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کارلو درباره 
سختی‌های 

کارش 
شیرینی‌فروشی 

می‌گوید: »باید 
هر روز از هشت 
صبح تا ده شب 
در مغازه باشیم 
و روز تعطیل و 
غیرتعطیل هم 

نداریم. همیشه 
سر کاریم. «

قراپت بهزاد، از همان اول شیرینی‌فروشی 
نداشته و سال‌ها کارگری کرده و وقتی به 
هوای پیداکردن شغلی از روستا به تهران 
می‌آید، نه ســاله بوده است: »سال 1338 
بود و من فقط نه ســال داشتم که وارد این 
کار شدم. هنوز کارت بهداشتی را که در سن 
نه ســالگی برایم صادر شده، دارم. از همان 
زمان در شیرینی‌پزی مشغول به کار شدم. 
19ســال کارگری کردم و از کارگر ساده 
تبدیل به استاد قناد شدم. کل کار در دست 
من بود. اینجا شــیرینی‌های سنتی ارامنه 
را می‌پزم که قدمتشــان به 70سال پیش 

برمی‌گردد.«
وقتی تصمیم می‌گیرد شیرینی‌فروشــی 
خودش را داشته باشد، به خوزستان می‌رود: 
»به مدت هفت ســال خیابان 24متری، 
روبه‌روی بیمارســتان جندی‌شاپور اهواز 
قنادی داشــتم. بعد هم آمــدم تهران و به 
همراه برادرم، ســپانلو، شیرینی‌فروشــی 
خودمان را تاســیس کردیم. الان 44سال 
است که این‌جاییم.«  او می‌گوید، سختی 
کار از همان ابتدا همراهش بوده اســت؛ از 
روزهایی که کارش را به‌عنوان کارگری ساده 
شروع کرده، تا امروز که پیر این کار است و 
روز تعطیل ندارد: »خب، آن اوایل کار واقعا 
سخت بود. افرادی که مثل من از روستا به 
تهران می‌آمدند تا کار کنند، مجبور بودند 

شغلی پیدا کنند که جای خواب هم داشته 
باشــد. قنادی این‌طور بود. حقوقم آن‌قدر 
نبود که بتوانم جایی را اجاره کنم. روزی یک 
تومان درآمد داشتم. دو سال با همین حقوق 
زندگی می‌کردم و بعد کم‌کم اوضاع کار و 
حقوقم بهتر شد و توانستم شیرینی‌فروشی 
خودم را داشته باشم.«  در این سال‌ها با همه 
سختی‌ها، هیچ‌وقت به فکر کار دیگری نبوده 

است: »من دیگر آلوده این کار شده‌ام!«

بهترین کیک عید پاک
کارلو بهــزاد، فرزنــد قراپت اســت و از 
وقتــی خــودش را شــناخته، در همین 
شیرینی‌فروشــی کار می‌کرده است و در 
همین محل ساکن بوده‌اند. 48سال دارد و 
مدت‌هاست تصمیمش را برای ادامه‌دادن 
راه پدر و عمویش عملی کرده اســت: »از 
همــان اوایل، کار در شیرینی‌فروشــی را 
دوست داشــتم و تصمیم گرفتم راه پدرم 
را ادامه دهــم. در جوانی کمی قنادی هم 
می‌کردم، اما الان نه. فقــط کار مدیریت 
را انجام می‌دهم و قهوه ترک هم درســت 

می‌کنم. قهوه‌هایم حرف ندارند!«
او هم درباره کار شیرینی‌فروشی، حرف پدر 
را تکرار می‌کند و درباره اینکه چرا به فکر 
شغل دیگری نیست، می‌گوید: »من عاشق 
شغلم هستم و نخواستم وارد حرفه دیگری 

شوم.جنم این کار خانوادگی توی رگ‌های 
ما هست.« هرچند همیشه دوست داشته 
کارشان را گسترش دهند، اما شرایط طور 
دیگری پیش رفته است: »دوست داشتیم 
کار را گسترش دهیم، اما به‌خاطر وضعیت 
گرانی که پیــش آمده، برایمــان مقدور 

