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روابط دیپلماتیک ایران و ژاپن نود ساله شد. ما هیچ گاه از ژاپنی ها خاطره ی بدی نداشته ایم. حتا وقتی در مصاف های ورزشی 
به آن ها باخته ایم. چنان منصف، جوانمرد و محترمند که کاری جز تحسینشان از ما برنیامده است. ژاپن برای ما مظهر دقت، 
سخت کوشی، علم و تکنولوژی، احترام به سنت ها و آداب ملی در عین پیشرفت و زیبایی و ظرافت بوده است. هیچ گاه از مناسبات 
اقتصادی، سیاسی، ورزشی و فرهنگی با آن ها آزرده خاطر نشدیم و تاریخ روابط دو کشور آکنده از خاطره های خوب و لذت بخش 

است. بین ما و آن ها نزدیک به ٨٠٠٠ کیلومتر فاصله است، اما این نود سال اخیر، فاصله ها را کوتاه تر کرده.
نوشیدن چای در ژاپن از سنت و آیین دیرینه و کهنی تبعیت می کند که به آن غنا و اعتباری  کهنسال بخشیده است. در صفحات آینده 

به بخشی از این میراث بزرگ «ژاپنی ها و چای» که هدیه ای به جهان معاصر است، اشاره می کنیم.

[��در داودی]
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(Matcha) ماچا
توسط  روز   ۲۰ به مدت  که  کشت می شود  زمین هایی  در  «ماچا»  چای 
توری های حصیری تنیده شده از تابش مستقیم آفتاب پنهان شده اند. 
بعد از آن جوانه های چیده شده را در معرض بخار قرار می دهند تا خشک 
شوند، سپس بخش سبز برگ ها را از گلبرگ جدا می کنند تا «تِن چا» به 
دست بیاید و بعد تِن چا را با آسیاب سنگی دستی پودر می کنند تا پودر 
نرم سبزرنگی باقی بماند. چای ماچا چون در محیط نسبتاً تاریک رشد 
می کند، طعم گسی دارد و حاوی تئین زیادی است که به آن طعمی اصیل 
با دمای ۸۰ درجه  آبی  آن  به  کردن ماچا،  برای درست  و قوی می دهد. 

اضافه کنید و با هم زنی به اسم «چاسن» هم بزنید.

(Hojicha) هوجیچا
«هوجیچا» از ترکیب سِنچا، «کوکیچا» و چند چای دیگر درست می شود. 
به این ترتیب که آن قدر آن ها را برشته می کنند تا رنگشان عوض شود. 
این فرایند باعث می شود که هوجیچا رایحه ای خوش و مخصوص داشته 
باشد. هوجیچا باید، مانند چای «گنمایچا»، با خیساندن در آب بسیار 
کردن هوجیچا  برشته  فرایند  آماده شود.  کوتاه  زمانی  برای مدت  داغ 
باعث می شود که بیشتر کافئین خود را از دست بدهد و طعمی تازه با 

اندکی تلخی داشته باشد.

چای و شیوه ی زندگی ژاپنی
حضوری  چای،  فنجان  یک  ژاپنی ها  برای 
بسیاری  دارد.  روزمره  زندگی  در  دائمی 
برای  چای  نوشیدن  که  می گویند  آنان  از 
آرامش یا لذت بردن از یک وعده ی غذایی 
این  بر  اعتقاد  زمانی  است.  ضروری 
باعث  صبح  در  چای  فنجان  یک  که  بود 
خوش شانسی می شود و می تواند در طول 
روز بدشانسی را دور کند. با وجود این که 
این طرز فکر عامیانه عمده ی طرفدارانش 
را از دست داده، اما چای همچنان جایگاه 
روزمره ی  زندگی  روش  و  شیوه  در  مهمی 

دارد. ژاپنی ها 

آرامش با یک فنجان چای 
برای  نوشیدنی ای  عنوان  به  همیشه  چای 
بیدار نگه داشتن افراد، مشهور بوده است. 
در زمان های گذشته آن را «مِزاماشیگوسا» 
می دارد»  نگه تان  بیدار  که  «گیاهی  یا 
که  می شود  نقل  گونه  این  می نامیدند. 
راهبان تحت تمرین «ذن» اغلب چای را برای 
این  می نوشیدند.  خواب آلودگی  بر  غلبه 
خاصیت از کافئین موجود در برگ های چای 
حاصل می شود. کافئین مغز را فعال می کند 
می نوشد،  که چای  کسی  باعث می شود  و 
احساس سرزندگی و سرحالی داشته باشد. 
گفته می شود که برگ چای هایی که از ماه مه 
تا ژوئیه برداشت می شوند، بالاترین سطح 

کافئین را دارند. 

