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 پژوهشي در روش فني قندسازی از نيشکر در زمان ساسانيان و در صدر اسلام
 

 مقدمه

وران است اسناد و مدارك تاریخی از دوران ساسانيان و صدر اسلام که در واقع دنباله همان د

بسياري درباره وجود نيشكر و هنر قندسازي ایرانی در آن زمان براي ما به یادگار باقيمانده است. از این 

قبيل هستند متون زیر که به عنوان نمونه و شاخص از بين نوشته جات متعدد مورخين و 

 جغرافيانویسان مورد اعتماد انتخاب کرده ایم :

که ها  زیسته در مورد ایلامی می که در قرن پنجم ميلادي  Moise de Khoréneخورنمواز دو  -1

... این منطقه چهار رودخانه بزرگ و پنج شهر  "به اسم خوزستانی نيز مشهورند چنين نوشته است : 

نقل از کتاب تاریخ  "دارد که یكی از آنها گند شاپور است که در آنجا هنر تهيه شكر متداول است ...

 اریس .پ E.Légierندسازي فرانسه تاليف ق

ميلادي  572تا  506که از  Vi Thuطبق نظریه مولف مذکور مورخ مورد اعتمادي به نام  -2

خود در مورد وجود نيشكر در خوزستان و در دوران ساسانيان هاي  کرده است در یادداشت می زندگی

 چنين نوشته است :

زر و سيم و کهربا و مرجان و ...و شكر خرما و حليله و  سرزمينی است هموار و در آنجا کالاهاي  "

 ."کنند ... می یخ ذخيرهها  شود هواي آنجا گرم است و خانواده می مازو یافت

دانمارکی در کتاب تاریخ  A.Christensenآلمانی و همچنين  Von Spiegelفون اشپيگل  -3

هایی درباره فهرست  ه یادداشت( مورخ روم شرقی کTheophanesساسانی خود به نقل از تئوفانس )

ميلادي توسط هرقل  622ژانویه  6پرویز در  غنائم به دست آمده پس از فتح دستگرد پایتخت خسرو

(Heracliusاز خود به یادگار باقی گذاشته )   نویسد : می چنيناند 

ی شمش ... سيصد بيرق که در جنگهاي روم و ایران به دست ایرانيان افتاده بود، مقدار هنگفت "

 –ابریشمين هاي  پارچه –فرشهاي زربفت  دینی به کار ميرفته،هاي  هایی از یراي جشن خوانجه –سيم 

 ."عود ... –زنجبيل   –شكر   –بيشمار از کتان هاي  پيراهن  –ابریشمين هاي  جامه

( در 727دانشگاه تهران شماره  مغرب )چاپدود العالم من المشرق الی الصاحب ناشناخته ح -4

جغرافياي خود که بلاشك یكی از معتبرترین کتابهاي جغرافياي ده قرن پيش است در سخن از  کتاب

با سواد  "عسكر مكرم را شهري دانسته "خوزستان اشاره به توليد شكر در این منطقه نموده و مخصوصا 

محوطه ) ."سرخ و سپيد و قند از آنجا افتد ... ;جهان ادان و با نعمت و همه شكرهايبسيار و خرم و آب
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کيلومتري شوشتر در دو  35تاریخی شهر عسكر مكرم در شمال شرقی روستاي امروزي بند قير در 

 (.کرانه رودخانه گرگر گسترده است

 ،نه ،کوشك قند، ...کيز"همين مولف در سخن اندر ناحيت سند و شهرهاي وي چنين نوشته است : 

ران و بيشتر فانيذي که اندر جهان ببرند از این مك از حدوداند   اسكوف این همه شهرهایی ،دزك ،نبد

 ."شهرها خيزد 

قيمت براي ما به یادگار  یا آنان که راجع به صدر اسلام اطلاعات ذي نویسندگان صدر اسلام و -5

مانند ابودلف مسعر ابن مهلهل که در سفرنامه خود مرغوبی شكر عسگر مكرم را به علت اند   باقی گذاشته

در این حوزه کشت ميشده دانسته و یا ابن خلدون که در کتاب خود اشاره به  مرغوبی نی عسگري که

این نكته نموده است که بعلت زیادي توليد شكر در قرن دوم هجري در خوزستان ساليانه سی هزار 

شده است و غيره هم اشاره به اهميت کشت نيشكر و فراوانی آن در  می رطل به دربار خلفاء فرستاده

 . اند  نموده بلاد خوزستان

و قندسازي  448براي اطلاعات بيشتر رجوع شود به کتاب تحقيق در تاریخ قندسازي ایران شماره  

 .1336از نيشكر هر دو از انتشارات دانشگاه تهران، 

درست است که مورخين قدیم و مستشرقين امروزي و همچنين جغرافيا نویسان که جغرافياي دوره 

اشارات بسيار زیادي به وجود نيشكر در جنوب اند   ه رشته تحریر درآوردهساسانيان و صدر اسلام را ب

اما هيچكدام از اند   ایران و سواحل جنوبی بحر خزر و نيز توليد شكر و پانيذ در این نواحی نموده

گان  و اروپا رفته Processingگان امروزي ما آنرا  روشهاي قندسازي در آن زمان )که آمریكا رفته

Technologie اند. صراحت ذکري ننمودهه ( بمينامند 

پژوهش در چگونگی استخراج قند از نيشكر و روش یا روشهاي فنی متداول در آن دوران  ،بنابراین

خص اشارات جات قدما و بالا بسيار مشكل و پيچيده بوده و محققان ناچارند نه فقط از لابلاي نوشته

استفاده کنند بلكه پژوهش خود را به روشهاي اند   مودهن قندسازيبسيار مختصري که درباره فن یا هنر 

که در بادي امر در اروپا و سپس در آمریكا کمی پس از کشف آن قاره متداول بوده متكی  قندسازي

د روش قندسازي از نيشكر را در زمان ساسانيان ترسيم کند. این نبدین ترتيب شاید موفق شو. نماید

ه بودم و اکنون اميدوارم به موجب شرح زیر موفق شده باشم از این کاري است که مدتها برعهده گرفت

ایران وجود داشته است مختصري پرده برداشته و راه را براي  قندسازيتاریكی و خلاء که در تاریخ 

 .پژوهش محققان آینده هموار کنم
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 اصولي که در اين پژوهش مد نظر قرار گرفته است :

آوري شده است و همچنين استفاده از  پراکنده که جمعي ها بمنظور استنتاج از یادداشت

آزمایشهایی که براي ثبوت نظریات ابراز شده در این پژوهش انجام گردیده ناچار به قبول پنج اصل کلی 

 ام:  زیر بوده

در  نيشكر و در نتيجه صنعت استخراج شكر از نيشكر بدون تردید از هند و احتمالاً –اصل اول

متداول در  قندسازيبه سواحل شمالی خليج فارس منتقل شده است و بالطبع روش دوران اشكانيان 

( مانند روش متداول در هندوستان اختلاف آنهم به علت مقتضيات محلیشاید با کمی )آن زمان عينا 

 . بوده است

ان که پدراند   برده می در صدر اسلام قندسازان ایرانی همان روش را در صنعت خود بكار –اصل دوم 

آنها در دوران ساسانيان ابتكار کرده بودند و باصطلاح سينه به سينه از پدر به پسر منقل شده بود. 

دادند( کوچكترین  می اعراب بادیه نشين یا قریش شهرنشين )که فتوحات خود را از غرب به شرق ادامه

د کرده و یا روش قندسازي سازان ایرانی را در این فن ارشا اطلاعی از قندسازي نداشتند تا بتوانند قند

. در دوران ساسانيان و در صدر اسلام نيشكر و در نتيجه زمان را اصلاح و یا تكميل نمایندمتداول در آن 

 استخراج قند از نيشكر در ایران و هند و چين وجود داشت.

ز به ظن قوي از خوزستان که زودتر ا)چون زراعت نيشكر توسط اعراب از جنوب ایران  –اصل سوم 

سایر بلاد جنوبی ایران بدست اعراب افتاد( به سواحل شرقی مدیترانه و به مصر برده شده است بنابراین 

کشت کاران نيشكر و مخصوصا متخصصان قندساز خوزي نيز با ميل و یا به جبر به آن منطقه کوچ داده 

قندسازي که از قرن  تا کشت نيشكر و صنعت قندسازي را به اهالی بومی یاد بدهند. پس روشاند   شده

دوم هجري به بعد در طرابلس و مصر و سایر بلاد واقع در شرق مدیترانه متداول گردیده است کم و 

بيش معادل روشی بوده که در خوزستان در دوره ساسانيان و یا در دوره صدر اسلام متداول بوده است. 

لس سوریه دیده و بدین شرح هجري قمري در طراب 438و آنچه حكيم ناصرخسرو علوي در ماه رجب 

 توصيف کرده است :

... حوالی شهر همه کشاورزي و بساطين و اشجار بود و نيشكر بسيار بود و درختان نارنج و ترنج و "

 "گرفتند ... می موز ليمو و خرما و شيره نيشكر در آن وقت

ود به سفرنامه )رجوع ش .ایران( بوده استدر کشور مبداء )مطابق وضع این زراعت و این صنعت 

 .ناصر خسرو علوي(

در حين جنگهاي صليبی و پس از برقراري صلح و صفا بين مسلمين و مسيحيان  –اصل چهارم 

وپاي آن روز )اطراف دریاي مدیترانه که راروپایی زراعت نيشكر و فن قندسازي از سوریه و مصر به ا
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رده شد و باز بالطبع روش استخراج به ونيز ب محيط مساعد براي کشت نيشكر وجود دارد( و مخصوصاً

 .استخراج در کشورهاي مبدا بود کم و بيش مانند روش

پس از کشف آمریكا چون قلمه نيشكر و فن قندسازي از اروپا به آن قاره منتقل  –اصل پنجم 

قاره  قندسازيدر بادي امر همان روش قندسازي اروپایی در کارگاههاي  گردیده است بنابراین مسلماً

فن قندسازي بنا به مقتضيات محلی جزایر  متداول گردیده است و بدیهی است که تدریجاً جدید

د که با رسد به نحوي تكميل گردی می به نسل دیگر به ارث یی و تجربيات قندسازان که از نسلیآمریكا

 .روش خوزي تفاوت پيدا کرد

 ا اعم از آنكه در آن تلویحاًبدست آمده رهاي  اینك با توجه به اصول پنجگانه فوق کليه یادداشت

اشاره به فن استخراج قند و شكر شده باشد یا بصراحت از آن یاد شده باشد در زیر منعكس نموده و 

 .ان ساسانيان را ترسيم خواهيم کردسپس با تجزیه و تحليل این مدارك روش قندسازي دور

 

 در ازمنه قديم قندسازیمتون بدست آمده درباره فن 

ازي اتفاق افتاده سی از نویسندگان چينی باقيمانده و یا وقایعی که در چين درباره قندمطالب - الف(

 گردند : می است بشرح زیر منعكس

زیسته در کتاب  لادي میکه در قرن هفتم مي Mon sheuیكی از نویسندگان چينی موسوم به  -1

 ."گيرند بسيار خوب است ... می شكري که از ایران "خود نوشته است که 

شود که شكر توليدي در چين مرغوب نبوده است و گواه تاریخی این مدعا  می این نوشته معلوم از

 باشد : می نيز جریان تاریخی زیر

عده اي چينی را به استانهاي شمال شرقی   Tai Tsungدر قرن هشتم ميلادي امپراتور چين بنام  

و طرق استخراج قند را پس از بازگشت  هنر ساختن شكر را بياموزند ،محلاین هند اعزام داشت تا در 

به چين در آنجا رواج دهند. نتيجه حاصله نيز به موجب اسنادي که دردست است بسيار خوب بود و 

 .نگ و مزه از شكر هندي بهتر گردیدمعتقد بودند که پس از این اقدام شكر چينی در رها  خود چينی

 E.Légierباشد و  می انان مشهور چيننویسنده دیگر چينی که در عين حال یكی از طبيعی د -2

پخته  می سپس آنرااند   آشاميده می ...اجداد ما عصاره خام نی را"از او نقل قول کرده چنين نوشته است :

ایند و از عصاره نی را سفت و خشك نماند   سرانجام موفق شدهاند   کرده می و بصورت شربت غليظ مصرف

تا  618که از   (Tang) تانگشكر در زمان سلطنت سلسله . درست کردن آن شكر سفيد درست کنند

و به این طریق شروع شده است که یك کشيش بودایی به اند   ميلادي بر چين پادشاهی ميكرده 907

رد و معلوم قرار دا Tin Wingدر ناحيه  (Pan Shan)( خانقاه خود را روي کوه پان شان Tsenنام تسن )

ي از کوه پایين آمد و زراعت نيشكر مذکور الاغی داشت که روزراهب  روحانی .نبود از کجا آمده بود
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براي جبران خسارتی که به زارع  .لگدمال و خراب کردرا ( Houang Chi) عی را به نام هوآنگ شیرزا

 ."بودایی طریقه ساختن شكر را از نيشكر به زارع مذکور یاد داد راهبوارد آمده بود 

آنرا منعكس  E.Légierحكایت مذکور را بنحو زیر نقل نموده و  (Martin Martini) مارتن مارتينی

 کرده است :

 .دانستند طریقه ساختن شكر را نمی ولیاند   شناخته می نيشكر را از زمان بسيار قدیمها  چينی ..."

