-197شده است؛ همچنین از پختن هریسه در تنور نام برده شده است )

شد تا  ترین قسمت جلوی تنور و نزدیک به زمین، هواکشی تعبیه میدر تمام انواع تنورها، در انتهایی .آبگوشت تنوری بوده باشد

برای سوختن هیزم و خار و خاشاک، اکسیژن کافی فراهم آید. در مناطق خراسان و سمنان، از اصطلاح »بیرونه« یا »برینه« برای  

 .جای ایران مورد استفاده هستندتنورها امروزه نیز با قوت در جای .شودآن استفاده می

طور ویژه، در میان چادرنشینان ایرانی معمول  پخت نان روی ساج، هم میان مردم ساکن شهرها و روستاها و هم، به

شناسی در تپۀ پردیس در ورامین،  های باستانهزارساله دارد. کاوشبود. البته باید دانست که این روش، در ایران قدمتی هفت

قلی مارالتپۀ  قم،  در  تپۀ حاجیدرویش  لرستان،  در  زاغه  تپۀ  البرز،  در  ازبکی  و  تپۀ  قزوین  قبرستان در  تپۀ  ارومیه،  در  فیروز 

و تداوم آن در قرون  (  Alavi Beyg, 2020: 247تپه در کرمانشاه، گویای گستردگی قلمرو استفاده از این روش است )گودین

دلیل جاگیر بودن تنور، مصرف زیاد سوخت و نیز قابلیت انتقال آن، با اقبال  استفاده از ساج، به  .بعدی نیز قابل مشاهده بوده است

 :Afshar, 1981فراوانی مواجه بود. ساج، چه در دوران پیش از قرون مورد نظر و چه پس از آن، در میان ایرانیان پرمصرف بود ) 

ساج از فلزاتی مانند آهن و چدن ساخته   .شودخصوص توسط عشایر، استفاده میاکنون نیز در بسیاری از نقاط کشور، بهو هم(  75

گرفت تا اندکی از سطح زمین بالاتر آمده و  صورت گرد و محدب بود و روی سنگ، آجر یا خشت قرار میشد و معمولاً بهمی

منظور کردن نان روی ساج، بهکردن خمیر و نیز وارونه کردن ساج فراهم شود. برای پهنفضای لازم برای قرار دادن سوخت و گرم

کردن سرخ   .(Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 56کردند )شد، استفاده میپخت دو طرف نان، از چوبی که »تیر« خوانده می
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خمیر در روغن نیز روش دیگری برای پخت نان بود که در مقایسه با دو روش پیشین، کاربرد بسیار کمتری داشت. نانی که به  

 (. www.yjc.ir/fa/news/7930427 )شد « خوانده می1شد، »چلپکاین طریق تهیه می

اصطلاحاتی هستند که در قرون مورد نظر برای ( Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 141گاه« )مطبخ« و »دیگ»

های اعیان، و چه در  ها، چه در میان طبقات بالا، اعم از طبقۀ حاکم، اشراف و دیگر گروهاند. آشپزخانهرفتهآشپزخانه به کار می

ای اند. اگرچه در طبقات پایین گاهی آشپزخانهمیان طبقات متوسط و گاه طبقات پایین، جایگاهی ویژه در ساختار منازل داشته 

کرد، امرا علاوه بر مطبخ مستقر در اماکن اقامتی خود، مطبخی  وجود نداشت و برپایی اجاقی در گوشۀ اتاق، نقش آن را ایفا می

 ,Abu Nasri Heraviشد )ها »مطبخ خاصه« گفته می به مطبخ آن  .ها داشتندنیز برای مواقع سفر، جنگ و دیگر موقعیت

 .های متفاوت در آن مشغول به کار بودندکه چندین نفر با تخصص( 161 :1968

طور به(.  Samarqandi, 2009: 79گفتند )برگ« میبه مجموع لوازم و ظروفی که در آشپزخانه وجود داشت، »دیگ

 :توان ظروف مورد استفاده را به چند دسته تقسیم کردکلی، می

 ؛ رفتند ظروفی که برای نگهداری مواد غذایی به کار می. 1

 گرفتند؛ سازی مورد استفاده قرار میظروف و ابزارهایی که در مرحلۀ آماده. 2

 شد؛ ها انجام میوسیلۀ آن ظروف و ابزارهایی که پخت غذا به. ۳

 .شدها صرف میظروفی که غذا در آن .۴

شده نیست؛ برای مثال، برخی ظروف هم در پخت غذا و هم در صرف آن استفاده  بندی کاملاً تفکیکالبته این تقسیم 

ها  مانده و اطلاق یک نام به ظروفی با اندازهدلیل محدود بودن اطلاعات باقیاند. همچنین، این احتمال وجود دارد که بهشدهمی

جنس همو  ظروف  و  باشد  شده  ایجاد  وضعیتی  چنین  متفاوت،  یافتههای  باشند.  بوده  خاصی  کارکردهای  دارای  های  نام 

 .شناختی نیز گویای تفاوت این ظروف از نظر موارد یادشده استباستان

 ظروف مخصوص نگهداری مواد غذایی .  ۳-۳

 ظروف بلوری .  ۳-۳-۱

بهظروف شیشه  ) تنگ ساخته میصورت دهانهای که معمولاً  نام(  Adib Neyshaburi, 1967: 75شدند  با  »بلورین« و  های 

(Saheb-e Shabankareh'i, 2010: 192) شیشه« ،( »ایAmir Shahi Sabzevari, 1969: 48)( »قنینه« ،Nakhshabi, 

