
66

سبزینه

پاییز از راه رسیده و 
طبیعت آرام آرام بوم 
رنگ خود را بر جلگه 
و جنگل‌های گیلان 
می‌کشاند؛ زرد و قرمز 
و نارنجی. برای من اما، 
حکایت جلگه پربار گیلان 
هنوز ناشناخته مانده که با 
نخستین بارش‌های نیمه 
شهریور، دوباره بوته‌های 
کدو گل‌های زرد خود را 
می‌شکفد و برای دومین 
بار کشاورزان منتظر 
می‌شوند، چین دوم کدو 
را در پاییز به بازار عرضه 
کنند. کدو‌های خوشرنگ؛ 
سفید، نارنجی، زرد و حتی 
سبز کمرنگ.

کدو در زبان گیلکی، 
»کوئی« و »کتو« هم تلفظ 
می‌شود.

آستانه اشرفیه/ گیلان

مهری شیرمحمدی
عکس‌ها:  آرشیو

از کتام تا تور پره  
کدو تنبل، طعم غذاهای گیلانی را در پاییز و زمستان کامل می‌کند

به شهر »آســتانه اشــرفیه« می‌روم. شــهری که پایه‌هایش بر بستر سپیدرود 
ایجاد شــده و زمین‌هایش از آبرفت سپیدرود تغذیه می‌شــود به همین دلیل 

محصولات کشاورزی این منطقه بسیار متنوع و باکیفیت است.
اگر از برند برنج آستانه و بادام زمینی بگذریم، کدوی آستانه هم خواهان زیادی 
دارد. هر چند در تمام گیلان انواع کدو کشــت می‌شــود  ولی جلگه آستانه در 
دو نوبت کدو تولید می‌کند؛ کدوی تابستانه و کدوی پاییزه و کسانی که طالب 
کدوی آستانه هستند، اواخر تابســتان به آستانه ‌می‌روند تا کدویی بخرند که 

آفتاب داغ جلگه آن را شیرین‌تر کرده است.
بر اســاس آمار اداره جهاد کشــاورزی، شهرســتان آســتانه ســالانه حــدود ۱۵ 
هزار تن کدو تولید می‌کند، هر چند امســال به خاطر گرمای زودرس و کاهش 
بارندگــی، تولیــد کدو کاهش چشــم‌گیری داشــت. با ایــن حال چنــد کیلومتر 
مانده به ورودی شهر آستانه، مردم محلی، تولیدات کشاورزی خود را به فروش 
می‌رسانند؛ پاچ‌باقلا، انواع کدو، بادام زمینی و سبزیجات محلی مهم‌ترین این 

محصولات است.
»خاش کدو«، »کدوی سفید«، »کدو قلیانی«، »کدو انجیری«، »کدو مرغانه« 
و »ابَاجی مارکــدو« برخــی از انواع کــدو در گیلان اســت اما از همــه معروف‌تر 
کدویی است به شکل گلابی که پوســت نازکی دارد و نوع تابســتانه آن بسیار 
شــیرین اســت. این نوع کدو و کــدو انجیری بــه ویژه در آســتانه بیــش از همه 

کشت می‌شود.

   

جلوی واژه »کدو حلوایی« در لغتنامه دهخدا نوشته شده کدویی که به غایت 
شیرین و رسیده باشد و نام دیگرش را »کدوی رشتی« هم نوشته‌اند.

مورخان نوشــته‌اند، مصرف کدوی آب‌پز و پخت انواع خوراک بــا کدو، آن را به 
یکی از پرمصرف‌ترین صیفی‌جات گیلان تبدیل کرده است.

به سراغ یکی از فروشندگان کدو در آستانه اشــرفیه می‌روم. دکه چوبی که در 
طبقات مختلفش انواع کدو چیده شده است.

دکه چوبی با کلش برنج مسقف شده و چند کدوی حجیم نیز با طناب‌هایی از 
جنس گالی و کنف آویخته شده است.

فروشنده با خنده می‌گوید: »قدیم خانه‌ها کتُام )اتاقک چوبی با ایوان( داشت 
و از تــار، کتام و کنــدوج )انبار چوبی ویژه خشــک کردن برنج( کدو‌هــا را آویزان 

می‌کردیم و کدو تا یک سال هم ســالم می‌ماند. کدو اگر روی زمین چیده شود 
در اثر رطوبت زود پوسیده می‌شود«. 

او از گذشــته‌ها یاد می‌کند که چگونه مادرش هر روز صبح با پوره کدو حلوایی 
نان می‌پخت، از اینکه هر شــخصی کدوی مصرف ســال خودش را در حاشیه 
باغ و بیجار پرورش می‌داد. گردن باریک کدو‌های سبزی که شبیه قلیان است، 
بر تیرک‌های چوبی چفت شده. به فروشنده می‌گویم: »کدو قلیانی« که قابل 

خوردن نیست، چرا می‌کارند؟
می‌گوید: »بــرای دام. ما به این‌هــا می‌گوییــم »دام کدو«. ماهیگیــران برای پره 
صیادی می‌برند. چون توخالی است، در فاصله‌های مختلف بر تور پره نصب 
می‌کنند و وقتی پــره را در دریا پهــن می‌کنند، »دام‌کوئی« روی آب می‌ایســتد 
و مســیر پره‌اندازی را مشــخص می‌کنــد. البته الان بیشــتر یونولیــت روی پره 

می‌زنند«. 
بعد بــرای اینکه مطمئن بشــود توضیحاتــش را فهمیــده‌ام، این را هــم اضافه 
می‌کنــد کــه »پــره، تور‌هــای بــزرگ ماهی‌گیــری اســت کــه قایق‌هــای موتــوری 
چندیــن کیلومتــر در دریــا پهــن می‌کننــد و بعــد از مــدت معینــی ماهیگیران 
 به صــورت دســته جمعی بــا کمــک تراکتــور و یــا نیــروی بــازو، پــره را از آب بالا

 می‌کشند«.
فروشــنده از کاربرد‌های دیگر کدو قلیانی می‌گوید: »قدیم‌ها ســر این کدو‌ها را 
می‌بریدند و چــون توخالی بود، حبوبات داخل آن می‌ریختند تا حشــره نزند، 
درست مثل بطری؛ الان بیشتر جنبه تزئینی دارد. آقای فلاح‌ نامی در روستای 

لیالستان هست که با کدو قلیانی وسایل تزئینی درست می‌کند«. 

   

جاده آستانه اشرفیه را به سمت بندر کیاشهر طی می‌کنم. جاده‌ای که هر سال 
از شالیزار‌ها و باغ‌های دو سوی جاده کاسته می‌شود و ویلا و آپارتمان از آن سر 
برمی‌آورد. مسیری که تا پل چوبی بندر می‌رسد و فروشندگان محلی کدو‌های 

خود را برای فروش گذاشته‌اند.
زنان محلــی با هیــزم نان محلــی می‌پزنــد. دود زغال نیم‌ســوخته و عطــر »نان 
خرُفه« مرا وادار به توقف می‌کند. زنی کنار دکه چوبی خمیر نارنجی رنگی را ورز 
می‌دهد. از او نان خرفه می‌خواهم. می‌گوید: »یک کم صبر کن توئه داغ شود. 
تازه هیزم گذاشتم« و به ظرف دایره‌ای شکل سفالی روی آتش اشاره می‌کند و 


