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 چکيده

نان باعث شده بود که ناان  فراوان داده است. ارزش غذايي  ان و غلات بخش مهمي از رژيم غذايي ايرانيان باستان را تشکيل مين

هاي اندکي در ارتباط باا ناان در    رغم چنين اهميتي پژوهش علياي برخوردار باشد.  در فرهنگ مردم ايران نيز از جايگاه برجسته

سوال اينجاست نان در تغذيه و فرهنگ ايرانيان باستان چه جايگااهي داشاته و شاکل رااهري و      ايران باستان انجام شده است.

آن از نظار غالات   هدف اين پژوهش مطالعه جايگاه فرهنگي و غاذايي ناان و شاناخت اناواع     فرايند پخت آن چگونه بوده است؟ 

شناساي، منااب     هااي باساتان   تحليلي اسات و داده -مصرفي، شکل و تکنيک پخت در ايران باستان است. روش پژوهش توصيفي

تاريخي و متون ديني و اساطيري برجاي مانده از ايران باستان جهت نيل به اهداف پژوهش مورد استفاده قرار گرفت. همچناين  

هااي   شناسي براي پخت نان در ايران باستان پيشنهاد شده بود با روش پخات برخاي ناان    عات زبانهايي که با تکيه بر مطال روش

ترين ماده مصرفي براي پخت نان در ايران باساتان  سنتي در ايران کنوني تطبيق داده شد. نتايج مطالعه نشان داد که غلات مهم

خميرمايه براي عمال آوردن خميار و اساتفاده از تناور باراي       بوده است. دو پيشرفت مهم در فرايند پخت نان، يعني استفاده از

در ؛ آوري خمير و پخت نان به طور کامال کناار گذاشاته نشاد    هاي قبلي براي عملپخت نان، در ايران باستان رخ داد، اما روش

نان در مقياس وسي  را ممکان   توليد ،که استفاده از تنور خوردند و با آناي مينتيجه ايرانيان هم نان فطير و هم نان خمير مايه

شد. ايرانيان باستان هم نان نااز  و هام ناان مجايم و      چنان استفاده ميساخته بود، روش قديمي پخت نان بر خاکستر داغ هم

 .پختند نيمه مجيم مي
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 مقدمه

 لهبيان مسا

هاا، فيبرهااي غاذايي و     نان و غلات يک ماده غذايي ارزشمند در تغذيه مردم بسياري از نقاط جهان و منبا  مهماي از ويتاامين   

عنوان ابزاري باراي اعماال نفاوی سياساي بار       ها گاه از آن به ومتمدي است که در طول تاريخ مک هاست. اهميت نان به پروتئين

اي اسات از آرد   گاوييم قطعاه   چه در اين پژوهش به آن نان ماي  آن(. Mondal and Datta, 2008: 465) کردند ميمردم استفاده 

نوان ياک اصاطلاع عماومي باراي     ايرانيان باستان نان را به ع .(دهخدا یيل واژه نان) را خورند خمير کرده و بر آتش پخته که آن

شاود. ايرانياان از    هنوز هم در ايران امرار معاش باه ناان خاوردن تعبيار ماي      ،(52: 2520 )تفضلي، بردند غذا خوردن به کار مي

از اي دور  را برداشاته و در گوشاه   ها کراهت دارند و اگر در مسيرشان تکه ناني افتاده باشاد آن  انداختن دور ريز نان در ديگر زباله

 دهند تا زير پا نرود.   دسترس قرار مي

ه تواناايي  کا  بشر قبال از آن (. Mondal and Datta, 2008: 465) اولين نان در مدود ده هزار سال ق.م در مصر باستان تهيه شد

ر آتاش  هاي گندم را ب وشهبراي برشته کردن غلات خ خورد. ه ميغلات را به صورت برشته يا مليم شد ،پخت نان را داشته باشد

را بار روي تااوه برياان    گندم هاي دانهنيز گاهي  .خورد هاي جدا شده را مي و دانه سابيدهها را بر سطحي سپس آنو  کردهبريان 

اي از ايان شايوه اولياه پخات      بازماناده شود  هايي از ايران مصرف مي ي که اکنون در بخشا گندم برشتهرسد  به نظر مي کرد. مي

-بهق.م  0111-0211هاي مربوط به پخت نان در ايران از محوطه باستاني سيلک در فاصله زماني نشانهترين  قديمي غلات باشد.

 5211-5111هاي  اين آثار شامل يک سيلوي گندم و ابزار مربوط به پخت نان است. پس از آن در فاصله سال ؛دست آمده است

. دادباط با پخات ناان در ايان محوطاه باساتاني را ارا اه       تري در ارت ق.م کشف تنورهاي گنبدي دو تايي در سيلک شواهد دقيق

ها را به عنوان شواهدي از پخت نان تلقي  توان آن اند که مي تنورهاي مشابهي در هزاره سوم ق.م در دهلران عيلام به دست آمده

هماواره در پاي اباداع     آنانکرد. را مفظ  همواره جايگاه برتر خود در تغذيه ايرانيان در ايران باستان نان. (22 :2531 کرد )فلور،

 ,Xenophon) کاه کاورش هخامنشاي دساتور تهياه ممتاازترين ناان را داده باود         چناان  ؛هاي تازه براي پخت ناان بودناد   روش

Cyropaedia, Book VIII, III, 33-34توان تصاور کارد کاه     مي اما ،دانيم شناسيم و روش پختش را هم نمي (. ما اين نان را نمي

بناد   ،5شاماره  کتاب پاانزدهم،   ،استرابو) نان جزو رژيم غذايي روزانه ايرانيان باستان بود و با کيفيت بوده است. ناني خوش طعم

دانايم   به گزارش متون تاريخي مي که چنان ،خوردند ز مردمان عادي گرفته تا پادشاهان اين سرزمين غذايشان را با نان ميا ،(21

 (Aelian, Book2, 17( و اردشير ساوم پادشااه هخامنشاي )   Xenophon, Cyropaedia, Book I, III, 4که آستياگ پادشاه ماد )

را نياز   ،پياامبر اياران باساتان    ،ند. نان بخشي از غذاي اناد  زردشات  اهخورد اي نان قرار داده و مي شان را در بين قطعه گوشت

هايي  خورش ،گويد سخن مي  ها که فردوسي از آن ييها عموماً خورشافزون بر آن  (.Pliny, Vol. III, Book XIII) داد تشکيل مي

 پزد گري برايش غذاي لذيذ ميکه ابليس در نقش خوالي ،شوند. از ضحا  پادشاه تازي هستند که با نان خورده مي

