
مقدمّه: 
  حدود سی سال پیش، وقتی محصّل دوره راهنمایی بودم، مدرسه  مان اینطور بود که
برای بچه  های شهرها و روستاهای دورتر، امکانات شبانه  روزی داشت. بنابراین به آنها، هم
خوابگاه و هم وعده  های غذایی می  داد. البته برای مایی که ۷ صبح می  رفتیم و ۴ عصر
برمی گشتیم، فقط ناهار بود ولی برای بچه  هایی که شنبه تا پنج شنبه را آنجا بودند، هم

صبحانه می  دادند و هم ناهار و شام.
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ِ بخصوص، غذا ماکارونی بود و همه چرا که در این روز
برایش سر و دست می  شکستند. راستش را بخواهید
هیچ یادم نمی  آید که کیفیت واقعی  اش چطور بود؛ گوشتِ
کافی داشت یا ادویه و ربُ مناسب و مرغوب به آن می  -

زدند یا نمی  زدند!
تنها چیزی که یادم هست، شِفته بودن رشته  های لهیده در هم است که لابد برای
این بود که از نوع چندان مرغوبی نبود (و البته آن روزها، این اندازه تنوع در تولید
ماکارونی هم وجود نداشت) ولی به دهان ما از کباب ششلیک شاندیز هم

خوشمزه تر می  آمد!
سال ها بعد، وقتی که یک  بار دیگر به آن مدرسه سر زدم، ناظم و معاون  مان را دیدم
و سری هم به آشپزخانه زدم. سرآشپز مهربان و خندان، هنوز همانی بود که زمان ما
هم بود. همه چیز همان شکلی بود، جز این که گرَد سالخوردگی بر چهره عزیزان
زحمتکش اش نشسته و همه چیز برجا کهنه  تر شده بود. ازشان خواستم که ژست

طبیعی بگیرند و یک عکسِ وقتِ کار ازشان برداشتم.

غرضم از این آسمان و ریسمان این است که همه  ی ناهارها یک طرف و ناهار
روز پنج  شنبه که نیمه  روز بودیم و پشتش به تعطیلی و آسایش موقت بود،

طرف دیگر! 
نفری یک ظرف  استیل سلف  سرویس که چهار خانه برای چلو، خورش،
ماست و قاشق-چنگال داشت، برمی  داشتیم و می  دویدیم توی صف. عجله  مان
برای این بود که یک سری بگیریم و زود بخوریم. بعد دوباره برویم توی صف و

نصیبی هم از سری دومِ ته  دیگ  دار ببریم! 
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ماکارونی با سسُ گوشت (به مدل رایج ایرانی)

ماکارونی (رشته  ای یا شکل  دار) ۱ بسته (۵۰۰ گرمی) چهار نفره
گوشت چرخ  کرده گوساله ۲۰۰ گرم

پیاز (متوسط)  ۲ عدد
ربُ گوجه  فرنگی  ۳ قاشق غذاخوری پرُ

آبلیمو کم نه!
روغن مایع (ترجیحاً زیتون) به مقدار نیاز

زردچوبه، نمک و فلفل سیاه به ذائقه  ی خانواده
نان لواش/ سیب  زمینی (برای ته  دیگ)  به مقدار لازم به سایز کف قابلمه  تان

پودر عشق هر چه باشد، کم است!
   به دلخواه می  توانید یکی از این مواد را هم به مایه  تان اضافه کنید یا نکنید: 

فلفل سبز شیرین ۲ عدد متوسط  
ذرت شیرین نیم قوطیِ کنسرو 

قارچ خرُد شده نیم قوطیِ کنسرو

ماکارونی، از آن خوراک  های بسیار آسان است که یکی دو قاعده اصلی دارد و زمانی
که ملکه  ی ذهن شود، بسیار آسان و راه دست خواهد بود.