ها استفاده  شدند، معمولاً برای نگهداری مایعاتی از قبیل گلاب و دیگر شربت، »قاروره« و »آبگینه« شناخته می(339 :1993

اند  رفته؛ اما گاهی برای نگهداری روغن نیز به کار می(Nakhshabi, 1993: 339؛  Abu Nasri Heravi, 1968: 272شدند ) می

(Kashani, 1966: 315).   گران تقریباً  بلوری که  به شمار میظروف  بیشتر در خانه قیمت  اشراف وجود آمدند،  و  اعیان  های 

این ظروف از سنگ بلور به (.  Shabankareh'i, 2010: 192ها گزارش شده است )ویژه از نگهداری شراب در آن داشتند و به

آوردند  ها و معادن استخراج کرده و پس از گداختن، آن را به اشکال مختلف درمیآمدند. ایرانیان سنگ بلور را از کوهدست می

(Kashani, 1966: 342).    و شهرهای است  مانده  باقی  از جمله دورۀ مغول،  میانه،  قرون  از دورۀ  بلوری  اثر  هرچند چندین 

 ,Hosseini & Vandesh'ariاند )گری در قرن ششم بودهنیشابور، ری، جرجان، سمرقند، شوش و سیراف از مراکز عمدۀ شیشه

، اما شواهدی از شکوفایی این صنعت در قرون مورد نظر این پژوهش، یعنی قرون هفتم تا نهم، در دست نداریم.  (34 :2020

رسد در ایرانِ ترین شهرهای تولید آبگینه، یعنی سرقند، گرگان و نیشابور، را از هستی ساقط کرد. به نظر میهجوم مغول، اصلی

این مقطع، صنعت بلورسازی به دوران شکوفایی پیشین نزدیک نبوده و بلورهای باکیفیت از بازارهای بصره، کشمیر و مصر به  

 
 چواک و چربک نیز گویند  به آن  نانی که خمیر آن را در میان روغن بریان کرده باشند..  1

http://www.yjc.ir/fa/news/7930427
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ها بوده است )دانشنامۀ جهان اند. یکی از دلایل استفاده ثروتمندان از این ظروف نیز همین مسئلۀ واردات آن شدهایران وارد می

ای کیفیت بلورهای ساخت ایران متفاوت بود. برخی ظروف خلوص بیشتری داشتند و مانند ظروف شیشه .  اسلام، مدخل »بلور«(

شده چندان شفاف  دلیل وجود مواد دیگر، ظروف ساخته؛ اما گاهی نیز به(Amir Shahi Sabzevari, 1969: 48امروزی بودند )

بهنبودند و مواد داخل آن این ظروف بهخوبی دیده نمیها  تزئینات  این دوران،  و  شد. در  انواع نقوش هندسی، گیاهی  صورت 

 . حیوانی درآمد. رونق این صنایع از دورۀ صفوی به بعد، دوباره آغاز شد

 ظروف سفالی .  ۳-۳-۲

تری داشتند و مردم نیز بیشتر مواد غذایی  ها در بیشتر مناطق، کاربرد عامدلیل قیمت کمتر و امکان ساخت آن ظروف سفالی، به

هایی که ماندگاری بیشتری داشتند، مانند بِه، در ظروف سفالی قرار داده  کردند. بیشتر میوهخود را در ظروف سفالی نگهداری می

ای با سر  کشفک« یا »یخدان«، کوزه»  .(Abu Nasri Heravi, 1968: 244بستند )شدند و دهانۀ ظرف را محکم با گچ میمی

 ,Adib Neyshaburi؛    Sahāh al-ʿAjam, 1987: 477آمد )پهن و دهانۀ فراخ بود که مخصوص نگهداری یخ به شمار می

1967: 75«  .)( »خنب«  یا  »خم«  عام(Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 79خمره«،  در ،  موجود  سفالی  ظرف  ترین 

کردند. دوشاب یا شیرۀ انگور که در فصل های ایرانی بود که هم مایعات و هم دیگر مواد غذایی را در آن نگهداری میآشپزخانه 

شد. ایرانیان برای نگهداری روغن نیز چند نوع ظرف داشتند و گاه  شد، برای مصرف سالانه درون آن قرار داده میپاییز تهیه می

(،  Nakhjavani, 1976: 230آنین« )»  .(Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 27ریختند )تر میهای کوچکآن را در خمره

از ماست و هم برای نگهداری روغن استفاده میمانندی بود که هم برای کره»پستو« یا »بستو«، کوزه  Obayd'شد ) گرفتن 

Zakani, 2005: 462  .) اند. »سبو« کردهتر داشته است، برای همین منظور استفاده میای بزرگ از »طاس« نیز که گویا اندازه

گرفت  های غذایی برای نگهداری روغن مورد استفاده قرار میرغم داشتن مصارف دیگر، توسط دکاننیز ظرف دیگری بود که، علی

(Ibn Akhwah, 1981: 218).   شدند.  ذخیرۀ روغن گاهی درون دیوار یا کف مطبخ و یا انبار مواد غذایی تعبیه می  هایخمره

های اصفهان تا دوران متأخر  شناختی تپۀ زاغه در لرستان مشاهده شده و هم در عصارخانههای باستاناین روش هم در کاوش

تواند دلایل  مورد استفاده بوده است. این شیوۀ قرارگیری ظروف سفالی ذخیرۀ روغن درون دیوارهای گلی یا در کف محل، می