هندي که الاغش مزرعه نيشكري را خراب کرده بود طرز ساختن شكر را به صاحب مزرعه  راهبیك 

 ."خسارت وارد آمده یاد داده است انبراي جبر

 ( در سياحت نامه خود چنين نوشته است :ميلادي 1323-1254یی )مارکوپولو ایتاليا -3

ها  شده است و قبل از فتوحات مغول چينی می از شهر اونگ شكر مورد مصرف پكن تامين ..."

کوپلاقاان متخصصان ولی در زمان سلطنت اند   آورده می پخته و شكر سياهی بدست می عصاره نی را

بابلی به دیار چين اعزام گردیده و از آنجا به شهر اونگ فرستاده شدند تا به متخصصان چينی این شهر 

. این متخصصان در شربت نی مقداري خاکستر بعضی گياهان درست کردن شكر سفيد را بياموزند نحوه

 .ریختند و شكر سفيد توليد ميكردند می را

کتب طبی و دارویی قدیم تا حدودي ما را از روش تصفيه شكر در آن زمان مراجعه به متون  – ب(

. عمده این متون که تاکنون از آنها آگاهی حاصل کرده ام به قرار سازد می ا تصفيه شربت نيشكر آگاهو ی

 باشد : می زیر

ي یا خميرهاها  در بسياري از کتب طبی قدیم طریقه تصفيه قند و شكر را براي ساختن شربت -1

...وقتی سفيده تخم مرغ روي کف حاصله در محلول آب و قند که " :اند   طبی بدین نحو تعيين کرده

را با کفگير جمع و ها  توان کف می شود و در اینصورت می جمعها  بجوش آمده باشد ریخته شود کف

 "خارج نمود ...

 در واژه شكر چنين نوشته است : 1313 پچا ،فرهنگ نظام -2

شود و آنكه درست تصفيه نشده  می ینی که از جوشاندن نيشكر یا چغندر یا ميوه گرفته...چيز شير"

بزرگ بسته شود قند است هاي  شكر سرخ است و درست تصفيه شده سفيد و ریزه ریزه است اگر در تكه

 "و اگر مكرر تصفيه و خشك شود که مثل بلور شفاف گردد نبات است ...

 ن آمده است :در همين فرهنگ در جاي دیگر چني

دیگر هم داشته است که محيط اعظم گوید پس اگر شكر در آب هاي  در طب قدیم شكر اسم ..."

حل گردد به طبخ تصفيه نموده و در قالب منعقد سازند و آن بسيار سفيد نبود آنرا شكر سليمانی و 

سر چرك  در جوش دیگر برالفاق و به فارسی نبات نامند و اگر در تصفيه آن زیاد مبالغه نمایند تا آنكه 

اي ریزند آنرا نبات قراري خوانند و اگر بعد درهنگام انعقاد بر آن کف شير یا  نياورد و در قالب شيشه
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خزاعی  ذسمان کشند آنرا فانيه ریمرغ زنند و با کفچه بسيار برهم زنند تا منعقد گردد و ب سفيده تخم

رداشته به دست خوب بكشند تا تار ببندد و مكرر چنين گویند و اگر آنرا بعد از تصفيه و قرب و انعقاد ب

طف پس اقراص سازند آنرا باکنند و در ميان کشيدن هر دفعه بر چوبی بزنند تا خوب سفيد گردد 

. اگر در تصفيه شكر مبالغه زیاد نمایند و چون بعد انعقاد رسد در قالبهاي مخروطی شكل که نامند

و مدتی بگذارد که خوب منعقد و خشك گردد شكرالقوالب و بطرف باریك آن سوراخی باشد بریزند 

بفارسی قند سفيد نامند و اگر در قالب دراز که هردو طرف آن برابر باشند ریزند آنرا قلم نامند و اگر آن 

قند را باز صاف نمایند و بدستور باز منعقد سازند در قالبهاي صنوبري یا طولانی و یا مدور شبيه به 

گردد آنرا آبلوچ و به فارسی قند مكرر و به هندي اوله باشد و بعضی آنرا طبرزد  نمك سفيد متحجر

کرده و بقوام  و صاف آن بریزندهصه )هم اندازه( هم شير تازه و گویند و بقول بعضی اگر در طبخ آن 

 "آورند و در قالب ریزند و آنرا طبرزد نامند ...

 ن آمده است :در کتاب مرصادالعباد چاب مرحوم شمس العرفا چني -3

. ...و مثال این مراتب همچنان بود که قناد از قند سفيد که اول بجوشاند نبات سفيد بيرون گيرد"

دوم کرت بجوشاند شكرسفيد بيرون گيرد سوم کرت بجوشاند شكر سرخ بيرون گيرد چهارم کرت 

شاند دردي بجوشاند طيرزد بيرون گيرد پنجم کرت بجوشاند شكر قوالب بيرون گيرد ششم کرت بجو

 ."ماند که آنرا قطاره خوانند و بغایت سياه و کدر بود

در تحفه المومنين که به تحفه حكيم مومن معروف بوده و در زمان شاه سليمان صفوي  -4

 ي چاپهجري قمر 1266دهلی در توسط محمد مومن ابن محمد زمان تنكابنی تاليف شده است )در 

 چنين نوشته شده است : (شده

رسی شكر نامند و آن عصاره نباتی است مثل نی بی تجویف که بعد از طبخ منعقد گردد سكر بفا ..."

. و چون بار دگر طبخ داده صاف کرده و در طرفی ریزند که درد اه بی تصفيه باشد شكر احمر نامندهرگ

یند گو ذاو جدا گردد مسمی به سليمانی است و چون طبخ دیگر داده در قالب صنوبري ریزند و او را فاني

و اگر در طبخ مبالغه نموده باشند ابلوچ نامند که به فارسی قند مكرر نامند و هرگاه در قالب مستطيل 

مساوي الطرفين ریزند معروف بقلم است و چون طبخ دیگر داده در شيشه ریزند موسوم به نبات قزاري 

مان کشند مخصوص باسم است و چون با آب طبخ داده با کفچه بسيار برهم زنند تا منعقد گردد و بریس

فانيذ خزاینی و سجزي است و چون در طبخ بقدر عشر او شير تازه اضافه نموده بجوشانند تا منعقد 

 ...اند   صوص این اسم دانستهگردد آنرا طبرزد نامند و اکثر قسم صلب قند مكرر را مخ

دست است که در هاي صليبی در در ادبيات اروپایی نوشته هایی بيشتر مربوط به زمان جنگ -ج(

 اشاراتی به قندسازي از نيشكر و به شرح زیر شده است :آنها 
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1- E.Légier  در کتاب تاریخ قندسازي فرانسه خود نقل ازAlbertus Agnensis  نوشته است که

و چگونگی استخراج شكر را بدین اند   افراد قشون صليبی در سوریه کنونی به زراعت نيشكر برخورد کرده

کردند عصاره  می رسيد آنرا در هاون له می وقتی اند  کاشته می ...این نی را هر سال" دهد: می ترتيب شرح

گذاشتند تا بصورت برف مانند و یا مانند  می کردند و آنقدر در این ظرف باقی می آنرا در ظرفی جمع

 را در آب خيسخورند یا آنكه آن می نمك طعام گردد. در این موقع آنرا بصورت آرد درآورده و با نان

 "کردند ... می کردند یعنی نوعی سوپ درست می کردند و نان را در آن ترید می

فرانسوي را که در  Jacques de Vitryهاي  فرانسه در جاي دیگر یادداشت قندسازيمولف تاریخ  -2

شرح  قرن سيزدهم همراه صليبيون به آسيا آمده بود و کتابی باسم تاریخ شرق و غرب نوشته است بدین

کنند پر از عسل ميباشند. بدین معنی که عصاره  می ...نی هایی که در سوریه نمو"    منتقل کرده است :

کنند  می آتش تبدیل به شكر کنند. این شربت را در اثر می فشار منگنه استخراجبا شيرین این نی را 

...". 

 د چنين نوشته است:خوهاي  ميلادي( در یادداشت1653-1586) فرانسوي Renaudotدکتر  -3

ميلادي به هند مسافرت کرده بود  850...یك نفر از اهالی بندر سيراف به نام ابوسعيد که در سال "

 ."آمده است  می بسيار متعجب شده است از اینكه در هند نيز نيشكر مانند نيشكرهاي سيراف به عمل

4- ( Hugues Falcandous 12قرن  )دهد  می نوشته است تذکر لکه کتابی در تاریخ سيسيميلادي

 ."که یك نوع جامد و دیگري مانند عسل اند   ساخته می سيسيل دو نوع شكر در "که 

هجري قمري و در کتب دیگر نيز اشاراتی  1294در کتاب جغرافياي مرات البلدان ناصري چاپ  د(

 نمایيم : می ونه از آن را نقلمذیلا چند ن در این خصوص شده است که ما

کند باین نكته اشاره ميكند که در ایزج  می ات البلدان وقتی از ایزج خوزستان بحثصاحب مر -1

و نيز در بسياري از کتب تاریخ و جغرافياي  شود می از نيشكر برطبق روش سجستانی شكر استخراج

یكی طریقه خوزي که در خوزستان متداول بوده و اند   طریقه دانستهرا در دو  قندسازيقدیمی روش 

 .زمان متداول بوده است ریقه سجستانی یا سكزي که در ولایت سيستان آندیگر ط

و سيستان  به ولایات شرقی ایران مانند سند، مكران، کرمان، هندچون طریقه سجستانی با نيشكر از

وشی است که هم اکنون در بعضی از کارگاههاي هندي یا ست بنابراین طریقه مذکور عبارت از رآمده ا

تش بغليان و قوام آورده آ استخراج عصاره نيشكر آنرا در اثردارد بدین معنی که پس از پاکستانی رواج 

شكر درشت شوند و هاي  ریزند تا بتدریج دانه می وقتی خوب بقوام آمد در ظروف پهن و ضخامت اندك

پس از آنكه مجموعه خوب سفت شد آنرا بصورت لوز بریده و پس از پالایش مازاد شربت بصورت شكر 

 اند. رسانيده گور هندي بمصرف میخ یا سر

 و نيز همين مؤلف در موقع بحث از شهر اهواز چنين نوشته است : -2
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شود که مخصوص  می مدور و بزرگ و ميان سوراخ دیدههاي  این شهر سنگهاي  ...در اطراف خرابه"

 ."فشار نيشكر بوده است ...

 ویسد:ن می در کتاب گنج دانش در تحقيق شهر اهواز چنين -3

که  (د شوشتر )که همان کارون است...چندین رود مختلف در این مملكت جاري است از جمله رو"

و در کنار این آب اند   گذرد و به وادي عظيمی ميرود که بر آن وادي پلی بر روي آن بسته می از این شهر

ن آب در وقت مد سرخ کنند و ای می که با آن شكر خورداند   آسياهاي عجيب و دولابهاي غریبی ساخته

 "رنگ است ...

