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Eating habits, taste and health of food are important topics of social history, which have been 

neglected in Iran due to the political approach of historiography, and in the Safavid period, 

only thanks to the writing of numerous travelogues by Europeans and some culinary treatises. 

, information remains.This research aims to deal with the manners of eating, variety and taste 

of Iranians in the Safavid era in banquets and receptions. The findings indicate that Iranians 

had their own eating habits and tastes, which in some ways were different from the lifestyle 

of the countries of that day and Iranians today.They eat food sitting and kneeling very 

quickly, and in many areas, rice is their dominant strength, and their taste for cooking pols 

and khoroshes is more towards sour and then sweet flavors. Also, the high cost of firewood 

and charcoal had forced people to eat only one meal a day, and for other meals, they had to 

eat fruits, summer vegetables, and dairy products or finally, eat and use food from grocery 

stores, which are economically cheaper.They even contrary to today's custom; They ate light 

food during the day and cooked and heavy food at night.from among the meats; Red meats 

such as mutton, lamb and game were preferred by the court and the upper classes, and beef 

was preferred by the lower classes due to its cheapness, and white meats such as chicken and 

then fish played a very small role in the court table and especially the people. 
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Introduction 

food and its eating customs and also the type of taste that both guarantees the dynamism and health 

of the society and some subcultures are formed around it; It plays an important role in preserving 

and perpetuating the culture governing the social life of every society and it is one of the important 

topics of social history that should be given basic attention. In different historical periods, 

depending on the time, the ruling religion, the discourse of power and the geographical 

environment and the economic situation, there are always some freedoms, prohibitions and 

restrictions in the customs and manner of eating, the variety of food and the taste of different classes 

of people. It has existed from the king to the subjects, which has sometimes been related to their 

health. In Iran, from ancient times to the period discussed in this research, religious 

recommendations have always played an important role in the formation and continuity of eating 

culture and customs, from preparing food in the kitchen to consuming it on the table.The main 

problem of this research is to investigate and explain the influence of religion, discourse of power, 

geographical situation and economic conditions on the manner and manners of eating, the 

formation of taste and food health of Iranians during the Safavid period. Studies indicate that the 

Iranians of the Safavid era, depending on the economic level and the conditions governing their 

living environment; They have their own eating habits and taste, and to maintain their health, they 

have considered Islamic medicine to some extent and observe their temperament in eating food. In 

addition, along with the religious and cultural recommendations governing the type of nutrition 

and eating habits of the people; The discourse of power as a model has played an important role in 

producing, reproducing and even changing some customs and food tastes, as well as ignoring some 

religious orders. Finally, the collection of these issues has caused the lifestyle of Iranians during 

the Safavid era to be very different from the lifestyle of European countries of that time and Iranians 

today. The questions that this essay is based on are: What factors influenced the eating habits and 

food taste of Iranians during the Safavid period? What contribution did religion and discourse of 

power play in the changes in people's food culture? Was the taste of food related to the health of 

the people of that time or not? 

 

Reaserch Methodology 

The present research aims to study the behavior of Safavid Iranians in banquets and receptions with 

a library and documents method, relying on a descriptive-analytical approach, and to examine the 

manner of eating customs, the variety and taste of food, and their relationship with health. 

 

Discussion 

The banquets of the Safavid kings started at one o'clock in the afternoon (Sharden, 1993: vol 2: 

840) and the public parties of the people started in the morning in the houses where they were 

invited and continued until the evening when the table was spread. had (Taverniyeh, 2010: 313) 

The guests used to show up at the invitation place from nine to ten in the morning and spend their 

time until the evening smoking hookah and sticky, eating lunch, talking and sleeping after lunch, 

congregational prayer and reading or listening to epic poems [Shahnameh]. There were also groups 

such as soldiers, dancers and singers in the court banquets.In Iran, depending on the religion of the 

guests, the way to sit at the table was also different. In order to show more respect, Iranians used 

to seat Shiite guests on the right side of the table and Sunni guests such as Ottomans and Uzbeks 

on the left side. They used to do it, because they believed that their hands make the food impure. 
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It would have been possible, but the Shah's ruling as a representative of the discourse of power 

would cause any prohibition and restriction in this field to be canceled even if it is against Sharia.In 

Iran, depending on the religion of the guests, the way to sit at the table was also different. For more 

respect, Iranians used to seat Shia guests on the right side of the table and Sunni guests such as 

Ottomans and Uzbeks on the left side (see: Dellavalle, 2005: 272). They avoided sitting next to 

Christians to eat, because they believed that their hands make the food unclean. (Careri, 1969: 39) 

Although these restrictions were applied to eating and dining with religious minorities in the 

society, but the decree of the Shah as a representative of the discourse of power caused every 

prohibition and A restriction in this field should be canceled even if it is against Sharia.The popular 

table of Iranians has been described as simple and simple. When setting the table, they put all the 

prepared foods on the table at once and without any proportion. This method was somewhat 

customary in the arrangement of the court table. Europeans even considered the style of table 

setting, the simplicity of food and the way Iranians eat better and more beautiful than their own 

tableware and various foods combined with their own extravagance (see: Sharden, 1993: vol 2: 

821; Careri, 1969: 114) scarcity and high cost of fuel; Wood, firewood and charcoal played an 

important role in cooking and preparing meals and changing the taste of people in Safavid Iran. 

This issue and dilemma had caused most Iranians to eat cooked food only once a day, and many 

poor people even because of the high cost of fuel and the inefficiency of preparing food at home. 

Grocery stores should prepare ready meals. For this reason, there were many food stores in the 

country and because their food and dishes were very tasty and pleasant, people had a great desire 

to buy their food. Even elders and statesmen who had full kitchens and capable cooks in their 

homes sometimes bought delicious food from these food stores for themselves. 

 

Conclusion 

Unlike today, when the party starts for a special meal and with the arrival of the guests at the time 

specified for the same meal at the host's house, but in the Safavid period, the party started from the 

early hours of the morning until the late afternoon. The night started at the host's house and instead 

of one meal, the guests were the guests of their host for both lunch and dinner. In this way, they 

would have more opportunities to socialize with each other and discuss the issues of the day and 

some entertainments such as reading the Shahnameh and...which differed depending on the social 

status of the people. The layout and decoration of their table is also in terms of simplicity, health 

and the use of some dishes and eating some meat, dairy, grains, vegetables and fruits, and also the 

consumption of food in moderation and far from wastage. The period is interesting in its own way, 

and even in some ways, it provides reasons for the travel writers to express their surprise at the 

eating habits of Iranians, and makes them admit that it is important to consider Iranians' ablutions 

in terms of the program. Food and medical issues are better and more reasonable than Europeans. 

The reports indicate that the dominant taste of Iranians for cooking all kinds of soups and stews is 

mostly based on sour and sometimes sweet and sour flavors, and most of the time they prepare 

sour-flavored foods using fruits. Pickles such as; They cooked and consumed pomegranate, lemon, 

barberry and sour rubs. In terms of traditional medicine, this taste indicates the predominance of 

hot and humid temperament among a large population of the people of that time, and the 

characteristics of people with this temperament according to the definitions of traditional medicine 

are medium to relatively tall with a stout body and a muscular body with Full back hair and... 

The scarcity and high cost of fuel to use for cooking made the Iranians of that time, unlike some of 

the neighboring nations who had enough fuel available and ate three meals a day, only One meal a 

day is to eat cooked food and for other meals, people go to grocery stores, and in this way, the 

desire to consume ready-made meals in them is more than the foods that should be in the kitchen. 
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to provide their houses with exorbitant costs.Unlike today, they did not have the habit of cooking 

the same type of food for two meals, and the food of each meal was different from the food of the 

other meal, and this shows the diversity of their food, although simple, but relatively healthy. With 

these conditions, even extravagance in eating was at a very low level, and sometimes if there was 

anything left from the food, it was also given to the poor and needy, a tradition that fortunately is 

still considered by families in gatherings and parties has been placed. Even though in the 

travelogues, rice is introduced in the form of pilaf, the main food of Iranians, and the names of all 

types of pilaf can be seen in cooking treatises and some travelogues, but the consumption of rice 

was not widespread and In some areas, such as the south, rice was not used much or at all due to 

the lack of financial ability of the consumers and its high price. In some regions, such as the 

northern regions, the consumption of rice was so high that it took the place of bread on the table at 

the same time, and thus bread played a lesser role on the table. The Iranians of the Safavid era, like 

the people of today, are among the meats; The main consumers of red meat were, of course, 

depending on the social class, sheep, lamb, and goat, which are recommended by Islamic medicine, 

were mostly consumed by the courtiers and the rich, and mostly religious minorities, and then the 

low-income and weak groups of the society. They used to consume. In general, Iranians did not 

consume much white meat - chicken and fish - which have more nutritional health compared to red 

meat. Although chicken meat was relatively consumed by all classes of society, unlike red meat, 

the main consumers of fish meat were the people of the areas that had access to seas and lakes, and 

this meat was their dominant strength. After them, the courtiers, nobles and nobles used fish meat 

in parties and celebrations, and sometimes they even used it in salted and dried form as an appetizer 

to stimulate the appetite. 
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 ی غذایی ایرانیانِ در عصر صفویبازکاوی آداب غذاخوردن و ذائقه

   1آهنگرانامیر 

  ahangaran.a@lu.ac.ir  .ناستادیار گروه تاریخ، دانشکده ادبیات و علوم انسانی، دانشگاه لرستا .1

 چکیده اطلاعات مقاله

 پژوهشی ۀمقالنوع مقاله: 

 

 52/03/1401 :افتیدر خیتار

 15/02/1401: بازنگری خیتار

 11/11/1401: رشیپذ خیتار

 52/15/1401: انتشار خیتار

 

   ها:واژهکلید

 مهمانی،
 سفره، 
 آداب غذاخوردن، 
 ذائقه، 
 سلامت غذایی 

 

اند که در ایران به دلیل آداب غذاخوردن، ذائقه و سلامت غذا از مباحث مهم تاریخ اجتماعی

ألیف صفویه نیز تنها به لطف ت یو در دوره اندنگاری هماره مغفول واقع شدهرویکرد سیاسی تاریخ

ت که مانده اسهای آشپزی، اطلاعاتی در این باره باقیهای متعدد اروپائیان و برخی رسالهسفرنامه

ی و ابرای تبیین بیشتر نیاز به بازکاوی دارند. از این رو این پژوهش برآنست تا با روشی کتابخانه

مجالس  فتارشناسی ایرانیان عصر صفوی درتحلیلی به ر-اسنادی با تکیه بر رویکردی توصیفی

و پذیرایی بپردازد و چگونگی آداب غذاخوردن، تنوع و ذائقه غذایی و میزان ارتباط آنها  مهمانی

ها حاکی از آنست که ایرانیان آداب غذا خوردن، ذائقه و تنوع با سلامتی را بررسی نماید. یافته

ات با سبک زندگی کشورهای آن روز دنیا و که از برخی جه غذایی مختص به خود را داشته

ایرانیان امروز متفاوت بوده است. نان مصرف کمی در بین مردم دارد و در بسیاری از مناطق نیز 

های هها نیز بیشتر متوجه مزها و خوروشآنها برای پخت پُلو یاست. ذائقه ایرانیان برنج قوت غالب

ساخت تا چون هیزم و ذغال مردم را وادار میهم نواع سوختاست. گرانی ا و سپس شیرین ترش

یات جات و لبنهای دیگر از میوه، صیفیتنها یک وعده در روز غذای پختنی بخورند و برای وعده

ر از تها که از لحاظ اقتصادی خریدن آنها به صرفهفروشیسد جوع کنند و یا از غذاهای لذیذ اغذیه

ا هد، استفاده کنند. آنها برخلاف عادت امروز؛ روزها غذای سبک و شبشان در خانه بوتهیه کردن

های قرمزی چون گوشت گوسفند، ها؛ گوشتخوردند. از میان گوشتغذای پخته و سنگین می

بره و شکار مطلوب دربار و طبقات بالا و گوشت گاو به خاطر ارزان بودن مطلوب طبقات پائین 

و سپس ماهی نیز به مراتب نقش بسیار کمی در سفره غذایی  چون گوشت مرغسفید هم بود.گوشت

 دربار و مخصوصاً مردم داشت.

