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با مزه اي تند و سوزاننده ولي شفا بخش بسياري از دردها
P E P P E R

 ناصر پویان

سلامت



21
N o  31  &  32 / Aug  &  Sep   2 0 1 3

S a r m a d

فلفل با طعم تند و سوزاننده خود دارای فوايد طبي بسيار است. 
در تحفه حكيم مؤمن آمده كه فلفل مقوي حافظه و رقيق كننده 
خون مبرودين و سرخ كننده رخسار است. ابوعلي سينا در كتاب 
از  سفيد  فلفل  مي نويسد: »  فلفل  خواص  پيرامون  خود  قانون 
داروهاي به چشم كشيدن باشد ديده را جلا دهد.« افضل الدين 
خاقاني )ولادت حدود 520 – فوت حدود 582 يا 595 هـ ق.(

، شاعر  برادر زاده كافي الدينعمر طبيب و فيسلوف بودن -   -
را به صورت شعري  اثرات و فوايد درماني فلفل  ايراني  مشهور 

دلچسب در آورده و چنين مي فرمايد:
  چشم از گريه نخنه آرد ره ناخنان

پلپل )فلفل( در او كنيد و به خونش بپروريد
در گذشته چون انديشمندان، حكما و شعرا از خواص فراوان 
بدن  مختلف  اعضاي  درمان  براي  را  آن  داشتند  آگاهي  فلفل 

ً ابوالمجد سنايي شاعر و عارف مشهور  توصيه مي كردند. مثلا 
قرن ششم هجري قمري در بيت زير فلفل )پلپل( را اشك آور 

توصيف كرده است:
راه او پر گل همي شد كز فراق خود همي
در دو ديده عالمي از عشق خود پلپل نهاد

محمد بن زكرياي رازي )متولد 251 – فوت 313 هـ ق( پزشك، 
شميدان و فيلسوف بزرگ ايرانی درباب ششم كتابي معروف به 
ءالساعه خود دستورهاي بسيار مرتب و منظمي دربارة درمان 
اقلام  از  يكي  فلفل هم  كه  داده  آنها  و كشيدن  دندان ها  درد 
داروي مركب اوست. رازي مي گويد: »صنعت معجوني كه درد 
دندان بنشاند بگيرند ترياك و ميعه يا بسمه* )ميوه جامده ( و 
بارزد** از هر يك دو مثقال فلفل و حاتيت شامي از هر يك يك 

مثقال با هم بكوبند به دو شاب برشته و بر داندان نهند.2«

فلفل در گياه شناسي 
فلفل گياهي است بالا رونده كه ريشه هاي ساقه 
خيز و كوتاه دارد و به كمك آنها به درختان مجاور 
خود اتصال پيدا مي كند و به صورت همزيستي 
يا انگلي به سر مي برد. از اين رو اگر اين گياه را 
از درختان تكيه گاه خود جدا كنند، خيلي زود از 
بين مي رود. برگ هاي فلفل منفرد و بيضوي و 
نوك تيز است و بر روي شاخه هاي مولد آن ميوه 
هاي كوچك كروي به تعداد 20 تا 30 عدددر هر 
پايه به طور آويخته به وجود مي آيد. قسمت مورد 
و  سياه"  "فلفل  صورت  دو  به  ميوه  اين  استفاده 

"فلفل سفيد" در بازرگاني عرضه مي شود. 
"فلفل سياه" ميوه هاي خشك شده اي مي باشد 
كه پيش از رسيده شدن چيده اند. قطر هر ميوه 
خشك 4 تا 5 ميلمتر است كه به رنگ خاكستري 
تيره يا قهوه اي است. اما "فلفل سفيد" ميوه هاي 
كاملًا رسيده گياه فلفل است كه با قراردادن در 
خارجي  و  آبدار  قسمت  آنها  كردن  و خيس  آب 

ميوه را جدا كرده اند.  
فلفل سياه در حدود 600 تا 700 گونه است كه 
در هر دو نيمكرة زمين مي رويد و داراي تركيبات 
معطر مي باشد. اگر چه اين گياه در ايران كشت 
نمي شود، به صورت رايج در كشور ما مصرف مي 
و  هندوستان  از  و  دارد  بسيار  طرفداران  و  شود 

پاكستان وارد مي شود.  
به صورت سبز مصرف  فلفل سبز  ميوة  ايران  در 
مي شود اما پس از رسيده شدن قرمز مي گردد. 

فلفل قرمز را در سالهاي اخير به صورت پودر در 
آورده و به مصرف مي رسانند. گياه يك ساله فلفل 
كه ارتفاع آن 20 تا حدود 100 سانتيمتر مي رسد 

در بيشتر نقاط ايران كشت مي شود.

*  در گياه شناسي ميحه : استر بسمه : اكليل الملك و حلتيت آنغزه است.
** بارزد، گایه است از تيره چتریان با برگ هاي نسبتاً پهن و گل هاي زرد.