 :مختلفی داشته باشد

 ؛منظور جلوگیری از ریختن ناگهانی محتویات آنثابت قرار گرفتن ظرف، به. 1

 ؛ هاجلوگیری از نفوذ مایعات به دیوارۀ ظروف و در نتیجه، کاهش هدررفت آن. 2

از فاسدشدن محتویات داخل ظروف؛ زیرا خاک رس دارای خاصیت  خنک نگه.  ۳ داشتن و در عین حال جلوگیری 

 ( Ebrahimzadeh & Salehi Kakheki, 2019: 56)جذب و نگهداری رطوبت است

انجام می ایران  بیشتر مناطق  در  باستانتهیۀ ظروف سفالی معمولاً  دهد که  شناختی نشان میشده است. تحقیقات 

های تاریخی جیرفت، ری،  های مختلف ایران تاریخی، از شهر سوختۀ سیستان تا محوطه ها و در محوطه سفال از دورترین زمان

 .کاشان، لرستان، خراسان، طبرستان، آذربایجان، سمرقند و دیگر مناطق، مورد استفاده ایرانیان ساکن این مناطق بوده است

 ظروف گیاهی و چرمی.  ۳-۳-۳

و برای ( Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 67کردند )ایرانیان برای نگهداری مواد لبنی از »مَشک« یا »خیک« استفاده می

 ,Abu Nasri Heraviهایی با انواع متفاوت، همچون »انبان« یا »همیان«، »خَریطه« )نگهداری مواد غذایی خشک نیز از کیسه

شد  و گاه از چرم ساخته می( Kashani, 1966: 328شد )کردند. صره گاه از کتان بافته میو »صره« استفاده می( 266 :1968

(Nakhjavani, 1976: 301  .)کردند  خواستند مواد غذایی از آفات و حشرات موزی مصون بماند، آن را به سقف آویزان میاگر می

(Sahāh al-ʿAjam, 1987: 328).   را خالی آن  بود؛ درون  نوعی کدو  است که  برده شده  نام  نیز  »چَمانه«  نام  به  از ظرفی 
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 :Nakhjavani, 1976شده است )سازی نیز استفاده میریختند. هرچند از آن برای شرابکردند و مواد غذایی را در آن میمی

و احتمالاً برای نگهداری خشکبار به کار  (  Khowi, 2000: 128شد )دان« نیز خوانده میبَلَس« نام ظرفی بود که »انجیر (. »273

استمی ابزارهای ساخته   .رفته  از  دیگر  یکی  »تَبنَکوی« خوانده صندوق  آن که  از  نوعی  بود.  غذایی  مواد  نگهداری  برای  شده 

(. Nakhjavani, 1976: 299شده، مخصوص نگهداری نان بوده است )شده است، و گویا از چوب نرم درختان خاص بافته میمی

تری از آن نام این ظرف از قرن چهارم هجری در خراسان قدیم و آذربایجان در اشعار شاعران این مناطق آمده است. نوع کوچک 

 Kordiشد و نوعی زنبیل بود )سَلِّه« که از الیاف گیاهان گوناگون بافته می»  .شده استنیز وجود داشته که »درُج« نامیده می

Neyshaburi, 1976: 105) گرفت. »قوصَره«، »قِمطَره« )، نیز در همین گروه از ظروف قرار میAdib Neyshaburi, 1967: 

های ایرانی  ها بودند که در آشپزخانه شد ــ نیز از گروه زنبیلو »گیره« ــ ظرفی چوبی که برای نگهداری میوه استفاده می(  77

 .گرفتنددر قرون هفتم تا نهم هجری مورد استفاده قرار می

 ظروف فلزی .  ۳-۳-۴

ویژه در شهرهای هرات،  های ایرانی بودند. فلزکاری و فلزسازی در خراسان، بهظروف فلزی نیز از دیگر ظروف موجود در مطبخ

 & Qasemi Qasemvandمرو و نیشابور، رونق داشت. همدان، اصفهان و شیراز نیز از دیگر مراکز ساخت ظروف فلزی بودند ) 

Shokraei Fard, 2019: 40)  .از جمله می و  بود  زیاد  بسیار  فلزی  به دیگتنوع ظروف  هاونتوان  مفرغی،  های مسی،  های 

 & Hosseiniپاش، ابریق، آفتابه و لگن، فنجان، پاتیلف، جام و کاسه اشاره کرد )ها، گلابها، بخورداندار، تنگهای پایهسینی

Vandesh'ari, 2020: 34). 
 ظروف سنگی.  ۳- ۳- ۵

های  شرق ایران، خراسان و دامنه جامانده، در سه منطقه از ایران شهرت داشته است: جنوب ساخت ظروف سنگی، بر اساس آثار به

رود، شامل تمدن  عبارتی در حوزۀ آبریز هلیلشرق ایران، به شده در جنوبویژه در منطقۀ شوش. قدمت ظروف ساختهزاگرس، به 

 .زمان استهای زاگرس، تقریباً همسان و همشده در منطقۀ شوش در دامنه جیرفت، شهداد، بمپور و شهر سوخته، با آثار یافت

های سنگی مرتبط با حوزۀ خوراک بودند که با نقوش گیاهی، انسانی، موجودات ساختهبشقاب، کوزه، جام و کاسه از جمله دست 

های خراسان نیز آثار سنگی، مانند دیگ، هاون و بشقاب، از  اساطیری و ترکیبی از انسان و حیوان همراه بودند. در برخی موزه

ظروف غذاخوری .  دهدجا مانده است که استمرار کاربرد این ظروف را تا دورۀ کنونی نشان میقرون مورد نظر این پژوهش به

شدند  سازی حرارت داده میشود، پس از آمادهشده از سنگ کلریت، که در گویش خراسانی »هرکاره« خوانده میسنگی ساخته