 

(، 5) 4 پژوهشنامه تمدن ایرانی ،یدر عصر صفو یرانیانِا ییغذا یآداب غذاخوردن و ذائقه یبازکاو(. 1401) امیر، آهنگراناستناد:          

135-112.   
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 مقدمه. 1

کند و هم حول محور آن برخی چنین نوع ذائقه که هم پویایی و سلامت جامعه را تضمین میغذا و آداب خوردن آن و هم
هنگ حاکم بر حیات اجتماعی هر جامعه دارد و از مباحث گیرند؛ نقش مهمی در حفظ و تدام فرها شکل میخرده فرهنگ

های مختلف تاریخی  بسته به زمانه، دین حاکم، مهم تاریخ اجتماعیست که بایسته است به آن توجه اساسی نمود. در دوره
حوه ها در آداب و نها و محدودیتها، منعگفتمان قدرت و محیط جغرافیایی و اوضاع اقتصادی همواره برخی آزادی

مختلف مردم از شاه تا رعیت وجود داشته که گاه با سلامت آنها نیز در ارتباط  ی طبقاتغذاخوردن، تنوع غذایی و ذائقه
ی گیرهای دینی نقش مهمی در شکلبوده است. در ایران از دوران باستان تا دوره مورد بحث این پژوهش همواره توصیه

 که براساسیه خوراک در مطبخ تا مصرف آن بر روی سفره ایفاء نموده است. چنانو تداوم  فرهنگ و آداب غذا خوردن از ته
در متون  (13: 1331)افشار، خواری نماد مرگ بوده است. اساطیر کهن ایرانی تغذیه گیاهی برترین شکل غذایی و گوشت

یز ایرانیان ها نالم داشته باشند. رومیشده تا در غذاخوردن حد اعتدال را نگهدارند تا تنی سزردشتی نیز به ایرانیان توصیه 
را مردمانی قانع و صبور در مواجهه با لذّات طعام که هروقت گرسنه شوند بر روی سفره هرچه قابل خوردن باشد را 

با ورود اسلام به ایران و تغییر دین و گفتمان حاکم، آداب   (333-335و  235-233: 1331سن، .)کرستینخورندمی
ها حذف و های حرام و مکروه؛ خوک و... از سفرهکه گوشتطوریها نیز دچار تغییر شد؛ بهئقه ایرانیغذاخوردن و ذا

چون؛ تکلّف اعراب های حلال؛ گوسفند و... که با سلامت غذایی آنها در ارتباط بود به همراه غذاهای ساده و بیگوشت
، با دست راست و آرام غذاخوردن، رهیز از غذاهای رنگارنگخرما، لبنیات و گوشت شتر رایج شد. خوردن غذاهای ساده و پ

 113-111: 1331.)عباسی و دیگران، های متون اسلامی بود که موردتوجه ایرانیان قرار گرفتمصرف زیاد گیاهان از آموزه
بطوطه و و ابن ی، مقدسقتیبه( تا قبل از تأسیس سلسله صفویه تنها با مراجعه به آثار نویسندگانی چون؛ ابن155و 152و

یان از تألیفات دوره تیمور« نامه سلطانیفتوت»و « دیوان اطعمه»هایی چون چنین کتابحتی عنصرالمعالی و غزالی و هم
توان به اطلاعات مختصر و محدودی درمورد آداب غذاخوردن و برخی لغات و اصطلاحات مربوط به آشپزی و انواع می

د و های گذشته نکردنچون دورهنگای توجه چندانی به این مهم همویه نیز منابع تاریخدر دوره صف ها دست یافت.خوراکی
ایی به آمد سفرا و سیاحان اروپوتنها این لزوم برقراری ارتباط هرچه بیشتر بین ایران و جهان غرب بود که سبب شد تا رفت

ی اشان در قلمرو صفویان توجهسفرهایخود و شرح  های درمورد انجام مأموریتایران اوج بگیرد و آنها با نوشتن سفرنامه
ند ، سلامت غذایی و... بنمایای به تاریخ اجتماعی و مسائل مرتبط با زندگی روزمره ایرانیان چون آداب غذاخوردن، ذائقهویژه

 نگاری دوره صفویه در عدم توجه به این مهم را به نحوی جبران نمایند.و ازاین رو نقصان منابع تاریخ

 

 بیان مسئله 1-1
مسئله اصلی این پژوهش بررسی و تبیین میزان تاثیرگذاری دین، گفتمان قدرت، اوضاع جغرافیایی و شرایط اقتصادی در 

 ها حاکی از آنست کهصفویه است. بررسیی و سلامت غذایی ایرانیان در دوره گیری ذائقهنحوه و آداب غذاخوردن، شکل
خود  ی خاصشان؛ آداب غذاخوردن و ذائقهایرانیان روزگار صفوی بسته به سطح اقتصادی وشرایط حاکم بر محیط زندگی

وه اند. علاشان در خوردن مواد غذایی نظر داشتهشان تاحدودی به طب اسلامی و رعایت مزاجرا داشته و برای حفظ سلامتی
های دینی و فرهنگ حاکم بر نوع تغذیه و آداب غذاخوردن مردم؛ گفتمان قدرت نیز به عنوان یک ن در کنار توصیهبر ای

رات چنین نادیده گرفتن برخی دستوی غذایی و همالگو، نقش مهمی در تولید، بازتولید و حتی تغییر برخی آداب و ذائقه
شده تا سبک زندگی ایرانیان دوران صفویه از بسیاری جهات با  دینی را داشته است. درنهایت مجموعه این مسائل سبب

 هایی که این جستار بر محور آنسبک زندگی کشورهای اروپایی آن روزگار و ایرانیان امروز بسیار متفاوت باشد.پرسش
رفت؟ ملی شکل گشکل گرفته از این قرار است: آداب غذاخوردن و ذائقه غذایی ایرانیان در دوره صفویه تحت تأثیر چه عوا
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دین و گفتمان قدرت هرکدام چه سهمی در تغییر و تبدلات فرهنگ غذایی مردم داشتند؟ آیا ذائقه غذایی با سلامت مردمان 
 است یا نه؟ آن روزگار در ارتباط بوده

 

 پیشینه پژوهش 1-2

باحثی از ضوع و پیرامون مدرمورد این موضوع تاکنون پژوهش مستقلی به شکل کتاب تألیف نشده است؛ اما نزدیک به مو
اغذیه و »ارشدش  با موضوع: نامه کارشناسیدل در پایاننامه و مقاله تألیف شده است که از این قرارند: خرمآن چند پایان

که تعداد منابع استفاده شده از آن به اندازه منابع یک مقاله است و حتی نویسنده برای « آداب و رسوم غذایی عصر صفوی
گاری نها و منابع تاریختمام از سفرنامهوجای استفاده تامی ایرانیان بهحث خود درمورد آداب غذاخوردن و اغذیهتکمیل مبا

نین از چاند، ارجاع داده است. همهای دوره قاجار که با فاصله زیادی پس از دوره صفویه تألیف شدهدوره صفویه به سفرنامه
ون چحاضر به استفاده از آن نشده، هم تألیف راوندی که نگارنده این مقاله« ایرانتاریخ اجتماعی »برخی از مطالب کتاب 

استناد نمودن به مطالبی که راوندی برای شرح آداب غذایی مردم در روزگاران پیشاصفویه بیان نموده و در برخی مواقع نیز 
داب توصیف فضا و محتوای آ»ای با عنوان در مقالهزاده نیز هیچ ارجاعی برای آنها ارائه نکرده، استفاده نموده است. توکلی

ره، ها بسنده نموده و به مباحثی چون؛ چیدمان سفهای مستقیم از تعدادی از سفرنامهقولبیشتر به نقل« غذایی دوره صفوی
دم یی مرمناسبات دین با فرهنگ غذا»ی آداب نشستن و غذاخوردن، ذائقه و سلامت غذایی و... نپرداخته است. در مقاله

رام ی حلال و حهای عمومی اسلام دربارهپور نیز نویسنده تنها به توصیهتألیف موسی« قاجاری-ایران در دوران صفوی
هایی که یک مؤمن در رفتارهای غذایی خود به کار ببندد و چنین شایست و ناشایستها و همها، آشامیدنیبودن خوردنی

 اخته است که مطالب آن سنخیت چندانی با موضوع و مباحث این پژوهش ندارد.های مذهبی پرداطعام عمومی در مناسبت
ی غذاخوردن و بیان ذائقه سازد، تمرکز آن بر آداب و نحوههای مذکور متمایز میآنچه پژوهش حاضر را از سایر پژوهش

، های دینیه بیان توصیههای مذکور که صرفا ًبغذایی مردم و نقش غذا و ذائقه در سلامت آنهاست نه برخلاف پژوهش
ها حلال و حرام، استفاده از معرفی غذاها، پرداختن به مسائل نه چندان مرتبطی چون چگونگی و دلایل خوردن نوشیدنی

وانند موضوع تاندکه هرکدام از این مباحث خود به تنهایی میقلیان و تنباکو، بیان مناصب مرتبط با مطبخ شاه و...پرداخته
 باشند.   یک مقاله مستقل

 

 ضرورت و اهمیت تحقیق 1-3
گیری فرهنگ عامه و ی غذایی مردمان هر سرزمین یکی از فاکتورهای مهم و تأثیرگذار در شکلآداب غذاخوردن و ذائقه

ی ساکن در آن سرزمین است. به این مسئله به عنوان یکی از مباحث مهم تاریخ های حاکم در جامعهفرهنگ تداوم خرده
ها و ابیینگاری ایران پرداخته نشده ازیرا که مورخان در آثار خود تنها به ذکر وقایع سیاسی و علل کامتاریخ اجتماعی در

اند و تقریباً هیچ توجهی به تاریخ اجتماعی و مخصوصاً چگونگی زیست و ها و... پرداختهها و سلسلههای دولتناکامی
علت این پژوهش برآنست تا به این موضوع مهم از تاریخ اجتماعی بپردازد اند. به همین خوراک طبقات مختلف جامعه نکرده

ها و برخی منابع تاریخی برای مخاطب خاص خود بازگو نماید که آداب غذا خوردن و ذائقه ایرانیان و با تکیه بر سفرنامه
ی غذایی مردم ایران ئقههای با آداب  غذاخوردن و ذاعصر صفوی براساس چه اصول و ضوابطی شکل گرفته و چه تفاوت

 در امروز داشته است.
 

