
تركيـا: البلاد الـتي تشهـد ولادة جديـدة لفـن
الطهو الذي يعكس جذورها
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ير: نون بوست ترجمة وتحر

يعتـبر تـانغوك تـان، وهـو أحـد علمـاء الأنثروبولوجيـا، مـن الأشخـاص القلائـل الذيـن جـابوا أركـان تركيـا.
ومنذ خمس سنوات عمد تان إلى البحث عن الأطباق والمنتجات العريقة، التي وإن لم يقع نسيانها، إلا
أنهــا لم تحــظ بالاهتمــام الــذي تســتحقه. ســافر هــذا البــاحث وعقــد مقــابلات عديــدة مــع بعــض الأسر
التركيــة، واســتفسر عــن بعــض الوصــفات الخاصــة بعديــد الأطبــاق. وقــد نجــح في اكتشــاف نوعيــة

المحاصيل التي يتم جمعها وأصنافها، ومن ثم تمكن من رصد بعض الملاحظات الهامة.

مـن جهتـه، قـام الكـاتب مـوسى داغـديفيرن بنـشر عـدة كتـب جمـع فيهـا وصـفات قديمـة للعديـد مـن
كولات مستمدة من كتاب يعود إلى أواسط القرن التاسع عشر، حيث ساهم هذا الكتاب في إزالة المأ
الغبـــار عـــن كـــل تســـاؤلاته وســـهل لـــه أبحـــاثه. ويتبـــاهى داغـــديفيرن، وهـــو صـــاحب مطعـــم “ســـيا

كثر من  نوع مختلف من الحساء. سوفراسي” التركي في كتاباته بتقديم أ

في الأثناء، عمد كلا الباحثين على إضفاء طابع شخصي على طرق فن الطبخ في المطعم التركي الجديد،
برئاسة مجموعة استثنائية من الطهاة، الذين توافدوا من إسطنبول، خاصة، بهدف إعادة أصول
يــة للطبــخ. في الأثنــاء، لا يقــع تقــديم لحــم المطبــخ الــتركي في بلــد غــني بــالمواد الخامــة الرئيســية الضرور
الخنزير، لأسباب دينية، ما من شأنه أن يعكس أيضا تقاليد الطهي في دولة تعبق بالتاريخ والحضارة.

بشكل أوضح، تملك تركيا معظم المنتجات الرئيسية للطبخ، على غرار حوالي  نوع من الجبن إلى
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كثر المكونات تميزا في أي حمية متوسطية. وعموما، جانب زيت الزيتون ذو الجودة العالية، التي تعد أ
تستند معظم الأطباق والتوابل في المطبخ التركي على لمسات شرقية بشكل ملحوظ.

مطعم ميكلا التركي

يقدم الشيف محمد غورس، صاحب مطعم ميكلا التركي، لزواره تجربة رائعة، بفضل الشرفات التي تطل
كثر كثر المدن التي ذاع صيتها في العالم وأ كثر المناطق الخلابة في المدينة. تعد إسطنبول، من بين أ على أ
الوجهــات الســياحية المشهــورة في تركيــا. فعلــى سبيــل المثــال، خلال ســنة ، توافــد علــى المنطقــة

كولات في البلاد. حوالي  مليون سائح أجنبي. فضلا عن ذلك، تقدم إسطنبول أفضل عروض المأ

والجـدير بـالذكر أنـه لا يوجـد مطـاعم حـائزة علـى نجـوم ميشلان في البلاد، بمـا أن ذلـك غـير مذكـور في
كـثر المطـاعم الـدليل السـياحي، لكـن بعـض المطـاعم المنتـشرة علـى الخريطـة الجغرافيـة للمدينـة، تعـد أ
ترحيبا بالزوار. وربما يعتبر مطعم ميكلا الأكثر شهرة في إسطنبول، المكان الذي اختاره مالك المطعم محمد

غورس للاستقرار فيه بعد سنوات من التجول في بلدان مختلفة من العالم.

كد الباحث الأنثروبولوجي تانغوك تان، أن المطبخ التركي قد شهد ازدهارا كبيرا في فن في هذا السياق، أ
الطبخ، حيث تم إضفاء بعض التحديثات عليه بلمسة إبداعية. وخير مثال على ذلك، طبق مقبلات
هــامسي، المتكــون أساســا مــن الأنشوجــة، الســمك الــذي يصــطاده المئــات مــن الصــيادين في أغلــب
الأوقات على بعد بضع أمتار من المكان. في الأثناء يتم تقديم هذا الطبق على اعتباره وجبة خفيفة

لذيذة مزينة بالليمون وشرائح الخبز.