 .(Razani et al., 2019: 65-71ها برای طبخ غذا فراهم شود ) تا امکان استفاده از آن

 سازی غذا و مواد غذایی ظروف آماده.  ۳-۳-6

شد. هاونی را که از چوب ها بود که از مواد و مصالح متفاوتی ساخته میهاون یکی از پرکاربردترین وسایل موجود در آشپزخانه 

می میساخته  »جوازه«  یا  »جَواز«  )شد  داشتند، هاون(.  Nakhjavani, 1976: 125خواندند  بیشتری  رواج  که  سنگی  های 

شدند. این سنگ، که میزان مس موجود در های سنگی از سنگ هرکاره ساخته میشدند. بهترین هاون»سیرکوب« نامیده می

های چوبی و سنگی، ساخت هاون از علاوه بر هاون  .(Tusi, 1969: 124-229شد )ویژه در خراسان یافت میآن زیاد بود، به

های سراسر جهان باقی مانده است  ها در موزهخصوص از آهن، مفرغ، مس و برنج؛ تعدادی از این هاونفلزات نیز معمول بود، به

(Ehsani, 1989: 166-205هاون .)شد )های مفرغی و مسی بسیاری نیز در خراسان تولید میHosseini & Vandesh'ari, 

منظور ها بهاز هاون برای خرد کردن میوه.  نامیدند که از جنس خود هاون بود(. دستۀ هاون را »عمود هاون« نیز می34 :2020

ها،  (، و نیز برای پودر کردن دیگر مواد غذایی، مانند سبزیAbu Nasri Heravi, 1968: 254-273گیری، مانند بِه و غوره )آب 

شد و  ها استفاده میها و سبزی تراش« نام وسیلۀ دیگری بود که برای خرد کردن میوهشد. »زردک ها، استفاده میها و ادویهدانه
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توان  با همین کارکرد می  .(Abu Nasri Heravi, 1968: 255ها بوده است )احتمالاً نوعی رنده برای تهیۀ مربا و ریز کردن میوه

گیری شوند. از آنجا که بیشتر برای شد تا آبهای آبدار در آن ریخته میها و میوهاز »مَعصره« یا »چرَخِشت« نیز نام برد که دانه

 .(Nakhjavani, 1976: 44شده است، به »چرخ انگور« نیز نامبردار شده است )گیری انگور استفاده میآب 

ویژه  گرفتند. این ابزار چیزی شبیه کفگیر بود و بهکردن مایعات از »پالاون«، »پالونه« یا »پالوانه« بهره میبرای صاف

(. البته گاهی به آن »صافی« و »راووق« نیز  Qavam Faruqi, 2006: 251شد )کردن روغن و گلاب استفاده میبرای صاف

کردن مایعات،  های معمولی یا جوال برای صاف(. گاهی نیز از کیسه Farid Esfahani, 2002: 53-109شده است )اطلاق می

از  اما برای پاک.  (Abu Nasri Heravi, 1968: 256کردند ) مانند مراحل پخت دوشاب، استفاده می کردن حبوبات و غلات 

استفاده میغربال یا رودشد که، چنانها  الیاف گیاهی و حیوانی  از  اشاره شد،   Ibnشدند )شده ساخته میحیوانات ذبح  ۀکه 

Akhwah, 1981: 220استفاده می »آردبیز«  یا  »پرویزن«  »پَروِزن«،  از  آرد  بیختن  برای  پودر (.  که  موادی  برای  اما  کردند. 

کردند که سطح آن را نوعی حریر تشکیل  های خردنشده را داشتند، از نوعی غربال استفاده میکردند و قصد جداسازی بخشمی

 .(Kashani, 1966: 327داد )می

تر، برای مصرف میوه مورد  سازی غذا و هم، در ابعاد کوچککارد نیز از وسایل مهم در آشپزخانه بود که هم برای آماده

شد و گاه نیز از کاردهایی با جنس »خارصینی« نام برده شده است.  گرفت. کارد عموماً از آهن و پولاد ساخته میاستفاده قرار می

آمد و برای ساخت آن از موادی با ماندگاری طولانی، مانند استخوان حیوانات، های کیفیت آن به شمار میدستۀ کارد یکی از مؤلفه

ترین کاربرد آن  ساطور« نیز نوعی کارد بود که مهم. »(Tusi, 1969: 171-232شد )چوب خدََنگ و سنگ رُخام، استفاده می

تر از کارد داشت. کاردها که پس از مدتی  ای پهنرفت. ساطور دسته و تیغه کردن استخوان به شمار میجداسازی گوشت و تکه 

( یا سنگ Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 41های مختلف، از جمله با استفاده از مغز قلم )شدند، به شیوهاستفاده کند می

ای نیز داشتند که محل اصلی استفاده از کارد محسوب ها، در کنار استفاده از کارد، تخته ها و سلاخقصاب. شدند سمباده، تیز می

در  Ibn Akhwah, 1981: 89شد )می (. »قِناره« وسیلۀ دیگری بود که اگرچه کاربرد اصلی آن آویختن گوشت بود و عمدتاً 

 Adibمانند آن )دلیل شکل چنگکآید به(، به نظر میKashefi Sabzevari, 1971: 287شد )های قصابی استفاده میدکان

Neyshaburi, 1967: 37 های منازل نیز  شده در آشپزخانه سود و خشک کردن مواد غذایی و حتی گوشت نمک (، برای آویزان

 .کاربرد داشته است

توان به »تُغار« اشاره کرد. نوع چوبی این ها میشدند که از جملۀ آنپیش از پخت، مواد غذایی در ظروفی آماده می

(. Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 56شد )های فراوانی میگفتند و از آن در تهیۀ انواع غذاها استفادهظرف را »لاک« می

های آن،  بودن دیوارهدلیل کوتاهشد. »طبق« نیز بهکردن مواد غذایی استفاده میبودن، اغلب برای خشک دلیل پهنتغار سفالی، به

( و »طشت« نیز از همین  Shabankareh'i, 2010: 494(. »لگن«، »مجمر« )Kashani, 1966: 334چنین کارکردی داشت )

 Bader Mohammadآمد ) پایه« جزء اصلی آشپزخانه به شمار میاجاق« یا »دیگ»  .(Khowi, 2000: : 137گروه بودند )

Dehdar, 1971: 10  ؛Adib Neyshaburi, 1967: 73دان« نیز برای پخت  (. در کنار اجاق، از »آتشدان«، »منقله« یا »زغال

زنه استفاده  کردن اجاق از سنگ آتش(. ایرانیان برای روشنBoshaq At'ameh Shirazi, 2003: 9)شد  برخی غذاها استفاده می

 .(Ibn Akhwah, 1981: 232گرفت )راحتی آتش میشده از گوگرد تیز، کیفیت بالایی داشت و بهکردند. کبریت تهیهمی

 ابزارها و ظروف پخت غذا.  ۳-۴

های مسی  گذاری تنوع داشتند. دیگشد که، مانند بیشتر ظروف، از نظر کیفیت و نامها انجام میآشپزی در ایران عموماً در دیگ

در  (.  Ehsani, 1989: 166رفت )ها به شمار میترین فلز مورد استفاده برای ساخت آن شدند و مس عمدهفراوانی یافت میبه

شان در دستور گیری از خواص داروییدلیل بهرهها بههای آهنی نیز وجود داشتند که در برخی موارد، استفاده از آن کنار آن، دیگ
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شده از »هرکاره«، از نظر رواج و میزان استفاده در ویژه انواع ساختههای سنگی، بهدیگ.  (Tusi, 1969: 221گرفت )کار قرار می

 :Bukhari, 2004گرفت )بیشترین تولید این محصول در خراسان صورت می(.  Bukhari, 2004: 260رتبۀ بعدی قرار داشتند )

از دیگ (.  229 استفاده  ایران گزارش شده است )وجود و  نیز در قرون مورد نظر، در مناطق مرکزی فلات   Ibnهای سفالین 

Akhwah, 1981: 210) .رفت، پاتیل نوعی دیگ بود که قسمت  ها به کار میطور کلی برای نامیدن دیگاگرچه »پاتیل« گاه به

نوعی از آن که دهانۀ  (.  Kashani, 1966: 219شد )ویژه از فلز یا سنگ ساخته میشد و بهپایینی آن کاملاً مدور ساخته می

ای ترکی  قَزغان« نیز واژه(. »Adib Neyshaburi, 1967: 73شد ) های حلواپزی استفاده میخصوص در دکانتری داشت، به فراخ

شود و  که امروزه نیز به نوعی قابلمۀ خاص اطلاق می(  Sahāh al-ʿAjam, 1987: 384برای نامیدن دیگ و پاتیل بزرگ بود )

شدند؛  ها گاهی متناسب با نیاز برخی مشاغل غذایی طراحی میدیگ.  گیرددر برخی مناطق شمال کشور مورد استفاده قرار می

 .(Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 134مانند »مَجمَر« که دیگی مخصوص کیپاپزان بود )

شد و آن نیز انواع متفاوتی داشت شد، »دیگچه« نامیده میها که بیشتر در منازل استفاده میتر دیگشکل کوچک

(N/A, 2001: 623دیگ .)ها، برای پخت غذا در حجم زیاد و پذیرایی از جمعیت  های غذایی و یا در خانقاههای بزرگ یا در دکان

ها درپوش داشتند تا با حفظ حرارت، روند پخت غذا را تسریع  ها و دیگچه(. دیگEsfizari, n.d.: 105شدند )بیشتر، استفاده می

هایی از پارچۀ کتان  کردند که تکهبرای برداشتن دیگ از روی اجاق نیز از »رکِوِه« استفاده می.  (Bukhari, 2004: 237کنند )

 .(Adib Neyshaburi, 1967: 73شد )( و »جِعال« نیز نامیده میBader Mohammad Dehdar, 1971: 196یا کرباس بود ) 

تابهدیگ از  اما  داشتند،  عمومی  کاربردهای  بریانها  برای  بیشتر  میها  استفاده  )کردن   Boshaq At'amehکردند 

Shirazi, 2003: 4کردن دیگر مواد ها بود که برای تهیۀ روغن از دنبه یا پیه و نیز سرخ (. »یَغلقو« یا »یَغلاوی« از گروه تابه

 .(Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 121کردند ) غذایی از آن استفاده می

های »مِطفَحه« رفت. کَفچه همان کفگیر بود که با نامترین ابزار آشپز به شمار میدر طی مراحل پخت، »کَفچه« اصلی

(Khowi, 2000: 117( »کَفجلیز« ،)Sahāh al-ʿAjam, 1987: 349 ( »و »کفگیر )Abu Nasri Heravi, 1968: 255 نیز )

وسیله  کفچه  است.  شده  سوراخ خوانده  سطحی  که  بود  دسته ای  و  میدار  نصب  آن  سر  بر  چوبی  و  داشت  توخالی  کردند  ای 

(Esfizari, n.d.: 238کفچه در اصل وسیله .)( ای مورد استفاده در میان حلواپزان و قنادان بودKashefi Sabzevari, 1971: 