 روش تحقیق 1-0
 -یفیاول و تحقیقات جدید با تکیه بر روشی توصای و با استفاده از منابع دستهدر این پژوهش با استناد به منابع کتابخانه

 گیری اقدام شده است.تحلیلی به موضوع پژوهش پرداخته شده و سپس به نگارش متن و نتیجه
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 رهنگ و آداب مهمانیف -2
ی مردم از صبح در های عامهمهمانیو  (5/140: 1355شاردن، )ساعت بعدازظهرمجالس مهمانی شاهان صفوی از یک

مدعوین از ساعت  (313: 1313)تاورنیه، شد، ادامه داشت. ایی که دعوت بودند، شروع و تا عصر که سفره غذا پهن میخانه
گاه صرف کشیدن چُپق و قلیان، خوردن ناهار، صحبت شدند و اوقات خود را تا شامضر مىنُه تا ده صبح در محل دعوت حا

کردند. در مجالس مهمانی دربار کردن و خواب پس از ناهار، نماز جماعت و خواندن یا شنیدن اشعار حماسى]شاهنامه[ می
ی شروع پذیرایی معمولاً سینى بزرگی را جلو خوانان نیز حضور داشتند. براو آوازه هاهایی چون نظامیان، رقاصهو گروه

کرد و گفت: آقا بفرمایید و سپس آن شخص رو به دیگر مهمانان مىبردند و بعد میزبان میترین فرد مهمانان مىمتشخصّ
د این چنین بو (50-13: 1314، دلاواله، 313: 1313و نک: تاورنیه، ؛ 141-5/140: 1355)شاردن، آقایان بفرمائید.:گفتمى

ی موارد شد و در برخکه مجالس پذیرایی بسته به سطح زندگی اجتماعی افراد و فرهنگ حاکم بر طبقات مختلف شروع می
های که در رسالهن با وجود اینچنیشد. همچندان رعایت مسائلی که با شرع اسلامی و سلامت غذایی در ارتباط بود، نمی

-بندگان و شیوه چهارزانو نشستن روش جبّاران و دشمنان خدا ذکر شدهدوره صفویه شیوه دوزانو نشستن روش  تعلیمی

ان شی رعیت؛ ایرانیان بسته به سطح زندگیاما درتمام مجالس منعقد شده از دربار شاه تا خانه( 51و 35: 1333)مجلسی، اند،
ا، )فیگویرونشستند.و... می ها برای صرف غذا به شکل چهارزانو روی زیراندازهایی از جنس فرش، نمد، بوریادر مهمانی

: 1333؛ پلامتری 102: 1312اولئاریوس، ؛ 31: 1321دریابل، ؛ فن113: 1341؛ کاررى، 151: 1314؛ دلاواله، 553: 1333
 آور بود. باها که به میز و صندلی عادت داشتند، بسیار سخت و عذابروشی که برای اروپایی( 545: 1333؛ کمپفر، 505
لند ها بدر وسط مهمانیآور های طولانی و عذابا برای رفع خستگی و درد پای ناشی از چهارزانو نشستنهکه اروپاییاین
ی دانستند که ایرانیان روی قالپرداختند، امّا این شیوه نشستن را یک حُسن میشدند و به گردش در باغ و حیاط میمی
-ها درمورد مبلمان، اثاثیه و تختخواب را ندهای اروپاییدردسرخوابند و دیگر مشکلات و خورند، مینشینند، غذا میمی

شیوه دیگر نشستن روی سفره، دو زانو نشستن بود که درمورد دردسرهای نشستن به این ( 151و  133: 1314)دلاواله، ارند.
خوردن م که مدت غذاکردعادت نداشتم به آن صورت بنشینم، بسیار ناراحت بودم و دعا مى»اند که: دو شیوه برخی نوشته

عادت  کم من هم به این شکل نشستنکه کمکرد تا اینجهت خیلى مرا مسخره مىخیلى طولانى نباشد. و]...[ شاه از این
 یمانده از مجالس پذیرایی شاهان صفوی منقوش بر دیوارهکه در برخی تصاویر باقیبا این( 31: 1321دریابل، )فن«کردم.

 اند، اما شیوه غالب و رسم معمولترسیم شده-برای احترام به طرف مقابل-ن غیرایرانی به شکل دوزانوها؛ شاه و مهماناکاخ
 هایی مردم همان چهارزانو نشستن بود که حاکی از عمل و رفتار آنها خلاف خواستهبرای صرف غذا در دربار و بین عامه

 شان بود. فقها در رسائل تعلیمی

یعه را ها برای احترام بیشتر مهمانان شی نشستن کنار سفره نیز متفاوت بود. ایرانیمذهب مهمانان، نحوهدر ایران بسته به 
 (555: 1314)نک:دلاواله، نشانیدند.ها را سمت چپ میچون عثمانیان و ازبکدر سمت راست سفره و مهمانان سنی هم

ند، چون اعتقاد داشتند که دست آنها غذا را نجس کردآنها از نشستن در کنار مسیحیان برای صرف غذا اجتناب مى
ها مذهبی سفره شدن و غذاخوردن با اقلیتها برای همکه از لحاظ شرعی این محدودیتبا این(  33: 1341)کاررى، کند.مى

ر تی دشد تا هر منع و محدودیی گفتمان قدرت سبب میشد، اما حکم و فرمان شاه به عنوان نمایندهدر جامعه اعمال می
ایی هکه ادواردز بازرگان بریتانیایی با دیدار و دریافت فرماناین زمینه نیز حتی اگر مخالف با شرع باشد، ملغی گردد. چنان

و نک: ویلز،  145-143: 1333)ادوارز، خوردند.خورد و آنها نیز با ظرف همو غذا از شاه طهماسب در کنار خوانین و... غذا 
باس با من عشوند، اما با دستور شاهغذا نمىها همکه ایرانیان معمولاً با مسیحىنویسد با ایننیز میدریابل فن (135: 1333

 (33: 1321دریابل، .)فنبار با شاه غذا خوردمآشامیدند و من حتی بیش از بیستخورند و 
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 چیدمان سفره

؛ شاردن، 550و  111و  153و 50: 1314)دلاواله، کاری شدههای زربفت، ابریشمین گلدوزی و قلمشاه و درباریان روی سفره
: 1312؛ اولئاریوس، 35: 1321دریابل، ؛ فن133و 113؛ کارری، 553-555: 1333؛ فیگویروا، 4/1522و 1513/ 3: 1355
چیدن سفره و کشیدن غذا نشستند. های معمولی میی مردم روی سفرهو عامه( 11اسماعیل،: آراى شاه؛ عالم502و  133

هایی که وسط سفره ایستاده بچههای دربار و بزرگان توسط غلامخانه و در مهمانیی مردم توسط صاحبی قاطبهدر خانه
چیدند که هر دو تا سه نفر بتوانند بدون ظروف غذا را در اطراف سفره طوری میگرفت. آنها و نشسته بودند، صورت می

سرعت عمل و چابکى  (50: 1314)دلاواله، خود حرکت کنند، به راحتی از آنها بکشند و بخورند.که زیاد از جای این
ی خیال هدر آین»کند:زدگی چنین توصیف میکاران در گستردن، چیدن و برچیدن سفره و ظروف را شاردن با شگفتخدمت

(  درواقع این سرعت 1535-3/1531: 1355شاردن، )«نگرم.ام و بازیگرى بازیگران را مىاى نشستهپنداشتم در تماشاخانهمى
کاران هنگام چیدن و آمد پابرهنه خدمتونظیر حاکم بر مجالس پذیرایی دربار مولود سه عامل بود: رفتنظم بىعمل و 

-دست سفره میبهکارانی که دستبرچیدن سفره، تهیه تدارکات مجلس پذیرایی از انبار و سپس تعداد زیاد خدمت

 (551: 1333؛ فیگویروا، 155و  50: 1314و نک: دلاواله،  1535-3/1531: 1355)شاردن، .چیدند
هم باره و بدون هیچ تناسبی بای غذاهای آماده را یکریا که به هنگام چیدن سفره همهی ایرانیان را ساده و بیسفره قاطبه

ا هین شیوه تاحدودی مرسوم و معمول بود. اروپاییی دربار نیز ااند. در چینش سفرهگذارند، توصیف نمودهروی سفره می
وأم با چینى و غذاهاى گوناگون تتر از سفرهآرایی، سادگی غذاها و نحوه غذاخوردن ایرانیان را بهتر و زیبندهحتی شیوه سفره

واقع پُلو، برروی سفره ایرانیان اکثر م (114: 1341؛ کارری، 5/151: 1355.)ن.ک: شاردن، دانستنداسراف خودشان می
و ن.ک:  133: 1312اولئاریوس، ؛ 313: 1313)تاورنیه، ماست،( 142: 1341)کارری، ، مربا،گوشت پخته و بریان، انواع ترشی

های معطر، شکر، سبزی (313: 1335و نک: تنررو،  133: 1312)اولئاریوس، خاگینه، اسفناج پخته،( 5/151: 1355شاردن، 
که خیلی عمومیت موجود بود. با این (5/303: 1355لادهای تابستانى و زمستانى)شاردن، سا( و 11: 1335سرکه)آنترمونی، 

چنین مقابل هر نفر نیز دو یا سه نان لواش یا دیگر شد. هممی هاى کوچکى نیز روى سفره گذاشتهنداشت، اما گاه نمکدان
حاکم  چون فرهنگها همگذاشتد. از این نانکنند، می ها را که مقداری سبزى تُند روى آنها بود تا به جاى سالاد استفادهنان

کردند تا هم غذا را گرم نگه دارد و هم با آن عنوان سرپوش ظرف غذا یا سینی استفاده میدر برخی نواحی ایران امروز؛ به
عادت  -تجزء پلو و گوش –ها به خوردن آب هنگام صرف غذا چون ایرانی (5/132: 1355)شاردن، غذا را تناول کنند.

اما بجای آب،  (551: 1314)دلاواله، آوردند.( بعد از صرف غذا آب می155 :1314؛ دلاواله، 314: 1313) تاورنیه، نداشتند،
: 1313؛ تاورنیه، 552: 1333؛ کمپفر، 132-5/153: 1355)شاردن، گذاشتند.های مختلف را روی سفره میشربت در طعم

باوجود حرمت، شراب به عنوان پیش غذا برای تحریک اشتها یا ( 11: 1335مونی، ؛ آنتر114: 1341؛ کاررى، 314 -313
دلاواله، )اند.ها اشاره نمودهی دربار یا دیگر مکانها به بودنش روی سفرههمراه غذا نوشیدنی دیگری بود که برخی اروپایی

ت که گفتمان قدرت در شرایط خاص با امری که حاکی از آنس ( 53: 1333؛ فیگویروا،  13: 1343؛ سانسون، 155: 1314
گونه مسکرات جای خود را بر کنار گذاشتن موازین شرعی و صدور فرامین و احکام، حرام بودن شراب را ملغی نموده و این

 کردند.ی شاه، بزرگان و مردم باز میروی سفره
 

 آداب غذاخوردن و پذیرایی کردن

های مختص به خود را اجتماعی همواره آداب و سنتوان مبحثی از تاریخ در فرهنگ ایرانیان غذا و سبک خوردن آن به عن
میان خوردن انسان و خوردن حیوان فرق »ترین رساله به اوایل دوره صفویه آمده است که:نامه نزدیکداشته است. در فتوت
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دن به آداب است، یعنی باشد؛ چه حیوان زیستن برای خوردن دارد و انسان خوردن برای زیستن؛ فرق میان این دو خور
چنین ارکان غذاخوردن در این رساله به چهار هم« خبرند.دارد و حیوانات از آن بیآدمی آداب و ارکان اطعام خوردن نگه می

ی حلال، غذای پاک و نخوردن نجس و آلوده ها؛ لقمهفرض، چهار سنت، چهار مستحب و... تقسیم شده است که در فرض
الله در شروع غذا و با دست راست غذاخوردن را مدنظر باید داشت. ها پیش از غذا، گفتن بسمتها؛ شستن دسو در سنت

که در کردند، چنانصفویه نیز در غذاخوردن رعایت میاین آداب را ایرانیان دوره  (533-531: 1320)واعظی کاشفی، 
امه نوردن پرداخته است و اشتراکاتی با رساله فتوتهای تعلیمی این دوره که در نهُ فصل به آداب خالمتقین از رسالهحلیه

هایی که غذاخوردن با آنها سفارش و نهی شده، آداب و اوقات غذاخوردن و آداب پس از صرف غذا و... دارد، نیز به ظرف
؛ 535: 1320)واعظی کاشفی، ایرانیان برای شروع غذاخوردن و آشامیدن( 21-113: 1333)مجلسی، اشاره شده است.