برای آغاز کار، به یک قابلمه (برای رشته  ها) و یک ماهیتابه  (برای مایه  ی آن) بطور
همزمان نیاز داریم:

قابلمه را تا نیمه آب می  کنیم و بر شعله  ی زیاد می  گذاریم تا آبش جوش بیاید. در آن
یکی دو قاشق نمک و مقداری هم روغن می  ریزیم تا بعد، حسابی به خوردِ رشته  ها

بروند. 
از سوی دیگر، پیازها را نگینی خرُد می  کنیم و در روغنِ داغ ماهیتابه، تفت می  دهیم تا
طلایی شوند. سپس گوشت چرخ  کرده را بر آنها می  ریزیم و تفتی می  دهیم. آنگاه ربُ
گوجه را بر آنها می  ریزیم و تفت می  دهیم تا خامی رب گرفته شود. لابلا زردچوبه و
فلفل سیاه را هم می  ریزیم. آن وقت اگر چیز دیگری از مواد انتخابی نظیر فلفل سبز

شیرین (نگینی خرُد شده) یا ذرت یا قارچ داریم را هم به ماهیتابه می  افزاییم.
دو سه دقیقه  ای همه را با هم سرخ می  کنیم و بعد آبلیمو (مثلاً در حدّ یک استکان) و
نمک را هم به گوشت  مان می  ریزیم. توجه کنید که نمک و آبلیمو یعنی شوری و
ترشی را باید بیش از حدّ متوسط به مخلوط گوشتی  مان بزنیم تا معجون  مان (اگر
تنهایی بخوریم) کمی شور و کمی ترش بنظر برسد. در این صورت است که وقتی آن

را میان رشته  ها می  ریزیم، در ترکیب نهایی  شان خوش  نمک و متعادل خواهند شد.
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درهرحال، بعد از کمی تفتِ مایه  ی گوشتی، آهسته دو سه لیوان آب به آن اضافه
می کنیم و آن را هم می  زنیم. سپس دهَ دقیقه  ای بر شعله  ی متوسط حرارت می  دهیم

تا جا بیفتد.
از آن  سو وقتی آبِ قابلمه  مان جوش آمد، رشته  های ماکارونی (دراز یا شکل  دار) را در
آن می  ریزیم. دسته  های ماکارونی رشته  ای را می  توان یک بار از وسط خرُد کرد تا
راحت  تر در قابلمه جا بگیرند. اما آنچه مهم است این که پس از ریختن همه  ی
رشته ها، آنها را با قاشق چوبی هم بزنیم و از هم بگشاییم تا رشته  ها به هم نچسبند

و جدُا جدُا نرم شوند. درِ قابلمه را هم در این مرحله نمی  گذاریم تا سر  نرود!
ده دقیقه کافی است که رشته  ها نرم شوند و بعد آنها را با احتیاط درون یک آبکش
با سایز مناسب، خالی می   کنیم. یکی دو بار، آنها را زیر آب سرد آبکشی می  کنیم تا

چسبندگیِ نشاسته  ای  شان شسته شود.
حالا وقتِ یکی از این چهار جور ته  دیگ است که البته لابلای کارهای قبلی تدارکش

را دیده و آماده  ی این مرحله  بوده  ایم:
ته  دیگ نانِ لواش: کف قابلمه روغن می  ریزیم و بعد چند تکه نان لواش را در

قابلمه می  خوابانیم. سپس ماکارونی و مواد را بر آن سوار می  کنیم.
ته دیگ سیب زمینی حلقه ای: بسته به مساحتِ کف قابلمه، یک یا دو سیب  -
زمینی خام را بصورت ورقه  های نه نازک و نه کلفت برُش می  زنیم و با روغن
کافی بر کف قابلمه می  خوابانیم. اگر دل  تان خواست می  تواند توی روغن یک
مشُت هم کنجد خام بپاشید و بعد سیب  زمینی  ها را بچینید. ته  دیگ  تان، سیب  

زمینیِ برشته  ی کنُجددارِ اعلا خواهد شد!