المقدسی که به البشاري معروف است در کتاب جغرافياي خود که در اوایل قرن چهارم هجري  -4

کند  می قمري تحت عنوان احسن التقاسيم فی معرفه الاقاليم تاليف کرده وقتی از جندي شاپور بحث

 "...یطبخ بها سكر کثير ..."چنين نوشته است : 

 شت و اشاراتی که درباره له کردن نيشكر و آسياهاي نيشكر بدست آمده است :دا یاد -ح

و مولفانی مانند صاحب مرات  Jacques de Vitryو   Albertus Agnensisنویسندگانی مانند  -1

اي ما به خود برهاي  البلدان و یا مصنف گنج دانش اطلاعاتی در این باره جمع آوري کرده و در یادداشت

خوانندگان محترم رسيده چون این اطلاعات قبلا در قسمتهاي ج و د به اطلاع  .گذارده اندیادگار باقی 

 .است تكرار آنها در اینجا دیگر ضرورت ندارد

2- F.Charny ( نتيجه تحقيقات خود را درباره آسياهاي نيشكر در کتاب قند خود )چاپ فرانسه

 کنی در ازمنه قدیم بدین ترتيب منعكس کرده است: خورد

ازمنه قدیم پيشرفته ترین روش استخراج عصاره نيشكر بدین ترتيب بود که سطح مدوري را در 

دور تا دور این  .با سنگ و ساروج بنا ميكردند (ن و گاهی کمی بالاتر از سطح زمين)گاهی همكف زمي

 شده تشكيل می سطح از یك ناودان مانند نسبتا عميق که با مصالح محكم و ساروج ساخته و اندود

شده و شيب آن طوري  می گردیده است. در کف این ناودان شيارهاي کوچكی در ساروج تعبيه یم

بتواند بسمت یك نقطه  (دان از همه طرف )در داخل شيارهاگردید تا محتویات مایع کف ناو می تنظيم

 معين کف ناودان بملایمت جریان یابد.

ی بود که در موقع دهانه مجرایشد و این سوراخ  می در این نقطه مشخص سوراخی کوچك باز

انتهاي خارجی مجزا  در داخل مصالح ساختمانی تعبيه کرده بودند. )یا سكوي مدور(ساختن سطح مدور

در زیر این ناودانك مخزنی یا ظرفی براي جمع آوري شربت  .گردید می دانكی سنگی یا چوبی ختمبه ناو

اي توخالی  کردند تا استوانه می ( طوري بناآنیا سكوي مدور را )مرکز هندسی  وسط سطح. شد می نهاده

. در این محل گرده چوبی از چوبهاي سخت و بدیهی است بصورت قایم سب بوجود آیدو به قطري منا

دادند که نيمی از آن در داخل استوانه مجوف و نيم دیگر آن خارج از سطح یا سكوي  می طوري قرار
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اي باشد که بسهولت و بدون آنكه در اثر  وانه مجوف باندازهمدور قرار گيرند و قطر آن نسبت به قطر است

فشار از استوانه مجوف خارج شود در استوانه قرار گيرد و نيز در حول محور قائم خود بتواند گردش 

 . کند

یك سنگ آسياي ميان سوراخ بصورت قائم در ناودان گذارده ميشد و تيرکی باز از چوبهاي سخت و 

 شد که : می وراخ وسط سنگ آسيا و موازي با سطح افقی عبور دادهمحكم بطوري از داخل س

 مانع چرخش سنگ در حول محور قائم خود )که در اینصورت قرار گرفته است( نگردد. - اولاً

 یك انتهاي آن تيرك محكم به انتهاي فوقانی گرده چوب وصل شود. - ثانياً

که به آن حيوانی )یا جفت حيوانی( که باید  انتهاي دیگر این تيرك به مالبندي ختم گردد - ثالثاً

 سنگ آسيا را بحرکت درآورد بسته شود.

امكان خروج سنگ آسيا  کهشده  ناودان با توجه به قطر سنگ آسيا طوري ساخته میهاي  البته لبه

 از ناودان در بين نباشد. )در شرایط عادي کار(

گيري از نيشكر و تصفيه شربت نيشكر در  رهکه نویسندگان اروپایی درباره روش عصا یادداشتهائی -و

 اند: اواخر قرن وسطی براي ما به یادگار گذارده

1- Olivier de Serres (1619-1539) اتر کشاورزيئعالم فرانسوي در کتاب ت 

 (Théatre de l'Agriculture) : خود چنين نوشته است 

د و به قطعاتی به اندازه چهار شو می نيشكر وقتی که رسيد یعنی در نيمه دوم سپتامبر درو ..."

شود تا تمامی مواد آن  می شود بعد با آب صاف در دیگی آنقدر جوشيده می انگشت یا نصف پا تقسيم

 "شود تا شكر سفت شود ... می وارد آب شود سپس با حوصله این آب آنقدر جوشيده

زیادي در آمریكا  پس از اليویه دو سر نویسنده دیگري که کشيشی است فرانسوي و مدت نسبتاً

)جزایر انتيل( مزارع نيشكر و کارگاههاي شكرسازي و تصفيه شكر مربوط به فرقه خود )ژزوئيت( را اداره 

به  1722و در تآليف ((Description des Iles d'Ameriqueميكرده کتابی باسم توصيف جزایر آمریكا 

و چگونگی  قندسازيو ادوات  ندسازيقچا پ رسانيده و در آن اطلاعات بسيار ذي قيمتی در باره روش 

تصفيه شربت نيشكر گنجانيده است و ما ذیلآ آن قسمت از تصفيه شربت نيشكر را که در کتاب مذکور 

 نمایيم: می یادداشت شده در زیر منعكس

شود باید داراي یك جارو یك کفگير و یك  می هر دیگی که در آن شربت نيشكر جوشيده - یكم -2

و با  (Poucesپوس ) 10-9و طول  ند باشد. جارو از برگ درختان خانواده خرماقاشق همه دسته بل

 (.Pieds)پا   6اي به طول  دسته

 جمع شده در شربت به وسيله کفگير جمع آوري ميشده است.هاي  کف - دوم
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در موقع انتقال شربت از دیگی به دیگی دیگر )زیرا شربت نيشكر در دیگهاي متعدد  - سوم

بدین معنی که به تدریج که حجم آن در اثر غليان کم ميشد از دیگ بزرگتر به  دیگ  جوشيده ميشده

سفيد و ضخيم ریخته و صاف ميكردند و  آن را روي پارچه اي پشمين، گردید( می کوچكتري منتقل

 همانطوري که مؤلف مذکور نوشته است :

کردند و دوباره یكدفعه  یم شستند و خشك می ....این پارچه صافی را پس از یك دفعه استعمال"

دادند تا براي خود  می شد به کنيزان می وقتی کهنه و مندرس و سوراخ بيشتر استعمال نمی کردند.

 ."لباس بدوزند یا بچه خود را در آن به پوشانند ...

رسد  می در این خصوص به نظر ضروري مایع تصفيه کننده شربت نيشكر و طرز تهيه آن - چهارم

 لف مذکور عينآ ترجمه شود:که یادداشت مؤ

ه شده باشد استفاده ....بدین منظور از بشكه یا از ظروفی چوبی که به صورت مخروط ناقص ساخت"

ه به شد ک می سوراخی تعبيه مخروط ناقص(هاي  ترین قطر بشكه )و یا در وسط مولدميشد. در بزرگ

اي و در زیر سوراخ مذکور  پایه چهار این مخزن را روي .گردید می گندم یا امثال آن مسدودوسيله سفال 

 گرفت. می آوري مایع قرار ظرفی براي جمع

گرفت و در بالاي این علفها باز به  می در کف مخزن و به ضخامت سه پوس علفهاي مخصوص قرار

این خاکستر بایستی از چوبهاي سخت مانند شاه بلوط و  . کردند می ضخامت سه پوس از خاکستر پر

روي طبقه  کننده بيشتري داشته باشد. بدست آمده باشد تا خاصيت تصفيهها  آن پرتقال و امتال

روي طبقه آهك به ضخامت سه پوس از  ریختند. می باز به ضخامت سه پوس آهك زنده ،خاکستر

قطعات چوب نيم  .شد می سوز قطعه قطعه شده پوشيده مذکور در فوق مخلوط با چوب نيمهاي  علف

و چوب نيم سوز را از گياهان و ها  متداول در آن زمان بوده است. علفهاي  همعادل سك سوخته تقریبآ

دائی و تصفيه که  تجربه به آنان ثابت کرده بود که داراي خاصيت رنگ زاند   کرده می درختانی انتخاب

 .کننده بيشتري هستند

دند که در سطح کر می بقيه فضاي داخلی بشكه را عينآ مانند آنچه در بالا بيان گردید بنحوي پر

 این علفها را در این طبقه خوب خورد و ریزه ریزهطبقه علفهاي مذکور قرار گيرد و  فوقانی بشكه

 . کردند می

شد تا پر  می پس از آنكه به ترتيب بالا بشكه با محتویات آن آماده شد آب جوشيده در بشكه ریخته

شد و آنقدر این عمل  شكه ریخته میگردید مجددآ در ب می گردد و آنچه از سوراخ وسط بشكه خارج

تكرار ميشد تا مایعی که از بشكه خارج ميشد زرد رنگ شده و اگر انگشت در این آب نهاده شود انگشت 

 نيز زرد گردد.
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 سائيده شده روي طبقه فوقانی بشكه 14H2O (Al)2 (SO4)3. (KOH (گاهی اوقات کمی زاج

داشته  در موقع تهيه شكر خام( اًبيشتري )مخصوص پاشيدند تا مایع مذکور خاصيت تصفيه کننده می

 ."باشد...

ا به خوبی و بدي شربت خام کم و بيش تغييري ناین روش ب - تصفيه شربت خام نيشكر -پنجم

 کرد و در این خصوص چنين نوشته است:

حاصله در اثر ریزش شربت در ظرف جمع آوري نيز تيره رنگ و هاي  ....اگر رنگ شربت تيره و کف"

تا حدي لزج و چسبناك باشد دليل بر آن است که شربت نيشكر از لحاظ  صاره )شربت خام(ع

گرم آهك  یستود باشد و براي تصفيه آن کافی است که نيم کيلو خاکستر با می خصوصيات مرغوب

 زنده سائيده شده به شربت خام علاوه نموده و مجموعه را خوب بهم ميزنند.

حاصله نيز سفيد و خود شربت زلال و روان باشد دليل بر آن هاي  اگر رنگ شربت خام سفيد و کف

ده سائيده است که شربت خام زیاد خوب نيست و در این صورت بایستی وزن خاکستر و وزن آهك زن

 .شده معادل همدیگر باشد

عمل بدین نحو بوده است که قبلآ صد سانتيمتر مكعب آهك با صد سانتيمتر مكعب خاکستر  طرز

و مجموعه را بنحوي در پاتيل شكر خام اند   کرده می اي بزرگ با شربت خوب مخلوط قهرا در ملا

 سپس محتویات پاتيل را خوب بهم ميزدند. .که ذرات حل نشده داخل پاتيل نشودميریختند 

هرگاه شربت خام سياهرنگ و غليظ و بوي آن تمایل به ترشی داشته باشد در این صورت شربت 

نيست یعنی یا نيشكر زیاد رسيده است و یا آنكه پس از درو مدتی نسبتآ مدید داراي خصوصيات خوبی 

 در چنين حالتی روش تصفيه شربت خام بدین ترتيب است که : در انتظار له شدن باقی مانده است.

 تناسب آهك زنده به خاکستر به ترتيب معادل یك بر چهار باشد. - اولاً

 فوق انجام پذیرد. اختلاط با شربت خام طبق روش -اً ثاني

)آنتيموان( را در  مقداري زاج (يردگ می گيري در آن انجام در پاتيل )یعنی پاتيلی که دانه -اً ثالث

 "سانتيمتر مكعب آب آهك حل کرده به محتویات پاتيل اضافه کرده و خوب بهم بزنی.... 500تا  400

بت خام در پاتيل اول )پاتيلی که اد تصفيه کننده با شروبموجب نظریه مؤلف مذکور وقتی اختلاط م

خوب انجام گرفت زیر آن را روشن کرده و بتدریج که کف در سطح  شربت خام در آن ریخته شده(

کنند تا  می کنند و عمل را آنقدر تكرار می پاتيل بالا مياید با احتياط جمع کرده و از پاتيل خارج

آوري کف به علت غليان شربت مقدور  . در این موقع دیگر امكان جمعمحتویات دیگ به جوش آید

 نخواهد بود.