1. شيخ الرئيس بوعلي 
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در  آن  خواص  و  فلفل  پيرامون  سينا  ابوعلي  الرئيس  شيخ 
بر  ثمر  تا  فرمايد  جالينوس  مي نویسد:  چنين  طب  در  قانون 
درخت است دار فلفل است و دانه اي كه از آن جدا شده فلفل است. 
دار فلفل از فلفل تر سرد مزاج تر است. گاهي آن را مي چشند بعد 
از اندك زماني زبان سوز و زبان خور است . بيخ اصلي فلفل ]ريشه 

اصلي فلفل[ 
به كوشنه سياه ماند و از آن تندمزه تر است. فلفل سفيد در حرارت 
و رطوبت از فلفل سياه كمتر است. ليكن بعضي عقيده دارند كه فلفل سياه خشكيده و قوت 

كشش را از دست داده و اين كشش در فلفل سفيد كه تماماً خشك نشده ماندگار است. 
شيخ الرئيس در ادامه خواص و فوايد فلفل را بدين شرح نوشته است: 

- فلفل از نقطه نظر مزاج تا چهارم گرم و خشك است.
- خاصيت آن جاذب، گدازنده، وزداينده است.

- اگر فلفل و مويز را با هم بجورند، بلغم و بلغم لزج را ريشه كن مي كند. 
- فلفل مسكن دردها و آرام بخش اعصاب است و با مزاج افراد تند است سازگاري دارد3.

- فلفل با نزرون ]سديم[ زداينده بهك* است  است و تا با نطرون باشد لاغر كننده مي باشد. 
- اين ميوه تند و سوزاننده بازفت خنازير**را درمان مي كند. 

- در گرم كردن عصب و ماهيچه بسيار مؤثر است. 
- فلفل با سركه براي دندان ها بسيار مفيد است.

- فلفل سفيد اگر با داروهاي به چشم كشيده همراه باشد چشم را جلا مي دهد. 
- فلفل با ليسيدني ها براي درمان سرفه و سينه درد خوب است. 

- اگر كام با فلفل و عسل اندود شود از ابتلاي به خناق )ديفتري( جلوگيري شده و ششها تميز 
و صاف مي گردند. 

- در صورت يكه فلفل با برگ بوي سبز ميل شود هضم غذا آسان شده، اشتها افزايش يافته و 
از نفخ شكم جلوگيري مي گردد. افزون بر آن درد و پيچش روده نيز تسكين مي يابد. 

- اگر فلفل مخلوط با سركه تناول شود يا آن را بر روي پوست بمالند در علاج آماس سپرز 
سودمند است. دار فلفل هم در روان شدن دفع مدفوع مؤثر است. 

- هرگاه بعد از جماع فلفل خورده شود مانع بارداري زن مي گردد؛ از آن گذشته در به دنيا 
امندن بچه كمك مي كند. 

- فلفل ريزش ادرار را آسان مي سازد. 
- فلفل، كم و زياد آن قابض است و در اين مورد مثل سقمونيا )schamony(* نيست

- فلفل آب پشت را بكلي مي خشكاند اما دار فلفل شهوت انگيز است چون رطوبتي زياد دارد.
- اگر بدن بيمار تبدار با فلفل و روغن اندود شود تب و لرز وي رفع مي گردد. 

- فلفل سفيد را به عنوان پادزهر مي توان استفاده كرد. دار فلفل نيز اگر با روغن بر جاي نيش 
مالند يا بخورند پادزهر حشرات گزنده است. 

- فلفل سفيد براي معده از فلفل سياه بهتر است و توان بيشتري به آن مي بخشد. 
فلفل مويه )بيخ يا ريشه اصلي فلفل( شيخ رئيس درباره اثرات درماني آن مي نويسد: »گويند 

در دردهاي سر و ترنجيدگي* بسيار خوب است. علاج نقرس، قولنج و بادهاي سرد است4.  

فلفل و خواص آن در كتاب قانون در طب 

3. شيخ الرئيس ابوعلي سينا، قانون در طب، كتاب دوم، صفحة 274 و 275.
4. ژان و لاك وژیري استودولا، گياهان دارویي، ترجمه ساعد زمان، تهران، 1376، صفحه 136

 )bahak( بهك  *
نوعي بيماري است 

كه در آن پوست بدن 
آدمي سفيد مي شود.

** خنازیر 
)sclfulol( غده 

سختي است كه در 
زیر گلو به وجود 

مي آید و توليد زخم 
و جراحت مي كند.

* سقمونيا )محموده( 
گياهي است پایا 

از تيره پيچك ها، 
 )convolvulacees(

كه در حقيقت یكي 
از گونه هاي  نيلوفر 

به شمار مي رود. 
این گياه در نواحي 

كریمه، قفقاز، 
سوریه، عراق، یونان 
و نواحي غربي ایران 

به حلاتخودرو مي 
روید. از ریشه آن 
سمغ و سقزي به 

دست مي آورند كه 
به نام "ابكلمونه 

" معروف است كه 
در مسيل هاي بسيار 

قوي مي باشد. و از 
روزگاران بسيار كهن 

مورد استفاده طبي 
قرار مي گرفته است.

