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داستانبیبیسهشنبه
 پشت هر غذایی یك داستان یا یك شعر وجود 
دارد. در پشــت این آش هم با این اســم نامتعارف، 
داســتان جالبی وجود دارد. داستان، ماجرای زندگی 
دختری اســت كه با نامادری خود زندگی می كرده 
و نامادری با دختر رفتارهای خوبی نداشــته و او را 
مجبور به انجام كارهای سخت می كرده است. یك 
روز كه دختر خیلی ناراحت و غمگین بوده، ســطلی 
را برمــی دارد تــا از چاهی كه از خانه آنها دور بوده، 
آب بیاورد و هنگامی كه از چاه آب برمی داشته آهی 
می كشد. ناگهان فرشته ای از چاه بیرون می آید و با 
دختر شروع به صحبت می كند و دختر از او می خواهد 
تا او را از این زندگی سخت نجات دهد. فرشته كه 
همان خانم بی بی سه شــنبه بوده، درخواســت او را 
می پذیــرد، اما برای او یك شــرط می گذارد كه در 
روز سه شنبه یك سفره به نام سفره بی بی سه شنبه 

پهن كند و موارد لازم را هم رعایت كند. 
البته بی بی سه شنبه به دختر هشدار می دهد، اگر 
به خواسته اش رسید باید دو بار دیگر این سفره را پهن 
كند. پس از گذشــت چند روز دختر كه برای آوردن 
آب به همان چاه می رود، در آن زمان، پســر پادشاه 
آن سرزمین كه برای شكار به جنگل رفته بود، از آنجا 
می گــذرد و دختر را می بیند و با وجود مخالفت های 
خانــواده او را برای همســری خود انتخاب می كند. 
بعد از ازدواج با پســر شــاه، دختر به یاد حرف فرشته 
می افتد كه باید دو بار دیگر سفره را پهن كند، پس 
داخل زیر زمین می رود تا نذرش را ادا كند كه مادر 
پادشاه دختر را در این حال می بیند و سراغ پسرش 
رفته و پادشــاه را خشمگین نزد دختر می فرستد كه 
چرا دست از خرافات، برنمی دارد و با عصبانیت، همه 
چیــز را به هم می ریــزد. در این زمان چند قطره از 
كاچی كه جزو سفره این نذر بوده، روی كفش پسر 
شــاه می ریزد. پادشــاه عصبانی می شود، ولی چون 
قصد رفتن به شــكار را دارد، به دختر می گوید كه 
بعد از برگشــت، حسابش را خواهد رسید. زمانی كه 
پادشاه می خواست به شكار برود، دو هندوانه را داخل 
خورجین اســبش گذاشــت و همراه نوكرانش به راه 
افتادنــد. در این حــال دختر كه اندوهگین و گریان 
نشسته بود، به یاد حرف های فرشته افتاد كه مرد نباید 
از آن سفره چیزی بخورد و هركسی به آن بی احترامی 

كند، به زندان می افتد. زمانی كه پســر پادشــاه به 
جنگل رســید، ماموران پادشاه كشور مجاور به این 
بهانه كه در جست وجوی قاتل شاهزاده سرزمین خود 
هســتند، به بازرسی خورجین های آنها می پردازند و 
در ایــن حال ناگهــان چند قطره كاچی روی كفش 
پســر تبدیل به چند قطره خون می شــود و هندوانه 
تبدیل به ســر بریده، پس پســر پادشاه را دستگیر و 
برای بازخواست به سرزمین خود می برند. خبر كه به 
خانواده پادشــاه می رسد، دختر دوباره سفر ه ای برای 
آزادی شــوهرش پهن می كند و به همین جهت او 
پس از مدتی آزاد می شود. مادر و پسر كه از كارهای 
خود پشیمان بودند، از دختر می خواهند كه یك سفره 

دیگر پهن كند.

آشبیبیسهشنبه
 آش بی بی سه شنبه، فقط آش بومی نیشابوری ها 
نیســت. اراكی ها هم بی بی  سه شنبه بار می گذارند. 

آشی كه البته جنبه نذری هم دارد.
موادلازمبرایآشبیبیسهشنبه

سبزی آش: یك كیلوگرم
عدس: یك پیمانه
نخود: نصف پیمانه

لوبیا چشم بلبلی: نصف پیمانه
رشته آش: 200 گرم

پیاز داغ: 2 قاشق سوپخوری
سیرداغ: یك قاشق سوپخوری

نعناداغ: برای تزئین
نمك و فلفل و ادویه: به مقدار لازم

كشك: یك پیمانه
كوفته ریزه: 200 گرم

طرزتهیه:
ابتــدا حبوبات را از چند ســاعت قبل به صورت 
جداگانــه خیــس دهید و طــی آن آب آن را چند بار 
عوض كنید، بعد نخود و لوبیا را با هم با مقداری نمك 
بپزید. وقتی حبوبات، نیم پز شدند عدس را هم به آنها 
اضافــه كنیــد تا همه حبوبات با هم بپزند. در مرحله 
بعد كوفته ریزه ها را آماده كنید. گوشــت چرخ كرده و 
پیــازی كه رنده كرده اید و آبش را گرفته اید با كمی 
نمك و فلفل، خوب با هم ورز دهید و بعد به شكل 
گوشت های قلقلی كوچك درست كنید. بعد از پخت 