نیست.«
تعجبی نــدارد کــه ارمنی‌ها مشــتری 
شیرینی‌فروشــی  ایــن  پروپاقــرص 
باشــند. چون عمده شهرتشــان به پخت 
شــیرینی‌های ســنتی ارامنه است: »ما 
90درصد شیرینی‌های ارمنی که قدمتی 
طولانــی دارند، در این شیرینی‌فروشــی 
می‌پزیم و عرضــه می‌کنیــم، اما عمده 
شــهرتمان به‌خاطر کیک پاسکاست که 
مخصوص عید پاک اســت.« کارلو درباره 
سختی‌های کارش می‌گوید: »باید هر روز از 
هشت صبح تا ده شب در مغازه باشیم و روز 
تعطیل و غیرتعطیل هم نداریم. همیشه سر 
کاریم. جذابیت کار اما به‌خاطر حضور پدر 
و عمویم است که در مغازه می‌نشینند و از 
معاشرت و هم‌نشینی با آن‌ها لذت می‌برم.« 

جذابیت کار ما، تماشای شادی 
مردم است

امکان ندارد کسی اهل محله بهار باشد و 
شیرینی‌فروشی این خانواده را نشناسد؛ 

جایی که همیشه شــلوغ و پرُ از مشتری 
اســت و شــیرینی‌ها روی دستشان باد 
نمی‌کند. بیشتر مشتری‌ها محلی هستند 
و موقع خرید شیرینی و حساب‌کردن، با 
فروشــنده و صاحب مغازه گپ می‌زنند 
و شــوخی می‌کنند. مغازه‌ای که تا چند 
ســال پیش، در غالب مواقــع پیرمردی 
را پشــت دخل می‌دیــدی و چند وقتی 
می‌شود که بیشتر پســر جوان او به امور 
شیرینی‌فروشی رسیدگی می‌کند و کار 
مشــتری‌ها را راه می‌انــدازد.  مرد جوان 
کــه 29ســال دارد، دربــاره قدمت این 
شیرینی‌فروشی، می‌گوید: »از سال79 این 
شیرینی‌فروشی را داریم. پدرم در اتحادیه 
آرد و شکر کار می‌کرد و توزیع‌کننده بود. 
برای اینجا آرد مــی‌آورد. صاحبش یک 
ارمنی بود. یک بار به پدرم گفت تصمیم 
دارد آن را بفروشــد و از کار خسته شده 
اســت. پدرم هم آن را خرید و مدیریت را 
مادرم به‌عهده گرفت. تا چهار سال پیش 
همه این شیرینی‌فروشــی را مادرم اداره 
می‌کرد و پدرم هم به کارها نظارت داشت، 
اما الان هر دو بیشــتر وقت‌ها استراحت 
می‌کنند و وظیفه مدیریت اینجا به‌عهده 

من و برادرم است.« 
او مهم‌ترین جذابیت کار را شــادی مردم 
هنگام خرید می‌دانــد و می‌گوید: »تنها 

روایت یک خانواده قناد از خوبی‌ها و دشواری‌های شغلی که دارند

»ادوارد و وينتج«، كي شيرين‌ىفروشى 
كوچك و قديمى در پارك ملى منطقه 
پكي در دهكده كوچك تيسينگتون، 
شگفت‌انگيزترين شيرين‌ىهاى قديمى 
و سنتى انگلستان به مشتريان دلتنگ 
گذشته ارائه مي‌شــود تا از آن‌ها لذت 
ببرند. ما بــا ادوارد صحبتى كرديم تا 
بفهميم شیرين‌ىفروشــى در واقعيت 

چگونه است.
چه شــد كه تصميم گرفتيد 
شيرين‌ىفروشى داشته باشيد؟

من از كودىك عاشق چيزهاى قديمى 
و باارزش بــودم. آن زمــان برگه‌هاى 
تبليغاتــى و پاكت‌هاى بســته‌بندى 
را جمــع‌آورى ميك‌ــردم. وقتــى به 
تيســينگتون نقل مكان كردم، عاشق 
كلبه‌اى شدم كه در گذشته اداره پست 
دهكده بود. به‌ نظر مي‌رســيد التماس 
ميك‌ند تا در قالب كي مغازه به زندگى 