 شه تازيان چون به نان دست برد                        

 (                   20: 2514 )فردوسي، سر کم خرد مهر او را سپرد

 خوردند تا رستم قهرمان اساطيري ايران غذايشان را با نان مي

 يکي غرم بريان و نان از برش                          

 نمکدان و ريچال گرد اندرش

 ان بد چو رستم رسيد                      دوخور جا

 . ( 64: 2514 )فردوسي، از آواز او ديو شد ناپديد

ناان باه افاراد صاالد داده      آناان اي داشت؛ در تفکر  نيز جايگاه برجسته باستان رانياننظر از ارزش غذايي، نان در فرهنگ ايصرف

اعطاي نان به ديگران باعاث شاادي   و  (Gregoire, 1989: 444 ،50 بند )کتيبه کرتير در سرمشهد، شده بود تا در بهشت بخورند

هاا   اش هر روز به آتشاکده  ي شادي روع او و خانوادهدستور داده بود که برا ،پادشاه ساساني ،شاپور اول شد؛ روع درگذشتگان مي

 باساتان  هاي آييني ايرانيان نان وارد سفره .Gregoire, 1989: 444) و 23بند  )کتيبه شاپور يکم در کعبه زردشت، نان اعطا شود

اساتن باوي ناان    برخ و هاي آييني زردشتي اسات  هنوز هم نان تازه از جزييات ضروري سفره ،(621:  2546هم شده بود )رضي،

 (.  260: 2532 ويژه در مراسم درگذشتگان و هنگام ياد کردن از فروشي ايشان نقش مهمي دارد )گشتاسب، هتازه ب
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 پژوهش پيشينه

 برخاي  بار  تکياه  باا  کاه  پااتس  ارزشمند مقاله از نظر صرف. است شده انجام کمتر باستان ايران در نان درباره تخصصي مطالعات

 در م،.ق چهاارم  هازاره  در بازرگ  هاي پزي نان از برخي معرفي به واريخته لبه هاي کاسه و تنورها مانند يشناس باستان هاي داده

 در تنهاا . اسات  نگرفته قرار توجه مورد چندان ايران در نان با مرتبط شناسي باستان شواهد ،(Potts, 2009: 1-24) پرداخته ايران

(. 25: 2534 جهااني، ) نيسات  یهن از دور آنها در نان پخت امتمال که شده رهاشا تنورهايي به ها گزارش برخي در اندکي موارد

مقاله مروري بر تاريخچه نان در ايران، تنها در چند جمله به تاريخچه کشت غلات در ايران پرداخته و باقي مبامث یکر شده در 

 باه  ايراناي  هااي زباان  در نان با مرتبط شناسي انزب هاي دادهالبته . (2533 فوا يدي،) م است 21اين مقاله متعلق به بعد از قرن 

 هااي  روش رفتاه،   کاار  باه  نان براي ايراني هايزبان در که لغتي سه تشريد با اي مقاله در هرمتا شده؛ مطالعه بخشيرضايت طور

 از برخاي  مطالعاه  شاد،  یکار  چه آن بر افزون  (Harmatta, 1953: 245-283).است کرده مطالعه را ايراني اقوام بين در نان پخت

  تااريخ  طاول  در ايراناي  غاذاي  تارين  محباوب  عناوان   باه  ناان  غاذايي  اهميات  بار  تأکياد  ضامن  صانعتي  و سانتي  هااي  ناان 

(Mohammadpour Karizaki, 2017: 1-7)  راياج  ايرانياان  باين  در هاا  آن مصرف هم هنوز که سنتي هاي نان از برخي معرفي و 

 موساوي ) فاارس  جناوب  ماردم  ناان  و( 02-20: 2501 بلوکباشاي، ) تاافتون  ،(04-22: 2504 بلوکباشاي، ) سنگک مانند است؛

 اطلاعاات  ها پژوهش اين از يک هر. است شده انجام ايراني نان بارهدر که است هايي پژوهش جمله از( 20-24: 2522 گرمارودي،

هااي پخات آن در اياران    ع ناان و روش ، اناوا ناان  غذايي و فرهنگي اهميت ها آن از يک هيچ در اما ،دهندمي ارا ه را ارزشمندي

 .است نگرفته قرار مطالعه مورد باستان

 

 ف پژوهشاهدا

شکل رااهري و ناوع    آن از نظر غلات مصرفي،و شناخت انواع  فرهنگي و غذايي نانهدف از نگارش اين پژوهش مطالعه اهميت 

 اني وهااي مااد، هخامنشاي، اشاک     مکومات  گيرد.ر ميم را در ب 654از آغاز تاريخ تا سال  است. اين دوره انايران باستدر پخت 

 . اندکرده مکومت اين دوره بر ايراندر  ساساني

 پرسش پژوهش

که:  هاي اصلي تحقيق که عبارت است از اينبه پرسشتا با جستجو در مناب  و نگرش تحليلي نسبت  در اين پژوهش تلاش شده

اي پخات ناان اساتفاده    برغلات  جزديگري چه مواد مصرفي  داشته است؟ چه جايگاهي باستاننان در تغذيه و فرهنگ ايرانيان 

در اياران باساتان چگوناه باوده      آن شکل راهري نان و فرايند پخت در بين غلات کدام غله کاربرد بيشتري داشته؟ اند؟شدهمي

 پرداخته شود. است؟

 

   پژوهشروش  

تااريخي اسات. روش    هااي پاژوهش از ناوع   ؛اساس ماهيات و روش  بنيادي و بر هايپژوهشاز نوع  ؛اين پژوهش بر اساس هدف

اياران  دوران شناسي، مناب  تاريخي، متون ديني و اساطيري بر جاي ماناده از   هاي باستان تحليلي است و داده -پژوهش توصيفي

مادار  مارتبط باا     از آنجا که پيشينه کشت غلات و برخاي  جهت نيل به اهداف پژوهش مورد استفاده قرار گرفته است. باستان

جهت دستيابي به نتيجه بهتار برخاي از    گردد، هاي پخت نان به دوران پيش از تاريخ بازمي ها و برخي قالب پخت نان، مانند تنور

که باا   ييها روش نيچنهمگيرند، نيز مورد استناد قرار گرفتند.  مدار  مرتبط با نان که در محدوده زماني پيش از تاريخ قرار مي

در  يسانت  يهاا  ناان  يشده بود با روش پخت برخا  شنهاديپ قبل از اسلام رانيپخت نان در ا يبرا يشناس مطالعات زبان بر هيتک

 داده شد.   قيتطب يکنون رانيا

 