لحم الخروف مع الزبادي والطماطم، فاصوليا مع الحبار والمحار، مع لمسة خفيفة من خل التفاح،
قطع صغيرة ولذيذة من الحلويات التركية المزينة بالفستق أو مجموعة مختارة من جبن الأناضول،
كثر من فرنسا)، تعتبر من بين الأطباق الرائعة التي (أؤكد أنه يوجد في تركيا أصناف عديدة من الجبن أ
يتم تقديمها في هذا المطعم. وبفضل موقعه المميز، بات المطعم بمثابة محطة لا بد لكل زائر أن يمر بها

لشرب كوكتيل بارد، على سبيل المثال.

عموما، يقع هذا المطعم في الشرفة العليا من فندق “ذا مرمرة بيرا”، الواقع في حي بيرا، ليس بعيدا
جـدا عـن بـ غلطـة الشهـير. إلى جـانب ذلـك يطـل هـذا المطعـم علـى منـاظر خلابـة مـن جـزيرة القـرن
الذهبي، حيث يقع قصر الباب العالي، المعروف باسم طوب قابي والعديد من المساجد. ولعل أفضل

أنواع الخمور التي يمكن اكتشافها، هو الخمر الأبيض المصنوع في كابادوكيا من عنب الأمير.

مطعم ديليمونتي
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يعــد مطعــم ديليمــونتي بمثابــة وجهــة للأشخــاص الذيــن يحســنون تــذوق مختلــف الأطبــاق، في حين
يمثل معرضا لمختلف النكهات. ويعتبر هذا المطعم عبارة عن مكان واسع ذو طابع “صناعي”، لكنه
يــح جــدا، كمــا أنــه مصــمم بــالخشب ويحتــوي علــى موائــد خشبيــة مســتديرة. ومــن المؤكــد أن كــل مر

شخص يقرر السفر إلى هذه المدينة سيرغب في التعرف على الثقافات الغامضة والغريبة للمنطقة.

يد أيضا، وفقا لما صرح به ليس من الغريب أن يشهد مطعم ديليمونتي خططا توسّعية لتشمل مدر
صاحبه عدنان شاهين. ويعد شاهين المدير العام وصاحب “إمبراطورية” حقيقية لسلسلة مطاعم
في إسطنبول وفي بلدان أخرى على غرار المملكة العربية السعودية، فضلا عن أنه يشغل منصب مدير

كاديميات التعليم في تخصص الفندقة. إحدى أ

تجدر الإشارة إلى أن وجبة الإفطار في هذا المطعم تعتمد أساسا على مقابلات المزة وتتيح لك أيضا
فرصـة تـذوق مجموعـة متنوعـة مـن سـجق لحـم البقـر أو الضـأن، عسـل الزهـور وحمـص الفاصوليـا،
فضلا عن مربى الطماطم واللحوم المدخنة أو رغيف الخبز بالجبنة المعدّة في فرن الحطب الموجود على

عين المكان.

تعتمــد وجبــة الإفطــار علــى مقبلات المــزة ومجموعــة متنوعــة مــن ســجق لحــم البقــر أو الضــأن، عســل
الزهور وحمص الفاصوليا، فضلا عن مربى الطماطم واللحوم المدخنة أو رغيف الخبز بالجبنة المعدة

في فرن الحطب.

مطعم نيولوكال

يقـع هـذا المطعـم في مبـنى كـبير جـدا وفخـم، كـان سابقـا مقـرا لأحـد البنـوك. وقـد أضفـى هـذا العامـل
طابعا مميزا على مطعم نيولوكال، الذي يشرف عليه الشيف مقصود عسكر، الذي كان سابقا زميل
ــة وذلــك في خضــم إحــدى مغــامرات الطهــو الــتي قامــا الشيــف محمد غــورس، قبــل وصــوله إلى المدين

بخوضها.

يلخص اسم المطعم فلسفته، حيث يجسد طريقة جديدة للاعتماد على المواقد التقليدية، وذلك من
خلال العودة إلى المطبخ المحلي، فضلا عن استخدام المنتجات المحلية للمنطقة. ومن المثير للدهشة أن
الأدوات المتنوعة والملونة الموجودة على المائدة قد تم تصنيعها من قبل حرفيين ينتمون للمنطقة. كما
أن جميــع أنــواع النــبيذ مــن صــنع تــركي، علمــا وأن هنــاك حــوالي  مخــزن حيــث يتــم صــنع النــبيذ
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والمشروبات.