نوعی از کفچه  .  (Abu Nasri Heravi, 1968: 261رفت )زدن نیاز داشت نیز به کار میهر غذایی که به هم  ۀ(، اما برای تهی348

(. »کفچۀ عصیده« نیز Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 74نامیدند ) ساختند و »تبرزین کفچه« میرا به شکل تبرزین می 

 .(Adib Neyshaburi, 1967: 74شد )زدن عصیده، که نوعی کاچی بود، استفاده میتر آن بود که برای همنوع کوچک 

کردند. بابزن سیخی آهنی یا چوبی بود که گاهی »جلو« کردن گوشت، مرغ و ماهی از »بابزن« استفاده میبرای کباب

(. در برخی منابع، بابزن تنها نوع آهنی آن معرفی شده است  Qavam Faruqi, 2006: 187شد ) و »جُلوجوب« نیز خوانده می

(Nakhjavani, 1976: 232 و نوع چوبی آن را »سُفود« دانسته )( اندBader Mohammad Dehdar, 1971: 887بااین .)  ،حال

کردند. لَکانه غذایی متشکل از گوشت، اندکی آرد  کشیدند و بریان میلَکانه« را نیز به سیخ میت. »نوع آهنی کاربرد بیشتری داش

 .(Ibn Akhwah, 1981: 83شد )و ادویه بود که درون رودۀ تمیزشدۀ گوسفند قرار داده می

 ظروف صرف غذا .  ۳-۴-۱

سفره در فرهنگ ایرانیان جایگاه والایی داشت و در اشکال مختلف، از حرمت بسیاری برخوردار بود. غذاخوردن بر سر سفره را  

ویژه در میان عامۀ مردم و بزرگان عرفان، رعایت این سنت مورد توجه بود دانستند و بههای پیامبر اسلام )ص( مییکی از سنت

(Kashefi Sabzevari, 1971: 232؛  Khwajah Hasan Dehlavi, 2006: 113  .)  بود از جنس چرم  یا  عامۀ مردم  سفرۀ 

(Jami, 1990: 120  )کرد )دوز« آن را فراهم میشد که »خوان ای تهیه مییا از پارچهBoshaq At'ameh Shirazi, 2003: 
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کردند.  طبقات بالا، امرا و اشراف، علاوه بر سفره، عموماً از »خوان« و »خوانچه« برای قرار دادن غذاهای خود استفاده می(. 207

که  (  Esfizari, n.d.: 151و حتی طلا و نقره بودند ) (  Obayd Zakani, 2005: 425'هایی از جنس چوب )این ظروف، طبق

ترین ظروف  ها عامکاسه.  (N/A, 1991: 208گرفتند )ها، مورد نکوهش قرار میدلیل تجمل و نیز حرمت شرعی استفاده از آنبه

 ,Clavijoها در میان مردم عادی ) تر آنشدند. انواع سادهبرای کشیدن و سرو غذا بودند و در میان همۀ اقشار جامعه استفاده می

 (. Fasihi Khafi, 1960: 151قیمت در میان اشراف رواج داشتند )شده از مواد گران وبرق و ساخته و انواع پرزرق (  188 :1965

شدند؛ از جمله »صَحن« که نوع های گوناگونی نیز خوانده میها از نظر اندازه، ارتفاع لبه و داشتن پایه متفاوت بودند و با نامکاسه

ها چنان  کاسه .  (Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 259و »قدح« )(  Obayd Zakani, 2005: 277'بسیار بزرگ کاسه بود )

ها  کاسه(.  Nava'i, 1984: 215طور ویژه تنها به تولید کاسه اشتغال داشتند ) ای بهپرمصرف بودند که در میان سفالگران، عده

 :Wilson, 2004رنگ، چندرنگ، مینایی و زرفام )شدند: بدون لعاب، یکعموماً سفالی بودند و خود به چند دسته تقسیم می

 ,Tohidiشد )دار، افزون بر نقاشی، اشعاری از بزرگانی چون فردوسی و حافظ نیز نقش میهای لعاببر روی برخی کاسه(.  4

شد  ها حضور داشت. یکی »کاسۀ حلبی« بود که از شهر حلب وارد میدو نوع کاسۀ وارداتی نیز بر سفره.  (276-277 :1999

(Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 100  )و دیگری کاسه( داشتند  بالایی  قیمت  بودند که  و ظروف چینی   Boshaqها 

At'ameh Shirazi, 2003: 170 )های این تلاش،  کردند ظروفی با کیفیت مشابه تولید کنند. یکی از نمونه و ایرانیان تلاش می

 :Ibn Akhwah, 1981گرفت )ها مورد استفاده قرار میدلیل کیفیت و قیمت بالا، تنها در مهمانی»کاسۀ خرجی« بود که به

دلیل حرمت استفاده از ظروف طلا و گرفت و بههایی از جنس طلا نیز وجود داشت که عمدتاً بر سفرۀ امرا قرار می کاسه.  (211

گرفتند؛ اگرچه این التزام  ، برای مصارف دیگری مورد استفاده قرار می(Kashefi Sabzevari, 1971: 243نقره برای غذاخوردن )

داشتند، با »بَرام« ــ نوعی بست یا  شکستند یا ترک برمیهای سفالی که میکاسه.  (Clavijo, 1965: 227چندان قوی نبود ) 

 ,Ibn Akhwahشدند )شده تعمیر میمرغ و سفال قرمز ساییدهبند فلزی یا چوبی ــ و یا با ترکیبی از گچ، پیه، سفیدۀ تخم