 قبل از اسلامو اهميت آن در ايران غلات 

شناسي در ارتباط  لم گياه باستانهاي اخير ع بوده است. يافته باستانترين ماده براي پخت نان در ايران  غلات غذاي اصلي و مهم

اولين گياهاان کشات شاده در اياران باه شامار        ءو جو دو رديفه جز2دهد که گندم امر هاي اوليه کشاورزي نشان مي با خاستگاه

 1111مادود   -از دوران نوسانگي  اما ، شده در ابتدا نوع ومشي اين غلات در ايران استفاده مي(. Rielh et al. 2013: 1)روند  مي
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مطالعات گيااه   (.204: 2532 شهميرزادي،)ملک ندا هايرانيان گندم و جو را کشت و در تغذيه خود از آن استفاده کرد -سال ق.م

 Shirazi) (، سايلک 22: 2512 زاغه )شايرازي و همکااران،   چون تاريخ ايران هم از  هاي پيش در برخي از محوطه شناسي باستان

and Tenberg, 2012: 17-26و ل( و مسن(Harris, 1970: 12-14). 

استفاده ايرانيان از غالات در اشاعار رواياي ساومر      تاريخ شاهد انعکاس از پس از گذار از دوران پيش .کند اين مطلب را تأييد مي 

آن شاده تاا در ازاي    هاي کوهستان از ايران به سومر ممل مي هستيم. در سروده اِن مِرکِر و فرمانرواي اَرَتَ آمده است که سنگ

باه   -پادشااه اسااطيري اياران   -بار در داستان هوشانگ (. در شاهنامه فردوسي نخستين04-06: 2513 غله دريافت شود )موري،

 .کشت غلات و تهيه نان از آن اشاره شده است

 چراگاه مردم بدين برفزود                                     

 دپراکند بس تخم و کشت و درو

              برنجيد پس هر کسي نان خويش      

 (22: 2514 بورزيد و بشناخت سامان خويش )فردوسي،

: 2516 کنناد )کاخ،   دوره هخامنشي را تأيياد ماي   ايرانيانچه یکر شد الواع تخت جمشيد، استفاده از غله در تغذيه  افزون بر آن

(. اهميت غلات باه  03-22: 2510 سون و پوکاچنکوا،اهاي اشکاني نسا هم از غلات نام برده شده است )م (. بر سفال نوشته523

شاان  مدي بود که پادشاهان ايران تأمين غله را از ورايف مهم خاود نسابت باه زيردساتان     عنوان قوت غالب در ايران باستان به

چاون باه   »دهاد:   گونه اندرز مي که کيخسرو پادشاه اساطيري ايران در واپسين روزهاي مياتش لهراسب را اين دانستند؛ چنان مي

هااي   اران کم ببارد و غلات به بار ننشيند، کميابي و قحط، کشور را به هراس افکند، شايسته است که فرمان دهد تا داناه سالي ب

اي را از نااميتي باه نااميتي ديگار ممال       گوناگون و غلات فراهم آرند و سوداگران و محتکران را دست کوتاه کند تا هايچ غلاه  

دهد، کلامي است به نقل  را نشان مي باستانچه بيش از همه اهميت غلات در ايران  ناما آ ،(226-224: 2561 )ثعالبي،« نکنند

 )وندياداد،  «گويد غله براي خورا  مرد و گياه براي چارپايان آفرياده شاده   اهورامزدا مي»از اهورامزدا که در ونديداد آمده است 

اماا   ،(235: 2516 )کاخ،  شد غذاهاي ديگر استفاده مي شيريني و برخي مريره، آش، از غلات براي پخت نان،( 21 بند ،2 فرگرد

 تر بود و پخت آن اهميت بيشتري داشت. ر مصرف نان عموميزبواز بين غذاهاي م

 

 ايران باستانبراي پخت نان در شده استفاده انواع غلات 

 بندهشان، ) هار روزه مردمانناد   اي نام برده شده که شايساته خاورا    در بندهشن از گندم، جو، برنج و ارزن به عنوان چهار غله

 پخت نان با گندم و جو عموميات بيشاتري   کردند.مياز اين چهار غله براي پخت نان استفاده  باستان. ايرانيان (224بخش نهم، 

 رد.هم گندم اعتباار بيشاتري دا   باستانايران  مانده از جاي برلذيذتر بود. در متون ديني  ،شد اما ناني که با گندم پخته مي ،داشت

کنناده روان    د( و خشانو 222بناد بخش نهم،  بندهشن،) سرور غلات ستبر دانه ،(3: 61پرسش مينوي خرد،) گندم برترين غلات

و کوشاش در کاشات آن سابب نيارو گارفتن ديان        (2 بند، 02هات  يسنا، اوستا،) هاي سودمند آن ستايش شده است، کشتزار

البته استفاده از اين غلاه ارزشامند در مقايساه باا جاو بسايار دشاوار و ميازان          ؛(51 بند فرگرد سوم، )ونديداد، دشو مزدايي مي

کردناد و بااقي ماردم تنهاا در ماوارد       هاي بالاي ديواني گندم دريافت مي محصول آن نيز اند  بود. در دوره هخامنشي تنها رده

بارد کاه ناام     طنتي هخامنشيان بود نام ماي خاصي قادر به تهيه آن بودند. پوليانوس از ستوني برنجي که در يکي از قصرهاي سل

مواد غذايي مصرفي براي صبحانه، ناهار و شام پادشاه بر آن کنده شده بود. در اين فهرست هم از گنادم و هام از جاو ناام بارده      

و، اماا  آمده يا از جا  مشخص شود نان مصرفي پادشاه و نزديکانش از گندم به عمل ميکه  دون آنب .Polyaenus, Iv, 3. 32)) شده

دانيم  توان ارهار نظر کرد. به نقل از هرودوت مي با تکيه بر شواهدي ديگر در ارتباط با نان مصرفي پادشاه با قطعيت بيشتري مي

گفتناد کاه شااه     ،ها درباره غذاي پادشاهشان پرسايده باود   که فرستادگان کمبوجيه در پاسخ به پرسش پادشاه اتيوپي که از آن

کاه پادشااه هخامنشاي     نتيجه آن ؛ (22بند  کتاب سوم، )هرودوت، پس درباره کشت گندم توضيد دادندخورد و س ايران نان مي

شناسي همچاون   توان ارهار نظر کرد. درست است که شواهد باستان اما درباره باقي مردم به اين رامتي نمي ،خورد نان گندم مي

هااي گلاي اشاکاني در منطقاه گرماي       (، تاابوت 222: 2536 ،راد)کيان هاي مادي و اشکاني نوشيجان کشف بقاياي گندم از لايه