الله نام خدای مهربان و بسم (5/534و 1/333: 1355)شاردن، وعلاوه بر آنها برای شروع تمام کارها (53: 1333سی، مجل
ا هکردند تا احکام و قواعد فقهی مربوط به حلال و حرام بودن غذاها و آشامیدنیی مردم سعی میآورند. قاطبهرا بر زبان می

ردند کای زیادی هم بودند که آشکارا یا در خفا تمام این قواعد را رعایت نمیه عدهشان رعایت کنند. البترا در رژیم غدایی
ه ککردند در ردیف اول بودند. تنها زمانیمردان صفوی و کسانی که به آنها تأسی میو در این زمینه شاهان، درباریان و دولت

 شد، صرف فعل حرام بههایی در نظر گرفته میشکنان مجازاتکرد و برای قانونمیشاه صفوی از صرف فعل حرام توبه 
 رسید.حداقل می

ردند. کایرانیان شهرنشین برای آشپزی از ظروف فلزی، مسی و چینی و روستائیان نیز بیشتر از ظروف سفالی استفاده می
چوبی چون؛ برای غذاخوردن نیز از ظروف ( 505: 1333و نک: پلامتری،  142: 1341؛ کارری، 550: 1312)اولئاریوس، 

های خاص و از سفال دار برای استفادههای دراز و عمقو قاشق( 5/134: 1355؛ شاردن، 523: 1333)کمپفر، ، بشقابسینی
الذکر که یحتمل استفاده از ظروف فوق( 303: 1313)تاورنیه، کردند.های چوبی برای صرف غذاهای مایع استفاده میو قاق

ز کنند، تا حدودی ایرانیان آن روزگار را امروزه طب سنتی و پزشکی جدید نیز بخاطر کیفیت و سلامت آنها را توصیه میا
که این باوجودچنین داشته است. همهایی که استفاده از دیگر ظروف برای بشر امروز دارد، ایمن نگاه میمشکلات و آسیب

: 1333؛ مجلسی، 534: 1320)واعظی کاشفی، نظر شرعی ممنوع و حرام بود.خوردن و آشامیدن در ظروف طلا و نقره از 
و   303: 1313؛ تاورنیه، 142: 1341)کارری، .خوردندای غذا مىهاى باکیفیت طلا و نقرهشاهان صفوی در ظرفاما ( 21

در این مورد نیز گفتمان  (134تا: ؛ استودرات، بی555: 1333؛ فیگویروا، 143: 1315؛ شرلی، 11-10: 1343نک: سانسون، 
ت. گرفقدرت برای نشان دادن شکوه و تجمل دربار با استفاده نمودن از این ظروف شرع اسلام و موازین آن را نادیده می

علاوه بر شاه و زیردستانش، ثروتمندان نیز هیچ تردیدی برای استفاده از ظروف طلا و نقره و کنار گذاشتن قوانین شرع به 
 (513: 1313.)تاورنیه، کردندند و تنها افرادی که استطاعت مالی نداشتند این قوانین را رعایت میداددل راه نمی

ها و چون خورشبر روی سفره ایرانیان از قاشق، چنگال و کارد برای خوردن خبری نبود و تنها برای غذاهای آبکی هم 
: 1335؛ آنترمونی، 142: 1341؛ کارری، 153: 1314.)نک: دلاواله، شدها از قاشق چوبی مخصوصی استفاده مینوشیدنی

های مهمان دربار که عادت نداشتند با دست اروپایی (554: 1333؛ کمپفر، 13: 1343سانسون ؛ 4/1323: 1355شاردن، ؛ 11
ده های آن به قدر گنجایش که گنجایش برخی نمونه( 153: 1314)دلاواله، های چوبیغذا بخورند به ناچار از همین قاشق

اربابم در آنجا »ها چون؛ کردند. البته برخی گزارشبرای خوردن استفاده می( 4/1321: 1355)شاردن، قاشق معمولى بود،
های از جنس طلا روی سفره دربار نیز حاکی از آنست که قاشق (134تا: )استودارت، بی«ها از طلا بود. غذا خورد، قاشق

که کردن تگیر[ از جنس طلا نیز برای تکههایی]کفده، وجود داشته است. قاشقکه یحتمل برای استفاده مهمان خارجی بو
روی سفره وجود داشت، اما اکثراً از دست برای  (313: 1313؛ تاورنیه، 155: 1314)نک: دلاواله، گوشت و ریختن برنج

 ادبى و عدمبانه و در اروپا بىروشی که در ایران کاملاً طبیعى و مؤد کردند،ها استفاده میریختن برنج در ظرف مهمان
 (40: 1341)کارری، شد.آشنائى با آداب تلقی مى
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؛ علامه مجلسی، 535: 1320)واعظی کاشفی، «دست راست و سه انگشت»ها به عنوان یک سنت با درواقع چون ایرانی
قاشق و چنگال روی سفره از  کردند،، غذا را صرف میعملی که امروزه نیز در برخی مناطق ایران رایج است( 31: 1333

؛ سانسون، 5/132: 1355؛ شاردن، 303و 313: 1313؛ تاورنیه، 153: 1314؛ دلاواله، 551: 1312)اولئاریوس، خبری نبود.
 11: 1314)دلاواله، نستندداچنگال آنها میوها را قاشقها دست راست ایرانیاروپایی (35: 1321دریابل، فن؛ 13: 1343

ا چون خود شاه با دست غذ»برخی از آنها براین اعتقاد بودند که:« الناس علی دین ملکوهم»به مصداق و حتی شاید  (51و
پختند که بین گوشت را چنان نرم می هاایرانیبه همین خاطر ( 11: 1335)آنترمونی، «کنند.خورد،دیگران از او تقلید میمی

: 1313؛ تاورنیه، 554: 1333)کمپفر، .«خورند. شته و میشد و بعد داخل دهان گذاشان بدون زحمت کوچک میانگشتان
ی غذاخوردن و این شیوه (554: 1333)کمپفر، «ها عادت نداشتند از کارد و چنگال استفاده کنند.که ایرانیدرحالی( 313

 (51 :1314)دلاواله، دانستند.ایرانیان یک سنت بود، اما اروپائیان آن را عجیب و بدور از تمدن و نزاکت می
یی هاها از دیگر آداب و سنتها در ابتدا و انتهای مهمانیگرم برای شستن و تمیز کردن دست لگن با آبآوردن آفتابه

؛ شاردن، 151-155و 55: 1314)نک: دلاواله، ها متفاوت بود.ها جنس آنها بود که بسته به نوع مهمانیمرسوم ایرانی
های دربار، درآغاز پذیرایی( 500: 1312؛ اولئاریوس، 314: 1313؛ تاورنیه، 555: 1333؛ فیگویروا، 3/1530و  5/132: 1355

س رفتند تا دستش را بشوید و خشک کند و سپلگنی طلایی و مهتری با حوله به سراغ شاه میمستخدمی خواجه با آفتابه
 یدادند و آنها با پارچهحوله نمی رفت. به دیگر مهمانان،طلایی به سراغ مهمانان برجسته می مستخدمی عادی با ظروف

بعد از صرف غذا و برچیده شدن سفره  (553: 1333)کمپفر، کردند.شان را پاک میهایکوچکی که در جیب داشتند، دست
؛ کارری، 3/1530و نک:  5/132: 1355)شاردن، شد.گرم برای دست شستن مهمانان آورده مینیز آفتابه لگنی حاوی آب

: 1312)اولئاریوس، دستمال سفره نیز از دیگر وسایلی بود که برخی بوجود آن روی سفره (12: 1331 ؛ چلبی،40: 1341
البته برخی ( 11: 1335؛ آنترمونی،  13: 1343)سانسون، اند.و برخی به عدم وجود آن اشاره کرده (141: 1333؛ کمپفر، 133

؛ شاردن، 155و 51: 1314)دلاواله، مربند خود داشتندهای از جنس ابریشم و زربفت در جیب، کمر و کمهمانان دستمال
 11: 1335)آنترمونی، هاشیرینیجای دستمال دست خود را با کیکو برخی هم به (303: 1313؛ تاورنیه، 5/132: 1355

کردند. روی سفره پاک می( 553: 1333؛ کمپفر، 555: 1333؛ فیگویروا، 551: 1312)اولئاریوس، های نازکو نان (34و
د تا شها بین هر دو نفر گذاشته میای بود که برای حفظ و رعایت نظافت در مهمانی، دیگر وسیلهسطل زبالهیا  توفتان

هایی که روی آن اندازند تا محیط و فرشهنگام غذا و میوه خوردن؛ آشغال غذا، پوست میوه و آب دهان خود را در آن بی
گردانی درآغاز و لگندرواقع سنت آفتابه( 525: 1333و نک: کمپفر،  550: 1312)اولئاریوس، اند، پاکیزه باقی بماند.نشسته

ها و استفاده از توفتان حاکی از توجه اکید ایرانیان به سلامت و بهداشت خوردن، آشامیدن و حفظ تمیزی پایان مهمانی
 حسنه وجود ندارد. محل پذیرایی بود که امروزه دیگر این سنت

رمونی، )آنتآوردند.شد و سپس قهوه و شربت میاز آنها پذیرایی می های مختلفود مهمانان ابتدا با شیرینی و میوهبا ور  
نار ها در یک ردیف کها که عادت داشتند روبروی هم بنشینند، ایرانیبا آغاز صرف شام یا نهار برخلاف اروپایی (34: 1335

اشته توانست به ظروف غذا که ثابت بودند، دسترسی دش از دو یا سه نفر نمینشستند. با این شیوه نشستن چون بیهم می
ها هنگام غذاخوردن به ها برخلاف اروپاییایرانی( 133: 1312)اولئاریوس، ریختند.باشند، چندگونه غذا را داخل ظروف می

: 1355شاردن، ؛ 133: 1312ولئاریوس، )اکردند.پرداختند و نهار را در سکوتی عمیق و بدون گفتگو صرف میآمد نمیورفت
ع، ماندند. تواضبه همین خاطر از پریدن غذا در گلو در حین صحبت کردن و نتایج ناشی از آن در امان می (4/1321و 5/132

های شاه ایران منصبان دربار در وقت غذاخوردن و سکوت و آرامشی که در مهمانیداری صاحبادب، مهربانی و خویشتن
کار ها را مردمانی درستایرانی( 30-13: 1343)سانسون، کند.های اروپائیان ذکر میت را سانسون برتر از مهمانیوجود داش

شود سفره خاطر به هرکس که با آنها همشان هنگام غذاخوردن روی همه باز است و با طیبهایخانهو شریف که درب 
 (131-135: 1355و نک: شاردن،  314 :1313)تاورنیه،اند.خورانند، توصیف نمودهغذا می
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ا ها حین صرف عذچون امروز که به دلایل پزشکی و برای حفظ سازوکار و سلامتی بدن، خوردن آب و سایر نوشیدنیهم
صرف  مابین غذا مشروبکردند. آنها شود، ایرانیان عصر صفوی نیز خواسته یا ناخواسته این مهم را رعایت میتوصیه نمی

