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مثل هر غذاى دیگرى، حلیم زرده یا حلیم نخود 
یا حلیم ســرنونى مراسم سرو و داستان هاى 
بامزه اى دارد. داستان هایى که دانستن آنها، 

خوردن غذا را لذتبخش تر مى کند.

  حلیم نخود بیشــتر در زمستان طبخ 
مى شود. در روزهاى سرد زمستانى اعضاى 
خانواده زیر کرسى مى نشستند و حلیم نخود 

مى خوردند.

  یکى از اسامی این حلیم، حلیم زرده 
است. انتخاب این اسم هم به خاطر رنگ زرد 
حلیم است که فلسفه اش به خاطر زردچوبه 
سرخ شــده است. همین باعث شده ترکیب 
رنگى این حلیم جذاب باشــد و بســیارى از 
بچه ها دوســت داشته باشند که حلیم رنگى 

بخورند.

  داســتان نام دیگــر این حلیم ـ که 
در بیــن اهالــى اي که آن را طبخ مى کنند، 
بیشــتر هم شنیده مى شــود ـ اما جذاب تر 
اســت؛ داستان نام حلیم سرنونى. در روزگار 
نــه چنــدان دور، آن زمان کــه مادرها در 
خانه هایشــان نان درســت مى کردند؛ یک 
نــان مخصوص هم براى حلیم ســرنونى 
مى پختنــد. نانى کــه کلفت تر از نان روزانه 
بود. مادرها بعد از این که حلیم شــان را بار 
مى گذاشــتند، مى رفتند سر تنور و مشغول 
نان پختن مى شدند تا زمانى که حلیم آماده 
شد، نان گرم را براى سرو حاضر کنند. بعد 
از آماده شــدن نان و حلیــم، مادر خانواده 
در کف ســینى هاى بزرگ مسى یا مجمع، 
چند لایه نان تازه و مخصوص مى چید و بعد 
تمام محتویات قابلمه داغ یا همان حلیم را 
به درون مجمع مســى و روى نان ها خالى 
مى کرد. عطر نان تازه و روغن کرمانشاهى 
در خانه هاى کاهگلــى مى پیچید. اعضاى 
خانواده زیر کرسى مى نشستند و آرام آرام از 
لایه هاى نان که حلیمى شده بود، مى کندند 
و بــه دهان مى گذاشــتند. نانى که اول از 
همه در مجمع گذاشــته شــده بود از همه 
خوشــمزه تر بود و عموما هم پدر و مادرها 
مى گذاشــتند تا بچه هــا از آن نان بخورند. 
نانى که به نظر بچه ها خوشمزه ترین غذاى 

دنیا بود.

  اگر شــما هم مى خواهید لذت ســرو 
حلیم سرنونى را بچشید، مى توانید به عنوان 
نان پایه از نان ســنگک که از همه نان ها 
ضخیم تر اســت، اســتفاده کنید. سنگک 
تازه تقریبا همان حس و حال نان ســنتى 
را مى دهد؛ حس خوشــمزه غذاى سنتى با 

نان تازه را.

حلیــم نخود، حلیم شــهرهاى غربى 
ایران اســت. جایى که بیشترین طوایف 
لر در آنجا ساکن اند. شهر حلیم نخود اما 
شهر ملایر است؛ یکى از شهرهاى بزرگ 
اســتان همدان. اراکى ها و مردم لرستان 
هم حلیم نخود طبخ مى کنند. عمر حلیم 
زرده یا حلیم نخود حداقل 200 سال است. 
نکتــه مهم در طبخ ایــن حلیم، مواد در 

دسترس آن است.
مــواد لازم: بلغــور (گنــدم پخته 
آسیاب شده): 250 گرم، نخود:  250 گرم، 
پیاز:  ســه تا چهار عــدد، زردچوبه، نمک 
و فلفــل ســیاه: به میــزان لازم، روغن 
کرمانشــاهى یا روغن محلى: یک یا دو 

قاشق غذا خورى
طــرز تهیــه: نخود را از قبل بپزید. به طــور جداگانه، بلغور را هم در 
ظرف دیگرى بپزید. زمانى که هم بلغور و هم نخود نیمه پخته شد، نخود 
را بــه بلغــور پخته اضافــه کنید و اجازه دهید تا با هم بپزد. در حین پختن 
بلغــور و نخــود، مى توانید پیاز داغ را آماده کنید. زمانى که بلغور و نخود به 
طور کامل پخته شد، پیازداغ و زردچوبه سرخ شده را درون بلغور و نخودى 
که در حال پخت اســت، بریزید. نمک و فلفل ســیاه را در این بخش به 

حلیم اضافه کنید.
طرز تهیه پیازداغ: نکته مهم در این غذا، پیازداغ زیاد آن است. هرچه پیاز 
داغ بیشتر باشد، حلیمتان هم خوشمزه تر خواهد بود. حداقل سه تا چهار پیاز 

بزرگ براى تهیه پیازداغ پوست 
بکنید.

زردچوبــه سرخ شــده:  روغن 
کرمانشاهى را در ماهیتابه بریزید 
و بــا زردچوبه طبخ دهید. مراقب 

باشید زردچوبه نسوزد.
چهار  غــذا:  طبخ  زمان 

ساعت

ترفندهاى ریز آشپزى:
  اگر شهرنشــین هستید و 
روغن کرمانشاهى نتوانستید پیدا 
کنید، از روغن حیوانى اســتفاده 
کنیــد. اگر روغن حیوانى محلى 
هم پیدا نکردید ســراغ کره حیوانى بروید. هرچند این کار بر عطر و طعم 
غذایتان تاثیر مى گذارد، اما باز هم حلیم تان خوشــمزه است. اگر هیچ کدام 

را پبدا نکردید، محبورید از کره معمولى یا پاستوریزه استفاده کنید.
  بعضى از آشپزها درون حلیم، سیب زمینى پخته هم اضافه مى کنند. 
با این کار، غلظت حلیمتان بیشــتر مى شــود. البته آشــپزها آب قلم هم به 
حلیم اضافه مى کنند. اضافه کردن قلم و ســیب زمینى خردشــده تقریبا در 

طعم غذاى شما تاثیر ندارد.
  هرازچندگاهى حلیم را به هم بزنید. به خاطر بلغور پخته شده، ممکن 
است حلیمتان ته بگیرد. براى جلوگیرى از این کار بعد از اضافه شدن نخود، 

هر پنج دقیقه یکبار حلیم را هم بزنید تا ته نگیرد.

 چه کسى گفته که حلیم را فقط با گوشت مى توان طبخ کرد؟ بدون ایستادن در صف هاى طولانى، بدون گوشت یخى و با حذف گوشت 120 هزار تومانى 
هم مى توان حلیم بدون گوشت درست کرد. حلیمى که مزه اى شبیه به حلیم با گوشت دارد. حلیمى که داستان بامزه اى هم پشت آن است. حلیمى قدیمى که 
در شهر حلیم همدان و در طایفه لرها که حلیم جزو غذاى اصلى شان است، طبخ مى شود. حلیم نخود، حلیم زرده یا حلیم سرنونى در روزهایى که گوشت گران 

شده است، مى تواند بهترین گزینه براى رنگى کردن سفره باشد.
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خبرنگار
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