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پلاسره تره

 سبزیجات و سیر در این غذا نقش مهمى دارد. این ترکیب 
رنگى و انتخاب شاید به خاطر مجاورت روستاهاى طالقان با 
کوهستان ها و نزدیکى به شهرهاى شمالى کشور که اغلب 
غذاهایى با سبزى و سیر فراوان درست مى کنند، باشد. اسم 

این غذا هم بى شباهت به لهجه شهرهاى شمالى نیست.
مواد لازم:اسفناج/پیاز/سیر/گردو آسیاب شده/نمک و 

فلفل/زردچوبه/روغن محلى
طرز تهیه:اسفناج را به همراه نمک و فلفل بپزید. سیر و 
پیاز را رنده کنید و در روغن محلى به همراه گردوي آسیاب 
شده سرخ کنید. به خاطر سیر و روغن محلى، بوى مطبوعى 
به وجود مى آید. بعد از طلایى شدن سیر و پیاز، اسفناج پخته 
شده را به مخلوط اضافه کنید و دوباره تفت دهید. باید توجه 
داشته باشید بعد از پخت اسفناج، آن را درون آبکش بریزید تا 
آب نداشته باشد. بعد از کمى تفت، پلاسره تره آماده است.

  درست است که اسم غذا پلاسره تره است، اما سبزى 
غالب این غذا تره فرنگى کوهى نیست بلکه اسفناج است.

  اگر دوست داشته باشید، مى توانید به این محتویات، 
نیمروى سرخ شده را هم اضافه کنید. هرچند در دستور اصلى 

حرفى از تخم مرغ و نیمرو نیامده است.
  این غذا در اصل یک پیش غذاست که در کنار غذا 

سرو مى شود.

 همه، طالقان را به آب و هواى خوش و مجموعه روســتاهایى که شــاید یکى دو دقیقه اى هم با هم فاصله نداشــته باشــد، مى شناســند. بعد از 
همه اینها ســد، دریاچه و مشــاهیر شهرســتان طالقان مانند آیت ا... ســیدمحمود طالقانى، مریم میرزاخانى ریاضیدان و جلال آل احمد نویســنده به 
ذهنشــان مى آید. هیچ کســى به غذاهاى طالقانى ها توجهى ندارد. غذاهاى محلى که اتفاقا مخصوص طالقان اســت و در هیچ شــهرى شــاید طبخ نشود. 

در ادامه درباره ویژگى هاى چند غذاى طالقانى صحبت کرده ایم.

لیلا شوقى
خبرنگار

        

    

 مرجو خورش
یکــى از غذاهــاى طالقان مرجو خورش 
اســت کــه ویژگى هــاى محلى و ســنتى 

زادگاهش را دارد. 
مواد اولیه:مرجو/گوشــت گوســفندى 
برغان/ نگینى/آلوى  (خورشى)/سیب زمینى 

رب گوجه فرنگى/پیاز/آبغوره/ زعفران/نمک 
و فلفل

طــرز تهیه:ماننــد هر غــذاى ایرانى 
دیگرى، ابتدا باید پیازداغ تهیه شــود. پیازداغ 
مرجوخــورش، کمى متفاوت اســت. بعد از 
نگین کــردن پیازهــا و بعد در روغن ریختن، 

باید پیازها با زردچوبه طبخ شود تا به رنگ طلایى خوشرنگ دربیاید. اگر پیازها در روغن محلى سرخ شوند، 
بوى مطبوعى به غذا خواهد داد. بعد از آماده شــدن پیازداغ، گوشــت هاى نگین شــده را به پیازداغ اضافه کنید 
و تفت دهید. این مرحله هم مانند بســیارى از خورش هاى ایرانى اســت. بعد از این که گوشــت در روغن و 
پیازداغ تفت خورد و رنگش به قهوه اى تغییر کرد و به اصطلاح از خامى درآمد، رب گوجه فرنگى را به ترکیب 
طلایى و قهوه اى رنگ اضافه کنید و مخلوط را هم بزنید تا همرنگ شوند و رنگ قرمز تبدیل به رنگ غالب 
غذا شــود. به محتویات به دســت آمده، آب ولرم اضافه کنید و در حرارت ملایم اجازه دهید بپزد. بعد از این 
که گوشت نیم پز شد، مرجو و آلو را که از قبل شسته شده است به غذا اضافه کنید. سیب زمینى نگینى را بعد 
از آنهــا اضافــه کنیــد. در مراحــل پایانى طبخ غذا، آبغوره، نمک و فلفل و زعفران را نیز اضافه کنید و بعد اجازه 

دهید مرجو خورش جا بیفتد.
  مرجو همان عدس است در گویش قدیمى. هنوز هم در برخى روستاهاى طالقان به عدس مرجو مى گویند.
  درســت اســت که مرجو خورش، با کلمه خورش همراه اســت، اما این غذا را هم با برنج و هم با نان 

صرف مى کنند.
  اگر آلوى برغانى اصل در دسترس نباشد، مى توانید از آلو بخارا هم استفاده کنید.

خوراك لوبیا پیله
 درســت ماننــد بیش از نیمــى از غذاهاى 
طالقانــى، بــراى تهیــه این غذا هــم باید از 
ســبزیجات استفاده کرد. از آنجا که طالقانى ها 
به ســیب زمینى خیلى علاقه دارند و تقریبا در 
همه غذاهایشــان هم از آن استفاده مى کنند، 
در خوراك لوبیا پیله هم ســیب زمینى استفاده 

مى شود.
مواد لازم:لوبیا پیله/پیاز خرد شده/گوشت 
گوسفندى/سیب زمینى خرد شده/گوجه فرنگى 

خرد شده/روغن محلى
طرز تهیه:پیاز و ســیب زمینى را در روغن 

محلى تفت دهید. بعد از طلایى شدن پیاز و سیب زمینى، گوشت، لوبیا پیله، زردچوبه، نمک و فلفل را به پیاز 
و سیب زمینى اضافه کنید و دوباره تفت دهید. گوشت ها که به رنگ قهوه اى درآمدند، گوجه فرنگى خرد شده 
را به مواد اضافه کنید. دو لیوان آب ولرم درون قابلمه بریزید و اجازه دهید در دماى کم، گوشت ها خوب بپزند.
  لوبیا پیله درواقع همان لوبیا چیتى اســت. طالقانى ها به لوبیا چیتى تازه که غلاف دارد، لوبیا پیله 

مى گویند.
  در قدیم این غذا را درون ظرفى به نام تیاره (tiareh) مى ریختند و درون تنورى که نان ها را در 

آن درست مى کردند، مى گذاشتند تا غذا با حرارت تنور آماده شود.
  این غذا یک غذاى فصلى است و طالقانى ها آن را در تابستان طبخ مى کنند.

6 پنجشنبه 12 اردیبهشت 98 • شماره 364