) کاسه(.  210 :1981 داشتند  وجود  نیز  چوب  جنس  از  می(  Nakhshabi, 1993: 302هایی  نامیده  »بالِغ«  شدند  که 

(Nakhjavani, 1976: 161  .)شد، کالایی  ها که از چوب درخت بنفشه و در حوالی اسفزار خراسان تولید مینوعی از این کاسه

شدند  ها بودند که با نقوش فراوان تزئین میهای فلزی نیز از دیگر انواع کاسهکاسه.  (Hafez-e Abru, 1970: 34صادراتی بود )

 .(Ehsani, 1989: 166ها در توان اقشار بالای جامعه بود )و خرید آن

های بزرگ امروزی بود، پس از کاسه از نظر کثرت مصرف در ردۀ دوم قرار داشت.  طبق«، که ظرفی شبیه بشقاب»

( و انواع غذاها، مانند مرغ بریان  Samarqandi, 2009: 226نظر از جنس آن، مورد استفاده همۀ طبقات مردم بود )طبق، صرف

(. طبق غالباً ظرفی عمومی  Nakhshabi, 1993: 195؛    Ibn Arabshah, 1960: 138)شد  و گوشت بریان، در آن کشیده می

ویژه »لنگر«  ها و بهشد، مخصوص ارائۀ غذا در خانقاهخوردند. نوعی از آن که »لَنگری« خوانده میبود که چند نفر در آن غذا می

گفتند  تر طبق را »طبقچه« می(. نوع کوچکBoshaq At'ameh Shirazi, 2003: 46ــ محل اجتماع فقرا و اطعام آنان ــ بود )

(Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 9 نوع دیگری از طبق .)رسد بسیار بزرگ بوده  شد که به نظر میها »مجمع« نامیده می

 .(ibid: 259است )

ها با دست وجود داشت، برای رعایت تواضع و فروتنی با دست خورده  شد غذاهایی که امکان خوردن آن توصیه می

خوردند. هنگام استفاده از چمچه نیز باید مراقب  شد، میشوند؛ اما غذاهایی مانند شوربا را با نوعی قاشق که »چَمچه« نامیده می

) می ایجاد نشود  تا صدایی  ). »(Sultan Mahmud ibn Mohammad ibn Mahmud, 2009: 62بودند   Majdنمکدان« 

Khafi, 1966: 36 ( »یا »تَزلُق )Boshaq At'ameh Shirazi, 2003: 80  ،نیز جزئی ضروری از سفره بود که از مواد مختلف )

 ,N/Aطور محدود برای بریدن غذاهای گوشتی )ریختند. کارد نیز بهشد و نمک ساییده را در آن میاز جمله شیشه، ساخته می
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ایرانیان به تعداد افراد حاضر بر  .  (Abu Nasri Heravi, 1968: 447شد )( یا خوردن میوه پس از غذا استفاده می213 :1991

(. این N/A, 1991: 207گذاشتند ) دادند و گاهی برای احتیاط، دستمال اضافی هم کنار میسر سفره، دستمال نیز قرار می

 .(Nakhjavani, 1976: 306نامیدند )دستمال را »کُندوری« نیز می

ها  ها، تنگکردند و برای این منظور از کوزهرغم نهی از نوشیدن آب هنگام غذاخوردن، آب بر سر سفره حاضر میعلی

ها که با  (. آبگینهTusi, 1969: 124-148شدند )ها عمدتاً از سفال، آبگینه و گل چینی ساخته میشد. کوزهها استفاده میو خمُ

مرور شفافیت خود را  ای که بهشدند. ظروف شیشهآمدند، با گرد مس نقاشی میدهی سنگ آبگینه به دست میگداختن و شکل

های چینی بیشتر در مجالس  استفاده از مشربه .(Kashani, 1966: 184شدند )از دست داده بودند، با مغنیسیا دوباره تمیز می

ها  دار آن ای تنگ داشتند و به نوع لولهای گشاد و دهانهها عمدتاً بدنه(. کوزهSamarqandi, 2009: 275اشراف رواج داشت )

هایی از فلزاتی مانند برنج، مفرغ و مس نیز که سطح  (. تنگBoshaq At'ameh Shirazi, 2003: 159گفتند )»جوشَکه« می

(. Ehsani, 1989: 205ها دارای دسته و لوله بودند )اند. این تنگکاری تزئین شده بود، از این دوره باقی ماندهها با کندهآن 

اگرچه معمول بود که  .(Wilson, 2004: 40شدند )های سفالی با سرهایی به شکل خروس و دیگر حیوانات نیز ساخته میتنگ

 :N/A, 1991نوشیدند و آدابی نیز در ارتباط با این شیوه شکل گرفته بود، گاهی برای نوشیدن از »پَنگان« )افراد از یک کوزه می

های مختلف، از جمله  هایی از جنسها و کوزه(. تنگ Clavijo, 1965: 164کردند )های مسی و برنجی استفاده می( یا لیوان 161

شناختی ایران، از گرگان و گیلان در سواحل دریای  های باستانفراوانی در بیشتر محوطهسفالی، فلزی، آبگینه، چینی و سنگی، به

 .(.Great Islamic Encyclopedia, n.dاند )جا ماندهمازندران تا سواحل خلیج فارس و از خراسان بزرگ تا رود فرات، به

 

 گیرینتیجه  -۴

های مورد توجه محققان تاریخ، هنر و اقتصاد است.  شناخت ظروف نگهداری، تهیه و صرف غذا در طول تاریخ ایران، یکی از حوزه

زندگی  حتی تلاش تغییراتی در سبک  و  است  انجام  ایرانیان در حال  زندگی  به صحنۀ  این ظروف  بازگرداندن  برای  نیز  هایی 