برگردد.
بهترين بخــش صاحب يك 
شيرين‌ىفروشى بودن چيست؟

شيرين‌ىفروشى هميشه همراه با لذت 
اســت و نظارهك‌ردن خوشى در چهره 
بزرگ‌ترها به اندازه ديدن ذوق كودكان 
لذت‌بخش است. اميدوارم با هر سنى 
كه داريد وارد می‌شويد، هنگام خروج 
كي كودك هفت ساله خوشحال باشيد!
كدام شــيرين‌ىها بيشترين 

طرفدار را دارد؟
فاج )نوعى شيرينى كه از تريكب شير، 
كره و شــكر درست شــده، با شكلات 
يا مغزها كوبيده و ســپس شكل داده 
مي‌شود( مغازه ما با اسم »چاىك چوىي 
بنگ« پرفروش‌ترين محصول است. به 
نظر مي‌رســد هيچ‌وقت به اندازه كافى 
»فاج« درست نميك‌نم، زيرا هميشه 

زود تمام مي‌شود!
نظر شــما در مورد بازگشت 
شيرين‌ىهاى سنتى به قناد‌ىها 

چيست؟
بريتانيا در چند سال اخير با سخت‌ىهاى 
زيادى مواجه شده كه به نظر مي‌رسد ما 
را با چيزهاىي كه واقعا براى آن‌ها ارزش 
قائل هستيم آشتى داده است؛ خدمات به 
مشتريان، محصولات دست‌ساز مرغوب 
و كمى جادو. درواقع شيرين‌ىهاى سبك 
قديمى نيستند كه اهميت دارند، بلكه آن 
طعم‌هاى لذت‌بخش قدیم‌ىاند كه بهي‌اد 
آورده مي‌شوند و توسط كودكانمان نيز 

تجربه مي‌شوند.
شما  موردعلاقه  شــيرينى 

چيست؟
بشقاب پرنده )فلايينگ ساسر: نوعى 
شيرينى كه در بلژكي و بريتانيا درست 
مي‌شــود، تارت ميوه‌اى در روكشى از 
كاغذ نازىك كه از برنج درست مي‌شود و 
قابل خوردن است(. با مقدار كمى پول 

مي‌شود كلى از آن را صاحب شد!
چند نوع شيرينى در فروشگاه 

خود داريد؟
حدودا ٢٥ طعم متفــاوت فاج داريم و 

300 نوع شيرينى و شكلات.
آيا بيشــتر مشــتريان شما 

كودكان هستند؟
بله، ما به كودكان ٢ تا ٩٢ سال سرويس 
ارائه مي‌دهيم! وقتى اســم شــيرينى 
مي‌آيد، همه ما كودك مي‌شويم. نكند 

فقط من اين‌طورم؟

اسم شيرينی که می‌آيد، 
همه کودک می‌شوند

ترانه احمددوست
مترجم

گزارش

بود. بــرای همیــن هم دور از چشــم 
خانواده، فرار کردم و به تهران آمدم.«

در تهران هم با توجه به ســابقه‌ای که 
داشته، شاگرد شیرینی‌سازی می‌شود 
و کارش را این‌طور آغاز می‌کند، اما نوع 
برخورد صاحب‌مغازه اولین چیزی است 
کــه در این شــهر هزاررنگ متعجبش 
می‌کند: »اولین باری که شیرینی پختم، 
صاحب‌مغازه از من پرسید خودم هم از 
شیرینی خورده‌ام؟ گفتم نه. ناراحت شد 
و گفت: خودت از شیرینی بخور، ببین 
چه چیزی قرار اســت دست مشتری‌ها 
بدهی. تا خودت نخوری که نمی‌فهمی. 
خیلی تعجــب کــردم. صاحب‌مغازه 
همیشه اصرار داشت که خودمان از همه 
شیرینی‌ها بخوریم. این‌طوری مطمئن 
می‌شــدیم که کارمان عیــب و ایرادی 

ندارد. اما فقط همین نبــود. مغازه‌دار 
آدم چشــم و دل سیری بود. اصیل بود. 
همیــن برخورد هم مــن را پایبند این 
شــهر کرد. تنوع شــیرینی‌ها هم با آن 
مغازه کوچکی که در آن کار می‌کردم، 

قابل‌مقایسه نبود.«
او مدتی را هم در شغل قنادی می‌گذراند 
و تا حدودی با زیروبم کار آشنا می‌شود. 
بعــد به‌خاطر ســربازی، ایــن زنجیره 
قطع می‌شــود و پس از آن هم ســراغ 
شــغل‌های دیگری می‌رود که درآمد 
بیشتری داشته باشــد. اما از آن زمان 
به‌عنوان شیرین‌ترین دوره کاری خود 
یاد می‌کند. چیزی که باعث شــد مهر 
تهرانی‌هــا به دلش بیفتد و این شــهر 
را حتی بیشــتر از زادگاهش دوســت 

داشته باشد. 

