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کوچه پس‌کوچه»کمشچه« پر است از نانوایی 

30 کیلومتری اصفهان به سمت شهر اردســتان که حرکت کنی بوی عطر نان ناگاه 
آدمی را به وجد می‌آورد. کمشچه نام شهرستانی اســت که آوازه نان‌های متنوع و 
خوشمزه‌اش به گوش بسیاری رسیده‌است. از هر 10دکان در این شهر یکی به نانوایی 
اختصاص دارد. اهالی کمشچه به نان، برکت خدا اهمیت بسیاری می‌دهند و در زمینه 

پخت انواع نان از مهارت بسیاری برخوردار هستند. تنور نانوایی‌ها چند ساعتی پیش 
از آنکه آفتاب سر بزند گرم می‌شود و تا بعد از غروب خورشید پخت نان ادامه دارد. 
کمشچه بهترین و مرغوب‌ترین نان مسطح را در دنیا دارد زیرا پس از پخت، همه نقاط 

نان با یکدیگر برابر هستند.

شهر نان و برکت

تا چند دهه گذشــته، اهالی کمشــچه در خانه‌های خود به پخت نان مشغول 
بودند به گونه‌ای که هر خانواده‌ نان مصرفی خود را در خانه خویش پخت می‌کرد 
اما رفته رفته به منظور رونق اقتصادی شــهر خود، تنورهــای نانوایی را به خارج 
از خانه‌هــا انتقــال دادنــد و در دکان‌های نانوایی مشــغول به کار شــدند. تلاش 
کمشــچه‌ای‌ها نیز بی‌اثر نبود و چیزی نگذشــت که روزانه حــدود 40تن نان به 
اصفهان و استان‌های مختلف فرستاده می‌شد. با این حال نانوایی‌های داخل 
منازل هم موفق به کسب مجوز از اتحادیه نانوایان شده‌ و در خانه مشغول به 

کار هستند و اتحادیه نیز سهمیه تقریباً خوبی را در اختیارشان قرار می‌دهد.

در میان اهالی این شهر نانوایی جعفری یکی از قدیمی‌ترین نانوایی‌هاست که 
به روش سنتی و با تنور گلی هر روزه نان پخت می‌کند. 

حسن آقای جعفری هر بامداد حوالی ساعت 2 شب دکان خود را باز می‌کند 
و با کمــک دســتیارانش بــا آرد، آب، نمک و مخمــر، خمیر نــان را در دســتگاه‌ 
خمیرگیری ورز می‌دهد؛ روی سجاده‌ای که در گوشه دکان پهن کرده، با همان 
لباس‌های آردی، مشــغول خواندن نماز صبح می‌شــود. تنور را روشن می‌کند 
و کار چانه‌گیری آغاز می‌شــود. چانه‌ها همه به یک انــدازه گویی در یک قالب 

ریخته شده‌اند، در کنار دیگری قرار می‌گیرند.