تقال بوسيله دوم منتقل گردیده و در حين این انپس از یك ساعت غليان محتویات پاتيل به پاتيل 

 شود. می پارچه صافی شربت گرم صاف
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شده و به محض  آوري می حاصله جمعهاي  در این پاتيل دوم و قبل از آنكه شربت به غليان آید کف

( در آن ریخته در بند چهارم بالا تشریح شده است)که  مقداري مایع تصفيه کننده ،غليان شربتشروع 

 زدند. و خوب بهم می

. در تمام مدت غليان شربت گردد می آوري آید و جمع می بالا در اثر ریختن مایع تصفيه کننده کف

تصفيه کننده به محتویات پاتيل دوم هر موقع دیگر کف در سطح نياید یك قاشق سوپ خوري مایع ر د

شود تا کف به سطح آید. بنابر این عمل اختلاط مایع به شربت چندین دفعه تكرار  می پاتيل علاوه

 گردید. نيز چندین دفعه انجام میها  ميشده است و بالطبع جمع آوري کف

بل عمليات ق پاتيلنيز عينآ مانند  پاتيلسوم برده شد در این پاتيل  دوم  به پاتيل وقتی محتویات

هاي  پاتيل گير کف چهارم و پنجم. پاتيلبه همين نحو درکردن مایع و کف گيري انجام شده و اضافه 

پنجم کمی زاج  پاتيل اوليه است. گاهی اوقات درهاي  چهارم و پنجم داراي سوراخ هایی ریزتر از پاتيل

 اند. هکرد می را در آب آهك حل کرده و به شربت غليظ اضافه

در  شكر یادداشت کرده عينآرسد که آنچه مؤلف درباره تبلور  می به نظر باز ضروري -رتبلو -ششم

 زیر ترجمه آن منتقل گردد:

و رنگ آن بصورت مطلوب درآمد  پنجم به حد کافی رسيد پاتيل ....وقتی غلظت شربت غليظ در"

پنجم به  پاتيلت در این موقع محتویا (متخصص قند ساز خوب تشخيص ميدادندان )این رنگ را کارگر

 شد و در این ظرف شربت غليظ را مدتی خوب بهم می منتقلاند   ناميده می ظرفی که آن را خنك کننده

 زدند و پس از آن آنقدر به استراحت واميداشتند تا در سطح ظرف به ضخامت معادل  می

براي پيدایش بود نيم ساعت  . اگر شربت اوليه خوب میيمتر بلورهاي شكر توليد شده باشدميل 5

بود زمان بيشتري لازم بود تا  می بود و هرگاه خصوصيات شربت اوليه بد می ضخامت مذکور کافی

 .ورهاي شكر به ضخامت مطلوب درآیدبل

مجموعه را با هم زدن مخصوصی خوب  ،ميليمتر در سطح 5پس از جمع شدن بلورها به ضخامت 

تر  موجود در اثر سرد شدن درشتهاي  ند و هم دانهتشكيل شواً بلور مجددهاي  بهم ميزدند تا هم دانه

 . گردند

مجموعه را در اند   به اندازه کافی توليد شده و درشت شدهها  وقتی خوب مطمئن شدند که دانه

و اند   داده می خنك کننده را در حوضچه آب سرد و یا در آب روان قرار اند. ریخته چليكهاي پالایش می

 شد. می وب سردبدین ترتيب محتویات آن خ

کتابی تحت عنوان هنر تصفيه کردن  Duhamel du Monceau  نویسنده فرانسوي دیگري بنام -2

در فرانسه به چاپ رسانيده و در آن اطلاعات مفصلی  1764( در سال Art de raffiner le Sucre) شكر
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ن براي ما باقی از قندسازي در مستعمرات )آمریكاي آن زمان( چه در موقع چاپ کتاب و چه قبل از آ

 نمایيم : گذارده است و ذیلآ مختصري از این اطلاعات را منتقل می

با  اًو بعد (3-2چوبی )هاي  نویسنده مذکور در موقع تشریح آسياهاي له کننده از استوانه - یكم

. اما اشاره به این نكته نموده است که در د که براي پژوهش ما فاقد اثر استکن می پوششی آهنی بحث

بندي بوده است و به هر یك از دو  دو مالها  ظرفيت عصاره کشی از نيشكر آسيا بدیم براي بالا بردن ق

شده  رانده می )سورچی( مال بند یك یا یك جفت حيوان بسته ميشده و هر جفت بوسيله یك کارگر

 است.

م نيشكر و نكته دیگري که مؤلف بدان اشاره کرده است موضوع جلوگيري از تخمير شربت خا - دوم

 باشد: می به شرح زیر

....در آن زمان کاملآ متوجه شده بودند که شربت نيشكر به زودي و به سهولت ترش و تخمير "

را  شود عليهذا براي جلوگيري از تخمير شربت باقيمانده روي آسياها پس از چند ساعت کار آسياها می

 ."شربت ميشده است ...آب شستشو نيز وارد مخزن  .اند شسته می بدقت با آب تميز

آوري شربت چنين  در ظروف جمع )با شربت خام( در مورد جلوگيري از ورود ذرات نيشكر - سوم

 یادداشت کرده است :

اي از  ....در آن موقع با گذاردن دسته اي علف خشك یا خار در مسير شربت نيشكر آن را تا اندازه"

فوق از . گاهی نيز علاوه بر صاف کن کرده اند می ادر آن شناور بود جدریزه نيشكر و مواد جامد که 

دادند تا شربت از ناودانك آسياها روي آن ریخته  می پارچه را طوري قرار .اند کرده پارچه استفاده می

 ."شود و پس از پالایش از خلل و فرج پارچه وارد مخزن جمع آوري شربت خام گردد...

 ين اظهار نظر ميكند :در مورد تصفيه شربت نيشكر نيز چن - چهارم

نده را به شربت اضافه گرفت. گاهی نيز آهك ز می ....تصفيه اساسی شربت بوسيله آب آهك انجام"

رسيد که شربت نيشكر داراي مواد  می خوب نرسيده بودند یا به عللی به نظرها  هرگاه نيشكر .ميكرده اند

 ."اند... ی زاج به شربت اضافه ميكردهباشد در این صورت آب آهك و خاکستر و کم می نا خالصی زیاد

اضافه کردن مواد مذکور در فوق همان تصفيه شيميایی است که امروزه در کارخانجات قند نيشكر 

دادند در  می متداول است منتها در ازمنه قدیم عمل تصفيه شيميایی و تبخير را با همدیگر انجام

 دو دستگاه مختلف انجام ميپذیرد. صورتيكه امروزه این دو عمل یعنی تصفيه و تبخير در

 این نویسنده درباره تبخير و تبلور شكر مطالبی کم و بيش مشابه مطالب - تبلور – تبخير – پنجم

Pére Labat شكر را بتفضيل و بشرح هاي  یادداشت کرده است منتها جریان جدا شدن پس آبها از دانه

 زیر تشریح نموده است :
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زدند  می آنقدر بهم اند( داده ا )که در آب روان یا مخزن آب سرد قرار می... محتویات پاتيل آخري ر"

شكر به اندازه کافی توليد شده و درشت گردیده و در عين حال سرد شود. وقتی حرارت هاي  تا دانه

متخصص خوب ایی بود که انگشت را نسوزاند )و این حالت را کارگران  مخلوط شكر و پس آب باندازه

آماده کرده بودند آن وقت محتویات پاتيل را در بشكه ایی که قبلا طبق روش زیر  (ندا کرده می درك

سوراخ تعبيه کرده و در دهانه  3-2در فوقانی بشكه مذکور را برميداشتند و در تحتانی  .نمودند می خالی

خلل و  دادند که مایع بتواند از می این سوراخها )از داخل بشكه( قطعات ریز شده نيشكر بنحوي قرار

بی در بالاي فرج آن عبور کند ولی از خروج بلورهاي شكر جلوگيري نماید این بشكه را روي شبكه چو

گرفت بتدریج مایع دور بلورهاي  می . وقتی مخلوط بلور و مایع درون بشكه قراردادند می مخزنی قرار

شد  می آوري بشكه جمع به کف بشكه رسيده و از سوراخها خارج و در مخزن زیر شكر )در اثر قوه ثقل(

در این موقع  .خهاي کف قطره ایی مایع خارج نشودیافت تا دیگر از سورا می و عمل پالایش آنقدر ادامه

براي آنكه بشكه پر  .آمد می حجم مایع خارج شده پایين سطح فوقانی شكر در داخل بشكه نيز باندازه

 ا پر شود.ریختند ت می روي آنها  باشد از شكر موجود در داخل بشكه

کردند و آنرا سرو  می پس از خاتمه کليه عمليات بالا در فوقانی بشكه را بجاي خود گذارده و محكم

اند( با توپی چوبی محكم مسدود  ته قرار داده و سوراخهاي کف را )که حالا در بالا قرار گرفته

 اند. کرده می

اميده و براي تصفيه به تصفيه ن Moscouadeیا  Sucre Brutمحتویات این بشكه را شكر خام یا 

 ."...اند   فرستاده می محلیهاي  به تصفيه خانه اروپا و استثنائاًهاي  خانه

پس آب  آمد زرد رنگ و خواه ناخواه اطراف بلورهاي آن با مختصري می شكري که بنحو بالا بدست

از کار در کارگاههاي  امل دو مونسو نوشته است در بهترین شرایط کار )اعمآغشته بوده و بطوریكه دوه

ط چهل از هر یكصد واحد شكر خام فق (اروپاییهاي  ا کار در تصفيه خانهاز نيشكر و ی قندسازيمحلی 

بنابراین شكر خام توليدي در آن زمان تا حدود بسيار زیادي مشابه  .آمد می واحد شكر سفيد بدست

 ن حاضر بنام گور هندي مشهور است.شكري است که در زما

ویسنده مذکور فوق در کتاب خود مشخصات شكر خام مرغوب را بشرح زیر توصيف کرده ن - ششم

 است :

شكر هاي  دانه -3روشن و مایل به سفيدي باشد ها  رنگ دانه -2 آن درشت باشدهاي  دانه -1..."

 ."طعم پختگی و مزه ترش نداشته باشد... -5تا سرحد امكان بدون مایع باشد   - 4سفت باشد 

اي آنكه صاحبان کارگاههاي محلی آمریكایی بتوانند شكرهاي خشك تر و سفيدتر بدست و نيز بر

 آورند از روش زیر نيز بحث نموده است :
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بجاي تخليه در بشكه  را (ر آن بلورهاي شكر توليد شده باشدشربت تصفيه شده و غليظ )که د ..."

تر گردد داخل  كر خام سفيدتر و خشكکردند. و گاهی براي آنكه ش می در قالی صنوبري ته سوراخ خالی

. مایع اطراف بلورهاي شكر از سوراخ ته قالب در کرده اند می رس نرم و خشك اندود را با خاكها  قالب

 .ل خارج و در مخزنی جمع آوري ميشداثر قوه ثق

با ر اثر وارونه کردن قالب وقتی دیگر مایع از سوراخ ته تراوش نمی کرد محتویات آنرا از قالب )د

هاي باریك را که سفيد تخارج نموده و رس مانده در اطراف کله قند نسبتا سفيد را تراشيده و ان (ضرب

را ها  نمی بود قطع کرده و باقيمانده را پس از خشك کردن کوبيده و بصورت شكر درآورده و بشكه

وزن هر  .اند کرده می كر نسبتا سفيدرنگ پراز این ش (ها )براي حمل به اروپا و مصرف در تصفيه خانه

 ."کيلو بوده است ... 700تا  600کيلو در بعضی جزایر  400-350بشكه نيز در آن زمان معمولا 

قرن پيش  5تا  2این بود بصورت خلاصه مطالبی که نویسندگان اروپایی مورد اعتماد که در بيش از 

 .اند  ما به یادگار باقی گذارده(براي مان نسبتا قدیمدرباره روش قندسازي )در زاند   کرده می زندگانی

 

بمصرف  سانيان برای بدست آوردن شکر سفيدتحقيق درباره خاکستری که در دوران سا  ز(

 رسيده  مي

از قسمت الف آنچه مارکوپلو راجع به سفيد کردن شكر نوشته منتقل گردیده است و  3در بند  -1

 انتقال مجدد مطالب ابن سياح دیگر ضرورت ندارد.