( و برخاي  22-25: 2512 )عاالي،  به دست آمده در کنار مردان نمکاي زنجاان   هاي (، گندم22: 2542 فرد،)کامبخش آیربايجان
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هاا   تاوان آن  ي است و نمياما اين شواهد اند  و جزي ،کند را تأييد مي باستانهاي ديگر استفاده از گندم در تغذيه ايرانيان  نمونه

رسد تا قبل از دوره ساساني که کشت گندم به همراه ديگر محصاولات کشااورزي    را به تمام مناطق ايران تعميم داد. به نظر مي

ترين غله براي پخت نان بوده است. در دوره هخامنشاي جاو جازو جياره      جو عمومي ،(31-13: 2513 )سيمپسون، افزايش يابد

در دوره  افازون بار آن   .ه اسات شاد  ( و امتمالاً نان غالب مردم نيز با جاو تهياه ماي   5521-522: 2516 کخ،) غذاي عمومي بود

(. باا  221: 2536 راد،)کياان  آماد  پختند که نوعي خوراکي لذيذ به مساب مي اشکاني بوميان سوامل گدروزيا از آرد جو ناني مي

ر جااي ماناده از اياران باساتان وجاود دارد در ماورد جاو دياده         که ستايش و تحسيني که نسبت به گندم در متون ديني با  آن

ها  فنيقي خوردن اين نان را عامل اصلي عمر طولاني مغ -خوردند. لوسين مورخ سوري شود، اما مغان زردشتي نان جوين مي نمي

  Lucian, 1905: 472) .) نددا تر بودن آنها نسبت به ديگران مي )بيش از صد سال( و تيزبيني و قوي

بارنج باومي سارزمين اياران     بارنج اسات و ارزن.    -داناد  که بندهشن آنها را شايسته خورا  هر روزه مردمان مي-يدو غله ديگر

ر اوساتا  د دن آورده شده باشا اپ.م از هند به اير 222شايد بعد از گشوده شدن پنجاب و سند به دست داريوش در سال  نيست،

 ( و نيز در متن پهلوي درخات آساوريک  224 بخش نهم، ،بندهشنا در بندهشن ) م( ا2122، 2535)اعلم،  نامي از برنج نيست

هخامنشايان در شاوش بارنج    شناسي نشاان داد کاه   شواهد باستان ( از برنج در کنار جو نام برده شده است.206: 2532 ،آسانا)

 شاده اسات   هاي شوش انجاام ماي   تلاقچنان در با در دوره بعد از هخامنشي نيز کشت برنج هم (.523 :2516)کخ،  اند کاشته مي

 هاايي ماصال شاد    سپس در دوره اشکاني با بهبود فنون کشاورزي در خوزستان در کشت برنج  پيشارفت  .(222: 2515 )ونکه،

اي نباوده کاه بتواناد ساهم مهماي را تغذياه        رسد که ميزان کشت برنج به انادازه  به نظر مي مال با اين(. 221: 2536، راد)کيان

 مانناد  مورخاان يونااني  شاد.   به خود اختصاص دهد. افزون بر آن برنج در همه جاي ايران کشات نماي   در قبل از اسلامايرانيان 

، بناد  5 شاماره  کتااب پاانزدهم،   )استرابو،و  (Justin, Book Iv, XLI, XLII) ژوستين ،(250کتاب اول بند  )هرودوت، هرودوت

اي کاه اکناون در اياران مرساوم اسات از دوره       برند. پخت برنج به شايوه  نام نميهنگام معرفي غذاي روزانه ايرانيان از برنج  (23

ايرانيان باستان از برنج نه به عنوان يک وعده غذايي اصالي   (.226: 2501 مظاهري،) مغول و تحت تاثير آشپزي مغولي رايج شد

اساااتفاده ، کاااا  و شااايريني 5يو خاااورش رومااا 2چاااون خاااورش شااااهي بلکاااه باااراي پخااات غاااذاهاي ترکيباااي هااام

(. درباره پخت نان با استفاده از آرد برنج در ايران باستان منب  موثقي در دسات نيسات در   502: 2510 سن، کردند)کريستين مي

به مياان نياماده اسات؛ باا      باشد اما هيچ نامي از ناني که با آرد برنج پخته شده ،0شاهنامه فردوسي اگر چه از برنج نام برده شده

استفاده از نان برنج در اياران باساتان دور از یهان نخواهاد      ،اند ر منابعي که در اوايل دوره اسلامي نوشته شدهاين مال با تکيه ب

چون خوزستان و طبرستان و منطقه خزر در قرن چهارم هجري  دانيم که مردم برخي نوامي ايران هم بود. براساس اين مناب  مي

خوردند باه پايچش دل و درد شاکم دچاار      ته بودند که اگر يک بار نان گندم ميخوردند و چنان با اين نان خو گرف نان برنج مي

 (.21-23: 2552شدند )پورداوود، مي

( و در هزاره سوم ق.م در 3: 2531اما ارزن؛ شواهدي از کشت اين غله در هزاره چهارم ق.م در شهر سوخته )شيرازي و زهبري، 

)بندهشن،بخش نهم: برد  از ارزن به عنوان سرور غلات کوچک دانه نام ميبندهشن  به دست آمده است. (Haris,1970:4)مسنلو

در تغذياه ايرانياان    اين غله اهميت چناداني دهد که  ( نشان مي225: 2530،که در اوستا نامي از ارزن نيست)متين اما اين (224

(. اطلاعاات ماا باراي    251: 2552د،اناد )پاورداوو   خاورده  که سکاها از آن ماي  است «گاوروس»باستان نداشته است. ارزن همان 

شاده چنادان ناان ماورد پساندي       دانيم که ناني که با ارزن پخته ماي  استفاده از ارزن براي پخت نان اند  است. همين قدر مي

اند. اين مختصر را نيز به لطف گزارش فردوساي   خورده اند از آن مي ها دسترسي نداشته نبوده و مردمان تهيدست که به ديگر نان

چاون تهيدساتان زنادگي     که توانايي يک زنادگي مرفاه را دارد هام    دانيم. فرشيدورد با آن داستان بهرام گور و فرشيد ورد مي در

 کند. خورد، او خود نان ارزن مصرف مي که شبان او گوشت پخته شده در شير را مي درمالي ؛کند مي

 شبانش همي گوشت جوشد به شير                             

 (531: 2514ارزن خورد با پنير )فردوسي، خود او نان

ياا لااقال    -برد. هر جا که نان را به تنهايي به کار برده از غذايي در خور هاي مختلفي از شاهنامه از نان نام مي فردوسي در بخش

