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سوغات

مریم احمدی‌شیروان
عکس‌ها: حدیث فقیری

مشهد/خراسان رضوی

 تاریخچه ترشی و شوری در جهان
در اینکه نخستین بار چه کسی و کجا اولین دبه ترشی و شوری را درست کرد 
اتفاق نظری نیست؛ اما گفته می‌شود از حدود 4هزار سال پیش در دنیا ترشی 
به وجود آمده و از 2هزار سال پیش از میلاد مسیح در هند، خیارشور و ترشی 
وجود داشته است. ارســطو در مورد اثر شفابخشی ترشــی رساله‌ای نوشته و 
کلئوپاترا، آخرین فرعون مصر از طرفداران خیارشور و ترشی بوده است. حتی 
ژولیوس ســزار رومی معتقد بوده ترشــی حس شجاعت به انســان می‌دهد و 
به همین خاطر به سربازانش دستور می‌داده از ترشی استفاده کنند. هند به 
عنوان اولین خاستگاه ترشــی جهان معرفی شــده و لابد با پیشرفت‌ها، سفر 
کردن‌ها و تعامل میان مردم، کشورهای مختلف جهان با ترشی آشنا شده‌اند. 
در مــورد تاریخچه حضــور ایــن دبه‌های شــور و تــرش در ایران هم گفته شــده 

قدمتی از زمان قوم ماد دارد.
در زمان‌هــای قدیــم، وقتی هنــوز یخچال‌هــا و فریزرهــای کوچک و بــزرگ کنج 
آشــپزخانه‌ها جا خوش نکرده بودند، مردم برای نگهــداری طولانی مدت مواد 
خوراکی به‌خصوص انواع ســبزیجات و دسترســی خارج از فصل بــه آن‌ها، از 
نمک یا ســرکه کمک می‌گرفتنــد. کم‌کم بــا خلاقیت و نــوآوری و افــزودن مواد 
مختلف، چاشــنی‌هایی درســت کردند که حالا بدون آن‌ها سفره‌ها چیزی کم 

دارد و خوردن دیزی بدون ترشی یا دمی گوجه بدون شوری لطفی ندارد.

  یک نوآوری و کشف شوری مشهدی
روزهــای آخــر شــهریور و زودتــر از بــوی خــاک بــاران خــورده پاییزی، بــوی رب 
گوجه‌فرنگی فضای کوچه‌های کاهگلی روســتاها و حتــی حیاط‌های باصفای 
شــهرها را پر می‌کند. رب‌هایی که از قضا در مشهد به‌خاطر گوجه‌فرنگی‌های 
معروفی که در زمین‌های اطرافش کاشــته می‌شود مرغوب‌ هم هستند. شاید 
همین وفور گوجه‌فرنگی و رب، جرقه درست کردن اولین شوری مشهدی را زده 
باشد. تاریخ دقیق اولین آن مشخص نیست اما سالیان دوری است که مادران 

مشهدی با ذوق و نوآوری به ترکیبی فوق‌العاده رسیده‌اند و با آب‌گوجه فرنگی 
غلیظ شده و سرکه و نمک و سبزیجات، شوری مشهدی )با اسم‌های مستعار 
سالاد شوری یا ترشی آب گوجه( درست می‌کنند که جای خودش را در سفره 

مردم باز کرده و حالا در تمام کشور و حتی دنیا معروف شده و طرفدار دارد.
عــزت جــوادی یکــی از همــان مــادران و مادربزرگ‌هــای مشــهدی اســت کــه 
شــوری‌های آب گوجه‌اش زبانزد دوست و آشناســت. او که پوست دستش از 
هفته قبل و از فرط چنــگ زدن گوجه‌هایی که در نمک خوابیــده، هنوز قرمز و 
خشک است، می‌گوید: »با گوجه‌فرنگی‌های بی‌رنگ و بی‌مزه پاییزی نمی‌شود 
رب یا شوری خوبی درست کرد برای همین از آخرهای تابستان تا اواسط مهر که 
رب درست می‌کنیم، مقداری هم آب گوجه برای درست کردن شوری مشهدی 
کنــار می‌گذاریم، گوجه‌هــای این موقع هم گوشــتی‌تر هســتند و هــم ارزان‌تر. 
گوجه‌هایی که باید اول آن‌ها را خوب بشــوییم و بعد از خشــک شدن، هشت 
قاچ کرده و در تشت بزرگی بریزیم. روی گوجه‌ها نمک زده و 24 ساعت گوشه 
حیاط بگذاریم تا آفتاب بخورد، گوشــت گوجه کاملاً جدا شده و آب بیندازد. 
حالا باید گوجه‌ها را صاف کنیم. با دست تمیز و شسته و البته خشک شده، 
گوجه‌ها را فشار داده و چنگ می‌زنیم تا پوســت‌‎ها و تخم‌ها جدا شود و آبش 
به‌راحتی گرفته شود. آب گوجه‌ها را می‌جوشانیم تا به غلظت فرنی برسد. حالا 

برای درست کردن شوری مشهدی نصف راه را رفته‌ایم«.

 آداب درست کردن شوری مشهدی
عزت خانم که از 65 سال عمرش، در بیشتر از 50 پاییزش انواع ترشی و شوری 
درســت کرده و از تک تک آن روزها خاطراتی دارد، می‌گوید: »ترشــی درســت 
کردن کار یک نفر نیســت. قدیم‌ترها با همســایه‌ها یک جا مواد و سبزیجات 
را می‌گرفتیم و در حیــاط خانه‌ای که از همــه بزرگ‌تر بود، چند روزی مشــغول 
شستن و ریز کردن می‌شدیم. یا با جاری‌ها و خواهرشوهرها، خانه مادرشوهر 
خدابیامرزم می‌رفتیم و با هم دست به کار می‌شدیم و در کنار درست کردن این 