سوشی و چای 
حتماً  بروید،  سوشی  رستوران  یک  به  اگر 
است،  لبریز  چای  از  که  را  بزرگی  فنجان 
در  چای  این  می آورند.  برایتان  غذا  همراه 
دنیای آشپزی سوشی به «آگاری» معروف 
است که یعنی چای تازه دم. دلیلی که چای 

نوعی  است؛  «کاتچین»  رستوران سوشی شده، وجود  از  تفکیک ناپذیر  جزئی 
پلیفنل که از تکثیر باکتری در رستوران جلوگیری می کند و موجب سم زدایی 
می شود. به بیان دیگر سرو چای و سوشی مصونیت رستوران از مسمومیت 
احتمالی را در پی خواهد داشت تا مشتریان با خیالی آسوده از مزه ی ماهی 

ببرند. لذت  تازه 

آشپزی با چای
از زمان های بسیار دور چای در آشپزی ژاپنی استفاده می شده است. از میان 
غذاهایی که ژاپنی ها علاقه مند به درست کردن آن با چای هستند «اوچازوکه» 
جلبک  و  ترشی  آلو،  ترشی  برنج،  روی  داغ  چای  ریختن  از  واقع  در  که  است 
دریایی رنده شده درست می شود. این غذا بسیار سبک است و اغلب سریع 

هضم می شود. 
بر اساس منطقه یا قواعد خانوادگی، شیوه های متفاوتی برای پخت آن 
وجود دارد، که شامل اضافه کردن ماهی سالمون نمک زده نیز می شود. غیر 
از اوچازوکه غذاهای بسیاری وجود دارد که در آن از چای استفاده می شود. 
مثلاً سرآشپزهای ژاپنی ممکن است برای درست کردن «چامِشی» کمی نمک 
و چای به برنج اضافه کنند، یا گاهی به خمیر نودل «چاسوبا» کمی چای ماچا 

بیفزایند.

(Sencha) سِنچا
«سِنچا» پرطرفدارترین چای  ژاپنی است که بین ۷۰ تا ۸۰ درصد از محصول 
تابش  زیر  که  زمین هایی  در  چای  این  می شود.  شامل  را  کشور  چای 
مستقیم نور خورشید هستند کاشته می شود. جوانه های تازه چیده شده 
بخار داده می شوند، سپس آن ها را لوله می کنند تا خشک شوند. سِنچا با 
رنگ سبز واضح مشخص می شود. برای دستیابی به عطر دلپذیر و طعم 
گس و شیرینش بهتر است آن را در آب داغ با دمای حدوداً ۸۰ درجه دم 
کنید. انواع مختلفی از سِنچا وجود دارد که بسته به محل کشت نام گذاری 

می شوند؛ مانند «فوکاموشی» که زمان دم کردن آن ۱ تا ۲ دقیقه است.

(Gyokuro) گیوکورو
چای «گیوکورو» نیز همانند چای ماچا در زمین های سرپوشیده رشد 
می کند. بعد از بخار دادن جوانه های چای، برگ های گیوکورو لوله شده 
به عنوان چایی بسیار  آن را خشک می کنند. چای گیوکورو  و هم زمان 
لوکس، با طعمی قوی و اصیل شناخته می شود. برای کسب بیشترین 
لذت از مزه ی آن، چای را در آبی با دمای نسبتاً پایین (۵۰ تا ۶۰ درجه) 
بریزید و هنگام  بخیسانید. بعد در کاسه های کوچک مخصوص چای 
نوشیدن، مقدار کمی از آن را روی زبان به جلو و عقب ببرید و مزه مزه 

کنید تا طعم واقعی اش را دریابید.

نوشیدنی های زیادی 

وجود دارند که چای 

نامیده می شوند. هر 

نوع چای ویژگی های 

منحصربه فردی از 

لحاظ روش های کشت، 

فرایند تولید و قسمتی 

از برگ گیاه که مورد 

استفاده قرار می گیرد 

دارد. در این مطلب 

به معرفی انواع چای 

ژاپنی، خصوصیت ها 

و روش های 

توصیه شده ی نوشیدن 

چای به منظور لذت 

بردن و تشخیص 

تمایز آن ها خواهیم 

پرداخت. 
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بستنی ماچا
در این بستنی غنی از ماچا به عنوان مزه ی پایه استفاده می شود. این بستنی در 
بیشتر کافه ها، رستوران ها و فروشگاه های سراسر ژاپن متداول شده است. ژاپنی ها 
در خانه نیز گاهی با پاشیدن کمی پودر ماچا روی مقداری بستنی وانیلی  از این دسر 

لذت می برند.