نگارنده در برخی خانه  ها ماکارونی  هایی خورده که بسیار بی  رنگ یا بی  مزه و
بی  چاشنی بوده  اند طوری  که خود صاحبخانه برای مزه  دار کردن آن، پیشنهاد
کرده که سسُ گوجه  ی کچاپ بر آن اضافه شود! درحالی  که اگر نمک و
ادویه و ترشی ماکارونی درست باشد، نیاز به افزوده  های ناهماهنگی مثل

سسُ کچاپ نخواهد بود.

ته  دیگ سیب  زمینی پخته  ی لهیده: چند سیب  زمینی از
پیش پخته را، درسته کفِ دیگ می  اندازیم و با گوشت  -
کوب، بطور ناهمگون و با پوست می  کوبیم تا خمیری یک
دست، کف قابلمه را بگیرد. روغن کافی فراموش نشود. 
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ته  دیگ ماکارونی برشته: که در این صورت، نیاز به چیز دیگری نیست و
خودِ ماکارونی جوشانده را پس از آبکشی به کف قابلمه برمی  گردانیم.

تکلیف ته  دیگ که روشن شد، ماکارونی خشک و تقریباً پخته را لایه لایه در
قابلمه می  ریزیم. سپس معجون گوشتی  مان را بر روی هر لایه ماکارونی

می خوابانیم. 
این کار را آنقدر ادامه می  دهیم که کلّ رشته  ها و مایه  مان بصورت لایه درلایه درون

قابلمه قرار بگیرند. سپس درِ قابلمه را می  گذاریم و صبر می  کنیم.
در این مهلت، تا بخار غذا دربیاید، می  توانیم کمی ظرف بشوییم و یا دور و برَمان را
مرتب کنیم! البته بعضی  ها هم قائل به درآمدن بخار برای ماکارونی نیستند و از همان

اول دمَ  کن را می  گذارند.
درهرحال، بخار قابلمه که بالا آمد، دمَ  کن را می  گذاریم و زیر قابلمه  ای را هم بین شعله
و ظرف قرار می دهیم. ۲۰ تا ۳۰ دقیقه بدون هم زدن، می  گذاریم همه مواد با هم جا
بیفتند و بعد قابلمه را در یک سینی گرِد، سر و ته می  کنیم تا با منظره  ی زیبایش روبرو

شویم!



مؤخرّه:
دستورهای غذا در این بخش، از سرآشپز آ.آ      یا
سرآشپزهای عزیزِ دیگری است که مخصوص دست  وپنجولِ

شما بچه های گلُ، نوشته، انتخاب یا تنظیم شده اند.
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پس لطفاً وقتِ درست کردن  شان:
از فرطِ گشُنگی، هول نشوید. خودتان را نسوزانید، نبرُیّد، زخمی نکنید و تاول نزنید.
آشپزخانه را به گند نکشید؛ یعنی کابینت ها را بهم نریزید و جای چیزها را طوری
عوض نکنید که بعدش دیگر پیدا نشوند! هر ظرفی را بعد از استفاده، در نخستین
فرصت بشویید و خشک کنید و سرجایش بگذارید، طوری که سینک تان همیشه

خالی و مرتب باشد. 
کار را که کرد؟ آن که تمام کرد! بنابراین یادتان باشد که:

بعد از آشپزی، نباید ناله و نفرین اهل خانه، پشت سر آدم باشد!
بعد از آشپزی باید نشست پای سفره و میز غذا، نه اینکه مشغول باندپیچی و

چسب کاری شد!
و بعد از خوردن دستپختِ خوب شما هم باید گفت: 

«نوش جان عزیزِ دل، خدا قوتّ!»
یادتان نرود از غذاهایی که می پزَید، برای «اینستاگرامِ ویسپوبیش»، فیلم و عکس

بگیرید و تجربه های متنی تان را هم به بخش «پیام های شما» بفرستید.

خدانگهدار تا «چی بپزیم»  بعد؛
آ.آ و شُرکای خوش  خوراک
۱ آبان ۱۴۰۳
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