في الأثنـاء، يـوفر هـذا المطعـم قائمـة مميزة مـن الأطبـاق، حيـث تتيـح للأشخـاص والـزوار فرصـة تـذوق
الأخطبوط مع هريس الفول، بطة محلاة مع الجوز، بالإضافة إلى سلطة خضراء مع الزبادي وبعض
الزهـور أو العـدس الأصـفر. مـن هـذا المنطلـق، يعـد مطعـم نيولكـال، جنبـا إلى جنـب مـع مطعـم ميكلا،
كمل وجه في ية ونقطة مرجعية لكل من يرغب في التمتع بنكهة المطبخ التركي على أ بمثابة وجهة إجبار

أرجاء إسطنبول.

مطعم جونايدن

يعتــبر كونــايت أســان مرجعــا هامــا في عــالم الطبــخ الــتركي و يســمونه “بأســتاذ اللحــوم”. ومنــذ أن بــدأ
بالعمل في محل لبيع اللحوم في العاشرة من عمره قرر عدم التخلي عن هذا الميدان.

 

 في الـوقت الراهـن، أصـبح كونـايت أسـان صـاحب مؤسـسات ضخمـة في تركيـا وخارجهـا. ولكـن تبقـى
أهـــم فـــروع مطعـــم جونايـــدن، المعـــروف بالســـتيك هـــاوس والبرغـــر و الكبـــاب، وعلامـــاته المميزة في

إسطنبول، مرجعا رئيسيا للكثيرين.

يقع تجفيف أغلب المكونات التي تستعمل في مختلف الأطباق بوضعها في غرف تبريد لمدة  يوما في
درجة حرارة صفر وبنسبة رطوبة تساوي  بالمائة. من جهته أورد أسان أنه يحاول أن تتجاوز مدة
التجفيف  يوما. وفي الحقيقة، وانطلاقا من شهادة الكثير من الأشخاص الذين تذوقوه، يقدم

المطعم أطباق لذيذة جدا تجعل منه وجهة لا غنى عنها ومقدسة لكل عشاق اللحم.

لتوفير كمية اللحوم التي يحتاجها، يعتمد مطعم جونايدن على منتوج مزرعته الخاصة، حيث تتغذى
الحيوانـات علـى الأعشـاب والحبـوب المطحونـة ليسـهل هضمهـا علـى نحـو أفضـل. إضافـة إلى ذلـك،
كـد يـن اللحـوم، الـتي أصـبحت مـن اختصاصـه. مـن جهـة أخـرى، أ يعتـبر أسـان شخصـا مهووسـا بتخز

أسان أن إسبانيا تعد من أفضل منتجي لحوم الأبقار في العالم و لكنها لا تجيد تقنيات التخزين.

مطعم سردونيا كاراكوي

يقع مطعم “سردونيا كاراكوي” في موقع إستراتيجي ومتميز على ضفة البوسفور، الذي لا تتوقف فيه
حركة البواخر. يعمل في هذا المطعم رئيس الطباخين سيغدام ألغوك ويراقب مواقد الطهي منذ أربع

سنوات.

https://www.ecestaticos.com/imagestatic/clipping/2e5/0f4/2e50f44260e1416384afa3ae12ae55d3/imagen-sin-titulo.jpg?mtime=1508754192
https://www.ecestaticos.com/imagestatic/clipping/3fd/343/3fd3437dedeb93d12622b47aab2e84a4/estambul-a-bocados-el-asombroso-renacer-de-la-gastronomia-turca.jpg?mtime=1508754207


 

اشتهر المطعم بتقديم وجبات الفطور الصباحية التي تعتمد على مواد أولية تركية تقليدية يعتمدها
الغوك في وصفاته باستعمال أنواع مختلفة من السلطة والزيتون والبيض المقلي المخلوط بالفلفل
والطماطم أو “السوبيو” وهي نوع من النقانق المستخرجة من لحوم الأبقار. جعلت هذه الأطباق

من هذا المطعم وجهة للعديد من رواد الأكل اللذيذ خاصة خلال عطلة آخر الأسبوع.

 

كثر الوجهات السياحية المشهورة في تركيا. وخلال سنة ، توافد على العموم، تعتبر إسطنبول، أ
على المنطقة حوالي  مليون سائح أجنبي. فضلا عن ذلك، تقدم المدينة أفضل المطاعم التي تؤمن

بدورها تجربة فريدة من نوعها لكل محبي الأكل التقليدي التركي مع لمسة عصرية.

المصدر: صحيفة الكونفيدينسيال
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