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 آش رشته زرد مازندرانى عمرى بالاى 200 سال دارد. این آش را در تمام 
استان مازندران نمى شناسند و بخشى از استان، آش را طبخ مى کنند. روستاهاى 
کوهستانى مازندران، روستاهایى که در دامنه هاى البرز واقع شده اند، شهرستان 
نیم ور، روستاى زانوس که در شهرستان کجور قرار دارد، بخش غربى کجور و 

کندلوس از مناطقى هستند که آش رشته زرد در آن جا طبخ مى شود.
مواد لازم: لوبیا، عدس، کدو حلوایى، پیاز، کلم قمرى، سیر، گوشت قورمه، 
آرد الک شــده، آب و نمک براى تهیه رشــته دســتى، نمک، فلفل، زردچوبه و 

زیره سبز به عنوان ادویه.
طــرز تهیــه: لوبیایى که از قبل خیس خورده را در قابلمه بریزید تا با آب 
بپزد. وقتى که نیم پز شد، عدس و کلم قمرى خرد شده را درون قابلمه  بریزید. 
زمانى که عدس ها نیم پز شد، کدو حلوایى هاى خرد شده را به آش اضافه کنید 
و اجــازه دهیــد تــا عدس، کدوحلوایى و لوبیا بپزند. ســیر و پیاز فراوان به آش 
اضافه کنید. شــمالى ها پیازهاى کوچک باغچه را درون آش مى اندازند. پیاز و 
حبه هاى ســیر اغلب خرد نمى شــوند و به اندازه هاى بزرگ درون آش ریخته 
مى شوند. در این فاصله، با آب، نمک و آرد الک شده خمیر رشته را درست کنید.

وقتى حبوبات و کدو حلوایى پخته شدند، باید را حرارت 
بالا ببرید و رشــته هایى را که درست کرده اید 

به قابلمه اضافه کنید. باید آش را هم بزنید تا رشته ها خمیر نشود. نشانه پختن 
رشته ها، لعابى است که در آش وارد مى شود و مشخص مى شود که این رشته 
پخته اســت. در این فاصله باید مرحله بعدى را انجام دهید، باید پیازداغ آش 

را درست کنید.
پیازداغ و قورمه ها را درون آش بریزید. شاه کلید این غذا اما زیره سبز است 
که در آخر به آش اضافه مى شود. باید حدس بزنید که تا چه قدر به آش زیره 
اضافه کنید. نباید آن قدر زیره به آش اضافه کنید که آش تلخ شود و درعین حال 

هم نباید این قدر کم باشد که بوى خوش زیره حس نشود. 
 پیازداغ درســت کردن: این آش پیازداغ خیلى زیاد مى خواهد. زمانى 
که پیازها طلایى شــد، به پیازداغ ادویه و زردچوبه فراوان اضافه کنید. بعد از 
آن باید گوشــت هاى قورمه شــده را به پیازداغ اضافه کنید. در گذشــته گوشت 
قورمه را به درون پیازداغ مى ریختند، حالا اما گوشــت ریزریزشــده درون آش 
ریخته مى شــود. گوشــت قورمه را در زمان هاى قدیم درست مى کردند. زمانى 
که گوسفند را مى کشتند، گوشت هاى ریزریز شده را در دنبه مى پختند و گوشت 
پخته شده را قالبى، در سرما مى گذاشتند و در زمستان از آن استفاده مى کردند. 

کمى از این گوشت قورمه باید درون پیازداغ ها ریخته شود.
طرز تهیه رشــته آش: آرد، نمک و آب را با هم مخلوط کنید. به آرد 
کم کم آب اضافه کنید تا خمیر شــل نشــود به خمیر آرد اضافه کنید تا خمیر از 
حالت چسبندگى خارج شود. خمیر را روى تخته پهن کنید. ضخامت خمیر باید 
خیلى کم باشد. به اندازه یک نان لواش نازك، خمیر را پهن کنید. باید به خمیر 
آرد بزنید تا نچســبد. زمانى که خمیر را خیلى نازك پهن کردید، آن را تا کنید 
و بعد به فواصل کم از هم برش بزنید. رشته هاى باریکى که به وجود مى آید 
همان رشته هاى آش شما هستند. به رشته ها هم آرد بزنید تا به هم نچسبد.
در آش زرد مازندرانى نکات ریز و درشــت زیادى وجود دارد که باعث 

خاص تر شدنش شده است.
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آش رشــته زرد مازندرانى در مراسم خاصى 
طبخ مى شــود. در پشت این آش داستان هاى 
بامزه اى وجود دارد و نکات ریزى هم درباره آن 

وجود دارد که آن را مردمى تر مى کند.
   هــم بــه خاطر زردچوبه و هم به خاطر 

کدوحلوایى رنگ این آش زردرنگ است. 
   آش زردرنگ مازندرانى ها در مراســم 
خاصــى پخته مى شــود. ایــن آش اغلب در 
روزهاى ســرد زمســتانى، در زمانى که برف 
باریده است، طبخ مى شود. طبع این آش گرم 
است. زیره، زردچوبه و فلفل در آش وجود دارد. 
این آش بسیار انرژى زاست. همین باعث شده 
تا شــمالى ها براى فرار از زمســتان آش رشته 
زردرنگ را بپزند و زیر کرســى از خوردن آن 
لذت ببرند در عین حال از پنجره خانه باریدن 

برف را تماشا کنند.
   یکى دیگر از مراسمى که آش رشته زرد 
مازندرانى ها در آن طبخ مى شود، در مراسم روز 
بعد از عروســى یعنى در مراسم پا تختى است. 
نکته مهم اما این اســت که در مراسم پا تختى 
عروس خانم باید آش را درست کند. نکته این 
اســت که آش رشــته زرد مازندرانى قلق هاى 
خاصــى دارد و یک آشــپز ماهر مى تواند این 
آش را بپزد. عروس خانم با این کار به خانواده 
شــوهر نشان مى دهد که چند مرده حلاج است 
و مهارت آشپزى اش را به آنها نشان مى دهد.

   در زمان هاى گذشته، به جاى گوشت 
قورمه از شکمبه گوسفند هم استفاده مى کردند. 
ایــن آش بــراى همه خانواده ها و با هر میزان 
درآمــدى بود. اگر خانــواده اى هم توان مالى 
کمى داشت، آش را بدون گوشت طبخ مى کرد. 
مواد اولیه آش توســط اعضاى خانواده کاشته 
و برداشــت مى شد و از ابتدا تا انتها، همه مواد 

اولیه تا طبخ را خانواده آماده مى کرد.
   این آش سرشار از پروتئین است. منبع 
کاملى از پروتئین گیاهى و پروتئین حیوانى در 
این آش وجود دارد؛ بنابراین منبع کاملى از مواد 

پروتئینى است.

 وقتى از غذاهاى شمالى مى گویم، ناخودآگاه تخم مرغ، انار و مرغ و اردك 
در ذهن مى آید. ویژگى مشترك بیشتر غذاهاى شمالى همین هاست اما در بین 
غذاهاى مازندرانى هم غذایى پیدا مى شــود که در آن تخم مرغ، انار، آلوچه یا 

مرغ و اردکى وجود نداشته باشد. غذایى که شاید شبیه به هیچ کدام از غذاهاى 
شمالى نباشد، اما باز ویژگى هاى منحصربه فرد غذاهاى شمالى یعنى پیاز و سیر 
را دارد. آش رشته زرد مازندرانى غذایى است که شاید کمتر شناخته شده باشد. 
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