دســتش را روی زانوهای خســته‌اش 
می‌کشــد و می‌گوید: »ماجــرای فرار 
من قصــه‌ای طولانی دارد. امــا برای تو 

کوتاهش می‌کنم.«
ته‌تغاری و عزیزکرده خانواده بزرگی که 
دستشان به دهانشــان می‌رسید، حال 
و حوصله درس خواندن نداشــت. به‌زور 
پنجم دبستان را تمام می‌کند و می‌رود 
پی کارگــری، چون دلــش می‌خواهد 
دستش توی جیب خودش باشد. اولین 
گزینه‌ای که بــه آن تمایل پیدا می‌کند، 
قنادی اســت. اهالی شــهر کوچک که 
پدرش را می‌شــناختند، خیلی سریع او 
را به‌عنوان کارگر می‌پذیرند: »مدل‌های 

شــیرینی‌ها چندان متنــوع نبود. ولی 
خردخرد کار را یــاد می‌گرفتم. بهتر از 
همه نان‌پنجره‌ای را بلد بودم و هنوز هم 
پس از گذشت سال‌ها، می‌توانم به‌راحتی 
نان‌پنجره‌ای خوشمزه‌ای درست کنم.«

اما در تمام مدتی که کارگری می‌کرده، 
یک چیز آزارش می‌دهــد: »چیزی که 
ناراحتــم می‌کــرد، این بود کــه اجازه 
نداشــتیم از شــیرینی‌ها بخوریم و اگر 
می‌خوردیم از حقوقمان کم می‌شد. بوی 
شیرینی در کارگاه می‌پیچید و ما اجازه 
برداشتن حتی یک عدد شیرینی را هم 
نداشتیم. نه من، نه استادم. صاحب‌مغازه 
مرد سختگیر و خسیسی بود. دلم ضعف 

می‌رفت برای یک تکه شیرینی. یکی از 
دلایلی که باعث شــد از آن شــهر بروم، 

همین بود.«
یدالله می‌گوید، درودیوار شهر به نظرش 
تنــگ می‌آمدند و دلش نمی‌خواســت 
پیش چنیــن آدم نظرتنگــی کار کند. 
شــیرینی‌خوردن هم مســئله بود و هم 
نبــود. درواقع می‌توانســت از بخشــی 
از دســتمزدش صرف‌نظــر کنــد و از 
شــیرینی‌هایی که به کمک اســتادش 
می‌پخت، تست کند، اما آن طرز برخورد 
برایــش قابل‌هضم نبود: »در آن شــهر 
کوچک دلم می‌گرفت. نظرتنگی آدم‌ها، 
کمبود امکانات و تنوع برایم خسته‌کننده 

نیلوفر منزوی
روزنامه‌نگار

بخور، ببین چه پخته‌ای!

المیرا حسینی
روزنامه‌نگار

تا به حال شده هنگام قدم‌زدن در پیاده‌رو، بوی شیرینی‌فروشی، قدم‌هایتان را سست 
کند؟ پیش آمده بی‌اختیار و بدون برنامه قبلی، به‌خاطر سکرآور بودن همین بو، وارد مغازه 
شوید و پیش از آنکه فروشنده جعبه شیرینی را بپیچد، به آن ناخنک بزنید؟ این ویژگی 
شیرینی‌فروشی‌هاست و اگر دقت کنید، از روی کیفیت همین بو، می‌توانید تا حدودی دریابید که کیفیت 

طعم شیرینی‌ها چطور است؟ زیادی شیرین هستند یا ممکن است بعضی مدل‌هایش بوی ماندگی دهند؟ 
شیرینی‌فروشی، شغل ساده‌ای نیست. اما به‌قول خودشان آدم »آلوده« این کار می‌شود و بعد از چند 
وقت دیگر راه گریزی باقی نمی‌ماند. به خودت می‌آیی و می‌بینی همه عمرت را پای این حرفه گذاشته‌ای 

و لبخند و رضایت مردم، مهم‌ترین عایدی‌ات از سال‌ها کار بدون تعطیلی بوده است.