حبوبات، سبزی آش خرد شده را به آن اضافه كنید تا 
بپزد. نیم ساعت بعد، پیازداغ را همراه ادویه ها و فلفل 
بــه آش اضافــه كنید. بعد از جوش، كوفته ریزه های 
آماده شــده را داخــل آش بریزید و منتظر بمانید تا 
آش لعاب بیندازد. بعد از غلیظ شــدن آش، در یك 
ربع آخر پخت آش، رشــته را اضافه كنید و بعد آش 
را از روی حــرارت برداریــد و در ظرف مورد نظرتان 

بكشید و با مقداری كشك و نعناداغ تزئین كنید.
نكاتتكمیلی:

 حدود ســه ســاعت برای طبخ این غذا زمان 
لازم است.

 آش بی بی سه شــنبه به عنــوان نذری طبخ 
می شــود و بســیاری از زنان بر این باورند كه این 

آش، گره گشاست.
 بی بی سه شــنبه به جز این كه برای زمستان 
مناسب است، می تواند برای ماه رمضان، برای زمان 

سحر و افطار هم مناسب باشد.

آش های نیشابوری، برای فصل سرد، مهم ترین گزینه هستند 

آش گرم كن زمستانه

 زمستان كه می شود، سرما كه می دود توی خیابان ها و كوچه های شهر و شلاق خشك و خشن اش 
را می كوبد به بدن یخ زده عابران، این آش های گرم و داغ است كه می توانند خستگی از تن در كند 
و ســرما را فراری دهد و گرما را بنشــاند جایش. به خاطر همین زمســتان كه می شود، همه دیگ آش 
روی اجاق می گذارند و آش طبخ می كنند تا گرما دوباره مهمان تن های سرمازده شود. بهترین كار در 
سرمای زمستانی، همین آش بار گذاشتن است؛ آش هایی كه در شهر فیروزه، نیشابور، طبخ می شود.

این آش، از غذا های محلی نیشابور است كه به 
اسم آش بی بی هم شناخته می شود.

موادلازم:
نخود:  یك چهارم پیمانه

لوبیا چیتی:  یك چهارم پیمانه
عدس:  یك چهارم پیمانه

باقالی:  یك دوم پیمانه
بادمجان: 2 عدد متوسط

گوجه فرنگی:  3 عدد
سبزی آش: 150 گرم
پیاز: یك عدد بزرگ

رب:  یك قاشق غذاخوری
آماج: 2 پیمانه

روشتهیهآماج:
 نصف پیمانه آب را با یك چهارم پیمانه روغن و 
زردچوبه، نمك و فلفل مخلوط كنید و آن را كم كم 
بــه آرد گندم اضافه كنید و هم بزنید. تا زمانی كه 
مایع دیگر آرد جذب نكند و از ظرف جدا شود، به 
مخلوط آرد اضافه كنید. خمیر به دست آمده را به 
صورت گلوله های كوچك درســت كرده و با رنده 

درشت رنده كنید.
 آماج رنده شــده را داخل ســینی پهن كنید و 
بین آنها مقداری آرد بپاشــید تا به هم نچســبد. 
آماج را می توان به صورت نیمه خشــك یا كاملا 
خشــك به آش اضافه كنید. آماج كاملا خشــك 
 شــده را می توانیــد بــرای آش هــای بعدی هم 

نگهدارید.

طرزتهیه:
 حبوبات را از شــب قبل خیس كنید. آب آن را 
یكــی دو بار عوض كنیــد. روز بعد حبوبات خیس 
خــورده را همراه مقداری آب بپزید. حبوبات نیم پز 
شده و باقالی كه غلاف آن جدا نشده را به حبوبات 
اضافه كنید. بادمجان ها را پوست بگیرید و حلقه  حلقه 
كنید. روی بادمجان ها نمك بپاشــید تا تلخی آن 
خارج شــود. بادمجان ها را بشویید و خشك كرده و 
بعد داخل روغن سرخ كنید. با پیاز، زردچوبه و فلفل 
سیاه، پیازداغ درست كنید. گوجه فرنگی خرد شده و 
رب البته اگر دوست دارید رب را به مواد اضافه كنید 
و كمی تفت دهید تا بوی خامی گوجه فرنگی گرفته 
شود. سبزی و بادمجان های سرخ شده را اضافه كنید 
و همه مواد را با حبوبات نیم پز مخلوط كنید تا كمی 
با هم بپزند. در آخرین مرحله آماج را اضافه كنید و 
به هم بزنید تا به هم نچســبد، حرارت را كم كنید، 
در ظرف قابلمه را بگذارید تا آش به خوبی جا بیفتد.

آش آماج

لیلاشوقی
خبرنگار


