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«باسدیرما پلو» از جمله غذاهای سنت شهرستان نمین در اردبیل است که در فهرست آثار ناملموس
کشور ثبت شده و در مراسم گوناگون اعم از مراسم شادی، جشنها و عروسها و در نذریها بویژه در

ایام محرم در مساجد و منازل توسط مردم طبخ مشود.

روحاله محمدی ـ معاون میراث فرهن استان اردبیل ـ در باره این غذای محل گفت: «باسدیرما پلو»
که در گویش محل به آن «باستیرما پلو» (باسترما) نیز گفته مشود، نوع غذای محل و بوم مختص
آذربایجان است که در استان اردبیل رواج بیشتری دارد. «باسدیرما» ی واژه آذری به معنای پنهان و
دفـن کـردن اسـت. در ایـن غـذا مـواد گـوشت بیـن لایههـای برنـج قـرار مـگیرد و چـون دیـده نمشـود بـه

«باسدیرما پلو» معروف است. 

او افزود: این غذا به علت استفاده از مربای به و رب ازگیل یا انار عطر و طعم متفاوت و لذیذی دارد.
برنج، گوشت، گردو، سیبزمین و زعفران از دیر مواد تشیلدهنده «باسدیرما پلو» است و گوشت
بهکاررفته برای این پلو متواند گوشت مرغ، اردک و یا گوشت قرمز مانند گوشت گردن یا ماهیچه

گوسفند باشد که در شهرستان نمین اغلب با ماهیچه گوسفند طبخ مشود.

محمدی ادامه داد: البته در ایام قدیم بیشتر از گوشت قرمز در پخت این غذا در مناطق مختلف استان
اردبیل استفاده مشده که امروزه به دلیل مشلات معیشت و اقتصادی، صرفهجوی در زمان پخت و
عوارض ناش از مصرف گوشت قرمز به دلیل بتحرک و رواج زندگ ماشین، گوشت مرغ جایزین

آن شده است.

معاون میراث فرهن استان اردبیل درباره نحوه پخت این غذا بیان کرد: در پخت این غذا از نوع ادویه
مخصـوص متشـل از زیـره، گـل محمـدی، فلفـل، دارچیـن و… اسـتفاده مشـود و پخـت آن حـدود سـه
ساعت زمان مبرد. برای پخت این غذا، تههای گوشت را با ی عدد پیاز خردشده و مقداری روغن،
کمــ زردچــوبه، فلفــل، ادویــه و نمــ در یــ قــابلمه مســ مپزنــد تــا حــدی کــه گــوشت لــه نشــود.
سپس گوشت پختهشده را با پیاز تفت دادهشده و ادویه، گردوی خردشده، مربای به، رب ازگیل و کم

زعفران مخلوط مکنند. 

محمدی اضافه کرد: سپس در کف ی قابلمه سیبزمین حلقهای مچینند و برنج آبششده را اضافه
مکنند و بعد از هر لایه برنج مواد گوشت مریزند، در نهایت هم به آن کره محل و زعفران دمکرده
اضافه مکنند. پس از دم کشیدن آن را در ی ظرف گرد بزرگ مثل سین برمگردانند و دور آن را با
انواع چاشن مانند ترشها و زیتون پرورده تزیین مکنند. نحوه سرو این غذا در رستورانها معمولا به

صورت قابلمه کوچ تنفره است، یعن به تعداد نفرات در ظرفهای جداگانه درست مشود.
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