چیــزی که در این شــغل برایــم جذاب 
اســت، این اســت که مردمی کــه برای 
خرید شــیرینی می‌آیند، شاد هستند و با 
شادی خرید می‌کنند. وگرنه سختی‌های 
کار، بسیار زیاد اســت.« و در توضیح این 
سختی‌ها اضافه می‌کند: »ساعت کاری‌اش 
زیاد است و کارهای تولید سلسله‌وار به‌هم 
مرتبط‌ هستند. مثل ساعت می‌ماند. اگر 
یک چرخ‌دنده را بردارید، باقی اجزا دیگر 
کار نمی‌کننــد. ما فــردار، نان‌پز، ترکار و 
کیک‌ساز داریم. کافی است فردار نیاید تا 

کار ترکار و کیک‌ساز تعطیل شود.«
او مثل برادرش که سی ساله است و مغازه 
لوازم تولد را در کنار این شیرینی‌فروشی 
اداره می‌کنــد، از کودکــی بــا این کار 
بزرگ شــده است. از 17سالگی هم رسما 
وارد کار شــده و از زمانی کــه مجاز بوده، 
برایش بیمه رد شــده اســت. بــا وجود 
اینکــه هر روز در محاصره انواع و اقســام 
شیرینی‌هاســت، هیچ‌وقت دلزده نشده 
و هر روز از شــیرینی‌های مختلف مغازه 
تســت می‌کند. او آرزو ندارد کار دیگری 
را آغاز کند یا این کار را گســترش دهد. 
تنهــا آرزویش این اســت کــه قیمت‌ها 
پایین بیایند تا آن‌ها هم بتوانند با قیمت 
پایین‌تری شیرینی‌ها را عرضه کنند: »آرزو 
می‌کنم جنس‌ها ارزان شوند. چون با این 
قیمت‌ها هر جعبه شیرینی که می‌فروشم، 
عذاب‌وجدان می‌گیــرم که مردم ناچارند 
برای خرید شیرینی این‌قدر هزینه کنند.« 
بارها برایشان پیش آمده که افراد تقاضای 
شیرینی مجانی کنند و در همه این موارد 
هم برخوردشان به یک شکل بوده است: 
»هر شیرینی که بخواهد به او می‌دهیم. 
انتخاب هم می‌کنند.«  او به ســختی کار 
قنادها و فروشــنده‌ها نیز واقف اســت و 
شغلشان را سنگین و پرزحمت می‌داند: 
»کار قنادها که خیلی ســنگین است. هر 
روز جلو دمای 400درجه فر می‌ایستند. 
از نه صبح تا پنــج بعدازظهر. یک قلم هم 
ایــن‌ور و آن‌ور شــود، کل جنس خراب 
می‌شود. دائم ســرپا هستند. فروشنده از 
آن بدتر. از نه صبح تا ده شــب سرپاست. 
همه هم هفته‌ای یک روز تعطیلی دارند.«  
او یکــی از مهم‌ترین مشــقت‌های کار را 
نداشــتن تعطیلی می‌دانــد و می‌گوید: 
»عیدها همه دنبــال تفریح‌اند و ما دائم 
ســر کاریم و به فکر اینکه جنس‌هایمان 
را تکمیــل کنیم و کار مشــتری‌ها را راه 
بیندازیــم.«  امــا بدتر از همه بــرای او، 
مواجه‌شــدن با مشــتری ناراضی است: 
»یکی از ســخت‌ترین قسمت‌های کارم 
این است که مشتری ایرادی در شیرینی 
پیدا کند و آن را برگرداند. خیلی خجالت 
می‌کشــم. چاره‌ای هم نداریم جز اینکه 
عذرخواهی کنیم و شــیرینی دیگری را 

به او بدهیم.« 

گفت‌و‌گویی کوتاه با صاحب 
یک شیرینی‌فروشی سنتی
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گـــزارش
R E P O R T شيرينی اين کار تمامی ندارد