ناان   ؛ضااعت اسات  آورد، مقصود او غذاي مردمان بي چيز و بي ب اما هر جا نان را با پسوند مي گويد، سخن مي -از غذايي معمولي

 اند. و نان ارزن از اين گونه2جوين، نان کشکين
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شاده باود کاه     باعث آنکمبود هميشگي و يا گاه به گاه بودند؛ باستان  در ايران ،براي پخت نان ،ترين ماده که غلات اصلي  آن  با

ود را از موادي غير از غلات تهياه کنناد.   و در برخي موارد نان مصرفي خ بزنند اتيدست به ابتکار باستان براي پخت نان ايرانيان

( ياا  22بناد   ،25شاماره   کتااب ياازدهم،   هاي شامالي مااد )اساترابو،    پخت کماچي از سيب و تهيه نان از بادام برشته در بخش

 م،کتاب پاانزده  )استرابو، 6کوبيدن گوشت ماهي خشک شده در آفتاب و مخلوط کردن آن با آرد و تهيه نان از آن در ايختوفاکيه

 (، بخشي از اين ابتکارات است.2 بند ،2شماره 

 

 در ايران باستانفرايند پخت نان در ايران 

شاود. در اياران باساتان غالات را مياان دو       ترين شکل خود از پختن خميري که ترکيب آرد و آب است، ماصل مي نان در ساده

( و 235: 2516 شاد )کاخ،   اواخر در ايران استفاده ميهاي خانگي کوچکي که تا همين  چيزي شبيه آسياب ،کردند سنگ آرد مي

 (.  الف و ب ،2 شکلترکيبي بود از دو سنگ گرد که بر روي هم قرار گرفته بودند )
 

 

 

 

 

 

 

 
 )ويکي پديا( آسياب سنگي (الف -2شکل 

                                                    
 (2011 )نگارنده، ياب سنگي خانگيآس ب( -2شکل 

    

شاده.   رسد که عمل آرد کردن به خوبي انجام مي به نظر مي (000: 2511 )بريان، که کيفيت آرد مصرفي به يک اندازه نبود با آن

دست  اما آثار ساييدگي بر روي چندين نمونه دندان به، شود نباشد، باعث ساييدگي دندان مي دست يکدر صورتي که آرد نرم و 

 -شناسي بررسي شادند  انجام مطالعات ديرينه تغذيه منظور بهکه  -هاي باستاني ايران در دوره مورد مطالعه آمده از برخي محوطه

توان تهيه کرد؛ بدون خمير مايه که ماصلش ناني فطيار اسات و    (. خمير نان را به دو صورت ميمشاهده مضوريمشاهده نشد )

اي است. در واق  پخت نان با خمير مايه يک مرمله از پيشرفت در  تر از نان خمير مايه فطير قديميناني که خمير مايه دارد. نان 

ماياه   دانيم که ايرانيان از چه زماني باه نانشاان خميار    طور دقيق نمي (. بهRestelli and Mori, 2016: 43) پخت نان استفرايند 

اي  دو غله ،شده است. ماشک تلخ و  نخود مايه داشته در ايران پخته مي ميردانيم که در هزاره چهارم ق.م ناني که خ اما مي ،زدند

البته مخمرهاي ديگاري   .(Potts, 2009: 13) شد به عنوان خمير مايه استفاده کرد را مي، شدند که به فراواني در ايران کشت مي

جدياد   عناوان خميرماياه در خميار    توانست باه  عنوان نمونه قطعات کوچک خمير که از قبل مانده بود، مي نيز وجود داشتند. به

در ايران باستان بعد از دستيابي به تکنيک اساتفاده از خميار ماياه، پخات ناان      . (Restelli and Mori, 2016: 43)استفاده شود 

دوساي در یکار   فرمقدار در بين ايرانيان باساتان باود.   البته نان فطير ناني بي چنان ادامه داشت. )نان فطير( هم بدون خمير مايه

کناد،   فرار به ربااطي رسايده، غاذايي را طلاب ماي      مينخسرو که در  برد؛ نان نام مي نوع داستان فرار خسروپرويز به روم از اين
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ناچار به خوردن هماان   خسرو و يارانش که خوردني ديگري ندارند، به راهراً تنها غذاي در دسترس نان فطير است با تره جويبار.

 کنند. ينان فطير قناعت م

 چنين گفت خسرو به يزدان پرست                     

 که از خوردني چيست ايدر به دست

 سکوبا بدو گفت:کاي نامدار                                     

 (062: 2514 فطير است با تره جويبار )فردوسي،

 

 شکل نان

در ايران  ارهار نظر درباره شکل و نوع نان مصرفي نبراي ؛ بناهاي باستاني ايران به دست نيامده تاکنون هيچ قطعه ناني از محوطه

شاود در ايان ماورد     جا که استفاده از قالب باعث پخت نان با اشکال خااص ماي   از آن که باتوجه به آن ،بسيار دشوار است باستان

از پخات تغييار شاکل     هاي بدون مخمر به قالب نياز ندارند. زيرا خمير بعاد  هاي پخت نان، بسيار راهگشا است. نان مطالعه قالب

  ,Restelli and Mori) دهناد  طاور ماداوم تغييار شاکل ماي      اي متي در مين پخت به هاي خمير مايه دهد. در مالي که نان نمي

هااي   که در محوطاه واريخته  لبه هاي کاسه و کني هايي معروف به سيني پوست معتقدند که ررف پژوهشگران(. برخي 44 :2016

کني ررف سفالي  هايي براي براي پخت نان در نظر گرفت. سيني پوست توان به عنوان قالب اند را مي مدهباستاني ايران به دست آ

هاا   قطار ايان رارف    .هاي برجسته و شيارهاي عمياق اسات   بزرگ و مسطحي است با کف مقعر که سطد داخلي آن داراي زا ده

 و گذاشات  هاا  کاساه  ايان   بر بريدوود را نام اين باراولينست. سانتيمتر ا 25تا  4متر و ارتفاع آنها مدود سانتي 61تا  22مدود 

 و مقادماتي  را تفسايري  چنين خود او اما ،است شدهمي استفاده آنها پوسته از غلات جداکردن براي رروف اين از که بود معتقد

 معرفي مسطد نان توليد ايبر ممل قابل هايي کوره را ها سيني اين ويت سپس(. Braidwood, 1952) دانست مي آزمايشي بسيار

 باراي  کناي  پوسات  سايني  مشاابه  قالبي شناسايي به منجر آناتولي غرب در شناسيمردم مطالعات. (Voight, 1983: 159) کرد