دار و تنها هنگام خوردن غذاهاى گوشت (142: 1341)کارری، خوردندفقط بعد از صرف غذا شربت یا آب مىکردند و نمی
مردان عادت داشتند که حین غذاخوردن درباریان و دولت ها و بویژهایرانی (5/132: 1355)شاردن، خورند.بود که شربت مى

؛ دلاواله، 314: 1335تنررو، ؛ 500: 1312اولئاریوس، )ند.و نوشیدن مشروب به موسیقی گوش فرا داده و یا نمایش ببین
شده  ها اشارهنیم در برخی مهمانیوساعتبرای حدود یککه به طول کشیدن صرف غذا با این (151: 1314
دادند و برخلاف سفارش ها مجموعاً وقت کمی را برای غذاخوردن اختصاص میاما ایرانی (500: 1312)اولئاریوس، است،

: 1355)نک: شاردن، بلعیدند.چون سوپ غذاها را میهای اروپائیان؛ نجویده و بسیار سریع همحادیث و روایت بنابر نوشتها
بلعید برای که حجم برنج و گوشتی که یک ایرانی نجویده، میچنان( 155: 1314؛ دلاواله، 30: 1343؛ سانسون، 5/132

 آمد، در این صورتکه معتقد بودند اگر دندان تنها به کار جویدن غذا می نمودها چنان غیرممکن جلوه میبرخی اروپایی
به خاطر همین سریع  (313: 1313و نک: تاورنیه،  554: 1333)کمپفر، بود. فایدهها چیزی زائد و بیوجودش برای ایرانی

این سریع  (313: 1313)تاورنیه .دادندماندند و جای خود را به دیگران میغذاخوردن آنها چندان بر سر سفره باقی نمی
غذاخوردن هم خلاف سفارشات دین مبین اسلام و سیره پیامبر )ص( و ائمه )ع( بود و هم در تعارض با منویات علم پزشکی 

یکی دیگر از اند. امروز که مزایای زیادی را برای آرام و با حوصله غذاخوردن و مضراتی برای سریع غذاخوردن برشمرده
کردند. امری که ناشی ها و مخصوصاً شاه و رجال مملکت این بود که غذا را در مقابل چشم حاضران تهیه مییایرانعادات 

داد تا غذا را در مقابل او تهیه کنند و چون به عباس غالباً دستور میکه شاهاز ترس رجال ایرانی از مسموم شدن بود. چنان
 (543و 545: 1333و نک: بلو،  33: 1314)دلاواله، کرد.میشد، خودش شروع به آشپزی این کار هم راضی نمی

 

 های غذایی و ذائقه ایرانیانوعده
شان روزی چهار های پُرخور دنیا که پیر و جواناند، ایرانیان را از ملتی صفوی وارد ایران شدهاروپائیانی که اوایل دوره

اما درواقع منظور آنان صوفیان]قزلباشان[ صفوی بود که به  (453: 1311.)دالساندری، اندخورند،توصیف نمودهوعده غذا می
ازیرا که دیگرانی که بعدها و حتی به تواتر وارد ایران شدند و مدت  (530: 1335.)ممبره، روی شهره بودندپُرخوری و زیاده

؛ کارری، 555: 1333؛ فیگویروا،  5/131: 1355)شاردن، ها را مردمانی مقتصدبیشتری در شهرها اقامت گزیدند، ایرانی
درواقع  (5/131: 1355)شاردن، اند.دارند و پُرخور نیستند، معرفی کردهکه بنابر عادت در تغذیه اندازه نگه می (142: 1341
و عموماً  (305: 1313)تاورنیه، ها نبودندها چه به حکم اجبار و چه از روی قناعت؛ چندان دربند شکم و تنوع خوردنیایرانی

اروپائیان تاحدودی نسبتاً درست، علل کم خوراک ( 533: 1312)اولئاریوس، ه غذاهای گران و تجملی نداشتند.توجهی هم ب
ل و عواملی دانستند. بلکه ناشی از علشان برای قناعت در تغذیه نمیحاصل تعلیمات و تلقینات مذهبیبودن ایرانیان را تنها 

 هاى موادغذایى؛ کم تحرکیالوصول نبودن فرآوردهعدم تنوع، کم و سهلشان و نیاز به غذاى کمتر؛ بودن اقلیمچون: گرم
و ورزش نکردن؛ اعتیاد به چپق و قلیان که مسبب کاهش خوراک و اشتهاست؛ حرام بودن مصرف انواع مشروب که 

اردن، ش).دانستندروی در مصرف تریاک و مشروبات سردى چون کوکنار و مواد مخدر میی اشتهاست، زیادهکنندهتحریک
1355 :5/113) 
ظهر و شب ر خورند، تنها دوبانوبت غذاى پختنى و گرم مى ها که سهبرخلاف عثمانیو  ی صبحانهها بجز وعدهایرانی

شان شامل میوه، لبنیّات بار بین ساعت ده تا یازده صبح که غذاییک (151و 5/150، 1355)شاردن، خورند.غذاى کامل مى
: 1313؛ تاورنیه، 5/131: 1355)شاردن، ر نزدیک به هفت ساعت بعدازظهر که عمدتاً داراى گوشت بود.و مربا بود و بار دیگ

بسیاری از آنها حتی توجهی به صرف یک نهار کامل و مناسب در روز نداشتند و بجای آن مقدار اندکی کره، پنیر و  (305
پختند و با برچیدن سفره اگر نوبت و به اندازه غذا مى آنها هربار فقط براى یک( 550: 1312)اولئاریوس، خورند.میوه می
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البته برخی ایرانیان نیز بودند که استثناً ( 135-5/131: 1355)شاردن، دادند.ماند آن را به افراد مستحق مىمی غذایی باقی
ندگی امروز، ایرانیان درواقع برخلاف سنت حاکم بر ز( 551-550: 1312)اولئاریوس، خوردند.دوبار در روز غذای پخته می

کردند و با عدم اسراف و اجتناب از دور ریختن غذاهای مانده ی وسع و نیاز روزانه خود غذا پخت میعصر صفویه به اندازه
ی دربار نیز از آنجا که برخی خانهکردند.در آشپزمند میبا حبه کردن آن به افراد مستمند، آنها را نیز از سفره خود بهره

ها برای تهیه غذا از گوشت تازه شد. ایرانیخورند، نیز روزى دوبار غذا پخت میظهر مىازغذاى اصلى خود را پیشدرباریان 
ند و مرغ را نیز بریدگوسفندى را که گوشتش را برای شب نیاز داشتند، صبح سر میخاطر کردند، به همینو گرم استفاده می

برخلاف آداب غذایی امروز،  (135-5/131: 1355)شاردن، اندازند.در دیگ بی کردند که بلافاصله براى پختنذبح مى وقتى
خورند پاچه، سیرابى و شیردان آنها را نمىوافراد ثروتمند و طبقه متوسط بعد از ذبح حیواناتی چون گوسفند، بز و... هرگز کله

ی بره از غذاهایی گیپای گوسفند و گیپای شکمبه (5/131: 1355)شاردن، .خورندپختند و مىو فقط فقرا و بینوایان آنها را مى
توان تنها هرچند قطع به یقین نمی (135-133: 1331)باروچی بغدادی، کردند.بود که با سیرابی و شیردان درست می

ز،  آشپ)نوراللههای آشپزی دوره صفویی تهیه آن در رسالهکنندگان گیپا را فقرا و بینوایان دانست، اما ذکر نحوهمصرف
حاکی از آنست که طبقات متوسط و ثروتمند جامعه نیز از گیپا به عنوان (151: 1331و نک: باروچی بغدادی،  505: 1331

 اند.کردهمییک وعده غذایی حتی برای تنوع هم که شده استفاده 
؛ ممبره، 143: 1341؛ کارری، 5/135: 1355؛ شاردن، 305: 1313)تاورنیه، سوخت؛ چوب، هیزم و ذغال کمیابی و گرانی  

های غذایی و تغییر و تحول نقش مهمی در آشپزی و تهیه وعده (100: 1335؛ آنترمونی، 355: 1335؛ تنررو، 521: 1335
در نوع ذائقه مردم در ایران عصر صفوی  داشت. این مسئله و معضل باعث شده بود تا غالب ایرانیان فقط یک نوبت در روز 

صرفه بضاعت حتی به خاطر گرانی سوخت و بهزیادی از مردم و افراد بىی و عده (305: 1313ه، )تاورنیبخورندغذای پخته 
: 1355؛ شاردن،  143: 1341.)کارری، فروشى غذای حاضری تهیه کنندهاى اغذیهی غذا در خانه، از مغازهنبودن تهیه

شان، بسیار خوشمزه هایو چون غذاها و خوراکی ها زیادی در سطح کشور وجود داشتندفروشیبه همین خاطر اغذیه (5/135
شان هایمردانی که در خانهو مطبوع بودند، مردم تمایل زیادی برای خرید غذاهای حاضری آنها داشتند. حتی بزرگان و دولت

-می داریها برای خود خریفروشیی کامل و آشپزهای قابلی داشتند نیز برخی مواقع از غذاهای لذیذ این اغذیهآشپزخانه

چون هرمز نیز برقرار بودند و انواع خوراکى اعم از گوشت، ماهى ها در نواحی دور از پایتخت همکردند. این اغذیه فروشی
عباس نیز برخی مواقع که در پادشاهی چون شاه( 24: 1333) فیگویروا، کردند.سرخ کرده و... را به مشتریان خود ارائه می

خورد. وی برخی مواقع حتی ناگهانی آنها می کرد، از غذای خوشمزهها برخورد میفروشیو یا وسط بازار با این اغذیهخیابان 
رفته در تمام سال وضع خوردن و نوشیدنش به همین همخورد و رویرفت و از غذاهای آماده آنها میبه منازل خصوصی می

 (50-33: 1314)دلاواله منوال بود.
ها اشاره کرد. های غذاییِ مردم در صبحانه، نهار و شام؛ لازمست که به جایگاه نان در این وعدهداختن به وعدهقبل از پر

تاورنیه، )کردند.خوراک پخت میروزه به شکل لواش، تنوری، سنگگ، یوخا و... بسیار خوب، سفید و خوشهمهها نان را ایرانی
هایى نظیر ها دانهآنها بجز نان لواش روى دیگر نان( 551: 1312لئاریوس، ؛ او134-5/133: 1355؛ شاردن، 303: 1313

بخش برای آنها داشتند که طبق عادت پس از صرف دهنده و آرامپاشیدند که نقش تسکینخشخاش، کنجد و شاهدانه می
 ها روی سفرهز این نانکه همواره مواردی ابا این( 5/134: 1355)شاردن، کردند.می ی غذایی مدتى استراحتهر وعده

به هیمن خاطر  کردند وجای نان مصرف میی آنها داشت و برنج را بهها موجود بود، اما نان نقش کمی در تغذیهایرانی
ها مخصوصاً درباریان و درواقع ایرانی (5/132: 1355؛ شاردن، 551: 1312)اولئاریوس، گذاشند.معمولاً نان روی سفره نمی

ی کس نان نخورد حتهیچ»نویسد:های میکه کمپفر در وصف یکی از مهمانیکردند چنانکمی مصرف می مردان ناندولت
نانی هم اگر  (554: 1333)کمپفر، «همه غذای مطبوع، خوردن نان کاریست ناشایست.ای. گفتی با در نظر گرفتن آنذره

)نک: ند.ریختشتر به عنوان بشقاب، غذا را روی آنها میهای پهن و نازک تنوری بود که بی، ناناحیاناً روی سفره وجود داشت
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)شاردن، مصرف نان درمناطقی چون سواحل جنوب خزر که برنج آنجا فراوان و ارزان بود، زیاد نبود (35 :1321دریابل، فن
بب مصرف کم نان حتی س (350: 1313)تاورنیه، خوردند.فارس مردم هرگز نان نمیو در سواحل خلیج (5/153: 1355