 فرهنگ سروري و نقل از این فرهنگ چنين آمده است :در  - 2

 شنيان که خميره و عصاره شكر را با آن سفيد...کندش بر وزن پرسش اسم چوبكی بوده از اُ"

 "...اند   کرده می

 به مطلب زیر برخورد کرده بودم: (ذ و مولف آنرا یادداشت کرده باشمدر کتابی )بدون آنكه ماخ -3

 ."اند   کرده می سفيد شنيانُااستفاده از خاکستر در قدیم شكر را با  "

شنيان تفحصات دامنه دار خود را بدو طریق متوجه شناختن اُ ،با استفاده از این مختصر اطلاعات

نمودم یكی تجسس در فرهنگهاي مختلف فارسی و کتبی که درباره گياهان ایران تاکنون نوشته شده 

وزستان و تهيه خاکستر آنها و تصفيه شربت چغندر قند و رو در خ است و دیگري بررسی گياهان خود

ی و تصفيه یا تصفيه شكر خام نيشكر بوسيله این خاکسترها در آزمایشگاه و مقایسه خواص رنگ زدای

توان گفت که در این مورد هم در ادبيات کلی ایران بررسی شده و  می بنابراین .کننده آنها با هم دیگر

 ام. مایشگاهی استفاده نمودههم از روش فنی و عملی آز

 ام بقرار زیر خلاصه آنچه در ادبيات ایران راجع به اشنيان و اشنان و چوبك و مشابه آن بدست آورده

 باشد : می
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 شنان چنين آمده است :شنيان مطلبی نوشته نشده ولی درباره اُُدر برهان قاطع راجع به ا -م یك

..اشنان بضم اول بر وزن نقصان گياهی باشد که بدان رخت شویند و بعد از طعام خوردن دست ."

 ."شخار شود ...آنيز بدان بشویند آنرا بعربی غوسال خوانند و چون آنرا بسوزانند 

 درهمين برهان راجع به کلمه اشخار چنين نوشته شده است :

ده قليا را گویند که زاج سياه است و رنگ رزان به فتح اول و خاي نقطه دار بالف کشي أشخار ..."

 "بكار برند...

 ."که همان اشنان باشد..."راجع به شنان نيز در همين فرهنگ آمده است 

 در این فرهنگ راجع به لغت گندش چنين آمده است :

سه هم هست که چوبك اشنان باشد و معرب آن قندش .کندش بر وزن جنبش و به معنی کند.."

 ."است...

باشد نه فقط راجع به  می مورد اعتمادهاي  با توجه به مطالب بالا در برهان قاطع که یكی از فرهنگ

اشنيان چيزي نوشته نشده است بلكه کندش را هم چوبك اشنان دانسته است و نه مانند فرهنگ 

 سروري چوبكی از اشنيان.

قليا را همان شوخار دانسته و  ان شنُاالمعارف فارسی از انتشارات موسسه فرانكلين، دائرةدر  - دوم

 قيد کرده است . Salsola Sodaاسم لاتين گياه را 

 در فرهنگ علامه دهخدا راجع به اشنان و اشنيان چنين آمده است : - سوم

( است و اسفنجيان تيره Chenopodiacéesاسفناجيان )( گونه سوم از تيره Salsola Soda) شنانُا "

روید و برگهاي بسيار  می . اشنيان در صحاري مرکزي ایران بسياراست لبرگبی گهاي  چهارم از دو لپه

آن را بسوزانند هاي  . چون ساقهشود می قليایی ذخيرههاي  اري نمكریز و بهم فشرده دارد و در آن مقد

 ."رود ... می آید که مواد قليایی بسيار دارد و در صابون سازي بكار می خاکستري به نام شخار بدست

گيرد و اگر سوزانده  می ریشه آن بجاي صابون مورد استفاده قرار ..."( Sueda rosmarinusن )اشنا

 ."شود مانند اشنيان از آن شخار گيرند ...

انتشارات دانشگاه تهران(  509آقاي دکتر اسماعيل زاهدي در واژه نامه گياهی خود )شماره  -چهارم

دانسته و چوبه یا چوبك )که همان اشنان  Salsolacéesو از خانواده  Salsola Sodaاشنيان را گياه 

 Acanthophyllum  squarrosumو به اسم لاتينی  Caryophylleesامروزي است( گياهی از خانواده 

 دانسته است.

شود که در نزدیكی کلمات اشنان و اشنيان به همدیگر و خاصيت  می از مراتب بالا چنين استنباط

کنندگی دیگري این دو کلمه مفهومی کم و بيش مشابه یكدیگر  ی یا تصفيهزدای زدایی یكی و رنگ چرك

توان بصورت قطعی معين کرد که  اند. بنابراین با پژوهش انحصاري در ادبيات ایران نمی پيدا کرده
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خاکستر چه گياه یا چه گياهانی براي تصفيه شربت نيشكر در قدیم بكار ميرفته است. با توجه باین 

ژوهش جنبه کاملا فنی و آزمایشی داده شود تا شاید مشخص گردد که در این امر از اصل باید به پ

 شده است. می خاکستر کدام گياه یا کدام گياهان استفاده

 بمنظور یك چنين پژوهشی بنظر ضروري رسيد که :

ه و در مناطق نيشكر خيز قدیم ایران )که اهم آنها خوزستان بوده است( گياهانی مورد مطالع - اولاً

 بررسی قرار گيرند که خاکستر آنها داراي خاصيت تصفيه کننده باشد.

 آوري شود و در شرایط کاملاً هر گياه جداگانه جمع پس از تشخيص چنين گياهانی خاکستر - ثانياً

مساوي با شربت خام چغندر قند )و یا شربت حاصل از انحلال شكر خام در آب( مخلوط گردد تا 

 هر یك مشخص و اندازه گيري گردد.خاصيت تصفيه کنندگی 

بمنظور بررسی قسمت اول و بدليل آنكه خاکستر بسياري از گياهان خاصيت تصفيه کننده داشته و 

حدود مورد مطالعه قرار منطقه محدودي و گياهان ماند   هم اکنون در مناطق مختلف ایران پراکنده

 باشد: محدود به قرار زیر می . علل محدود کردن منطقه و بررسی گياهانی کاملاًگرفته اند

رویند همان  می رو که هم اکنون در مناطق مختلف کشور مثل خوزستان گياهان خود -1

 .اند رویيده می و(درُوهم بصورت خ ازگياهانی هستند که در اوایل دوران اسلام یا دوران ساسانيان )ب

عضی از خاکستر ب به ظن قوي قندسازان قدیمی در اثر یك تصادف به خاصيت تصفيه کننده -2

شربت نيشكر در داخل هاي  . مثلا در اثر اشتباه مقداري از خاکستر زیر پاتيلاند گياهان پی برده

محتویات یك پاتيل ریخته شده و متوجه شده باشند که این خاکستر داراي خواص تصفيه کننده 

 شربت است بعدا با تكرار عمدي این تصادف به تصور خود قطعيت داده باشند.

آمده است که در خوزستان و در  خاکستر از گياه یا گياهانی بدست می ،ا توجه به اصل فوقب -3

 . اراضی بایر مزارع نيشكر و کارگاههاي قندسازي ميروئيده است

بنابراین هر بوته آن باید به اند   رسيده چون این گياه )یا گياهان( بصورت سوخت بمصرف می -4

خودرو به اندازه کافی زیاد باشد نه آنكه هاي  ينی مقدار بوتهاندازه کافی درشت بوده و در سطح مع

 گياهی باشدکه کم شاخ و برگ بوده و باصطلاح تك و توك برویند.

در مرحله آخر در نسوج این گياهان بایستی مواد قليایی مانند سود یا پتاس یا مشابه آنها  -5

 ر داراي خاصيت تصفيه کننده باشد.ذخيره شود و پس از سوختن نيز در خاکستر باقی بماند تا خاکست

 :هاي با رعایت تمام نكات پنج گانه فوق پژوهش مقدماتی متوجه تيره -6

Acanthophyllum                                      Salsola 
                        Sueda                                                    Saponia         
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شنی یا هاي  به عقيده گياه شناسان در جرگه خوزستان بصورت خودرو مخصوصا بر روي تپه که

در  Suedaو  Salsolaهاي  بعضی انواع تيرههاي  رویند گردید. چون هم اکنون تعداد بوته می کناره آنها

بصورت  شود تا بتوان می کافی بوده و شاخ و برگ این گياهان به آن اندازه بزرگ واحد سطح باندازه

بيش از همه مورد توجه   Sueda Fruticosaو  Salsola Sodaسوخت مورد استفاده قرار داد علی هذا 

آن بسيار هاي  در خوزستان وجود دارد اما بوته  Salsola kaliگو اینكه اند   )در این پژوهش( قرار گرفته

 گرفت.کوچك بوده و ارزش استفاده سوختی ندارد بنابراین مورد آزمایش قرار ن

Achanthophyllum squarrosum  که به عقيده نویسندگان و گياه شناسان ایرانی همان چوبه یا

چوبك است نيز در آزمایش قرار داده شد. پس با محدود کردن گياهان مورد آزمایش فقط خاکستر 

 گياهان زیر:
Salsola soda, Sueda fruticose, Achanthophyllum squarrosum 

 

آوري و قسمت دوم پژوهش یعنی  ر کدام جدا جدا جمعهو در سنوات مختلف  با نهایت دقت

استفاده از این خاکسترها براي تصفيه شربتی مشابه شربت نيشكر دوران قدیم به مرحله اجرا و بنحو 

 .زیر گذارده شد

 

 آزمايش اثر خاکسترهای جمع آوری شده در تصفيه شربت نيشکر 

با محلول شكر ها  ي امر از شكر خام استفاده شده و بيشتر بررسیبمنظور انجام این آزمایش در باد

 سرخ بدست آمده از نيشكر مازندران )در کارگاههاي محلی آن منطقه( و بطریق زیر اجرا گردیده است:

 

 یك نمونه متوسط بوزن یك کيلو از مقداري شكر سرخ مازندران )که همان شكر خام باشد( -1

 جزیه این شكر خام بقرار زیر بود:برداشت و تجزیه گردید نتيجه ت

 

 27.82      ساکارز        

 6.73قند اینورت          

 7.20             رطوبت  

 3.80خاکستر              
_______________________ 

 100.00مع                ج
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تی گراد درجه سان 85دویست گرم از این شكر خام در یك ليتر آب گرم حل و حرارت آن به  -2

 رسانيده شد و با خاکسترهاي مختلف به شرح زیر مورد آزمایش قرار گرفت.

چهار نمونه یكصد سانتی متر مكعبی در چهار ظرف مختلف که یكی شاهد بود ریخته شد و  -3

 به هریك از سه نمونه پنج گرم خاکستر اضافه شد یعنی :

 بصورت شاهد و بدون خاکستر   1شماره 

 سالسولاسودا )اشنيان( با خاکستر   2شماره 

 دا )شاید اشنيان(ئبا خاکستر سو   3شماره 

 با خاکستر چوبك   4شماره 

وزن هر چهار  .اف گردیدپس از اختلاط کامل خاکستر با شربت مذکور هر نمونه روي کاغذ صافی ص

 .کاغذ صافی یكسان بود

 مونه شاهد کاملا صاف شدند بنظر رسيد که روي کاغذ صافی نها  پس از آنكه نمونه -4

 (4( رسوبی وجود ندارد و روي نمونه ایی که در آن خاکستر چوبك ریخته شده بود )شماره 1)شماره 

 .مشهود بود رسوبی کاملاً 3 و 2هاي  هاما در روي کاغذ صافی شمار .خورد می آثاري از رسوب به چشم

در این دو نمونه  از این مشاهدات چنين نتيجه گرفته شد که احتمال دارد خاکستر ریخته شده

 خاصيت تصفيه کننده داشته باشد.

بمنظور اثبات این امر هر چهار کاغذ صافی با آنچه در روي آنها رسوب شده بود بدقت خشك  -5

 و پس از آنكه دیگر تغيير وزنی پيدا نمی شد توزین گردید و نتيجه این آزمایش بقرار زیر بود :

 رده بود وزن کاغذ صافی نمونه شاهد تغيير محسوسی نك

 وزن کاغذ صافی نمونه محتوي خاکستر چوبك اندکی تغيير کرده بود

 وزن کاغذ صافی نمونه محتوي سالسولاسودا خيلی زیاد شده بود

ایی که  وزن کاغذ صافی نمونه ایی که محتوي خاکستر سوئدا بود نيز اضافه شده بود. اما نه به اندازه

 .در آن خاکستر سالسولا سودا ریخته شده بود

آزمایش فوق بدفعات و هميشه با پنج گرم خاکستر در یكصد سانتی متر مكعب شربت تكرار گردید 

 و نتيجه )با توجه به خطاي آزمایش و اشتباهات احتمالی( مانند آنچه در بالا شرح داده شده است بود.

