
گرسنگان 

و ماجرای چرم‌دباغی 

وقتی قحطی بزرگ طی ســال‌های 

۱۲۹۶ تا ۱۲۹۸ دامنگیر تهران شد، مردم 

برای مقابله با گرسنگی به‌جای نان که 

دیگر در دســترس نبود، از چرم 

اســتفاده  دباغــی 

می‌کردند.

شاطرعباسی که در نانوایی شاعر شد
شــاطرعباس صبوحی، شــاعر معروف عهد قاجار، در نانوایی شــعر 
می‌سرود. شاطرعباس از شاعران توانمند آن دوره بود. علاقه‌اش به شعر 
و شاعری او را به شنیدن و حفظ‌کردن اشعار و غزلیات شعرای پیشین 
واداشت. معروف است که وقت نان پختن نویســنده‌ای را کنار خود 

می‌نشاند و در ضمن کار، شعر می‌سرود و نویسنده یادداشت می‌کرد.

نان و پنیر و پونه ،  قوام گشنمونه
روز ۱۷ آذر ۱۳۲۱ دیگر مردم تهران از گرســنگی و کمبود نان به 
تنگ آمدند و ریختند در خیابان و با شعار‌های »ما نان می‌خواهیم« 
و »نون و پنیر و پونه، قوام گشــنمونه« به سمت مجلس رفتند. در 
منابــع تاریخی درباره این ماجرا آمده اســت: ظــرف مدت اندکی 
عده زیادی به این جمعیت پیوســتند و به مغازه‌ها و ساختمان‌های 
مجلس هجوم آوردند و به غارت مغازه‌ها و شکستن و تخریب اماکن 
عمومی پرداختند. شماری از مردم نیز عازم خانه قوام ]قوام‌السلطنه، 
نخست‌وزیر وقت[ شدند و آنجا را غارت کردند. این شورش ۲۰ کشته 

برجای گذاشت.

نان لواش؛ باب‌طبع سفرنامه‌نویس‌ها
نان لواش که به 2صورت نان لواش تنوری و نان لواش زمینی در تهران پخت می‌شد بسیار 
باب طبع سفرنامه‌نویســان بود و به‌خصوص آنهایی که در قرن بیستم به تهران آمدند از 

سالم‌بودن و هضم مناسبش نوشته‌اند.

دوره‌گردهای نان‌فروش
شــغل دوره‌گردهای نان‌فروش در تهران رونق 
داشت. هرچند بعد از تصویب نظام‌نامه نانوایی‌ها 
هیچ خبازی‌ای حق نداشت به این دوره‌گردها نان 
بفروشد، این افراد نان را با گاری‌هایی در محله‌ها 

و محل‌های عبور و مرور می‌فروختند.

نان تلخ
شهریور سال ۱۳۲۰ در جریان جنگ جهانی دوم 
ایران برای دومین بار توســط انگلیس و شوروی 
اشغال شــد و دوباره قحطی همه‌جا را فراگرفت. 
آن زمان نان مردم نانی آغشته به خاک‌اره و شن 

بود و واقعا تلخ.

رواج ترازوهای شاهی در پایتخت
در قوانیــن بلدیــه وزن هر 4نان ســنگک باید به 
3کیلوگرم می‌رســید و این قانون به‌طور کامل در 
نانوایی‌ها رعایت می‌شد. در آن سال‌ها نانواها با دست 
چانه‌گیری می‌کردند اما رزم‌آرا، نخست‌وزیر وقت، 
اســتفاده از ترازو برای چانه‌گرفتن در نانوایی‌ها را 
رواج داد و این ترازوها به ترازوی شاهی معروف شد.

اداره انبارغله دارالخلافه
ناصرالدین‌شاه پس از 2قحطی بزرگ در شهرری 
سیلو ســاخت. او انبار غله‌ای بنا کرد و اداره‌ای در 
وزارت مالیــه تعریف کرد به اســم اداره »انبارغله 
دارالخلافه« که به‌صورت موقت در کنترل اوضاع و 
کوتاه‌کردن دست دلالان تأثیر داشت. آذوقه ‌6ماه 

