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    مقدمّه: 

بعضی غذاها در فرهنگ ایرانیِ زمان ما، چنان جا افتاده  و بومی شده اند که انگار هزاران سال در این مرز و

بوم، مورد پخت وپز مردمان بوده اند. حال آن که از نام تا محتویات شان نشان می دهد که بنیان در سرزمینی

دیگر داشته اند.

یکی از این خوراك ها، «پلو استانبولی» یا استانبولی (استامبولی، استمَبولی) است که به دلیل استفاده اصلی

از گوجه فرنگی، مشخص است که نمی تواند به این شکل، قدمت زیادي در ایران داشته باشد و از سوي

غرب آمده است.

چی بپزیم؟چی بپزیم؟چی بپزیم؟
ویسپوبیش،

 سال 3، شماره 2

آرمان آرین



۱۴۰۵/۰۲/۰۱        سال ۳، شماره ۲

همچنین نام آن، این شائبه را ایجاد می کند که احتمالاً محل پیدایش این غذا شهر استانبول در ترکیه

امروزي بوده درحالی که برخی غذاپژوهان، اصل این غذا را مکزیکی می دانند.

پلومکزیکی

استاد شادروان «نجف دریابندري» در فصل 54 از جلد یکم کتاب مستطاب آشپزي خود، درباره «دمَی

گوجه فرنگی» نوشته  است: «نام دیگر این دمَی در تهران، استانبولی پلو است... [اما] در جنوبِ ایران –

فارس و خوزستان – آن را شلُه ي تمُاته اي می نامند (تمُاته همان گوجه فرنگی است) و بدون گوشت

درست می کنند. اگرچه نام این دمَی، ظاهراً از سیب زمینی استانبولی گرفته شده ولی آن را بدون

سیب زمینی یا با سیب زمینی پشَنَدي هم می توان درست کرد.» سیب زمینی استانبولی، نوعی سیب زمینی

کوچک است با پوست نازك، گوشت زرد و طعمی آجیلی که معمولاً به صورت تنوري، آب پز یا

به ویژه در استانبولی پلو استفاده می شود.

سیب زمینی استانبولی

یک نوع بومی دیگر از پلو استانبولی، «چکِدرِمهِ» ترکمن صحراست. پلو مخلوطی که شباهت بسیار با

استامبولی رایج دارد با این تفاوت که در آن حتماً گوشت ریخته می شود. البته چکدرمه را با مرغ هم

درست می کنند و یا اگر با فیله ي ماهی ازُون برُون درست کنند، به آن یاهانا می گویند.



۱۴۰۳/۰۵/۱۵        سال ۱، شماره ۳  ۱۴۰۵/۰۲/۰۱        سال ۳، شماره ۱۴۰۳/۰۸/۰۱۲        سال ۱، شماره ۶ 

استانبولی پلو

براي 4 نفر

برنج، 3 پیمانه                                                          گوجه فرنگی، 4 عدد بزرگ و آبدار

سیب زمینی (از هر نوع که هست!)، 4 عدد متوسط                پیاز، 2 عدد بزرگ

نمک، فلفل سیاه، زردچوبه، به ذائقه ي خانواده                    کرَه، دو قاشق غذاخوري

ربُ گوجه فرنگی، در صورت نیاز                                   پودر عشق، فراوان!

چکِدرِمهِ را ترکمن ها غذایی با قدمت هزار ساله می دانند که البته گویا با ادویه یا چیزهاي دیگري

به جاي گوجه فرنگی، آن را به رنگ سرخ درمی آورده اند.

چکدرمه ترکمنی

دست پخت نگارنده – اسفند ۱۴۰۲

***



در یک ماهی تابه، پیازهاي ریزخرُدشده را سرخ و طلایی می کنیم. بعضی ممکن است استانبولی را

بدون پیازداغ دوست داشته باشند؛ در این صورت، این مرحله را حذف خواهند کرد.

همزمان گوجه ها را (ترجیحاً پوست می گیریم و) در ظرفی، لهِ یا پوره می کنیم. 