سودا هر دو نتيجه ایی که از تكرار این آزمایشات گرفته شد این بود که خاکستر سوودا و سالسولا

 خاصيت تصفيه کننده دارند خصوصا اگر مشهودات زیر را هم مورد نظر قرار دهيم :

رنگ شربت صاف شده نمونه شاهد با رنگ شربت اوليه یكسان بود و رنگ نمونه چوبك دار نيز زیاد 

 کاملا محسوس بود. 3و 2هاي  فرقی نكرده بود اما تغيير رنگ در نمونه
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ندین سري از آزمایشات مشابه با بالا انجام شد و در این سري از آزمایشات با توجه به نتيجه فوق چ

صاف شده با شربت اوليه مورد مقایسه قرار گرفت و نتيجه هاي  پولاریزاسيون و ساکاریزاسيون شربت

 متوسط به قرار زیر بود :

 ود.یكسان ب صاف شده تقریباًهاي  صاف نشده با شربتهاي  پولاریزاسيون شربت - اولاً

هاي  تغييراتی به شرح زیر در بریكس )ساکاریزاسيون( شربتهاي صاف شده به نسبت شربت - ثانياً

 صاف نشده مشهود گردید :

 )شاهد( بدون تغيير 1نمونه شماره  - یكم

قبل از ها  خيلی کم پایين تر از بریكس همان نمونه 4بریكس شربت صاف شده نمونه شماره  - دوم

 .صاف شدن بود

محسوس پایين تر از بریكس همان  بصورت کاملاً 3و  2هاي  بریكس شربت صاف شده نمونه - سوم

 قبل از صاف شدن بود.ها  نمونه

)که خاکستر سالسولاسودا در آن ریخته شده  2شماره هاي  بریكس شربت صاف شده نمونه - چهارم

 بود. 3تر از بریكس شربت صاف شده نمونه شماره  پایين بود(

صاف شده و مقایسه نتيجه با همدیگر و با نمونه هاي  از محاسبه درجه خلوص شربت پس - ثالثاً

مختلف شربت درجه خلوص هاي  شاهد مشخص گردید که در اثر اختلاط خاکسترهاي مختلف با نمونه

 شربت صاف شده نمونه ایی که خاکستر سالسولا سودا با آن مخلوط شده بود از همه بيشتر بود.

تكرار آزمایشات به دفعات مختلف و در سالهاي  مخصوصاًبيان شده در بالا مطالب  از توجه به تمام

 شود که : می گرفته  مختلف حقا چنين نتيجه

دا بعلت وجود ترکيبات قليایی اثر تصفيه کننده دارند و چه دا و خاکستر سوئخاکستر سالسولاسو

از این دو گياه یا بظن قوي مخلوط بسا آن خاکستري که مارکوپولو یادداشت کرده است خاکستر یكی 

 هر دو بوده باشد.
 

 چون نتایج بدست آمده )یعنی ثابت ماندن پولاریزاسيون و تنزل بریكس( تشویق کننده بود مجدداً

 نتایج زیر یادداشت شده است : آزمایشات مختلف دیگري طبق روش فوق انجام و

ده گرم خاکستر با هر  ،شربتمتر مكعب  بجاي اختلاط پنج گرم خاکستر در یكصد سانتی -1

 نمونه )غير از شاهد( مخلوط گردید و پس از مقایسه نتایج بدست آمده نظریه فوق تایيد گردید.

مشابه نتيجه ایی است  تقریباً ،آزمایش با شكر خام توليد شده در کوبا انجام گرفت و باز نتيجه -2

 ثر آزمایش با شكر سرخ مازندران بدست آمده بود.اکه در 

 آزمایش با شربت خام حاصل از نيشكر )در کارگاههاي محلی مازندران که پس از همين -3

 . ( تكرار شد و نتایج بدست آمده موید نظریه فوق بودهشت ساعت مورد آزمایش قرار گرفت
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 مشخصات متوسط شربت خام نيشكر بقرار زیر بود:

27.6 P= 

54.8 S= 

50.3 Q= 

3.8 PH= 

روش فوق( با شربت خام چغندر و مخلوط با خاکسترهاي  بالاخره آزمایشات تكراري )و طبق -4

ده درخشان نبود اما باز خاصيت اگياهان مزبور انجام شد و گو اینكه نتيجه ایی که بدست آمد فوق الع

 نسبی تصفيه کننده خاکستر را تا حدي تائيد کرد.

( آزمایشات با شربت غليظ نيشكر نيز )که از کارگاههاي محلی مازندران بدست آمده بود– 5

مشخصات اوليه شربت . متعددي انجام گرفت و نتایج بدست آمده تا حدي موید آزمایشات اصلی بود

 غليظ مورد آزمایش نيز بقرار زیر بود:

47.0 P= 

51.0 S= 

92.1Q= 

4.7PH= 

اینك با توجه به تمام مراتب بالا روش تدوین شكر سفيد از نيشكر را در دوران ساسانيان و صدر 

 نمایيم. می صورت خلاصه تدویناسلام ب

 

 روش توليد شکر خام و تهيه شکر سفيد از نيشکر

مقدمتا باید اذعان کرد که در اواخر دوران ساسانيان و در صدر اسلام استخراج شكر از نيشكر بنا 

شده بقول  می بوده است و نيز شكري که در آن زمان در ایران ساخته "هنري"مواز دو خورن بگفته 

همه شكرهاي جهان سرخ و سپيد و "و بنا بنوشته صاحب حدود العالم"بسيار خوب"چينی مون شئو

یا لااقل مسعرابن مهلهل توجه داشته است اند   و بالاخره توجه داشته "افتد( قند از آنجا )خوزستان

بوده است. یعنی از نی مرغوب شكر  "سكر مكرم به علت مرغوبی نی عسگريمرغوبيت شكر ع"که

 شده است. می راجمرغوب استخ

 "مرغوب" و "سفيد "چه عملياتی موفق به استخراج شكر دید چگونه و در اثر اجراي  حال باید

 اند. شده می

و  "اند کرده می نيشكر را در هاون له"تصور ميكرده است که قطعات  Albertus Agnensisاینكه  گو

و یا اند   کرده می "منگنه استخراج نی را در اثر فشارعصاره شيرین "یاژاك دوویتري نوشته است که 
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 با آب صاف و در دیگی آنقدر جوشيده"بالاخره اليویه دوسر عقيده داشت که قطعات کوچك نيشكر 

شود تا شكر سفت  می شود تا تمامی مواد آن وارد آب شود و سپس با حوصله این آب آنقدر جوشيده می

 اما واقعيت امر بقرار زیر بوده است: "گردد...

شد(  می عصاره نيشكر )پس از آنكه نی بقطعات کوچك تقسيم-استخراج عصاره نيشكر - اول

 شده است. استخراج می "سنگهاي بزرگ ميان سوراخ که مخصوص فشار نيشكر بود ..."بوسيله 

مده است. آ بوسيله یك یا یك جفت حيوان بحرکت در می"این سنگهاي بزرگ ميان سوراخ معمولا 

 بشارهاي مصنوعی و کوچك استفاده کرده و سنگ آسياها را بحرکت درگاهی نيز از نيروي آ

در کنار این آب )کارون( آسياهاي عجيب و دولابهاي "زیرا به عقيده صاحب گنج دانش اند   آورده می

 ."کنند ... می که با آن شكر خرداند   غریبی ساخته

کنيم که بظن  می اري برخوردشطيط و گرگر در ميان آب شوش به آثهاي  هم اکنون نيز در کناره

که در آن کارگاهها از نيروي آب سنگ آسياها را )شاید له اند   قوي نشانه کارگاههاي بسيار قدیمی بوده

 آنچه بيشتر رواج داشته استفاده از نيروي حيوانات بوده است. اند. آورده میبه گردش در (کننده نيشكر

تفاده از نيروي باد در زمان ساسانيان بدست کوچكترین آثاري دال بر له کردن نيشكر با اس

 ام. در هر صورت استخراج شربت نيشكر در یك کارگاه مانندي که با مصالح ساختمانی روز نياورده

 گرفت و از مهارت کارگران و نيروي حيوانات بدین منظور استفاده می شد انجام می بنا ()سنگ و ساروج

و تعداد حيواناتی  بود ابعاد سنگ آسيا )در نتيجه وزن آن( یم بيشتر شد و هر چقدر ظرفيت کارگاه می

 .شد می ترشد بيش می که به مالبند این سنگ آسيا بسته

 در عصاره بدست آمده معمولا ذرات نيشكر و یا ریزه برگهاي نيشكر و یا -صاف کردن عصاره  - دوم

ایی علف خشك یا خار در ه ستهبا گذاردن د"این مواد خارجی را  .امثال آن بصورت شناور وجود داشت

باز براي آنكه شربت نيشكر زلال تر شود و از مواد جامد خارجی  .اند کرده مسير شربت از مایع جدا می

پشمين و هاي  پارچه "آنرا بوسيله  P.Labatکاملا عاري گردد بنا بنظریه دوهامل دومونسو و نظریه 

انك آسياها روي دادند تا شربت ناود می طوري قرار و یا این پارچه رااند   کرده صاف میضخيم و سفيد 

 و صاف گردد. آن ریخته شود ...

با توجه بروش صاف کردن کشك که هم اکنون در مناطق عقب افتاده ایران معمول است چنين 

 صافی مذکور را در خوزستان و مخصوصا در بادي امر بيشتر از موي بز تهيههاي  رسد که پارچه می بنظر

 ند.ا کرده می

 هاي مسين سرباز انجاماین عمل در اثر جوشاندن عصاره در دیگ - تغليظ عصاره نيشكر - سوم

جنوبی زاگرس و یا هاي  جنگلی دامنههاي  بيابان و یا هيزم درختچههاي  از بوته .شده است می
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 شده ت بعنوان سوخت استفاده میکرده اس می هایی که در جلگه خوزستان بصورت خودرو نمو درختچه

 .است

آوري و  وسيله کفگير مخصوصی جمعشد ب می هایی که روي شربت مخصوصا قبل از غليان جمع کف

 شربت گرفتههاي  از ناخالصیگردید و بدین ترتيب در حين تبخير مقداري  می عصاره نيشكر جدا از

مرسوم رسد که در آن زمان عمل تبخير شربت برعكس آنچه در قدیم در آمریكا  می چنين بنظر .شد می

 شده و فقط آخرین تغليظ و تبلور را در پاتيل کوچكتري انجام می بوده است در یك پاتيل انجام

 .اند داده می

اند   کارگران قندساز در اثر ممارست و تجربه یی که از پدران خود به ارث برده - تبلور شكر - چهارم

و در این موقع اند   کرده می ن دركپایان کار تبخير و تغليظ شربت را از حالت بقوام آمدن و رنگ آ

نموده و شكر سرخ  می بخصوص از ادامه تبخير خودداري ميكرده و شربت غليظ شده را وادار به تبلور

 شده است : می و این عمل نيز بدو طریق انجاماند   آورده می بدست

می روش اولی روش سجستانی است که چون مجزا تشریح شده دیگر تكرار آن ضرورت ندارد و دو

 شود : تشریح می خوزي یا خوزستانی است که ذیلاً

جدا شده بود  عصاره شربت نيشكر که تا حدي از مواد شناور در آن )بوسيله خار و پارچه صافی(

در سطح  شد در بادي امر حرارت پاتيل را زیاد نمی کنند تا آنچه مقدور باشد کف می وادار به تبخير

سودا ي آنكه شربت بهتر تصفيه شود مقداري خاکستر سوئدا و سالسولابرا .جمع و به خارج ریخته شود

شد محتویات پاتيل را روي  می حجم در اثر قليان و تبخير کم 3/1وقتی حدود اند   کرده می با آن مخلوط

ریختند تا رسوبات و باصطلاح قنادان  می پارچه صافی که در بالاي پاتيل دوم )و بصورت ننو آویزان بود(

 لزج و چرك از مایع جدا گردد.گلهاي 

یافت تا موقع تبلور فرا رسد کمی قبل از فرا رسيدن این  می در پاتيل دوم عمل تغليظ آنقدر ادامه

کردند تا محتویات پاتيل بتدریج سرد گردد. این روش از صدر اسلام  می زمان آتش را از زیر دیگ خارج