رولت شیرینی ماچا 
سبز  رنگ  از  می کنند،  استفاده  غربی  روش های  از  که  شیرینی پزهایی  حتا 
کیک  نوعی  که  ماچا  رولت  می گیرند.  بهره  خود  شیرینی های  در  ماچا  زیبای 
تنها  نه  ماچا  البته  ماچا درست می شود.  با چای  اوقات  گاهی  است،  اسفنجی 
مورد  نیز  کیک  خامه ی  در  معمولاً  بلکه  می شود،  اضافه  خمیر  محتوای  به 

است. استفاده 

یخ دربهشت ماچا
برای ژاپنی ها، خرده های یخ که روی آن شربت های مختلف می ریزند دسری است که 
خاطرات تابستان را به یاد می آورد. یخ دربهشت ماچا که در آن از اِسانس ماچا استفاده 
می شود، یکی از این دسرها است. دسر دیگری که شبیه به آن است «اوجیکینتوکی» 
است که افزودنی آن فقط دانه های لوبیای «آزوکی» است. این دسر در تمام سال در 

قنادی های ژاپنی تهیه و سرو می شود. 

ماچا لاته
این لاته ی مخصوص با بهره گرفتن از طعم تلخ ماچا و طعم شیرین شیر داغ درست 
می شود. در واقع شیر داغ، جای آب را در فرایند درست کردن چای می گیرد. بیشتر 
کافه های زنجیره ای و کافه های مستقل در ژاپن این لاته را به هر دو صورت داغ و سرد 

(با یخ) برای مشتریان سرو می کنند.

مانند  است؛  کرده  نفوذ  اجتماعی  جنبه های  از  بسیاری  در  ژاپن  چای  غنی  فرهنگ 
فرهنگ آشپزی، که چای ماچا حتا در پخت شیرینی های غربی نیز استفاده می شود و 
فرهنگ عمومی «مانگا» که در داستان های آن موضوع مراسم سنتی چای را می بینیم.

واژه ی «چای» برای ایرانیان یادآور چای سیاه است، در صورتی که چایی که ما ژاپنی ها 
به آن خو گرفته ایم چای سبز است. ژاپنی ها در زندگی روزمره، علاوه بر نوشیدن چای 
سبز، آن را به پودر «ماچا» تبدیل، و در مراسم «سادو» که برای پذیرایی از میهمانان 
ترتیب داده می شود استفاده می کنند. این مراسم در ژاپن بسیار گسترش یافته و به 

عنوان یکی از رسوم فرهنگ سنتی ژاپن در سراسر دنیا مشهور شده است. 
امروزه «ماچا لاته» (چای ژاپنیِ ماچا که با شیر مخلوط شده) نه تنها در ژاپن، بلکه 
در سراسر دنیا، نوشیده می شود و «ماچا آیس» (بستنی چای ژاپنی ماچا) که متناسب 
با شیوه ی زندگی نوین است در بسیاری از نقاط جهان شناخته شده. ارزش چای سبز 

ژاپنی در کشورهای مختلف دریافت شده و استفاده از آن گسترش یافته است.
در این شماره از مجله ی «قهوه» برای شناخت فرهنگ ژاپن به معرفی ژاپنی ها 
و ارتباط های مختلفشان با «چای سبز ژاپنی» پرداخته ام.  این چای مدتی است که در 
منوی برخی از کافی شاپ های به روز ایران استفاده می شود و خوشحال خواهم شد 

اگر شما هم به چای ژاپنی علاقه مند شوید.
در سال ۱۹۲۹ میلادی نمایندگی ژاپن در ایران تأسیس شد و امسال می توانیم 
نودمین سالگرد برقراری روابط دیپلماتیک ژاپن و ایران را گرامی بداریم. امیدوارم که 
درک متقابل فرهنگ میان دو کشور ارتقا و روابط دوستانه ی دیرینه ای که بین دو 

کشور برقرار است، بیش از پیش گسترش پیدا کند. 

  سفیر ژاپن در ایران
Mitsugu Saito

[ �����  �������] 

ا��ان و ژا��

اولین ارتباط ها
در زمان های قدیم بسیاری از کالاهای تجاری از طریق جاده ی ابریشم و از مسیر 
باز  است  واقع  آسیا  نقطه ی  شرقی ترین  در  که  ژاپن  به  را  خود  راه  کره  و  چین 
می کردند. در میان این کالاها، گنجینه هایی از خاورمیانه و آسیای مرکزی وجود 

داشت که نشانگر سطح پیشرفت های از فناوری و هنر بود.
در گنجینه ی «شوسواین» واقع در شهر نارا، جایی که گنج هایی از دوره نارا 
(۷۱۰  تا ۷۹۴ میلادی) نگهداری می شود، برخی ابزار شامل ظروف شیشه ای را، که به 

نظر می رسد از ایران به ژاپن راه یافته باشد، می توان پیدا کرد.
نظریه های متفاوتی در خصوص زمانی که اولین ایرانی به ژاپن رسید وجود 
دارد. بر اساس نوشته های مرتبطی که در «نیهون شوکی» (وقایع نامه های ژاپن، کامل 
شده در سال ۷۲۰ میلادی) و «شوکو نیهونگی» (کامل شده در سال ۷۹۷ میلادی) 
یافته ایم، این احتمال وجود دارد که این اتفاق در دوره ی آسوکا یا نارا رخ داده باشد.