: 1355ن، )شاردشوند.گزیدند به خوردن برنج عادت کنند و با نان بیگانه هایی که مدتی در ایران اقامت میشد تا خارجیمی
5/152) 

ی عوام معمولاً از یک یا دو فنجان چاى و صبحانهصرف صبحانه بستگی به سطح اجتماعی و توان مالی مردم داشت.    
ی متوسط از یک نان با مقدارى پنیر، یک کاسه ماست و دوغ، ی طبقهو صبحانه (5/152: 1355.)شاردن، یک قطعه نان

ی صبحانه (142: 1341کارری، ؛  5/134: 1355شاردن، )شد.یک یا دو نوع میوه که یکى از آنها غالباً خربزه بود، تشکیل می
شکل ی قندى متشیرینی، پالوده و بعضى قطعات قُرمه و کلوچه الذکر از مربا،ی ثروتمند نیز علاوه بر موارد فوقطبقه

؛ دلاواله، 143: 1315)شرلی، های غذایی بیشتر از روغن حیوانیها برای پخت وعدهایرانی (5/134: 1355)شاردن، .بود
ها اروپاییکه طعم آن به مذاق برخی  (23ه: 1343؛ شاه طهماسب، 143: 1333؛ کمپفر، 5/151: 1355؛ شاردن، 51: 1314

 (551: 1335)ممبره، یا روغن اعلاء (5/133: 1355)شاردن، گاوی و گوسفندی و کره (114: 1341)کارری، آمدخوش نمی
ها در خیک مانده بود ی که مدتاکرهکردند. شد، استفاده میگرفته می( 301: 1313)تارونیه، و روغنی که از دنبه گوسفند

)شاردن، .آوردندی گاوی و گاومیش نهایت دقت را به عمل مىاز اجزاى مهّم پلو بود و در انتخاب بهترین نوع آن؛ کره
از روغن گوشت بره، گوسفند و یا مرغ کباب شده نیز برای پخت برخی پلوها استفاده برخی مواقع حتی ( 5/133: 1355

های گیاهی چون زیتون و کنجد های حیوانی از روغنبرخلاف روغن (301: 1313؛ تاورنیه،  5/133: 1355دن، )شارشد.می
ها روغن زیتون عموماً در مراکز تولیدش گیلان، کردند. طبق برخی گزارشپز استفاده میوبسیار کم برای پخت

مناطق که به آن دسترسی کمتری داشتند، ارزش  و گرگان مصرف داشت و مردم دیگر( 55-51: 1313)تاورنیه، مازندران
: 1313)تاورنیه، چون رنگش سیاه، روغنش پر از شن و تقریباً فاسد بود (5/125: 1355.)شاردن، زیادی برای آن قائل نبودند

برای  اهای کمی آن رها و ذائقههای فرابکر یا تصفیه نشده امروزی که سلیقهچون روغنو یحتمل بوی نامطبوع آن هم (55
چون روغن ارده کنجد که زرد، روشن و با کیفیت بود و روغن کنجد هاى گیاهی بهترى همپسندند. التبه روغنمصرف می

شاردن، )توانستند از آنها استفاده کنند.شد و کیفیت کمتری داشت نیز به مقدار زیاد موجود بود و مردم میکه زود تند می
کوبیدند و یا آسیاب ها را نمینقش مهمی در آشپزی داشت و برخلاف رسم امروز ادویه ادویه درکنار روغن،( 5/125: 1355

ه داخل غذا ی ادویکردند. ازیرا که اعتقاد داشتند با این شیوه عصارهکه بود به غذا اضافه میچنانبلکه آنهارا همکردند، نمی
ع آورد. درواقد و حتی مشکلات گوارشی را به بار نمیشوشود و موادّ زائدش که هضم آن سنگین است، وارد معده نمىمى

ی ایرانیان در نوع غذاهاى موردپسندشان، مسببات تمجید و تحسین سیاحان اروپایی را فراهم آورده بود.  اتحاد ذوق و سلیقه
ى ذا و ناپختگنمکى، شوری، کم و زیادی ادویه، ترشى و شیرینى غآنها این بود که از کم چنین از دیگر عادات خوبهم

کردند که یحتمل با این شیوه و رعایت این نوع ذائقه  به نحوی خود را از ابتلاء به برخی ای نمىگوشت، ایراد و گله
 (5/151: 1355)نک: شاردن، داشتندها در امان نگه میبیماری

چون پنیر، ماست، سرشیر، خامه و لبنیات همچون انگور و خربزه؛ هم ی ایرانیان عمدتاً عبارت بود از انواع میوهناهار عامه   
مگر در روزهایى که مهمان ( 550: 1312؛ اولئاریوس، 305: 1313؛ تاورنیه، 5/151: 1355)شاردن، سرانجام انواع مربّا

ری خواامری که نشان از تمایل ایرانیان آن روزگار به میوه (5/151: 1355)شاردن، پختند.داشتند و بجای آنها غذاى گرم می
ت و ی گرانی سوخخواری دارد که امروزه نیز به عنوان یک برنامه غذایی مطرح است که در آن زمان بیشتر نتیجهو سبزی

)نک: د.ی عمده برنج بودنکنندهها داشت و آنها مصرفایرانیکمبود گوشت برای پختن غذا بود. برنج نقش مهمی در تغذیه 
و خوراک  (133: 1314)دلاواله، هاکه برنج غذای منحصر بفرد مازندرانیچنان (530: 1335؛ ممبره، 132: 1333اشترویس، 

ی عدم توانایی مالی فارس بواسطهچون سواحل خلیجهمالبته در برخی مناطق  (51: 1335)آنترمونی، ها بود.اصلی تبریزی
پریدگی یاد برنج را برخی از دلایل رنگمصرف زمیل به  (350: 1313)تاورنیه، کردند.ای قلیل از برنج استفاده میفقط عده
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غذاى اصلی شام و ناهار ایرانیان صورت پُلو برنج به (133: 1314)دلاواله، اند.گون بودن پوست مردم مازندران دانستهو گندم
؛ 143: 1315؛ شرلی، 142: 1341.)کارری، خوردندبود و ثروتمندان آن را با انواع گوشت، مخصوصاً گوشت گوسفند مى

؛ ممبره، 510-503: 1333؛ پلامتری، 133-132: 1333؛ اشترویس، 51: 1314؛ دلاواله، 551و 133: 1312اولئاریوس، 
دانه، فلفل، میخک، دارچین و هل از جمله مخلفات پلو پیاز خرد شده، بادام پوست کنده، لپه، کشمش ریز بى (530: 1335

فران توت، شکر، زعانار، افشره شاهتوت، آبر رازیانه، عصاره آلبالو، شیرهدار کردن پلوها از پودبود. برای معطر کردن و طعم
؛ 555: 1333؛ کمپفر، 5/133: 1355.)شاردن، کردندکردند و برخی مواقع نیز آن را ساده طبخ میو تمرهندى استفاده می

پلوهای  (530و551: 1335ممبره، ؛ 35: 1321دریابل، ؛ فن52-54: 1313؛ تاورنیه، 551؛ اولئاریوس، 51: 1314دلاواله، 
 های آشپزی دوره صفوی اسامی مختلفیاند، در رسالهترش و شیرینی که اروپایی فقط به رنگ و مخلفات آنها اشاره کرده

لو، پپلو، نارنجلیموپلو، بِهلیمو(132-112: 1331)باروچی بغدادی، سماق، پلوغوره،پلو، پلوپلو، رشتهپُلو، نرگسیچون؛ قَلیههم
که برخی چنان( 515-501: 1331)نورالله آشپز، پلو و... داشتند.پلو، سبزپلو، سرخپلو، تَمرپلو، زغالانارپلو، ربپلو، انارزرشک

سالم دلاواله پلو ایرانی را ( 35: 1331)چلبی، اند.در شهر تبریز اشاره کرده« گونه پلوهای خوش عطر و مُنعبرچهل»به پخت 
کند و کیفیت یک بشقابش برابر با چهار بشقاب برنج شود و شکم را زود سیر میکه حین سفر زود گرم میو خوشمزه 

افزاید الهضم که بر مقدار خون نمىشاردن نیز برنج را غذایی سریع (51: 1314.)دلاواله، ایتالیایی است توصیف نموده است
کند و خاصیت بارزش معتدل و پاکیزه کردن خونست و برای تب و برخى گاز نمىو فضولاتش کم و در معده و روده تولید 

ها باعث یحتمل مجموعه این ویژگی( 1355:5/152شاردن، )نماید.ها و رفع خستگی بهترین غذاست معرفی میبیماری
علاه ها ایرانی( 14: 1331)چلبی، «به جز پلوی عجم، نعمت دیگری ممدوح نیست.»شده تا برخی براین اعتقاد باشند که 

ورند خانار و...میچون ربهای ترشی همکردند و با رببدون چربی، با آب و نمک طبخ میبر پُلو، برنج را به صورت چُلو و 
چون رب درواقع رسم خوردن مایعات ترشی هم( 133: 1314)دلاواله، طعم است.و معتقدند که این غذا بسیارسالم و خوش

ایی چون انواع پلُو، خورش و آش که در آنها از لیمو، انار، نارنج، سرکه ن صرف غذا یا غذاهای ترش مزهانار و ترشی در حی
ا مایعات که رسم آنانست با غذچنانها همایرانی»کردند، اولئاریوس را برآن داشته تا چنین نتیجه بگیرد که و...استفاده می

 (532: 1312)اولئاریوس، «کنند.وت که در آلمان رواج دارد، مبارزه میخورند و به این ترتیب با بیماری اسکوربترش می
در کنار برنج، گوشت نقش مهمی در سبد غذایی ایرانیان داشت. ذائقه آنها اعم از ثروتمند و فقیر بیشتر متوجه گوشت    

، گوشت شکار، گاو و چون ماهىهای دیگر همگوسفند، بز، مرغ، خروس و جوجه بود و میل چندانی برای خوردن گوشت
در (100: 1335؛ آنترمونی، 305: 1313؛ تاورنیه، 35: 1321دریابل، ؛ نک: فن135و 5/150: 1355.)شاردن، گوساله نداشتند

چون بندرعباس؛ گوشت ماهی مصرف زیادی داشت و گوشت مرغ باوجود ها همها و رودخانهمناطق نزدیک به دریا، دریاچه
جا های معمولی مردم آنشد و گوشت گوسفند، کبوتر و کبک نیز جز خوراکاش کمتر مصرف میفراوانی بخاطر بوی زهُم

تر ماه بیشآنها از اواسط بهمن تا اواسط اردیبهشت تر، بهتر بود.گوشت هرچه تازهها ایرانی در نظر( 350: 1313)تاورنیه، بود.
نوع گوشتی  گوشت گوسفند را از هرکردند و بره استفاده می از گوشت بزغاله و از اواسط اسفند تا اواسط تیر بیشتر از گوشت

دانستند. زیرا براین باور بودند که گوسفند داراى هیچ عادت و صفت بد و زشتی نیست که از راه مصرف گوشتش بهتر مى
ر گاو و گوساله دیبهقصابان دیرشاید به همین خاطر بود که در ایران  (135و 5/133: 1355.)شاردن، به انسان منتقل شود
دارهای مناطق فقرا و نالبته برخی  ها آنها هم مسیحیان و گبرها بودند.کردند و بیشتر متقاضیان گوشتبرای فروش ذبح می

انات خورند. ذائقه ایرانیان در مصرف گوشت حیوپختند و مىسرد کشور نیز در فصل زمستان گاهى گوشت گاو و گوساله مى
ردن با استناد به نظر طبیبان ایرانی که معتقد بودند خصوصیّات طبیعى حیوانات حلال گوشت حلال گوشت سبب شده تا شا

شود، چهره ایرانیان را نسبت به مسیحیان که گوشت خوک مصرف از طریق استفاده از گوشتشان به مردم منتقل مى
ها حاکی از آنست که صرف نوع گوشتدرواقع م (5/135: 1355)شاردن، تر و گیراتر ذکر کند.تر، روشنکردند؛ شادابمى

یشتر ایجاد کرده بودند و ب های مصرفیشان با گوشتها از لحاظ طب سنتی تا حدودی نوعی ارتباط و تعادل بین مزاجایرانی
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گوشت گوسفند و بره که از لحاظ طب سنتی بهترین نوع گوشت برای مزاج انسان است را به همراه گوشت بز که از لحاظ 
 ردند.کهای با طبع گرم و تر بودند را مصرف میکمی از گوشت گوسفند نداشت و هر دو جز دسته گوشتستکیفیت د

پادشاه،  یشد بیشتر بر روی سفرهشکار، کبوتر، کبک و قرقاول درست می ی؛شدهغذاهایی که با گوشت کباب و پخته
 چون مرغ دیگر گوشتگوشت ماهی نیز هم (5/135: 1355؛ شاردن، 35: 1321دریابل، )فندرباریان و اشراف موجود بود.