 انده و هم اکنون در این منطقه رواج کامل دارد.براي قند سازان امروزي مازندران به یادگار باقيم

هاي  دانه ميليمتر از 10تا  5متی معادل در اثر سرد شدن رویه پاتيل )که زودتر سرد ميشد( تا ضخا

ور شده و  زدند تا در بطن محتویات پاتيل غوطه می را با احتياط بهمها  . این دانهشد می ریز شكر انباشته

هاي  گردید دانه می خورد سرد می يل دهد. بتدریج که محتویات پاتيل بهمهسته اوليه تبلور را تشك

 .گردیدند می وجود نيز درشت ترمهاي  شد و دانه می جدیدي توليد

( محتویات پاتيل را در درجه 40 انگشت را نسوزاند )حدود رسيد که می وقتی مجموعه به حرارتی

تا آنچه مقدور باشد پس آب از خلل و فرج پارچه  کردند می صافی پشمی ریخته و آنقدر صبرهاي  پارچه

دادند تا مایع باقيمانده خارج گردد.  می گاهی نيز محتویات پارچه صافی را تحت فشار قرار خارج گردد.
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کردند و آنرا شكر سرخ )زیرا رنگ آن سرخ  می شد شكر توليد شده را خشك می تمام وقتی عمليات بالا

خواستند شكر خام تا حدي سفيد درست کنند بجاي تخليه در  می هایی که اهاند. در کارگ ناميده می بود(

در انتهاي باریك تر ها  . این قالبریختند می قالبهاي صنوبريپارچه صافی محتویات پاتيل را در 

ان شربت زیاد از گردید تا حدالامك سوراخی داشتند که بوسيله اندکی کاه یا خار یا پوشال مسدود می

( در پایين قرار نتهاي سوراخ دار )انتهاي باریكترگرفتند که ا می طوري قرارها  قالب .نشودسوراخ خارج 

 شد بتدریج هم سرد می شكر آغشته به پساب در قالب ریختههاي  گيرد. وقتی محتویات پاتيل یعنی دانه

ز پس ا .دش می آب از سوراخ انتهایی خارج شد و هم مقداري پس می تر درشتها  گردید و هم دانه می

آوردند و این کله قند داراي  می، در این موقع کله قند را از قالب درشد چند روز دیگر پساب خارج نمی

بود ولی در هر صورت تصفيه  می رنگی سفيد متمایل به زرد بود و انتهاي باریك داراي رنگی کدرتر نيز

 آمد. می از شكري بود که بطریقه سجستانی بدستشده تر 

رسد این است  می آنچه بنظر .شد شكر سرخ درست می (اول )روش کار هر چه بود پس در مرحله

یقه خوزي که در آن که در موقع برداشت شكر منحصرا شكر سرخ )به یكی از دو طریق سجستانی یا طر

 ،احتمالا پس از خاتمه شده است. می توليد (اند کرده می صافی استفادههاي  چهاز پالایش درپار

شكر خوردکنی درصدد تصفيه شكر سرخ مذکور و تبدیل آن به شكر سفيد یا قند سفيد و کارگاههاي ني

 روش اصولی نيز بقرار زیر بوده است : .اند آمده می یا نبات بر

 که محيط اعظم گوید : طوري همان -اول

در آب حل گردد و به طبخ تصفيه نموده و در قالب منعقد  پس اگر شكر )منظور شكر سرخ است("

 ."د و آن بسيار سفيد نبود آنرا شكر سليمانی نامند ...سازن

 نویسد : می و یا بطوریكه ذیلا حكيم مومن

دگر طبخ داده صاف کرده و در ظرفی ریزند  رهرگاه شكر بی تصفيه باشد شكر احمر نامند و چون با

 . "که درد او جدا گردد مسمی به شكر سليمانی است ...

 سرخ بدستدر اثر اجراي عمليات زیر از شكر  خيلی سفيد نبوده بنابراین در بادي امر شكري که

 آمده است : می

صاف  ءحل کردن شكر سرخ در آب گرم و رسانيدن محلول به غلظتی مطلوب ولدي الاقتضا -1

 کردن این محلول بوسيله پارچه صافی پشمين بمنظور جدا کردن مواد خارجی جامد.

ی استفاده از حاصله و حتهاي  عآوري کفسرباز و جمهاي  تبخير این شربت در پاتيل -2

 ي جدا کردن درد .هاي پشمين برا صافی

 .هاي شكر که خود یك نوع تصفيه استتبلور این شربت غليظ  و جدا کردن پس آب از بلور -3
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به قالب ریختن و یا در کيسه نهادن مخلوط بلورهاي شكر و پس آب براي پالایش کامل پس  -4

بدیهی است این نوع شكر  .در آفتاب یا در محلی گرم و خشكه آب و خشك کردن شكر بدست آمد

شد باز سفيدي آن مطابق رنگ  می مانند شكر تصفيه شده امروزي سفيد نمی بود یا اگر در قالب ریخته

 شده است. می از خاکستر براي تصفيه شربت نيز استفاده احتمالاً کله قند امروزي نبود.

اگر در تصفيه شكر "عظم قول محيط اه ین مورد نيز بنا بدر ا -ساختن قند و شكر سفيد  - دوم

شكل که بطرف باریك آن سوراخی باشد  مبالغه زیاد نمایند و چون بحد انعقاد رسد در قالبهاي مخروطی

 ."بریزند و مدتی بگذارند که خوب منعقد و خشك گردد سكرالقوالب و به فارسی قند سفيد نامند...

 باشد: می که بشرح زیریا اگر نوشته حكيم مومن را 

که بفارسی قند مكرر  مبالغه نموده باشند آبلوچ نامند (اگر در طبخ )طبخ شكر سليمانی ..."

 ."گویند...

، شكرسليمانی را در آب حل کرده و پس از تبخير مازاد آب براین براي ساختن قند و شكر سفيدبنا

و صاف کردن تبلور )داراي مواد قليایی( ر حاصله و استفاده از خاکستر گياهان سودداهاي  و گرفتن کف

ه و شكر سفيد سپس این کله قند را خورد کرداند   آورده می قندي سفيد بدست  کله ،و به قالب ریختن

در حقيقت علاوه براستفاده از وسایل تصفيه روز از خاصيت تبلور مجدد ساکارز نيز  اند. آورده می بدست

 شده است . می نده استفادهکه خود به خود عاملی است تصفيه کن

بالاخره براي خاتمه دادن به این پژوهش محصولات دیگري که بين شكر سليمانی و شكر سفيد 

مرغ و زاج )علاوه بر  و نيز از خون گاو و سفيده تخماند   آورده می بوده مانند نبات و فانيذ و غيره بدست

. گو اینكه اند کرده می مختلف استفادهي ها تاستفاده از خاکستر گياهان سوددار( براي تصفيه شرب

مختلف کم و بيش معرف محصول هاي  اسامی این محصولات واسط یا محصولات فرعی بنا به فرهنگ

رسد که روش تهيه فانيذ و نبات تبرزد یا طبرزد و آبلوچ تقریبا  می خاصی بوده است معهذا چنين بنظر

سفيد و شكر سليمانی بوده و براي تهيه آن از قالبهاي حد واسط بين شكر ها  یكسان بوده و این فراورده

 مخصوصی به موجب بيت زیر :

 سازد که فردا بشكند می قالبی امروز                       بی تعلق شو که قنادي چو ميریزد نبات

 اند. کرده استفاده می

 پایان

 1348خردادماه  - کرج
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 ترجمه و نگارش منابع به زبان فرانسوی 

La Référance 

Les sources puisées étaient les suivantes : 

1- Moise de Khoréne ; historien du 5 ième siècle. 

2- Vi shu ; érudit chinois du 6 ième siècle. 

3- Théophanes ; son récit sur la conquête d`Héraclius au septième siècle. 

4- La géographie d`un auteur inconnu iranien du 9 ième siècle intitulée Hodoud-al-Alam 

Min al Machereghe elal-Maghrèbe : les passages relatifs au Khuzestân, Kerman et 

l`Indus. 

5- Massear ebne Mohalhal ; Le passage sur Askar-Mokarram (ville de Khuzestân) et 

l`ancienne variété de la canne à sucre baptisée la canne Askari. 

6- E.Riahi ; le livre intitule Histoire des origines de la fabrication du sucre en Iran. 

7- Mon Sheu ; écrivain chinois du 7 ième siècle. 

8- E-Lègier ; Histoire des origines de la Fabrication du sucre en France (1901). 

9- Marco Polo ; son récit de voyage en Chine 

10- L`Encyclopédie Nézam ; imprimée en 1313 d`Hégire. 

11- Hakim Mômène ; le livre intitule Tohfat-ol-Mômènine du 6 ième siècle. 

12- Chams-ol Orafâ ; le livre nomme Mersad-ol-Obbad 

13- Albertus Agnesis ; les Récits.  

14- Jacques de Vitry ; les Récits. 

15- Renaudot ; les Notes. 

16- Merât-ol-Boldan Nasséri ; les Notes sur Khuzestân. 

17- Al-Moghadassi ; sa géographie nommée Ahsano-Taghassim. 

18- Ghindje-Daneche : Récit sur la ville d`Ahvaz. 

19- F.Charny ; le sucre. 

20- Ollivier de serres ; Théâtre de l`Agriculture. 

21- Père Labat ; Description Des-ils d`Amériques. 

22- Duhamel de Monceau : l`Art de raffiner le sucre. 

23- Sorouri ; Encyclopédie. 

24- Borhane-Ghatée ; Encyclopédie. 

25- L` encyclopédie iranienne. 

26- L` encyclopédie de Déhkhoda 

27- Dr. Zahedi ; le livre intitule Vagéh Nameh Guiahi. 
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 منابع در کتابخانه ملي ايران مشخصات ثبتي برخي از
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 : ها  منبع عکس

 2482، 1238و مراتع ایران، شماره انتشار ها  قات جنگلقهرمان، ا.، فلور رنگی ایران، مو سسه تحقي

 10و 
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Au Nom de Dieu 

La Technique de la Production du Sucre blanc aux Temps 

des Sassanides et a l`avènements d`Islam 
 

A) L`auteur a puise d`abord dans la littérature iranienne et européenne des passages 

concernant l`existence de la canne à sucre aux Temps anciens et plus particulièrement la 

technologie sucrière à cette époque-là. Ensuite il a mis en évidence les liaisons existantes, 

dans ce domaine entre la période allant du 5ième siècle (J.C) jusqu` à la découverte de 

l`Amérique. 

B)  Les sources puisées étaient les suivantes : 

28- Moise de Khorene ; historien du 5ième siècle. 

29- Vi shu ; érudit chinois du 6 ième siècle. 

30- Théophanes ; son récit sur la conquête d`Héraclius au septième siècle. 

31- La géographie d`un auteur inconnu iranien du 9 ième siècle intitulée Hodoud-al-

Alam Min al Machereghe elal-Maghrèbe : les passages relatifs au Khuzestân, Kerman et 

l`Indus. 

32- Massear ebne Mohalhal ; Le passage sur Askar-Mokarram (ville de Khuzestân) et 

l`ancienne variété de la canne à sucre baptisée la canne Askari. 

33- E.Riahi ; le livre intitule Histoire des origines de la fabrication du sucre en Iran. 

34- Mon Sheu ; écrivain chinois du 7 ième siècle. 

35- E-Lègier ; Histoire des origines de la Fabrication du sucre en France (1901). 

36- Marco Polo ; son récit de voyage en Chine 

37- L`Encyclopédie Nézam ; imprimée en 1313 d`Hégire. 

38- Hakim Mômène ; le livre intitule Tohfat-ol-Mômènine du 6 ième siècle. 

39- Chams-ol Orafâ ; le livre nomme Mersad-ol-Obbad 

40- Albertus Agnesis ; les Récits.  

41- Jacques de Vitry ; les Récits. 

42- Renaudot ; les Notes. 

43- Merât-ol-Boldan Nasséri ; les Notes sur Khuzestân. 

44- Al-Moghadassi ; sa géographie nommée Ahsano-Taghassim. 

45- Ghindje-Daneche : Récit sur la ville d`Ahvaz. 

46- F.Charny ; le sucre. 

47- Ollivier de serres ; Théâtre de l`Agriculture. 

48- Père Labat ; Description Des-ils d`Amériques. 