سیب زمینی ها را نیز پوست می کنَیم و به صورت نگینی /مربعی خرُد می کنُیم.

سپس برنج را می شوریم و در قابلمه یا پلوپزي با حدود 7-8 پیمانه آب می ریزیم. پیاز داغ، گوجه ها

و ادویه  ها را نیز در آن می ریزیم تا کمی با هم بجوشند. پنج دقیقه پس از این که آب، جوش آمد،

سیب زمینی هاي نگینی را به آن اضافه می کنیم. آنها را دیرتر ریخته ایم که تا آخر کار، لهِ نشوند.

لابلا یکی دو بار، آهسته همَ می زنیم تا مواد، خوب درهم بروند. زمانی که آب به کلی تبخیر شد،

یک بار دیگر آهسته پلوي مان را زیر و بالا می کنیم تا همه چیز به طور متناسب درهم مخلوط شوند.

سپس شعله را کم می  کنیم و دمَکنی و شعله پخش کنُ می گذاریم.

ده دقیقه بعد، می توانیم روي برنج مخلوط مان کمی کرَه ي آب شده بدهیم.

پانزده دقیقه بعد، استانبولی حاضر است.

سه نکته پیشنهادي:

1.  در صورتی که می خواهید استانبولی، سرخ و پررنگ شود، می توانید دو قاشق ربَ گوجه را هم

از همان آغاز به آب جوش اضافه کنید.

2.  بعضی ها دمَی گوجه را حتی بدون سیب زمینی و پیازداغ دوست دارند. برخی حتی لوبیا سبز

خرُد شده نیز به آن اضافه می کنند که البته توصیه نمی شود. در هرحال، همه این کم و زیادها

سلیقه اي و عادتی است.

3.  همچنین نگارنده، استانبولی را با تخم مرغ نیمرو کمی چرب، دوست دارد. به این شکل که قبل

از کشیدن برنج، در یک ماهی تابه جدا دو عدد تخم مرغ را به شکلی که دوست دارید نیمرو کنید و

روي بشقاب استانبولی پلوي تان بگذارید و نوش جان فرمایید. سالاد شیرازي هم در کنار این غذا

توصیه می شود.

۱۴۰۵/۰۲/۰۱        سال ۳، شماره ۲

استانبولی دست پخت نگارنده – امرداد1400



۱۴۰۳/۰۵/۱۵        سال ۱، شماره ۳  ۱۴۰۵/۰۲/۰۱        سال ۳، شماره ۱۴۰۳/۰۸/۰۱۲        سال ۱، شماره ۶ 

مؤخرّه:

دستورهاي غذا در این بخش، از سرآشپز آ.آ         یا سرآشپزهاي عزیزِ دیگري است که

مخصوص دست  وپنجولِ شما بچه هاي گلُ، نوشته، انتخاب یا تنظیم شده اند.

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 جاي چیزها را طوري عوض نکنید که بعدش دیگر

پیدا نشوند! هر ظرفی را بعد از استفاده، در نخستین فرصت بشویید و خشک کنید و سرجایش

بگذارید، طوري که سینک تان همیشه خالی و مرتب باشد. کار را که کرد؟ آن که تمام کرد!

بنابراین یادتان باشد که:

بعد از آشپزي، نباید ناله و نفرین اهل خانه، پشت سر آدم باشد!

بعد از آشپزي باید نشست پاي سفره و میز غذا، نه اینکه مشغول باندپیچی و چسب کاري شد!

و بعد از خوردن دستپختِ خوب شما هم باید گفت: 

«نوش جان عزیزِ دل، خدا قوتّ!»

یادتان نرود از غذاهایی که می پزَید، براي «اینستاگرامِ ویسپوبیش»، فیلم و عکس بگیرید و

تجربه هاي متنی تان را هم به بخش «پیام هاي شما» بفرستید.

خدانگهدار تا «چی بپزیمِ»  بعدي؛

آ.آ و دوستانِ خوش خوراك 
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