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 بسیاری از مردم برای شروع کسب و کار جدید و مورد علاقه خودشان، از توان مالی کافی برخوردار 
نیستند. به همین علت، خیلی ها اگر انتخاب دیگری داشته باشند، ترجیح می دهند زندگی شان را 
با یک شغل کم ریسک تر بگذرانند. اما گاهی ناچاری یا عشق عمیق به عملی ساختن یک رویا، عده ای 
دیگر را به آغاز یک کسب و کار مستقل، جدید و کوچک تشویق می کند. غذا فروشان خیابانی بخشی 
از همین مردمان سخت کوش هستند که با توسل به عزم و اراده خودشان وارد چالش کسب و کارهای کوچک شده اند. 
کسانی که با کمترین تجهیزات ممکن، خوراکی های ساده، ارزان قیمت و خوش طعم می پزند و زندگی یک تا چند 
خانواده را اداره می کنند. تفاوتی ندارد ساکن کدام نقطه از ایران باشیم، همه ما با مزه باقلای تازه آشنا هستیم و می دانیم 
یک ظرف پر از باقلای داغ که با شوری نمک، تندی فلفل، ترشی سرکه و تلخی گلپر درهم آمیخته شده است چه طعم 
دلپذیر و خوشایندی دارد. اما غذاهای خیابانی تنها در همین گاری های کوچک باقلا و سینی های پهن و سرخ رنگ 
لبو محدود نمی شود. در سراسر این کره خاکی غذاهای بسیاری وجود دارند که به خوراک خیابانی مشهور هستند و 
به گوش ما ناآشنایند. در پرونده امروز قصد داریم به معرفی مستند جدید و جذاب »غذای خیابانی« بپردازیم که شما 
را با معروف ترین غذاهای خیابانی آسیا آشنا می کند. مستندی که در 9 قسمت از چگونگی گردش ایام یک غذا فروش 
خیابانی برایتان خواهد گفت و به معرفی سرشناس ترین آن ها خواهد پرداخت. کسانی که تمام روز خود را در کوچه و 

خیابان می گذرانند و هیچ سقف ثابتی به جز آسمان 
آبی برای آن ها وجود ندارد.

پرونده

 270 دقیقه با 

 غذافروشان 
خــــــــیابانی

الهام حبشی| روزنامه نگار 

 اجرای نمایشی بی نظیر
 با قطعات گوشت در میان آتش

ژاپن کدام کشور: 

»بابت غذا سپاس گزارم«؛ این جمله مهم ترین اصلی است که یک ژاپنی پیش از صرف غذا بر 
زبان جاری می کند. مردمان ژاپن یکی از با فرهنگ ترین انسان ها در رعایت اصول اخلاقی 
و احترام به بزرگ ترها هستند. در تمام شهرهای ژاپن از کوچک ترین شهرستان ها گرفته تا 
شهرهای بزرگی مثل »اوساکا« و »توکیو« بساط رنگارنگ غذاهای خیابانی برپاست. مردمانی 
که پول بیشتری بابت خورد و خوراک شان هزینه می کنند و بذله گو و شوخ طبع هستند. 
»اوساکا« معروف است به آشپزخانه ژاپن و مردم این کشور منشا تمام غذاهای با اصالت خود 
را دکه های کوچک خیابانی می دانند. دکه هایی که این روزها آهسته آهسته در حال برچیده 
شدن و انتقال به داخل مغازه ها هستند. »تویو« صاحب بزرگ ترین رستوران خیابانی این شهر 
است. مرد ریز نقشی که روایت تلخ و دردناک زندگی اش را تا رسیدن به شهرتی که امروز به 
دست آورده برایتان تعریف خواهد کرد. از ایامی که مجبور بوده برای قطع کردن صدای 
معترضانه معده اش با علف هرز سرخ شده آن را سیر کند تا زمانی که از شدت فقر مجبور شده 
رویای تشکیل خانواده را از سرش بیرون کند. در منو روزانه این غذا فروش خیابانی هم بشقابی 
با انواع ماهی خام پیدا می شود و هم ماهی های تازه ای که با آتش مستقیم، داغ و عطرآگین 
شده اند. »تویو« در نمایشی بی نظیر قطعات گوشت را داخل دود و آتش می ریزد و همزمان با 
دست هایش و بدون هیچ محافظی گوشت ها را مدام زیر و رو می کند. گردشگر های زیادی 
برای تماشای نمایش جادویی او با ماهی و آتش و چشیدن دست پخت پرآوازه او به »اوساکا« 
سفر می کنند. او »توکویاکی« و »کوشی کاتسو« می پزد و تکه های دور ریز ماهی را به پول 