49- Duhamel de Monceau : l`Art de raffiner le sucre. 

50- Sorouri ; Encyclopédie. 

51- Borhane-Ghatée ; Encyclopédie. 

52- L` encyclopédie iranienne. 

53- L` encyclopédie de Déhkhoda 

54- Dr. Zahedi ; le livre intitule Vagéh Nameh Guiahi. 

 

C) D`après le contenu de certains documents cites au paragraphe B, un hasard 

heureux a voulu que les sucriers des temps anciens aient découvert la qualité épurative de la 
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cendre de certains végétaux qui poussaient autour des ateliers d`extraction du sucre de 

canne, c.à.d.au Khuzestân, par exemple. 

D) Etant donné que les végétaux poussant actuellement à l`état sauvage dans la plaine 

de Khuzestân, ne peuvent être que ceux qui poussaient aux temps anciens, il fallait donc les 

étudier et les déterminer afin de savoir de quelles plantes provenait la cendre dont se servait 

les sucriers. 

E) Puisqu`il existe actuellement une multitude de végétaux poussant à l`état sauvage 

au Khuzestân ; les recherches se sont donc bornée sur les plantes ayant les caractères 

suivants : 

1- Qu`elles poussent à l`état sauvage. 

2- Qu`elles soient abondantes en unité de surface. 

3- Qu`elles soient assez touffues, donc convenable comme combustible. 

4- Que les tissues de ces plantes continent des matières alcalines capables de purifier 

certaines impuretés des jus.  

5- Que ces matières alcalines se trouvent dans les cendres après la combustion. 

Cette ‘délimitation’ dirigea les recherches sur la cendre des trois plantes ci-dessous : 

- Salsola soda 

- Sueda fruticosa 

- Achanthophyllum Squarrosum 

F) Les essais et les analyses 

Après avoir procure des quantités suffisantes de la cendre des 3 plantes précités, des 

analyses ont été effectuées en nombres convenable en vue d`éliminer les erreurs, et sur 

plusieurs années. c.à.d. on a étudié mainte fois, l`action des cendres sur les jus sucres de 

différentes provenances : 

1- On a débuté avec des essais sur le sucre roux produit au Mazanderan à partir de la 

canne locale. Ce sucre avait la composition suivante : 

 

Sucrose 82.27 

Humidité 7.20 

Sucre inverti 6.73 

Cendre 3.80 

Total 100 

 

Puisque le résultat des essais était encourageant, d`autres expériences ont été réalisées 

avec le sucre brut de cuba et même avec le sucre roux de la betterave. 

2-La méthode suivie pour les essais était les suivantes :  

a) Dissolution de 200 gramme du sucre roux dans un litre d`eau distillée. 

b) Porter la solution à 85 dégrée centigrade. 

c) Prise de 4 échantillons de 100 
cc

. Chacun dont un comme témoin. 

d) A chacun des 3 échantillons étaient mélangés 5 g. de la cendre de l`une des trois 

plantes du point 5 du paragraphe E. 

e) Filtration sur papier a filtré du poids analogue. 

f) Pesage des filtres après le complet séchage. 

g) Comparaison des résultats entre eux et avec l`échantillon témoin. 

G) La comparaison des résultats entre eux et avec le témoin, nous a conduits à ceci : 
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1- Absence de dépôt sur le filtre de l`échantillon témoin. 

2- Le dépôt de l`échantillon avec lequel était mélange la cendre d`Achanthophyllum 

ne paraissait pas, proportionnellement, assez pesant. 

3- Le dépôt des deux autres échantillons était nettement plus pondéreux que les 

seconds échantillons. 

4- Le poids du dépôt avec Solsola soda était supérieur à celui de sueda fruticosa. 

H) Pour une plus grande exactitude dans ce qu`on a déduit des essais, les mêmes 

expériences ont été réalisées avec le vesou de la canne à sucre du Mazanderan et de son 

sirop. Les caractéristiques du vesou et du sirop sont figurées dans le tableau suivant. 

 

 vesou Sirop 

Polarisation 27.60 47 

Sacchorisation(Brix) 54.80 51 

Quotient 50.30 91.40 

pH 3.80 4.7 

 

Les résultats obtenus ont confirmé notre déduction. 

I) Recherches sur la polarisation et la saccharisation (brix) des jus, sujets aux 

expériences, avant et après la filtration. Nous avons mesuré la P et S de chacun des jus des 

échantillons avant et après la filtration, et nous avons constaté ce qui suit: 
.a) Le polarisation était presque invariable. 

.b) La sacchorisation de l`échantillon témoin restait, également, constant avant et après 

la filtration. 

c) La sacchorisation du filtrat de l`échantillon avec la cendre de l`achanthophyllum avait 

un peu baissée, par rapport au jus non filtre. 

d) La sacchorisation des deux autres échantillons avait nettement diminuée, compte tenu 

des 5 g. de la cendre verse dans le jus non filtré. 

j) Dans l`ensemble ces expériences nous permettent conclure que fort probablement, les 

sucriers des temps antiques au Khuzestân se servaient de la cendre de Salsola soda ou de 

celle de Sueda fructicosa ou même des deux sortes de la cendre pour blanchir le sirop de la 

canne et les solutions sucrées, en vue de la production du sucre cristallisé ou des pains de 

sucre bien blancs. 

k) En tenant da la bibliographie et des essais ci-dessus, nous pouvons schématiser la 

technique suivie par nos ancêtres dans leurs ateliers pour l`extraction du sucre blanc. Cette 

technique était, selon l`ordre établi, la suivante : 

1- le vesou était extrait par des meules en pierre, mues par des bestiaux et 

exceptionnellement par des petites chute d`eau. 

2- Les impuretés solides se séparaient du jus au moyen d`un petit bouquet d`herbes 

sèches place sur le trajet de celui-ci. De plus, on filtrait le jus à travers un morceau d`étoffe 

de laine. 

3- Après la cuisson dans des marmites (chaudière) a feu nu, on laissait refroidir le 

sirop très concentre afin que les cristaux de sucre se forment, tout d`abord à la surface. 

4- En noyant, avec précaution, les cristaux superficiels dans la masse non encore 

cristallisée et en répétant cette opération à chaque fois que la croute cristalline apparaissait 
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à la surface, on arrivait ainsi à transformer le contenu en un masse-cuite bien gluant et plus 

ou moins froid. 

5- A partir de ce moment, les sucriers iraniens choisissaient l`un ou l`autre procédé 

suivant : 

.a) Procédé Sakkezi- Il consistait à un étalement de la masse-cuite dans des plateaux a 

une épaisseur de 2 à 3 cm. En mesure que cette mince couche se refroidissait lentement les 

cristaux grossissaient. Enfin on coupait la masse-cuite bien prise en losanges qui étaient 

places, ensuite sur des passoires afin que liqueur mère s`égoutte. Ainsi on obtenait un sucre 

roux (rouge) plus ou moins gluant ressemblant à ce qu`on appelle aujourd’hui le "Gour" des 

Indes. 

b) Procédé Khouzi – dans ce Procédé la masse-cuite était mise ou en des formes 

(coniques avec un petit trou au bout effile) ou dans des morceaux de toile. Le vesou avait 

été traite, préalablement, par la cendre des végétaux. 

Après le complet égouttage et séchage au soleil, on obtenait du sucre rouge moins 

gluant, moins humide et d`une couleur rougeâtre virant au jaune. 

6- Si l`on voulait fabriquer du sucre ayant une couleur assez blanche, on procédait à 

partir du sucre roux, de la façon suivante :  

 

.a) Dissolution du sucre roux dans de l`eau chaude. 

.b) Passage éventuel de cette solution à travers des filtres en laine. 

.c) Cuisson de ce jus tout en l`écumant et versant de la cendre de la végétaux précités   

dans la masse du jus à l`intérieur de la chaudière à cuire. 

.d) Transvasement du contenu de la chaudière (après la fin de l`écumage) dans une 2. 

iéme chaudière tout en ayant soin de passer le jus à  travers des filtres en laine. 

.e) Evaporation jusqu`à ce que le sirop se cristalliser en le laissant refroidir lentement. 

.f) mise en formes de la masse-cuite. 

.g) Démoulage des pains de sucre après le complet égouttage, tout en cassant le bout 

effile qui a une couleur terne. 

.h) Pilage et séchage du produit qui a une couleur assez blanche virant au jaune pâle, 

appelé sucre "Soleimani". 

7- Pour avoir du sucre bien blanc, sous forme de pains de sucre ou du cristallisé, on 

partait du sucre Soleimani et l`on répétait les opérations citées plus haut. 

Certains sucriers se servaient du sang de bœuf ou du blanc d`œuf et même aluns 

naturels pour épurer le jus servant à la production du sucre tout à fait blanc. Celui-ci était 

réellement blanc et très recherché. 

8- A l`époque ancienne on produisait également des produits intermédiaires, 

semblables aux produits que les Français appellent aujourd`hui sucre candi, sucre d`orge, 

sucre Tabarzeh, etc. 

9- Il parait qu`à cette époque les iraniens ne connaissaient pas la qualité purifiante de 

la chaux. Mais ils savaient fort bien qu`en refondant les produits sucres dans l`eau et le 

cristallisant et le recristallisant, on obtenait un sucre successivement plus blanc. 

KARADJ 

Mai 1969 
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 ( ، حكایات.(Albertus Agnesisآلبرتوس اگنسيس   .1

 المقدسی، کتاب جغرافی احسن التقسيم. .2

 (، تئاتر کشاورز)ي(.(Ollivier de serresاوليویه سرس  .3

 (، شرح و توضيح جزایر آمریكا.Pére Labat (پدر لبت  .4

 .7(،  حكایت فتح هراکيلوس در قرن (Théophanesتئو فان  .5

 ها. ، یادداشت (Renaudo)رنودوت  .6

انتشارات  ،448شماره ، 1336نيشكر، و قندسازي از  ایران قندسازي تاریخدر  ریاحی، ا. تحقيق .7

  .اندانشگاه تهر

 نامه گياهی. زاهدي، دکتر. واقع .8

 ، حكایات. (Jacques de Vitry) ژاك ویتري .9

 المعارف سروريدایرةسروري،   .10

  .فرانسه پچا(، شكر، F.Charny)شارنی، ف.  .11

 . ءالعرفا شمس، مرحوم مرصادالعباد ء، العرفا شمس  .12

 انتشارات موسسه فرانكلين ،لمعارف فارسی ادایرة  .13

 اطعمعارف برهان قالدایرة  .14

 المعارف ایرانياندایرة  .15

 ، هنر تصفيه شكر Duhamel de Monceau)) دو هامل دو مونسو  .16

 1313 پچا ،نظامالمعارف(  رةدای)فرهنگ   .17

  حكایت و نوشتاري در خصوص شهر اهواز )مصنف گنج دانش( ، گنج دانش .18

 نامه دهخدا لغت .19

 پاریس.  پچا،  Allertus Agnensis ،1910نقل از  ،فرانسه  قندسازي ، تاریخ(E. Légier) هژیلِ  .20

 نامه/ مارکوپولو، سفر نامه مارکوپولو به چين ميلادي( در سياحت 1254-1323) مارکوپولو ایتاليایی  .21

در زمان شاه  ،تحفه حكيم مومن معروف بهتحفه المومنين تنكابنی، ابن محمد زمان  محمد مومن  .22

قمري،  هجري 1266 ،شده است اليفت تنكابنیتوسط محمد مومن ابن محمد زمان  صفوي سليمان

 دهلی. پچا
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شهري در خوزستان( و گونه قدیمی نيشكر این منطقه )مكرم  -معاصر ابن محلّل، گذري بر عسكر  .23

 که بنام نی عسكري ناميده شده بوده است

 .5، تاریخ نویس قرن  (Moise de Khoréne)مواز دو خورن   .24

 .ميلاديم قرن هفت ،چينی نویسنده  ((Mon Sheuمون شو   .25

  .سفرنامه علوي،ناصرخسرو   .26

 هجري قمري. 1294هایی در رابطه با خوزستان،  البلدان ناصري، یادداشت ناصري، جغرافياي مرات  .27

 .6، تاریخ نویس قرن  (Vi Shu) وي شو  .28

، مسيرهاي مربوط به خوزستان، کرمان و ایندوس 9، قرن مغربی الالمشرق إل دود العالم منح  .29

 .(727شماره  ،هراندانشگاه ت پ)چا