ها، قابل مشاهده است. تأسیسات، ابزارها و ظروف مرتبط با  امروزی، مانند گرایش به استفاده از ظروف مسی و افزایش تولید آن

اند  نگهداری مواد غذایی، پخت نان، پخت غذا و صرف آن، نقش محوری در زندگی روزمره و تأمین نیازهای غذایی ایرانیان داشته

 .کاهداز اهمیت آن نمیهای اندکی در این باره باقی مانده است، این محدودیت و اگرچه داده

ویژه غلات که در رأس هرم غذایی آنان قرار داشت، تأسیساتی مانند  مدت مواد غذایی، بهایرانیان برای نگهداری طولانی

شد. کندوها در سراسر ایران مورد استفاده ترین مواد، یعنی خاک، ساخته میکردند که عموماً با در دسترسکندوها ایجاد می

رو،  شد و ازاینها ایجاد میبودند، اگرچه باید در نظر داشت که متناسب با محیط جغرافیایی، ابتکارات و ابداعاتی در ساخت آن

سازی های اصلی تولید و ذخیره های موجود در مناطق مختلف، اندکی با شکل اصلی تفاوت داشتند. کندو در زمرۀ زیرساخت نمونه 

رد. دیگر مواد غذایی نیز در ظروف متناسب با ماهیت خود کشد و نقش مهمی در امنیت غذایی خانوارها ایفا میغذا محسوب می

انواع آسیاها از دیگر تأسیسات مرتبط .  شددار ذخیره میای یا سفال لعابشدند؛ برای مثال، روغن در ظروف شیشه نگهداری می

گرفت. آسیاهای خانگی کوچک یا دسداس، آسیاهای آبی، آسیاهای  ها شکل میبا حوزۀ غذا بودند که چندین شغل پیرامون آن

ها و آسبادها متناسب با امکانات  بادی و خراسی، از انواع آسیاها در ایران، از جمله در قرون هفتم تا نهم هجری، بودند. آسیاب

ها محدودیت جغرافیایی نداشتند و در اغلب نقاط ایران ها و خراسیشدند، اما دسداسطبیعی و شرایط جغرافیایی ساخته می

ترین  شد. پخت نان در تنور و روی ساج، عمومیها به کار برده میدر فرایند طبخ نان نیز انواع ابزارها و روش.  مورد استفاده بودند

 .شد که رواج کمتری داشتندهای دیگری نیز آماده میهای تهیه نان بودند، اما نان با روششیوه 
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توان به چند دسته تقسیم کرد: ظروف سفالی )پرکاربردترین(،  ظروف خانگی مورد استفادۀ ایرانیان در مطبخ را می

 :ظروف فلزی، ظروف بلوری، ظروف سنگی و ظروف گیاهی و چرمی. درباره این ظروف، چند قاعده قابل مشاهده است

ترین مؤلفه در این زمینه، مصالحی بود که متناسب با شرایط  مهم ف:مصالح در دسترس و بومی بودن اکثر ظرو   .1

طور طبیعی، خاک بیشترین مواد دانیم، اقلیم عمدتاً خشک است و به که میجغرافیایی در دسترس قرار داشت. در ایران، چنان 

ای بسیار وسیع، از خاک کرد. به همین دلیل، کندو، تنور و ظروف نگهداری و صرف غذا، در گسترهقابل استفاده را فراهم می

قرار داشتند و عمدهتهیه می از آن، ظروف فلزی در رده دوم  پولاد ساخته  ترین آنشدند. پس  قلع، روی و  برنج،  از مس،  ها 

توان به انواع سبدهای  شدند. از دیگر ظروف با منشأ گیاهی میشدند. ظروف چوبی نیز از چوب درختان مقاوم ساخته میمی

طور کلی کالاهای وارداتی، به دلیل قیمت بالا، مصرف  ای و چینی و بهاز الیاف گیاهی اشاره کرد. اما ظروف شیشه  شده بافته

 .کمتری داشتند و بیشتر به اقشار بالاتر اختصاص داشتند

قیمت، عمدتاً از اقشار پایین جامعه  خریداران ظروف ارزان :  تناسب قیمت ظروف با جایگاه اقتصادی اقشار مختلف   .2

که ظروف سفالی مورد استفادۀ اشراف دارای  کردند، درحالیبودند. برای مثال، ظروف سفالی ساده را بیشتر فرودستان تهیه می

شد، اما  کاری بودند. همچنین ظروف فلزی مورد استفاده مردم عادی، عمدتاً به دیگ مسی و کارد محدود میتزئینات و لعاب

شدند، قیمت بالاتری داشتند و عمدتاً در زمرۀ آثار هنری به شمار  کاری تزئین میهمین ظروف در میان اقشار بالا، با هنر کنده

 .آمدندمی

ممنوعیت استفاده از برخی مواد، مانند طلا و نقره، از دیگر عوامل مؤثر بود. این ممنوعیت گاه با   :  احکام شرعی .۳

از کوزه سرگشاده در  شد، اما توسط مردم عادی رعایت میرو میتوجهی اقشار بالا روبهبی گردید. همچنین تأکید بر استفاده 

 .گذاشتمواقعی که چند نفر بر سر یک سفره حضور داشتند، از دیگر مواردی بود که بر ساخت و کاربرد ظروف تأثیر می

 

 سپاسگزاری   -۵

ویژه دکتر هادی وکیلی عضو هیئت علمی دانشگاه فردوسی برای پیشنهاد موضوع جذاب خوراک  تشکر  نویسنده از اساتید خود به

 . کند می
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