   .(2)شکل  است بوده مجيم نيمه يا مجيم ها آن در شده پخته نان گفت توان مي ها ررف اين شکل به توجه با گرديد نان پخت

 

 
 (.Restelli and Mori, 2016: 53) بانويي مشغول پخت نان با قالبي شبيه سيني پوست کني در غرب آناتولي (سيني پوست کني، راست( چپ -2شکل 

 

هااي   مانناد نامياه وسايعي از دشات     ،غرب اياران  هاي باستاني غرب و شمال ها در هزاره پنجم و ششم ق.م در محوطه اين ررف

(. 4-21: 2531 )بلمکاي،  اناد  باه دسات آماده   اناد.   فيروز در آیربايجان باه دسات آماده   اجيهمدان، بهار و کبودرآهنگ و نيز م

 آنهاا دهاد کاه از   نشاان ماي  به دست آمده فيروز کني که از محوطه باستاني ماجيهاي پوستدودزدگي بر سطد خارجي سيني

شاده، ناان   ها پخته ميچه در اين ررف دانيم آن، اما نمي(231: 2532 شهميرزادي،ملک) استشده براي پخت و پز استفاده مي

 بوده يا خوراکي ديگر.

کااه و   شااموت ررفاي خشان، داراي    ؛کاسه لبه واريخته است اند، گران به عنوان قالب نان معرفي کردهي که پژوهشررف ديگر

 از بساياري  هاا در  وع کاساه ايان نا   .دقتاي برگشاته اسات    بافتي متخلخل که در مرارت پايين پخته شده و لبه بيروني آن با باي 

 سايلک،  III6و  IVطبقاات   ؛(66: 2541 عبادي، ) اناد  آمده دست به م.ق 5211-2411زماني بازه در ايران باستاني هاي محوطه
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هاي همزمان لپويي پاياني و بانش تنهاا بخشاي از   تل ابليس کرمان، در تل کوره مرودشت لايهVI  و VI، طبقات V و IVگودين 

ونگارو   ،تلفاي ارا اه شاده   خنظارات م  واريختاه  هاي لباه  کاسهکه درباره کاربرد  آن  با .(Potts, 2009: 17-18)ت اسها اين محوطه

تفساير باراي    تارين  پاذيرفتني را  -که ناني مجيم يا نيمه مجايم اسات  -ها به عنوان قالبي براي پخت نان ورآمده استفاده از آن

پخت درون کاوره قارار    يو سپس برا شدند يپر م ريامتمالاً با خم ختهيلبه وار يهاکاسه .(5 شکل) ددان ها مي کارکرد اين سفال

 تر  کردند تا نان ور بيايد و سري ها را گرم مي قبل از استفاده آن .(Wengrow, 2001: 171)د گرفتن يم

 (.Goulder, 2010: 353)د بو سرعت زياد را ممکن ساخته وسي  و با پخت نان در مقياس ها آن از  استفاده پخته شود.
 

                       
 

 (Goulder, 2010: 358) نان پخته شده در کاسه لبه واريخته (سمت چپ ،واريخته کاسه لبه (سمت راست -5شکل 

 

ق.م در  و دوم ه هازاره اول هاي باستاني مربوط با  در محوطه کني پوست معروف به سيني هاي ررفواريخته و نه  هاي لبه نه کاسه

آمده ديگر  هاي ور واريخته ضرورتا به اين معني نيست که نان اند. پاتس معتقد است مترو  شدن سفال لبه ايران به دست نيامده

کناي نياز در نظار گرفات. بناابراين       هااي پوسات   توان براي سيني استدلال مشابهي را مي (.Potts, 2009: 14) اند شده توليد نمي

هاا در اياران نيسات.     اند، به معناي عدم تولياد ايان ناان      شدن دو ررفي که قالب توليد نان مجيم و يا نيمه مجيم بودهمترو

شناساي تااکنون    اماا شاواهد باساتان    ،هايي در ايران باستان دور از یهن نخواهد بود استفاده از قالبي ديگر براي پخت چنين نان

هااي مجايم و نيماه     ناان انواع  شوند،، که هنوز هم پخته ميهاي سنتي ايران در بين نان بتهال، اند چنين قالبي را پيشنهاد نداده

باا تکياه بار مطالعاات     ، کاه هرمتاا  در دو روشاي  افازون بار آن   . اناد شاده شود که بدون استفاده از قالب پختاه   مجيم ديده مي

 بدون استفاده از قالب از  و نان مجيم و نيمه مجيمدهد، پخت نان ن  براي پخت نان در ايران باستان پيشنهاد مي ،شناسي زبان

پخات ناان در   روش پخت نان بر خاکستر داغ و روش  ور عبارتند از:زب. دو روش م(Harmatta, 1953: 245-283) پذير است امکان

 تنور.

باه معنااي    ،1يکناد پ و ،خاکساتر  معني ناان پختاه شاده در    به ،4نيکنبرداشتي است از دو واژه  ؛پخت نان بر خاکستر داغروش 

در اين روش نان با گرماي خاکساتر ياا    اند.به کار رفته هاي شرقي، ويژه در زبان به هاي ايراني، تمام زبانکه در   مدفونپوشيده و 

ايرانيان باستان خمير بدون نمک و هر نوع مخمر را نااز  کارده بار روي     در اولين شيوه ؛شد سوز به دو شيوه تهيه مي غال نيمز

گذاشته و سوزي  غال نيمزاين صفحه را روي خاکستر داغ يا  سپسو  دادند ميدار آهني يا سنگي و سفالي قرار  حه دستهيک صف

. باوده اسات  رسد اين نان مساطد و نااز     (. به نظر ميHarmatta, 1953: 248-251) چرخاندند را مي در مين پخت چند بار آن

براي پخات  در اين مناطق شود.  ق فارس و کهکيلويه و بوير اممد استفاده ميروشي مشابه اين شيوه پخت اکنون در برخي مناط

)شاکل  کارده   گويند، ناز  اي شکل که به آن تير مي را با چوبي استوانه اي چوبي گذاشته و سپس آن چونه نان را بر صفحهنان، 

 محدب اسات و اي شکل و  دايره تابه .زندپ اي آهني که دسته گرد کوچکي دارد مي . سپس خمير ناز  شده را بر روي تابهالف(0

 (.ب 0 شکل) دارد مترسانتي 21 تا 52 مدود قطري
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 ( 2011تاوه پخت نان )نگارنده، ب( -0 شکل  (  2011)نگارنده، ناز  کردن چونه نان( الف -0شکل

      