مردم تهران را این انبار تأمین می‌کرد.
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نخستین نانوایی سنگکی شمیران
قدیمی‌تریــن عکس بــه یادگارمانده از نانوایی ســنگکی آقابزرگی در شــمیران به ســال 
1337برمی‌گردد. آن روزها تعداد نانوایی‌ها در شمیران انگشت‌شمار بود و خیلی‌ از بانوان ترجیح 
می‌دادند در خانه نان بپزند. نانوایی سنگکی آقابزرگی از معدود نانوایی‌های شمیران بود که هنوز 
هم پس از سال‌ها، عطر و طعم آن نان در یاد و خاطره شــمیرانی‌ها مانده‌است. این نانوایی حوالی 
چهارراه دکتر حسابی کنونی و یکی از پاتوق‌های اهالی شمیران بود. آنها هر روز برای خرید نانی 
که عطر و بویش آن محله را پرمی‌کرد راهی نانوایی آقابزرگی می‌شدند تا هم نانی گرم و خوش‌عطر 
بخرند و هم سلام و علیکی با همسایه‌ها داشته باشند. خیابانی که نانوایی سنگکی در آن بود اکنون 

به نام شهید ابوالفضل آقابزرگی مزین شده‌ است.

عطر نان جوز حصارک
درگذشته‌ای نه‌چندان دور، با گذر از روســتاهای تهران بوی نان محلی به مشام می‌رسید، اما این 
تکنولوژی بود که تنورهای خانگی و محلی تهران را بلعید و دیگر کمتر روســتایی‌ای در خانه نان 
می‌پزد. با این همه، هنوز اهالی حصارک، طعم خوش نان جوز را فراموش نکرده‌اند. قدیمی‌ترهای محله 
به‌خوبی روش پخت نان را به یاد می‌آورند. نانی ساده، اما خوشمزه و خوش‌پخت. نان جوز حصارک 
سال۱۳۹۸ به ثبت ملی رسید. روش تهیه این نان بسیار ساده است. خمیر نان را با آرد و شیر آماده 
می‌کردند و پس‌ از اینکه به‌طور کامل ورز می‌دادند، پیــش از اینکه داخل تنور بگذارند، خمیر را با 

»پیازداغ« و »گردو« طعم‌دار می‌کردند.

 نان‌های حجیم یا نان‌های ساندویچی و آنچه 
امروزه با نام نان فانتزی هم شــناخته می‌شود 
پیشــینه طولانی‌مدتی ندارد و اکنون اغلب ما 
با انواع این نان‌ها آشــنا هســتیم و طعم آن را 
چشیده‌ایم. اما در بررســی تاریخچه نان‌های 
حجیم بــه نانی با نــام» بولکی« یــا »بلکی« 
می‌رســیم که عامه مردم بــه آن بروکی و گاه 
نان سفید هم می‌گفتند. بولکی، جزو نخستین 
نان‌های حجیمی بوده که در ایران پخته شد و 

طرفداران بسیاری هم داشته‌است.
داریوش شــهبازی، محقــق و تهران‌پژوه، در 
این‌باره می‌گوید: »نان بولکی، جزو نخستین‌ها 
به شمار می‌رود. این نان، ترش‌مزگی دلپذیری 
داشت به‌خصوص برای بچه‌های دهه‌های 30 
و 40پایتخت و در زمانی که هنوز پای نان‌های 
حجیم امروزی )باگــت و انواع آن( به ســفره 

سرپایی مردم باز نشده بود.«

 ابهریان؛ پیشرو در پخت نان بولکی
شهبازی معتقد اســت که احتمالا تاریخ ورود 
این نان به تهران به واپسین سال‌های سلطنت 
پهلوی‌اول مربوط شــود: »برادران ابهریان، از 
پیشــگامان صنف خبازان تهران، در تهیه نان 

بولکی مهارت داشتند.«
 او با استناد به متنی که حسین اسماعیلی ابهریان 
در اختیارش قرار داده است، درباره تاریخ ورود 
این نان می‌گوید: »نان بولکی )نان سفید( یکی 
از انواع نان‌های وارداتی بود که فن پخت آن برای 
نخستین بار توسط مهاجری به نام »حاج‌رحیم« 
از طریق شوروی سابق به کشور وارد شد. پس از 
آن توسط یکی از ارامنه به نام »پتروس« در سال 
۱۳۱۵ در انتهای خیابان منوچهری، روبه‌روی 
سفارت انگلســتان، انواع نان‌های بولکی، نان 
بزرگ و سیاه ســبوس‌دار تولید می‌شد. سال 
۱۳۱۸ هم کارگاه تولید نان سفید توسط یکی 
از ارامنه به نام »نیکول« در خیابان حافظ، محل 

