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 یکى از ویژگى هاى فصل بهار، رویش گیاهان خودرو در دشــت و کوه هاســت. ایران هم که به نوعى کشــور کوه هاســت، در فصل بهار پر از گیاهان دارویى 
و خوراکى مى شــود. گیاهانى که با بســیارى از آنها مى توان غذا درســت کرد. در محدوده رشــته کوه هاى زاگرس با گیاه کاردین مى توان آش خوش طعمى به نام 

آش کارده بر سر سفره ها گذاشت.

لیلا شوقى 
روزنامه نگار

               

ĕĔūć  ɹŅŔĈŃ  ̡ĺģĠ

 اغلــب گیاهانــى که در کوه ها به صورت خودرو 
رشد مى کنند، از خانواده تره ها هستند. گیاه کاردین 
(Biarum bovei) امــا خانواده گل شــیپوریان 
است و در منطقه جنوب غرب زاگرس یعنى استان 
فارس، منطقه بختیارى و خوزستان رشد مى کند و 
بــه همین دلیل هم مردم همین مناطق از گیاه گل 

شیپورى، آش درست مى کنند.
مواد لازم:

آرد گندم: یک پیمانه
آبغوره: یک پیمانه

خرده برنج یا جو پرك شــده: نصف پیمانه
پیاز ســاطورى شده: یک عدد بزرگ

شنبلیله خشک: 2 پیمانه
ســبزى کارده خرد شده: نیم تا یک کیلوگرم

روغــن و نمک: به میزان لازم
طرز تهیه:

  اگر از ســبزى خشک شده استفاده مى کنید: 
ابتدا کارده خشــک را در ظرفــى به همراه مقدارى 
آب به مدت 2 تا 3 ســاعت خیس کنید. پس از آن 
سبزى ها را از آب خارج کرده و در یک قابلمه بزرگ 
همراه با آرد گندم با گوشتکوب بکوبید. این کار را تا 
زمانى انجام دهید که آرد گندم کاملا به خرد کارده ها 

برود. بعد از آن آبى را که در آن کارده را خیس کرده 
بودیــد، بــه مخلوط اضافه کنید تا جایى که به اندازه 
ســه چهارم از قابلمه پر شــود. قابلمه را روى شــعله 
متوســط گاز بگذارید و دوغ یا ماســت ترش شده را 
به آن اضافه کنید. پس از به جوش آمدن، آش را به 
هم بزنید تا ته نگیرد. بعد از گذشــت حدود سه چهار 
ســاعت که سبزى کارده کاملا پخته شد، برنج را به 
مواد اضافه کنید. اجازه دهید تا آش یک ساعت دیگر 
نیز بپزد. پیازداغ درســت کنید. بعد از طلایى شــدن 

پیازها، شنبلیله، زردچوبه و آرد گندم را به آن اضافه 
کنید و تفت دهید. مخلوط را داخل آش بریزید و 15 

دقیقه به آن زمان دهید تا لعاب بیندازد.
  از کارده تازه اســتفاده کنید: کارده هاى تازه، 
تیز و برنده هســتند و همین باعث زخم شــدن گلو و 
زبانتان خواهد شــد. براى از بین بردن تیغ هاى این 
گیاه، بعد از کوبیدن این ســبزى با آرد گندم، دوغ یا 
آبغوره را به آن اضافه کنید و حدود 24 ســاعت در 
فضایى سرپوشــیده و گرم قرار دهید. ســپس  بقیه 

مراحل پخت را مانند روش اول ادامه دهید.
روش پخت کاردین یا حُره:

آش کاردین در خوزستان و سرزمین هاى بختیارى 
به شــکل دیگرى طبخ مى شــود. خوزســتانى ها و 
بختیارى ها این آش را تقریبا به یک شــکل درســت 
مى کنند. ســبزى کاردین، برنج گرده (برنج آش) و 
جوى نیمکوب (یا گندم) را همراه با مقدارى آب که 
روى تمامى این مخلوط را مى پوشــاند، درون قابلمه 
ریخته و بر روى آتش قرار دهید تا بجوشــد. براى 
ســنجش حرارت کافى است انگشتتان را درون آب 
قرار دهید. اگر توانســتید حرارت را تحمل کنید که 
بایــد اجــازه دهید آب به جوشــیدن ادامه دهد و اگر 
نتوانســتید قابلمــه را از روى اجاق گاز بردارید. این 
روش کاربردى زنان آشپزى است که در این مناطق 
آش کاردین مى پزنــد. اجازه دهید محتویات قابلمه 

ولرم شود. در مرحله بعدى، شما باید به آش، مخمر 
یا مایع خمیر اضافه کنید. مخمرى مانند مخمر آبجو 
که به مخمر ویژه آش معروف اســت. پس از اضافه 
کــردن مخمر آش، در ظرفى را که محتویات درون 
آن است ببندید تا گرما حفظ شود. ظرف را یک روز 
در این حالت قرار دهید. به آش ســیر، نمک و آب 
اضافه کنید و همه را با هم بجوشــانید. بعد از یک 

ساعت، آش شما آماده است.
 آنچه آش کوه هاى زاگرس را خاص کرده، تفاوت 

در طبخ و نامگذارى در مناطق مختلف است.

 آداب و رســوم و سبک زندگى، روى طبخ 
و نامگــذارى آش محلى شــهرهاى حاشــیه 
رشــته کوه هاى زاگرس تأثیر زیادى گذاشــته 
است. این آش در هر منطقه اى بسته به گویش 
و ذائقه غذایى، به یک صورت طبخ مى شود.

  آنچه در طبخ این آش مشــترك است، 
زمان نسبتا طولانى است که باید براى طبخ آن 
صرف شــود. اتفاقى که شاید در سبک زندگى 
امروزى که فست فودها حرف اول را مى زنند، 
عجیب به نظر برسد. هرچند امروز در شهرهاى 
کوچک هم سبک زندگى سریع زندگى شهرى 
حاکم شده اما هنوز هستند خانواده هاى حاشیه 
زاگرس نشینى که از گل سخت کوه هاى بلند، 

براى دورهمى هایشان آش درست مى کنند.
  در جنــوب و شــهرهاى بهبهــان و 
هندیجــان به گیاه کاردین حره مى گویند و به 
آشــى هم که با حره درست مى شود، آش حره 

مى گویند.
  آش کارده شیراز هر چه بیشتر بجوشد 

طعم ترش ترى پیدا مى کند.
  در منطقــه بختیارى نشــین زاگرس، 
ایــن گیــاه به دو صورت رویــش مى کند که 
 (KOHLIYER) بــه آن کاردین و کهلیر
مى گوینــد. در مناطق چهارمحال و بختیارى، 
اصفهان و خوزستان این آش به نام آش کاردین 

یا کاردیم شناخته مى شود.
  این گیاه مانند نامش هم آش کاردین، 
در مناطــق مختلف روش هاى پخت متفاوتى 
دارد، در برخــى مناطق مانند مناطق بختیارى 
از روش هاى تخمیرى اســتفاده مى کنند و در 
برخــى دیگر مانند اقلید، این آش با گوشــت 

طبخ مى شود.
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