*  ترنجيدن به 
معناي سخت 

در هم كشيده و 
كوفته شدن است. 
)دكتر محمد معين 

فرهنگ فارسي 
جلد اول صفحه 
1072 و 11073(
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فلفل در پزشكي نوين
از فلفل كه ميوه هاي كشيده ، قرمز رنگ و تند و سوزاننده دارد داراي ارزش  نوعي 
دارويي است. ميوه رسيده فلفل را با دست چيده و بر روي سبد پهن مي كنند تا پلاسيده 
شود. آنگاه پيش از آنكه كاملًا خشك گردد آن را به نخ كشيده و آويزان مي نمايند. 
سپس فلفل هاي خشك شده را با احتياط آسياب مي كنند، زيرا فلفل محرك قوي 
پوست بدن و مخاط است. قسمت هاي تحريك كنندة فلفل داراي يك آميدازته محرك 
، كپسماليسين )capsaiclne(  مادة روغني، كپسي سين )capsicine( مداد رنگي 
قرمز از گروه كارتن )cartotene (، ويتامين هاي "C" ، "B" ، "B1" و "E" و چند 
ماده ديگر شيميايي مي باشد. مواد به دست آمده از فلفل بخصوص در داروي مصارف 

خارجي بدن هستند.
در صنعت داروسازي نوين انواع عصاره، تنطور، مرهم، و ضماد با اثرات تحريك كننده 
پوست و مخاط از محتويات اين گياه تهيه مي شود. از اين داروها براي تسكين و مداواي 
دردهاي روماتيسميف سياتيك و سينه پهلو استفاده مي شود. البته مرحم هاي ياد شده 
ارقام فلفل نيز مي توان فراهم كرد. فرآورده هاي فلفل در مصارف داخلي  را از ديگر 
حركاتدودي  محرك  نيز  و  كرده  زياد  را  معده  شيره  ترشح  بوده،  معده  كننده  تقويت 

معده – روده است5.  
ميوه فلفل شامل 1/5 تا 2 درصد اسانس با بوي مطبوع و مزة سوزاننده است. بيشتر 
 cadinene نن  كادي  و   )flandrene( فلاندرن  نام  به  موادي  را  ميوه  اين  اسانس 

تشكيل مي دهند. 
گرد فلفل داراي اثر متفرق كننده حشرات است از اين رو پارچه آلوده به آن از گزند 

حشرات محفوظ مي ماند6. 

فلفل در گياه شناسي 
فلفل گياهي است بالا رونده كه ريشه هاي ساقه خيز و كوتاه دارد و به كمك آنها به 
درختان مجاور خود اتصال پيدا مي كند و به صورت هم زيستي يا انگلي به سر مي برد. 
از اين رو اگر اين گياه را از درختان تكيه گاه خود جدا كنند، خيلي زود از بين مي رود. 
برگ هاي فلفل منفرد و بيضوي و نوك تيز است و بر روي شاخه هاي مولد آن ميوه هاي 
كوچك كروي به تعداد 20 تا 30 عدد در هر پايه به طور آويخته به وجود مي آيد. قسمت 
مورد استفاده اين ميوه به دو صورت "فلفل سياه" و "فلفل سفيد" در بازرگاني عرضه 

مي شود. 
"فلفل سياه" ميوه هاي خشك شده اي مي باشد كه پيش از رسيده شدن چيده اند. قطر هر 
ميوه خشك 4 تا 5 ميلمتر است كه به رنگ خاكستري تيره يا قهوه اي است. اما "فلفل 
سفيد" ميوه هاي كاملًا رسيده گياه فلفل است كه با قراردادن در آب و خيس كردن آنها 

قسمت آبدار و خارجي ميوه را جدا كرده اند7.  
فلفل سياه در حدود 600 تا 700 گونه است كه در هر دو نيمكرة زمين مي رويد و داراي 
تركيبات معطر مي باشد. اگر چه اين گياه در ايران كشت نمي شود، به صورت رايج در 
كشور ما مصرف مي شود و طرفداران بسيار دارد و از هندوستان و پاكستان وارد مي شود8.  
در ايران ميوة فلفل سبز به صورت سبز مصرف مي شود اما پس از رسيده شدن قرمز 

مي گردد. 
فلفل قرمز را در سالهاي اخير به صورت پودر در آورده و به مصرف مي رسانند. گياه يك ساله 
فلفل كه ارتفاع آن 20 تا حدود 100 سانتيمتر مي رسد در بيشتر نقاط ايران كشت مي شود.

5.  دكتر محمد 
معين ، فرهنگ 

فارسي، جلد 
دوم، انتشارات 

اميركبير، 
تهران،1363، 

صفحه 2568 و 
.2569

6.  همان كتاب، 
همان صفحه.

7.  ولي الله مظفري، 
فرهنگ نامه هاي 
گياهان دارویي: 

لاتيني، انگليسي 
و فارسي ،فرهنگ 

معاصر، تهران، 
1375، صفحة 415.

8.  همان كتاب، 
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