 برشاته  نياز  ناان  ديگر روي تا گردانند مي بر را نان واگردون نون يا آروکن نون نام به اي وسيله با شد برشته نان طرف يک وقتي

 و گارم  صاورت  باه  شاود  مي هم را نان اين. است ناز  بسيار ناني آمده دست به نان(. 26-24: 2522 گرمارودي، موسوي) شود

 و برداشاته  نيااز  مقادار  به را خشک نان مصرف هنگام. شود خشک تا داد قرار آزاد هواي در را آن شود مي هم و کرد مصرف تازه

 مشااهده ) اسات  مصارف  آمااده  لذياذ  بسايار  و نرم ناني دقيقه چند از بعد. دهند مي قرار اي سفره درون را آن سپس کنند مي نم

 (.مضوري

 وز پوشايده س غال نيمزخمير بدون مخمر با خاکستر داغ يا خا   ،در ايران باستان پخت نان بر خاکستر داغروش  دوم شيوهدر  

تاا   مشاابه ايان روش   (Harmatta, 1953: 252) گردياد   از نان جدا ميسوخته يا خاکستر گرفته  هاي بعد از پخت بخش مي شد.

 ،نامناد  ماي 21شد. در اين منطقه چوپانان که در فرهنگ عامه آنها را گالش هاي شرقي گيلان استفاده مي همين اواخر در کوهپايه

کردند. بدين صورت که خمير را به مدت کوتاهي روي  اي تبديل به نان مي مير را به صورت سادهدر شرايط سخت و اضطراري خ

خميار ناان را روي سانگ     نيز گاهي اوقاتکردند.  گذاشتند و در کمترين زمان ممکن نان را آماده مي ميغال ززير  در ياغال و ز

با  را نان سوخته هاي بخشسپس ، شد رارت سنگ پخته ميگذاشتند و خمير با م مي داغ قرار داشت که در ميان زغال يمسطح

گويند. کالان مجايم اسات و     مي« 22کلان»اين نان را  در گيلان)مشاهده مضوري(،  کردند بريدند و مصرف مي وسيله تيزي مي

 کند نيز مشابه کلان ناني مجيم است. (. ناني که هرمتا توصيف مي2 شکلسانتيمتر دارد ) 2تا  5قطري بين 
 

                                
 (2011 نگارنده،) غال پخته مي شودزکلان که در روستاهاي گيلان بر روي  -2شکل 

 

استفاده از تااوه و چاه   ،چه با خاکستر در نان پخت با ايرانيان م.ق اول هزاره اول نيمه در دهندکه مي نشان شناسي زبان هاي داده

 اساتفاده  نياز  اشاکاني  دوره در پخات  شيوه اين که کنند مي تأييد ميانه فارسي متون چنين هم. اند بوده آشنا خوبي به بدون آن،

باراي مانادگاري بيشاتر    نان مصرفي سربازان اشکاني در جنگ، ناني سبک وزن بود که  .(Harmatta, 1953: 252)ت اس شده مي

 کمتار  فضايي مجيم غير نان .باشد بوده غير مجيم رسد اين نان به نظر مي( 226: 2542 اعتمادالسلطنه،) پختند يرا دو بار م آن

  .اسات  مجايم  خشاک  ناان  از اساتفاده  از تار  رامات  مجايم  غير خشک نان از استفاده که آن ديگر. کند مي اشغال مجيم نان از
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. دهد پخت نان در تنور اسات  براي پخت نان در ايران باستان پيشنهاد ميشناسي روش دومي که هرمتا با تکيه بر مطالعات زبان

 بادون  و برهناه  معناي  باه  بردناد،  ماي  کاار  باه  نان براي باستان ايرانيان که ديگري واژه ،22نايان اقتباسي است از واژه اين روش

 آنشده. واژه امروزي نان تعبياري جدياد از   نام برده ، مانند کتيبه کرتير در سرمشهد، هاي ساساني از اين واژه در کتيبه پوشش،

 برده نام نانوايي تنور از ونديداد در که جا آن ازشود.  نوع ناني است که در تنور پخته مي هر نايان .((Harmatta, 1953: 258 است

 .اسات  باوده  تايياوس جامعه در متداول روشي تنور در نان پخت که رسد مي نظر به ،(32 بند فرگرد هشتم، ونديداد،) است شده

اما تنورهاا باه طاور     شد پخت؛ ها هر چيزي را مي در اين اجاق شدند. هاي گنبدي براي پخت نان استفاده مي اجاق ،پيش از تنور

اساتفاده   .اسات از پيشرفت در فرايند پخت نان  ديگري پخت نان در تنور مرمله مهم. شدند تخصصي براي پخت نان استفاده مي

را ممکان سااخته باود،    در مقياساي وساي      هام  ،آنمسطد و ورآمده  هاي مجيم و غير مجيم،نان ،ان ناز پخت انواع ن تنوراز 

دود و بوي سوخت را باه خاود   توليد شده  نان و گاه  سوخت تنورها سرگين خشک بود .که نيازي به استفاده از قالب باشد آن بي

هناوز هام در روساتاي مشاهد کااوه، در غارب       براي پخت نان  استفاده از اين نوع سوخت. (Harmatta, 1953: 258)ت مي گرف

کخ ضمن اشاره به تنورهاي پخت نان در بابل استفاده از اين تنورها در (. 2510 ،)مشاهده مضوري مرسوم است استان اصفهان،

ن شعله کشيدن را فاراهم  اي و هواکشي که براي آتش امکا اي استوانه داند. اين تنورها با بدنه دوره هخامنشي را دور از یهن نمي

ساپس   کارده و شد آتاش را کام    ميکه بدنه تنور به اندازه کافي گرم  گونه تنورها بعد از آن آورد در مياط قرار داشت. در اين مي

هااي   (. چيزي شبيه تنورهايي که اکنون نيز براي پخت نان232: 2516 کوبيدند تا پخته شود )کخ، خمير نان را بر بدنه تنور مي

 (.6 شکلشود ) در ايران استفاده ميسنتي 

                                                   
  (Dargaz. info)تنور پخت نان سنتي در دره گز -6شکل 

 

ر در اياران باساتان را   هاي پخته شده در تناو  نانارهار نظر درباره شکل راهري  هاي باستان شناسي و مناب  تاريخيکمبود داده

و نيماه مجايم را    هااي نااز    تنورهاي سنتي که اکنون در ايران وجود دارد، امکان پخت انواع مختلفاي از ناان   .کند دشوار مي

در شااهنامه   چاه یکار شاد    ممکن ساخته است. وجود وضعيتي مشابه در ايران باستان دور از یهن نخواهاد باود. افازون بار آن    