در ابتدای دوره ی مدرن
در طی دوره ی «اِدو» (۱۶۰۳ تا ۱۸۶۸ میلادی) ژاپن سیاست خارجی انزواگرایانه ای 
پیشه کرد و روابط خارجی اش با دولت های خارجی را بسیار محدود نمود. این 
وضعیت با اصلاحات «میجی» در سال ۱۸۶۸ و تغییرهای دولتی کاملاً عوض شد 
از کشور نمود. در سال  به خارج  اعزام هیأت هایی دیپلماتیک  به  اقدام  ژاپن  و 
۱۸۷۸، «تاکه آکی اِنوموتو» وزیرمختار ژاپن در روسیه، با ناصرالدین شاه قاجار، که 
در همان زمان مشغول بازدید از روسیه بود، دیدار کرد. چنین به نظر می رسد 
که این اولین برخورد مقام های رسمی دو کشور ژاپن به عنوان کشوری مترقی و 
ایران در عصر جدید بوده باشد. در پی ملاقات وزیر اِنوموتو و ناصرالدین شاه، 
پادشاه ایران، دولت وقت ژاپن در سال ۱۸۸۰ میلادی هیأتی را روانه ی ایران کرد. 
در میان اعضای این هیأت، یک دیپلمات ژاپنی به نام «ماساهارو یوشیدا» بعدها 
شرح حالی تحت عنوان «کایکیو تانکن: پروشا نو تابی» (ماجراجویی در سرزمین 
سفر  شرح  مذکور  کتاب  ساخت.  منتشر  را  پارس)  سرزمین  به  سفر  اسلامی: 
سخت و طاقت فرسای هیأت دیپلماتیک از بندر بوشهر به تهران است و همچنین 

خوشامدگویی گرم و صمیمانه ی شاه ایران را توصیف می کند.
به دنبال برقراری روابط رسمی دیپلماتیک با ایران، ژاپن در سال ۱۹۲۹ میلادی 
هیأت دیپلماتیک دیگری را روانه ی ایران کرد و در پی آن نمایندگی ژاپن به صورت 
رسمی در اوت همان سال گشایش یافت. این تاریخ به عنوان تاریخ رسمی آغاز 
نیز  آن  از  یک سال پس  ژاپن شناخته می شود.  و  ایران  بین  دیپلماتیک  روابط 

کنسولگری ایران در توکیو تأسیس شد.
فضای جدید

بعد از پایان جنگ جهانی دوم، نمایندگی ژاپن در ایران در فوریه ی سال ۱۹۵۵ به 
سفارت ارتقا یافت. اتفاق نمادینی که به روابط ایران و ژاپن تشخّص بخشید «واقعه ی 
نیشّومارو» بود. در پی ملی اعلام شدن صنعت نفت توسط دکتر محمد مصدق، 
نخست وزیر وقت ایران، و با وجود تلاش های ضد  ایرانی دولت های غربی، نفت ایران 
به ژاپن صادر شد. این واقعه منجر به حضور یک شرکت نفتی ژاپنی در ایران شد و 
همین موضوع بعدها دستمایه ی ساخت فیلمی پرمخاطب در ژاپن گردید. در همین 
دوران (سال ١٩٦٠) امپراتور ژاپن، که در آن زمان مقام ولایتعهدی را عهده دار بود، از ایران 
دیدار نمود. پس از برقراری مجدد روابط دیپلماتیک با ایران، ژاپن حضور پررنگی 
شامل همکاری های اقتصادی در ایران داشته است. این موضوع نشان دهنده ی 
دیدگاه ژاپن درباره ی اهمیت ارتباط با ایران، به خصوص از نظر امنیت انرژی است. 
روابط دوستانه میان دو کشور، به رغم تغییر ساختاری که در سال ١٩٧٩ و با انقلاب 
اسلامی در ایران صورت گرفت، به طور مداوم در حال توسعه و رشد است. در سال 
۲۰۱۲ دومین دولت نخست وزیر ژاپن، «شینزو آبه» آغاز به کار کرد و سال بعد، در سال 
۲۰۱۳ نیز ایران شاهد انتخاب دولت دکتر حسن روحانی به عنوان رئیس جمهور بود. 
تحت مدیریت دولت های فعلی، تعامل در سطوح بالا بین دو کشور سرعت گرفته، و 
ملاقات های مداوم بین سران، نخست وزیر آبه و رئیس جمهور روحانی، که حالا تعداد 

آن ها به عدد هفت رسیده است، گواهی بر این مدعا است. 
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