پل فعلی حافظ، دایر شد.«
به‌گفته شــهبازی، در ســال ۱۳۳۵ شــمار 

تولیدکنندگان نان بولکی به ۱۰ واحد رسید.
نان بولکی باعث به‌وجود‌آمدن حرفه دیگری به 
نام ساندویچ‌فروشی شد که انقلابی در صنعت 
غذایی ایجاد کرد. شــهبازی درباره تفاوت این 
نوع نان با نــان باگت توضیــح می‌دهد: »نان 
بولکی برخلاف نامش که به نان سفید معروف 
بود، با آرد گندم سبوس‌دار تهیه می‌شد. عامه 
مردم اعتقاد داشتند این نان را با جوش‌شیرین 
درست می‌کنند، اما این نان از خمیر‌ترش تهیه 
می‌شد و ارزش غذایی خوبی داشت. نان بولکی 
در مقایســه با نان‌های باگت فرانسوی امروزی 
حجم و تردی کمتری داشت. البته از نظر شکل 
ظاهری شــبیه نان‌های باگت بود، اما رنگ آن 
کمی تیره‌تــر و ترش‌مزه بود. پخــت و فروش 
نان بولکی به‌ویــژه میان جوانــان و نوجوانان 
طرفداران بسیاری داشت.« داریوش شهبازی، 
خریدن ساندویچ در ســینما را از خاطره‌های 
به‌یادماندنی جوانان در دهه‌های30و 40 عنوان 
می‌کند: »در سالن سینما وقتی فیلم سینمایی 
به نیمه می‌رسید، آپاراتچی پخش فیلم را متوقف 
می‌کرد و »آنتراکت« مــی‌داد. همزمان فردی 
که ســاندویچ‌فروش ســیار داخل سینما بود، 
درحالی‌که طبقی چوبی مملو از ساندویچ و تخمه 
و... را با بند به گردن آویخته و در جلوی شــکم 
خود نگه داشته بود، در میان صندلی تماشاگران 
می‌چرخید و با صدای بلند تماشــاچی‌ها را به 

خریدن ساندویچ و تخمه ترغیب می‌کر‌د.«

روسفیدی»بولکی«  
در جمع تهرانی‌ها 

تصویب بیمــه کارگری برای 
نخســتین بار زمانــی به ثمر 
رسید که تعدادی از کارگران 
خبازی‌هــای تهــران دورهم 
جمع شــدند تا از حقی به نام 

بیمه کارگری دفاع کنند. حسن مرادی، مردی که 
این روزها در دهه 80زندگی‌اش روزگار می‌گذراند، 
بیش از ۵۰ ســال سابقه شــاطر نانوایی سنگک را 
در کارنامه دارد. حسن‌آقا از هفت‌سالگی شاطری 
نانوایی سنگک در تهران را شروع می‌کند. او هنوز 
۱۲ ســال نداشــت که به‌دلیل اخلاق نیکو و توان 
متفاوت جسمی، نماینده اتحادیه کارگران خبازان 
تهران می‌شود. خودش می‌گوید: »بیمه ‌اجتماعی 
کارگران یکی از دســتپخت‌های من و دوستانم در 

اتحادیه خبازان بود.«
مرادی خاطره آن روزها را اینگونه مرور می‌کند: »در 
تهران، قبل از کودتــای 28مرداد ۱۳۳۲، ۲۰ هزار 
خباز مشغول به‌کار بودند که بیمه نداشتند و مشکل 
بهداشت و درمان داشتند. آن روزها می‌خواستیم 
اتحادیه تشکیل بدهیم و بیمه را برای همه نانواها 
برقرار کنیم. آمار کارگران را هم داشتیم، اما هر جا 
می‌رفتیم به ما تهمت توده‌ای می‌زدند، درحالی‌که 
ما فقط نانــوا بودیم. حوالی میــدان قیام خانه‌ای 
اجاره کردیم تا به فعالیت‌های کارگری سروسامانی 
بدهیم. به هر دری می‌زدیــم، اما حرفمان خریدار 
نداشت و همه‌چیز به نفع کارفرما بود. حتی یک‌بار 
در زیرزمیــن کافه‌رســتورانی در خیابان طالقانی 
امروز دورهم جمع شــدیم و نقشــه دزدیدن وزیر 
کار را ریختیم تا شاید اینگونه حرفمان را بشنوند. 
ساختمان بیمه در زمان مصدق تاسیس شده بود، 
اما کسی کار را جدی نمی‌گرفت. به مسئولان آنجا 
می‌گفتم اگر کارگر نانوایی دســتش بسوزد و زخم 
شــود و با همان دســت نان بپزد آیا مردم مریض 
نمی‌شوند؟ این برایتان مهم نیست کارگر پول رفتن 