سود های نمکها به ماهىکرد. هرچند طبق برخی گزارشی آماری کمی در ایران آن را مصرف میسفیدی بود که جامعه
 ؛4/1323: 1355شاردن،  ؛353: 1333فیگویروا، نک: )فارس در اصفهان اشاره شدهی دریاى خزر، گیلان و خلیجو پخته شده
گوشت ماهی نیز تنها درباریان، اشراف و اعیان بودند. درباریان حتی از  ی عمدهکنندهاما مصرف(53: 1355واله قزونی، 

 ها وکردند. این در حالی بود که برخی مردم تنها فقط در جشنماهى خشک یا دودى براى تحریک اشتها استفاده می
.)شاردن، ردند و دیگران میل و ذائقه چندانی برای خوردن آن نداشتندکهای بزرگ از گوشت ماهی استفاده میمهمانی
هاى مرغوب و لذیذ فراوان بود، های متعدد با ماهیکه در ایالت فارس که دارای رودخانهچنان(3/1530و  5/135: 1355

ی که به سواحل در قلمرو صفویان تنها در مناطق(135: 1333فیگویروا، )مصرف ماهی نقش کمی در سفره مردم داشت.
مناطق ارمنی، در ( 350: 1313)تارونیه، بود. فارس نزدیک بودند، ماهی درکنار خرما قوت غالب مردمچون خلیجدریاها هم

نشین نیز به خاطر نزدیکی به دریای خزر و وجود رودهای بزرگ کُر و ارس مردم در تمام فصول سال از و چرکسی گرجی
در برخی مناطق نیز که به دریاها  (403و 1/331: 1355)شاردن، .بردندکثر استفاده را میآلا حداانواع ماهی چون قزل

 (401: 1333فیگویروا، )نک:  ی اصلی فُقرا بود.دسترسی داشتند، صید ماهی و استفاده از آن اعاشه
: 1343؛ سانسون، 313و 301-305: 1313)تاورنیه، ها بود.ایرانیان در مهمانانی کباب به همراه پلو از غذاهای اصلی و مطبوع

ها بیشتر کباب بره یا بز را که آنها از میان کباب (530: 1335؛ ممبره، 11: 1335؛ آنترمونی، 555: 1333؛ کمپفر،  13و 53
: 1313و نک: تاورنیه،  140-5/133: 1355.)شاردن، شد، دوست داشتندلیمو و پیاز و نمک خوابانیده میدر سرکه یا آب

وف و های معرانگور از جمله دیگر کبابکباب و کباب بلگکلنگ، کفتهوکباب مرغ، کباب قاز (555: 1333؛ کمپفر، 301
-133: 1331.)باروچی بغدادی، کردندغوره و برگ انگور تهیه میزرشک، رببِه، ربای بودند که با اناردان، رُبمزهترش
د و ای در آنها آویزان بووجود داشت که گوسفندان آویخته و سرخ شده های بسیاریپزیکباب -اصفهان-در پایتخت( 150

خوروش یا قلیه غذای دیگری بود (301: 1313)تاورنیه، بریدند.شان از هرجای گوسفند که مایل بودند، میهایبرای مشتری
با ( 3/1530و  5/133: 1355 ؛ شاردن،13و53: 1343.)سانسون، شدها برای مهمانان تهیه میکه با استفاده از انواع گوشت

 (153: 1314)دلاواله، ی ترش آنهاو مزه( 5/133و  5/223: 1355)شاردن، هایی چون قیمهکه ندرتاً به اسامی خورشاین
اناردان، چون: قلیهمزه هستند، همهای که اکثراً ترشهای آشپزی اسامی خورشها اشاره شده، اما در رسالهدر سفرنامه

سماق و هزرشک، قلیسرکه، قلیهریواس، قلیهغوره و آلوچه، قلیهلیمو و نارنج، قلیهانار و زرشک، قلیهرب لیهغوره، ققلیه
آش غذای  (551-513: 1331و نورالله آشپز،  122-142: 1331.)نک: باروچی بغدادی، بادام و... ذکر شده استچقالهقلیه

و تنها به طبخ آش ترش از  (54: 1313)نک: تاورنیه، درمورد آن نداشتندها نظر مثبتی که اروپاییها بود دیگر ایرانی
ها که ایرانیدر حالی(5/131: 1355)شاردن، کنند.های مانده و بُوکرده به همراه سبزی، ادویه و ترشی اشاره میگوشت

-حلیم، آشوجو، آشگندمماهیچه، آشرشته، آشچون؛ آشهای مختلف مخصوصاً طعم ترش همهای گوناگون با طعمآش

آلوچه، غوره، آشلیمو، آشونارنجآش( 103-52: 1331)باروچی بغدادی، ها،ربانار، آشتمرهندی، آشسماق، آشسرکه، آش
 (535-555: 1331)نورالله آشپز، کردند.ترخانه و... را طبخ میزرشک، آشآش
ها گاه شامل سوپ معمولی و بسته به سطح اقتصادی خانواده (305: 1313)تاورنیه، ها پختنی بودبرخلاف ناهار، شام ایرانی   

باب آوردند و گاه شامل ککه بعد از آن پلو با گوشت را روی سفر می -غذاپیش-یا سوپى حاوی گوشت، سبزى و نخود بود
شتن آشپزخانه در البته گرانی سوخت یا ندا( 332و 5/151: 1355)شاردن، مرغ، سبزى و نان و حتی پلو خالی بود.و یا تخم

( 5/135: 1355)شاردن، ها شهر خریداری کنند.فروشیشان را از اغذیهزیادی از مردم شام شبسبب شده بود تا عده  خانه
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مراه به ه قرمز، آبی و...ی مملو از پُلوهای رنگارنگ؛ سفید، سیاه، زرد، های بزرگ طلا و نقرهشام دربار نیز شامل سینی
: 1312؛ اولئاریوس، 555: 1333؛ فیگوئروا، 555: 1333؛ کمپفر، 550: 1314)دلاواله، ی و پرندگان بود.گوشت دام، مرغ خانگ

طبق آماری که شاردن از مقدار مصرف گوشت در (513: 1335؛ تنررو، 551: 1335؛ ممبره، 114: 1341؛ کارری، 551
( 3/1511: 1355)شاردن، صف گوشت نوبت ظهر،ها ندهد که ظهرها چهار بره و سى مرغ و شبآشپزخانه دربار ارائه می

ها؛ گوشت بره و مرغ بیشترین مصرف و گوشت ماهی نیز باتوجه به مباحث توان چنین نتیجه گرفت که در بین گوشتمی
تواند می ها بوده و اینچنین مصرف گوشت دربار در ظهرها بیشتر از شبپیشین کمترین مصرف را در دربار داشته است. هم

تر در از دلایل متعددی چون تعداد کم مهمانان یا حاضران در دربار در وعده شام و یا احتمالاً صرف غذای سبکناشی 
عباس را مقتصدانه و برای نشان دادن گرایشش به که برخی منابع شام شاهانی چون شاهچنین باوجود اینها باشد. همشب

ظرف 140اما سفره شام برخی حاکمان صفوی گاه شامل  (555: 1333وا، )فیگویراند،جنگاورى و زندگانى سربازى بیان نموده
امری که حاکی از آنست که باوجود امساک (35:  1333.)نک: جنکینسون، شده استمی ظرف انواع میوه120انواع گوشت و 

ای بر روایات ند صحهتوااند که تاحدودی میکردهروی میشاه درخوردن اما برخی حکام تنوع طلب بوده و در خوردن زیاده
 اند.سفرا و سیاحان اروپایی اوایل دوره صفوی باشد که قزلباشان را افرادی پرخور و... معرفی نموده

هایی برای پایان غذا روی سفره غذاغذاهایی برای تحریک اشتهاء و پسها برای قبل و بعداز صرف غذا نیز پیشایرانی  
: 1333)کمپفر، بودند روی سفره -دسر–غذا ها مسئول چیدن و برچیدن پیشواچیهای دربار حلگذاشتند. در مهمانیمی

و نک:  523: 1333)کمپفر، ها،شیرینیها، شیرینی و نانای از شکر، شربتهای تازه و گاه پوشانده شده با لایهمیوهو  (553
: 1355؛ شاردن، 313: 1313)نک: تاورنیه، غذاها بودند.پیشقهوه، نقل، مربا و شراب از جمله این  (133: 1312اولئاریوس، 

نگاری دوره صفویه نیز در منابع تاریخ (34و 11: 1335؛ آنترمونی، 11-10: 1343؛ سانسون، 50: 1314؛ دلاواله، 4/1322
ه اد شدغذا یلیمو، گلاب و بیدمشک به عنوان پیشهایی چون آباز حلوا یا حلویات]انواع شیرینی[ درکنار شربت

-33و نک:  1/35: 1351؛ شاملو، 115: 1353؛ نصیری، 553-5/554: 1315؛ ترکمان، 32: 1353ای نطنزی، )افوشتهاست.
-آلوچه، تُرب (443و  143: 1333؛ منجم، 350و 352: 1313؛ وحید قزوینی، 233-231: 1355؛ واله قزوینی، 35

قمری، اسفناج و ریحان دیگر سبزیجاتی بودند کاهو، کلم، کلم (5/151: 1355و نک: شاردن،  555: 1333)فیگویروا، سیاه
بسته به فصول سال و محیط  (124: 1341)کارری، که روی سفره مردم وجود داشتند تا ضمن خوردن غذا صرف شوند.

به  نهی بَههاى نازک پنیر با دوغ و کوبیده دانکه از مخلوطی از ورقهغذاها با هم متفاوت بودند. چنانجغرافیایی نیز پس
شده غذا در بنادر جنوب یاد و از خرما و خربزه به عنوان پس( 5/134: 1355)شاردن، غذای تابستانهعنوان یک پس

 (53: 1333)فیگویروا، است.
 