تبدیل می کند. قصه  صدف ها و زنان نان آور

کدام کشور:  ویتنام

در سرزمین ایــران، مردم صدف ها را به عنوان نوعی 
شیء تزیینی می شناسند و حلزون ها را در آکواریوم ها 
می پسندند اما در ویتنام بخش سخت و چشم نواز 
صدف ها را مثل پوست میوه از موجود زنده و لزج درونش 
جدا می کنند و سبد سبد دور می ریزند. فرهنگ بیرون 
غذا خوردن و پاتوق های خیابانی در ویتنام بسیار رواج 

دارد و در شهرهایی مثل »سایگان« و »هوشی مین« شغل یک دهم مردم فروشندگی انواع غذاهای خیابانی و دریایی است، افرادی که اغلب 
آن ها زن و از قشر پایین و کم درآمد جامعه هستند. بعضی از آن ها حتی به آب لوله کشی برای شستن ظروف خود دسترسی مستقیم ندارند و 
مجبورند ظروف استفاده شده را در چند کاسه بزرگ آب شست وشو بدهند. یک اجاق گاز سیار و یک کباب پز زغالی و چند ماهی تابه مُدور تنها 
وسایل کاسبی آن هاست. آن ها انواع میگو، خرچنگ، صدف، گوش ماهی و حلزون را با مقداری سیر سرخ شده، سبزیجات محلی و آب نارگیل 
می پزند و از مشتری های مشتاق خود پذیرایی می کنند. مردم در ویتنام به قدری مشتاق غذاهای دریایی هستند که اگر آشپزی بخواهد مواد 
اولیه خود را تهیه کند مجبور است هر دفعه نیمه های شب به بازار عمده فروشان ماهی برود، در غیر این صورت صید صیادان تمام شده و کاسبی 

آن روز یک آشپز خیابانی تعطیل خواهد شد. »کام تام« یا »برنج شکسته« که از برنج معمولی قیمت کمتری دارد، یکی دیگر از غذاهای محبوب 
ویتنامی است. طبخ این برنج دشوار است و طعم اش به غایت از برنج ساده خوشایندتر. ساندویچ های »بانه می« یا »باگت ویتنامی« هم طرفداران 
بسیاری دارد. یک نان باگت ساده که با مرغ، کالباس، جعفری، سس مخصوص و خیار پر می شود و در دکه های کوچکِ تک نفره به فروش می رسد. 
»فو« یا »سوپ نودل« هم که معروف ترین غذای خیابانی سراسر قاره آسیاست ، در این کشور مشتری فراوانی دارد و با دستورهای متنوعی پخت 
می شود. آشپزهای ویتنامی در کار خود یک شعار طلایی دارند. شعاری که می گوید: »ما چیزهایی را که مردمان دیگر کنار می گذارند ، جمع و به 

محبوب ترین غذاهای کشورمان تبدیل می کنیم!«

معروف ترین سرآشپز خیابانی دنیا املت می پزد

کدام کشور:   تایلند

اگر به تایلند سفر می کنید، گشت و گذار در خیابان های مشهور غذا فروشان بانکوک را از 
یاد نبرید. خیابان هایی که همیشه شلوغ هستند و روشن، گویی که در این شهر همیشه 
بساط مهمانی برپاست. »جی فای« معروف ترین سرآشپز خیابانی دنیا در این شهر زندگی 
می کند. گردشگر های زیادی برای گرفتن عکس یادگاری و تماشای طبخ املت این سرآشپز 
سرشناس خیابانی که موفق به دریافت ستاره میشلن شده است، به این خیابان می آیند. این 
زن 73 ساله املتی به ابعاد یک نان باگت بزرگ می پزد که حتی دیدنش، دهان مخاطب را 

آب خواهد انداخت.