به دکتر و تهیه دارو را ندارد؟«
 تمام تلاش‌های حســن مــرادی و نانواهای دیگر 
پیــش از کودتا بــه ثمر می‌نشــیند. حســن‌آقا 
می‌گوید: »هر هفته با وزارت کار و تامین‌اجتماعی 
جلســه می‌گذاشــتیم. کارگران بیمه داشتند، اما 
بیمارســتان‌ها چندان رســیدگی نمی‌کردند. در 
بیمارســتان 6بهمن در میدان ولیعصــر )عج( و 
بیمارستان 7بهمن در یوسف‌آباد، اعتصاب غذا راه 
انداختیم. در این جریان ۲ نفرمان کشته شدند. ما 
اعتصاب کردیم تا کارگران را درمان کنند و بالاخره 

بیمه پا گرفت و جا افتاد.«

 ماجرای حسن‌آقا شاطر
 و نقشه دزدیدن وزیر

خاطرات داغ تنوری
همه آنچه باید درباره نان در تاریخ پایتخت بدانیم

تهرانی‌ها عاشق نان بودند؛ آن‌قدر که در برخی از محله‌های تهران قدیم مردم در خانه‌هایشان روزانه دو نوبت نان 
می‌پختند. بررسی تاریخ هم نشان می‌دهد که کم‌شدن یا غیبت نان در سفره مردم، بلواها و شورش‌هایی را در تهران 
رقم زده است. می‌توان گفت نان به‌مثابه شاخصی برای نشــان‌دادن وضع اقتصاد مردم بوده است؛ مثلا زمانی که 
تهرانی‌ها، به‌خصوص اعیان، نان یک‌ماه خود را پیش‌پیش می‌پختند خبر از آشفتگی وضع اقتصادی مملکت می‌داد.

نان سنگک صبحانه و تافتون جغوربغوری عصرانه
تهرانی‌ها شــب‌ها نان ســنگک نمی‌خوردنــد. این نان 
مخصوص صبحانه و ناهار بود. نان شب، نان تافتون بود. 
عصرها سه‌پایه‌هایی کنار نان‌های تافتونی برپا می‌شد که 
سینی‌ای روی آن قرار داشت و آنجا جغوربغور می‌فروختند. 
مردم یک نصف نان تافتون می‌گرفتند تا نوبتشان شود. این 

عصرانه تهرانی‌ها بود که با تافتون میل می‌کردند.

عهد ناصری و ۳ نان معروف
در تهران قدیم و در محدوده حصار ناصری ۳ نوع نان پخته می‌شد اما معروف‌ترین نان آن 
دوره، نان سنگک بود. عده‌ای معتقدند نان سنگک برای نخستین بار در دوره شاه‌عباس 
صفوی در تهران عمل آمده است؛ هرچند در بقایای باستانی تپه‌های سیلک و در منطقه 
دهلران نیز تنورهایی شبیه تنور نانوایی‌های سنگکی کشف شد. در تهران قدیم نانوایی‌های 

سنگکی در اختیار نفرآبادی‌ها بوده است؛ آنها ‌زاده نفرآباد شهرری بودند.

نان ۲۰ شاهی، زنان و رئیس‌شهربانی 
 در زمان قحطی سال 1239شمسی، قیمت نان از ۵ شاهی 

به ۲۰شاهی رسید. این افزایش قیمت باعث شد جمعیتی 
۵هزارنفری از زنان نزد شاه بروند و از وضع خود گلایه 
کنند. شاه نیز دســتور داد محمودخان کلانتر، رئیس 
نظمیه را به کاخ گلســتان احضار کنند. کلانتر قبل از 

ورود به کاخ از دست زنانی که بیرون کاخ در حال اعتراض 
بودند کتک مفصلی خورد. بخت بــا محمودخان یار نبود 

و ناصرالدین‌شاه دســتور داد تا داروغه‌ها او را با طناب 
ببندند و آن‌قدر به این‌طرف و آن‌طرف بکشــند 
تا بمیرد. بعدازظهر همــان روز نانوایی‌ها نان را 
با قیمت 16شاهی به مردم می‌فروختند، اما در 

اصل وزن نان را به 3چارک کاهش داده بودند تا اینگونه 
جبران کم‌شدن قیمت نان را کرده باشند.

قحطی‌های مصنوعی 
درباری‌هــای عهد قاجار بــه بهانه کاهش 
نزولات آســمانی، قحطــی مصنوعی در 
تهران ایجاد می‌کردند تا قیمت گندم را بالا 
ببرند. کم‌کم بلدیه تهران اداره »نان شهر« 
را تاســیس می‌کند. کار نان شهر این بود 
که گندم را می‌خرید و در انبارها نگهداری 
می‌کرد و به هر نانوایــی به‌اندازه پختی که 

داشت سهمیه آرد اختصاص می‌داد.