 گیرینتیجه
ی خاص و با حاضر شدن مهمانان در ساعت مختص به همان وعده در برخلاف امروز که مجالس مهمانی برای یک وعده

ی صبح تا پاسی از شب در خانه میزبان ی صفوی از ساعات اولیّهشود، اما مجالس مهمانی در دورهی میزبان شروع میخانه
گونه آنها هم فرصت ی ناهار و شام را مهمان میزبان خود بودند. بدینجای یک وعده هر دو وعدهشد و مهمانان بهآغاز می

انی خوهایی چون شاهنامهو مباحثه در مورد مسائل روز و برخی سرگرمیدیگر و هم بحث بیشتری برای معاشرت با یک
کردند. چیدمان و آرایش سفره آنها نیز از لحاظ سادگی، و...که بسته به شأن اجتماعی افراد با هم متفاوت بود، پیدا می

چنین مصرف به ا و همهسلامت و استفاده از برخی ظروف و خوردن برخی مواد گوشتی، لبنی، غلات، سبزیجات و میوه
توجه است و حتی از برخی جهات مسببات ابراز ها در این دوره در نوع خود  جالبو به دور از هدر رفت خوردنی اندازه

دارد تا به این مهم اعتراف کنند که آورد و آنان را وا مینویسان از آداب غذاخوردن ایرانیان را فراهم میشگفتی سفرنامه
ت که ها حاکی از آنستر از اروپائیان است. گزارشان را از جهت برنامه غذایی و مسائل پزشکی بهتر و معقولی ایرانیتعذیه
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های ترش و برخی مواقع شیرین و ملس بوده و ها بیشتر بر پایه مزهها و خُورشی غالب ایرانیان برای طبخ انواع پُلوذائقه
های ترش طبخ و چون؛ انار، لیمو، زرشک و رُبهای ترشی همستفاده از میوهآنها اکثر مواقع غذاهایی با طعم ترش را با ا

تَر یا دموی در میان جمعیت زیادی از مردم و  کردند. این ذائقه به لحاظ طب سنتی حکایت از غلبه مزاج گرممصرف می
د و بدنی نسبتاً بلند با اندامی تنومنآن روزگار دارد که ویژگی افراد دارای این مزاج براساس تعاریف طب سنتی قد متوسط تا 

یان پز غذا باعث شده بود تا ایرانوباشد. کمبود و گرانی سوخت برای استفاده جهت پختای با موهای پر پشت و... میماهیچه
روز غذای وعده در شبانه جوار که مواد سوختنی کافی در دسترس داشتند و سههای همآن روزگار برخلاف برخی ملت

ه فروشی مراجهای اغذیهها مردم به دکانپختنی بخورند و برای دیگر وعدهخوردند، تنها یک وعده در روز غذای نی میپخت
بایست در داخل کنند و بدین گونه میل به مصرف عذاهای حاضری یا آماده در آنها بیشتر از غذاهایی باشد که در می

یه کنند. آنان حتی برخلاف امروز، عادت نداشتند یک نوع غذا را برای دو های گزاف تهشان با هزینههایی خانهآشپزخانه
 اما نسبتاً سالم آنها وعده بپزند و غذای هر وعده با غذای وعده دیگر متفاوت بود و این نشان از تنوع غذایی هرچند ساده

اند ماگر از غذاها احیاناً چیزی باقی میدارد. با این شرایط حتی اسراف در صرف غذا در حد بسیار پایینی بود و برخی مواقع 
ها ها در مجالس و مهمانیبخشیدند، سنتی که خوشبختانه امروزه نیز مورد توجه خانوادهآن را نیز به فقرا و مستمندان می

اقسام  وها برنج به صورت پلو، غذای عمده ایرانیان معرفی شده است و اسامی انواع که در سفرنامهقرار گرفته است. با این
گیر نبود و در برخی مناطق چون جنوب دید، اماّ مصرف برنج همهها های آشپزی و برخی سفرنامهتوان در رسالهپلوها را می

کنندگان و گران بودن قیمتش، چندان یا اصلاً مصرف نداشت. در برخی مناطق برنج به خاطر عدم استطاعت مالی مصرف
ه نان نقش گونجای نان را نیز روی سفره گرفته بود و بدینزمان همقدر زیاد بود که چون نواحی شمالی نیز مصرف برنج آن

 یکننده عمدهها؛ مصرفچون مردمان امروز از میان گوشتکرد. ایرانیان عصر صفوی همکمتری بر روی سفره ایفاء می
الباً بز را که طب اسلامی توصیه نموده را غگوشت قرمز بودند که البته بسته به طبقات اجتماعی گوشت گوسفند، بره و 

ردند. کهای مذهبی و بعد گروههای کم درآمد و ضعیف جامعه مصرف میدرباریان و ثروتمندان و گوشت گاو را بیشتر اقلیت
چندانی که از سلامت غذایی بیشتری در مقایسه با گوشت قرمز برخوردار  -مرغ و ماهی-ایرانیان در مجموع گوشت سفید

کردند. هرچند گوشت مرغ را نسبتاً و تا حدودی برخلاف گوشت قرمز، تمام طبقات جامعه مصرف ، مصرف نمیاست
ها دسترسی داشتند و این کردند، اما مصرف کننده عمده گوشت ماهی مردمان مناطقی بودند که به دریاها و دریاچهمی

ند ها بودها و جشناف مصرف کننده گوشت ماهی در مهمانیگوشت قوت غالب آنان بود. بعد از آنها درباریان، اعیان و اشر
 د.کردنغذا برای تحریک اشتها نیز استفاده میسود و خشک شده به عنوان پیشکه گاه حتی از آن به صورت نمک
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 نا.، ترجمه احمد توکلی، بیدارتسفرنامه استوتا(، استودارت )بی 

 ( 1333اشترویس، یوهان ،)ترجمه ساسان طهماسبی، قم: مجمع ذخائر اسلامییوهان اشترویس سفرنامه ، 

 ( 1312اولئاریوس، آدام ،)ترجمه احمد بهپور،: تهران: ابتکار نوسفرنامه ،. 

 ( 1331باروچی بغدادی، محمدعلی ،)«آشپزی دورۀ صفوی، به کوشش ایرج افشار، درباب طباخی و صنعت آن،  «کارنامه

 تهران: سروش  
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 ( 1333بلو، دیوید ،)نوری، تهران: امیرکبیر، ترجمه خسرو خواجهعباسشاه.  

 ( ،1333پلامتری، لیونل ،)ها در ایران، ترجمه ساسان طهماسبی، قم: های انگلیسی، سفرنامهسفرنامه لیونل پلامتری

 مجمع ذخائر اسلامی.

 ترجمه حمید ارباب شیرانی، تهران: نیلوفرسفرنامه تاورنیه(، 1313ن باتیست )تاورنیه، ژا ، 

 ( 1315ترکمان، اسکندربیگ ،)به تصحیح ایرج افشار، تهران: امیرکبیر 5و1، جآراى عباسىعالم. 

 ( ،1335تنررو، آنتونیو ،)ن جوادی یق حسی، سه سفرنامه، ترجمه و تحقسفرنامه تنررو به خلیج فارس، ایران و بین النهرین

 و ویلم فلور، تهران: انتشارات دکتر محمود افشار.

 ( ،1333جنکینسون، آنتونی ،)ها در ایران، ترجمه ساسان طهماسبی، های انگلیسی، سفرنامهسفرنامه آنتونی جنکینسون

 قم: نشر مجمع ذخائر اسلامی.

 ( ،1331چلبی، اولیا ،)فرهنگی.وبهلولی، تهران: علمی ، ترجمه داودنامۀ اولیا چلبیایران در سیاحت 

 (1311دالساندری، وینچنتو ،)«های ونیزیان در ایران، ترجمه منوچهر امیری، سفرنامه «سفرنامه وینچنتو دالساندری

 تهران: خوارزمی.

 ( 1314دلاواله، پیترو ،)فرهنگیوالدین شفا، تهران: علمی، ترجمه شعاعسفرنامه دلاواله. 

 ( ،1333ویلز، ریچارد،) ساسان طهماسبی، قم: نشر مجمع  ها در ایران، ترجمههای انگلیسی، سفرنامهسفرنامه ریچارد ویلز

 ذخائر اسلامی.

 ( 1343سانسون ،)سینا، ترجمه تقی تفضلی، تهران: ابنسفرنامه سانسون. 

 (، ترجمه منوچهر امیری، تهران: خوارزمی1311) سفرنامه بازرگانان ونیزی در ایران. 

  تهران: توس، ترجمه اقبال یغمایى2-1، جسفرنامه شاردن(، 1355)شاردن، ژان ،. 

 تهران: وزارت فرهنگ و 5و1، تصحیح حسن سادات ناصری، جقصص الخاقانی(، 1351قلی بن داودقلی )شاملو، ولی ،

 ارشادی اسلامی

 مدبر، برلن: چاپخانه کاویانی، به اهتمام عبدالشکور طهماسبتذکزه شاهق(، ه.1343طمهاسب صفوی )شاه. 

 ( 1315شرلی، آنتونی ،)به کوشش علی دهباشی، تهران: نگاهسفرنامه برادران شرلى ، 

 ( 1331عباسی، مهناز و دیگران ،)« فرایند اسلامی شدن الگوی فرهنگی اجتماعی تغذیه در ایران تا پایان سده چهارم

 .133-105اسلام، شماره پانزدهم، سال چهارم، ریخاسلام، پژوهشگاه تافصلنامه مطالعات تاریخ ،«هجری

 ( 1345فلسفی، نصرالله ،)تهران: دانشگاه تهران5، جعباس اولزندگانی شاه ،. 

 تهران: بنیاد فرهنگ ایرانترجمه محمود تفضلى ایترپرسیکوم، (1321دریابل، ژرژ تکتاندر )فن ، 

 رضا سمیعى، تهران: نشر نو، ترجمه غلامیا دسیلوا فیگویرواگارسسفرنامه دن(، 1333گارسیا دسیلوا )فیگویروا، دُن. 

 ( 1341کاررى، جملى )هنر وکل فرهنگ، تبریز: اداره، ترجمه عباس نخجوانى و عبدالعلى کارنگسفرنامه کاررى

 .آذربایجان شرقى

 (1331کرستینسن، آرتور ،)تابکدنیاى، ترجمه رشید یاسمى، تهران: ایران در زمان ساسانیان 

 (سفرنامه کمپفر، ترجمه کیکاووس جهانداری، تهران: خوارزمی1333کمپفر، انگلبرت ،) 

 ( 1333مجلسی، علامه محمدباقر )تهران، انتشارات لقمان. حلیه المتقین ، 
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 ( 1333منجم، ملال جلاالدین ،)الله وحیدنیا، تهران: وحید.، به کوشش سیفتاریخ عباسی یا روزنامه ملاجلال 

 ( ،1335ممبره، میگله ،)تحقیق حسین جوادی و ویلم فلور، تهران: انتشارات و، سه سفرنامه، ترجمهسفرنامه میگله ممبره

 دکتر محمود افشار.

 ( 1320واعظی کاشفی، مولانا حسین ،)به اهتمام محمدجعفر محجوب، تهران: بنیاد فرهنگ ایران.نامه سلطانیفتوت ، 

 ( 1355واله قزوینى، محمدیوسف ،)بنیاد موقوفات دکتر محمود افشار، تهرانتصحیح میرهاشم محدث ،خُلدبرین :. 

 تهران: پژوهشگاه علوم انسانى ، سعید میرمحمد صادقآراى عباسىتاریخ جهان(، 1313، میرزامحمد طاهر )وحید قزوینى ،

 و مطالعات فرهنگى.

 بنیاد موقوفات دکتر محمود تهران:  د نادر نصیرى مقدم،محمتصحیح  ،دستور شهریاران(،1353، محمد ابراهیم )نصیرى

 افشار.

 ( 1331نورالله آشپز ،)«رساله در علم طباخی، آشپزی دورۀ صفوی، به کوشش ایرج افشار، تهران: سروش. «ماده الحیوه 
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