خیابان های مسقف برای غذا خوردن

کدام کشور:   کره جنوبی

در شهرهای بزرگ کره جنوبی مثل سئول، خیابان های مسقف، مخصوص 
غذا فروشان خیابانی طراحی شده است. در این خیابان های وسیع هیچ 
چیز دیگری به جز غذای آماده به فروش نمی رسد و چیزی به جز دکه های 
کوچک غذا و میز و نیمکت های یکدست و یک شکل وجود ندارد. آشپزهای 
کره ای خودشان از آرد خمیر تهیه می کنند و به سلیقه مشتری نودل هایی 
با پهنای متفاوت می پزند. در نزدیک همین خیابان ها، بازارهای بزرگ 
گوشت و سبزیجات تعبیه شده تا ارتباط فروشندگان مواد غذایی و آشپزها 
در راحت ترین حالت ممکن صورت بگیرد. ریشه گل نیلوفر، ترشی میگو، 

بائو و نودل از محبوب ترین غذاهای خیابانی کره جنوبی هستند.

ریختن سوپ توی پلاستیک

کدام کشور:   تایوان

در تایوان نوعی غذای خیابانی عجیب وجود دارد که ماده 
اصلی تشکیل دهنده آن سر ماهی است. این شرایط 
زمانی که بخواهید غذا را با خودتان ببرید، عجیب تر هم 
خواهد شد. سرآشپزهای خیابانی اندونزی غذای شما را 
داخل کیسه های شفاف پلاستیکی خواهند ریخت؛ حتی 

اگر غذای شما سوپ باشد.

یک مشت برنج توی برگ بامبو

کدام کشور:   اندونزی

در اندونزی نودل هایی به نازکی رشته های پشمک و 
نوعی برنج که  روی برگ بامبو سرو می شود، محبوب 
همگان است. آشپزهای خیابانی اندونزی صفر تا صد 
کارشان را با دست انجام می دهند و حتی در مقابل 
چشم مشتری، برنج را مشت مشت توی برگ بامبو 

می ریزند.

 انتقال غذا با روزنامه
 از دیگ به بشقاب!

کدام کشور:   هند

یکی دیگر از بهترین قسمت های این مستند، نمایش 
آشپزی منحصر به فرد هندی هاست. آشپزهایی که گوشه  
خیابان ها چمباتمه زده اند و قطعات مرغ را با تکه های 
روزنامه از دیگ به بشقاب مشتری انتقال می دهند. در هند 
هیچ صفی برای خرید غذاهای خیابانی تشکیل نمی شود 
و مردم در هیاهو و بی نظمی خنده آوری، غذا را از دست 
خوراک فروشان می قاپند. لقمه های باریک و کوچک 
کباب در دهلی طرفداران زیادی دارد اما محبوب ترین 

خوراک خیابانی این کشور نوعی نان بادکنکی و خوراکی مشهور به »پانی پوری« است. یک خوراکی گرد و کوچک و تو خالی که ماده اولیه اش 
سیب زمینی است.

آش، لبو، فلافل  و جگرکی!
 آشنایی با معروف ترین غذاهای خیابانی ایرانی که حتما 

یک یا چند موردشان را امتحان کرده اید 

ما ایرانی ها تجربه بسیار کمی در چشیدن غذاهای خیابانی داریم و چشم هایمان با 
تصاویر رنگارنگ خیابان هایی که سرتاسر به آشپزخانه و غذاخوری تبدیل شده اند، 
آشنایی چندانی ندارد. با این حال در ایران هم معدود افرادی وجود دارند که از 
طریق فروش غذای خیابانی زندگی شان را اداره می کنند ؛چند نوع غذای محدود، 

ساده و شناخته شده. گاری های چوبی چرخ دار فروش لبو در اکثر مناطق ایران 
یافت می شود و عطر باقلای تازه و داغ به مشام همه مان آشناست. فروشندگان دوره گرد 

شیربلال هم معمولا بساط شان در مناطق سبزِ گردشگری به راه است. اگر به شیراز و 
بندرعباس و دیگر شهرهای جنوبی سفر کنید، خوراک نخود بسیار محبوب است 