نخستین نظام‌نامه نانوایان
نخســتین نظام‌نامه صنفی نانوایان در 
سال 1306صادر شد که 50ماده داشت. 
در این نظام‌نامه از رعایت مسائل اخلاقی 
گرفته تا درنظر‌گرفتن بهداشــت مطرح 

شده است.

کوچه سرپولک و راسته تنورسازها
از سال ۱۳۰۰ شغل تنورسازی در تهران سر بلند کرد. کوچه سرپولک در 
میانه‌های خیابان 15خرداد، راسته تنورسازها بود. آن موقع فقط 5نفر در 
تهران تنورسازی داشتند که معروف‌ترین آنها جعفرتنورساز و حاج‌اسماعیل 

فرد حسینی بودند.

بلوط در نان تافتون
حالا که به پشت‌سر نگاه می‌کنیم، به‌نظر می‌رسد قحطی با تهران قدیم عجین بوده. 
تقریباً هر 2سال یک‌بار تهران، قحطی را تجربه می‌کرد. در آن روزگار در نان تافتون 

بلوط اضافه می‌کردند، اما آرد نان سنگک همیشه مرغوب و خوش‌پخت بود.

تهران قدیم و ۱۲ نوع سنگک
 ۱۲ نوع نان سنگک در تهران طبخ می‌شد 
و هر نــان برای صرف یــک غذای خاص 
مورداستفاده قرار می‌گرفت. مثلًا کسی 
که می‌خواســت دیزی بخورد، سنگک 
مخصوص دیزی را تهیــه می‌کرد و نان 

سنگک کبابی هم متفاوت بود.

نانواباشی برای ۲۱ باب نانوایی
حدود ســال ۱۲۳۱ شمســی، در دوره 
ناصری، 21باب مغــازه نانوایی در تهران 
فعال بود. به‌خاطــر این تعــداد نانوایی 
به‌تدریج در تهران صنف نانوایان تشکیل 
می‌شــود. رئیس صنف هم »نانواباشی« 

نام می‌گیرد.

ثروتمندان تهران نانوایی نمی‌رفتند
تهرانی‌های ثروتمنــد عهد قاجار معمــولاً به نانوایی 
نمی‌رفتند. نانوایی‌رفتن ســهم تهیدستان بود. اغلب، 
خدمه ثروتمندان خمیر را در خانه تهیه می‌کردند و به 
نانوایی می‌بردند و نانوا در ازای گرفتن پولی برایشان نان 
می‌پخت. گاهی هم نانوای دوره‌گرد را به خانه می‌آوردند 

تا برایشان نان بپزد.

نان و قند؛ تنقلات خوشمزه بچه‌ها
نان و قند بهترین تنقلات بچه‌های قدیم 
بود. قند را داخل نان می‌گذاشتند و لقمه 
نان و قند درست می‌کردند یا اینکه نان 

را در نعلبکی چای می‌خیســاندند 
و با پشــت اســتکان قند را روی 
آن لــه می‌کردند و دلــی از عزا 

درمی‌آوردند.

از شاطرهای نامه‌رسان تا شاطرهای نانوایی
اصطلاح شاطر قبل از اینکه وارد نانوایی‌ها شود به افرادی گفته می‌شد که وظیفه نامه‌رسانی را 
برعهده داشتند و جلوی اسب‌ها حرکت می‌کردند و در موقع حرکت، صدا می‌کردند تا راه باز 
شود. از آغاز عهد مشروطیت به سبب رواج کالســکه و ماشین، استخدام شاطر برافتاد. امروزه 
شاطر به نانوا اطلاق می‌شود؛ یعنی کسی که در دکان نانوایی نان به تنور می‌زند. شاید علت این 

نامگذاری، تحرک پیوسته نانوایان هنگام خمیرگیری و پخت نان است.

سختی نان‌خریدن اقلیت‌های  مذهبی
نانوایی‌های تهــران قدیم برای اقلیت‌های مذهبــی قوانین خاصی وضع کــرده بودند. مثلًا آنها 
نمی‌توانستند پولشان را مستقیم در دخل نانوایی بیندازند. نانوا با انبر پول آنها را می‌گرفت و داخل 
قوطی مخصوص می‌انداخت. آنها امکان خنک‌کردن نان در نانوایی را نداشتند. باید آن را کنار پیاده‌رو 

برده و پهن می‌کردند.

بخشنامه یازده‌بندی 
سال ۱۳۰۹ بلدیه تهران بخشنامه‌ای در ۱۱ بند صادر  کرد و پاره‌ای از موضوعات را به دکان‌های 

نانوایی متذکر شد.
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