تاوان گفات ناان ماورد نظار       شواهدي وجود دارد که بار اسااس آنهاا ماي    ان مصرفي مشخص نشده، اما اگر چه شکل ن يفردوس

رساتم  کند که  فردوسي به ترفندي اشاره مي ،فردوسي ناني ناز  بوده است. به عنوان نمونه در داستان رستم در پي نجات بيژن

تا مرغي گارم و برياان را در نااني نارم بپيچناد و آنگااه        دهد است؛ رستم فرمان ميکرده براي رساندن پيغامي به بيژن استفاده 

 قارار  نااز   ناني ميانه در توان مي را ناني ناز  بوده است؛ مرغ رسد اين نان،به نظر مي دهد. انگشتر خود را در ميانه مرغ جا مي

 .مجيم نيمه يا مجيم ناني ميانه در نه داد

    يکي مرغ بريان بفرمود گرم                        

 وشته بدو اندرون نان نرمن

    بگسترد بيژن پس آن نان پا                    

 (221: 2514 پر اميد دل گاه با ترس و با  )فردوسي،

بايست طعم لذيذي داشته باشد، آنقدر لذيذ که سبب شده بود وصاف   نظر از هر شکلي که داشت، مينان در ايران باستان صرف 

اما نانواهايي بزرگاي هام وجاود داشاتند. در دوره      ،پختند زنان در خانه نان مي نان را(. 250: 2522 )بيات، آن به روم هم برسد

در ايان دوره   .(523: 2516 )کاخ، د شاو  اي ناانوا و شايريني پاز هام دياده ماي       هخامنشي در بين کارکنان سالطنتي ناام عاده   

تولياد   .(Athenaeus IV, 33)د مان مضور داشتنشد که در آنها مدود پانزده هزار مه هاي مجللي از طرف شاه برگزار مي مهماني
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فراوان مورد نيااز  توانستند با استفاده از تنور نان نان براي اين جمعيت انبوه نيازمند مضور نانواهاي متخصص بود،اين نانواها مي

   ها را آماده کنند.انيمبراي اين مه

 

 گيري نتيجه

و در فرهناگ مردماان ايان سارزمين نياز جايگااه        ي در اياران باساتان باود   ترين ماده غذايي براي تمام طبقات اجتماعنان مهم

رساد ماداقل تاا قبال از      اما در مورد مردمان عادي به نظر ماي  ،خوردند پادشاهان ايران باستان نان گندم مي اي داشت.برجسته

خوردند کاه نااني باي مقادار      ن مينان ارز نيز بخش اندکي از مردم ترين غله براي پخت نان بوده است. دوره ساساني جو عمومي

دو  خوردناد.  اما پخت نان برنج عموميت نداشت و تنها سااکنان برخاي ناوامي همچاون خوزساتان و طبرساتان از آن ماي        ،بود

در اياران   ،استفاده از تنور براي پخت نان واستفاده از خميرمايه براي عمل آوردن خمير نان، يعني  تهيهپيشرفت مهم در فرايند 

در مورد تهيه خمير اگر چاه ايرانياان در هازاره چهاارم      به طور کامل کنار گذاشته شود. هاي قبليآنکه روشرخ داد، بي باستان

اما پخت نان بدون خمير مايه )نان فطير( همچناان اداماه    ،ندق.م با تکنيک استفاده از خمير مايه براي تهيه خمير نان آشنا بود

 و هاا  تکنياک  کاه  آيد به مساب ميبه مثابه تخصصي در توليد نان پيشرفتي ديگر است و ان استفاده از تنور براي پخت ن داشت.

 فاراهم  را وساي   مقيااس  در ناان  تولياد  امکاان  تناور  دهاد؛  ماي  نشان را متخصص نانوايان مضور و دارد را خود خاص ابزارهاي

هااي   کتيباه  .کنناد  فاراهم  را انباوه  معيتاي ج مصارفي  ناان  لازوم  مواقا   در توانستند مي متخصص نانواهاي نتيجه در ؛سازد مي

هاي لبه واريخته براي تولياد ناان در مقيااس     کاسهاز  پيش از استفاده از  تنور  برند. هخامنشي از اين نانواهاي متخصص نام مي

اما  ،اند آمدهبه دست ق.م  چهارم و سومهاي باستاني ايران در هزاره از محوطهف واين رر شد. وسي  و با سرعت زياد استفاده مي

-توان گفت تنورها به جاي کاساه  آيا مي شود.ني ايران ديده نميهاي باستاهاي مذکور در محوطه پس از اين مدت اثري از کاسه

ناني که  و يادسترسي به تنور ميسر نبود  که مواقعيدر  شده اند؟ميبراي پخت نان در مقياسي وسي  استفاده  هاي لبه واريخته

 شاد.  تر پخت نان بر خاکستر داغ اساتفاده ماي   روش قديمي ،آمد شد به یا قه برخي ايرانيان باستان خوش نمي يدر تنور پخته م

    آنکه نيازي به استفاده از قالب داشته باشند.بي بپزند، مجيم نيمه و مجيم نان هم و ناز  نان هم توانستند مي باستان ايرانيان

 

 ريسپاسگزا

به خاطر راهنمايي در فهم برخي ابيات شااهنامه و نياز از دو داور    دهقي جعفري محمود آقاي دکتر فريبا ر يسي و دکتر خانماز 

  از پيشنهادهاي ارزنده آنها در اصلاع مقاله بهره بردم، سپاسگزارم.  که ناشناس

 

 هانوشتپي

1. Emmer 

 اسات  شاده  مي تهيه تبرزد و ملوا و بيپرچر مرغان و معطر برگ و فسرده برنج و سرد گوشت و گرم گوشت از شاهي خورش. 2

 (.502 ،2510 سن،کريستين)

 (.502 ،2510 سن،کريستين) شده مي استفاده شير و شکر و کره و برنج از رومي خورش پخت در . 5

 (.56: 2552 پورداوود،) داند مي برنج معناي به را شاهنامه در کرنج واژه پورداوود. 0

 شاده  پختاه  و آميختاه  درهام  گندم و نخود و باقلا آرد از که ناني گويند بعضي و باشد آمده ستد به جو از که گويند را ناني. 2

 (.دهخدا نامهلغت) باشد

 .امروزي بلوچستان عمان، درياي کنار در. 6
 7. Nikan  
 8. Pekend 

 (.22: 2531 ،فلور) شده مي استفاده نيز پخت تابه از خاکستر بر نان پخت روش در که دهد مي امتمال فلور .3 

10 . Galesh 

11. Kelan 

12. Nayan 
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