و خوش طعم، که با ادویه های معمولی چون نمک و فلفل به مشتری فروخته 
می شود. جنوبی ها به این غذای خوش خوراک و پر فایده »یخنی نخود« می گویند 
و آن را در دیگ های بزرگ می پزند. بازار فلافل فروشان اهواز هم همیشه داغ 

است و دکه های کوچک فلافلی در گوشه و کنار این شهر به وفور یافت می شود. 
در تبریز دکه های سیاری هستند که با فروش ساندویچ های کوچک نان و تخم مرغ 

روزگار می گذرانند و در اردبیل آشی سفید رنگ و رقیق می پزند که عطر و طعم آن 
بی نظیر است. آش کشک در سراسر شهرهای شمال غربی ایران شناخته شده و سرشناس 

است، به طوری که در جای جای خیابان ، دیگ های بزرگی را خواهید یافت که روی شعله های 
سرخ و آبی آش کشک می پزند و مسافران را شگفت زده می کنند. آشی که توصیه می کنم برای یک بار هم که شده مزه آن را 
بچشید. اما بازار جگرفروشان خیابانی گیلان پر طرفدارترین غذای خیابانی ایران است و جگرکی ها همیشه در گوشه ای از 
خیابان با چند میز و صندلی ارزان قیمت کاسبی شان داغ داغ است و مشتری شان به راه؛ در تهران هم کم و بیش کبابی های 

خیابانی پیدا می شوند اما بازارشان آن چنان وسیع و همه جایی نشده است.

 آن چه درباره مستند
 غذای خیابانی باید بدانید

شاید در نگاه اول فروش غذای خیابانی، شغل چندان 
اصیل و با پشتوانه ای به نظر نیاید اما در بسیاری از 
کشورها این مشاغل به اندازه ای با اهمیت هستند 
که در یک خانواده از نسلی به نسل دیگر انتقال می 
یابند و معمولا فرزندان اول وارث و مسئول زنده نگه 
داشتن این پیشه خانوادگی هستند. اغلب کسانی که 
آغازگر این کسب و کار خیابانی هستند، تحصیلات 
چندانی ندارند، چرا که به علت فقر شدید مجبور 
به ترک تحصیل و حمایت از دیگر اعضای خانواده 
شــده انــد. بیشترشان والدین خــود را در کودکی 
از دست داده  یا پدر و مادرهای مسئولیت پذیری 
نداشته اند. مستند غذاهای خیابانی علاوه بر انتقال 
اطلاعات فراوان و نمایش زندگی مردمان مختلف، 
یک مجموعه قصه واقعی از زندگی عده ای قهرمان 
است. قهرمانانی که با کمترین سن ممکن، از زیر 
صفر شروع کرده اند و امروز به عنوان کارآفرین برای 
جمعی دیگر اشتغال زایی می کنند. کارآفرینانی که 
در 70 یا حتی 80 سالگی هنوز قصد تن به آسایش 
سپردن ندارند. آن ها کمتر از شش ساعت در شبانه 
روز می خوابند، لباس کار می پوشند، دولا دولا 
راه می روند و با قدرت یک جوان 20 ساله ماهی 
تابه در شعله های آتش می گردانند. غذافروشان 
خیابانی دستورپخت  مخصوص و محرمانه خودشان 
را دارند. مستند غذاهای خیابانی که در 9 قسمت 
30 دقیقه ای تهیه شــده، شما را با قدیمی ترین 
غذافروشان خیابانی آسیا آشنا خواهد کرد. چین، 
ژاپن، کره جنوبی، هند، سنگاپور، تایوان، تایلند، 
ویتنام و اندونزی 9 کشوری هستند که »برایان 
مکگی« و »دیوید گلب«، کارگردانان این برنامه 
تلویزیونی، برای اولین فصل مستند خود برگزیده اند. 
فصل اول ایــن مستند که محصول ســال 2020 
است، به تازگی منتشر شده و از طریق تلویزیون های 

اینترنتی در دسترس است.

 مروری بر روایت های جدید و جذاب 
درباره چگونگی گردش روزگار  برای 
 غذافروشان خیابانی و معرفی 
سرشناس ترین آن ها در دنیا با بهره گرفتن از 
مستند 9 قسمتی »غذای خیابانی«


