
طعـــام الشـــا: دليلـــك للســـفر والتعلـــم
(أوروبا)

, كتوبر كتبه ضحى صلاح |  أ

كـل مغـامرة تحتـاج إلى بدايـة، وبـدايتنا سـتكون أوروبـا، وحـديثنا سـيكون عـن “طعـام الشـا”. قـد لا
تتخيل أن الطعام الشعبي أو “طعام الشوا” من الممكن أن يكون سببًا كافيًا للسفر، لكنك سوف

تُصدم بمعرفة العدد الكبير من السياح الذين يطوفون العالم بسبب “الطعام” ولا شيء سواه.

تناولــك لطعــام الشــا ســيجعلك تتعلــم الكثــير عــن الأشخــاص الذيــن تلتقيهــم، فالطعــام نــافذة
مفتوحة دائمًا تستطيع الإطلال منها على قلوب الشعوب، سوف تتذوق حياتهم اليومية بنكهتهم،

ستشاركهم أبسط الأشياء، فأنت تتعلم الكثير عن حياة الأشخاص عن طريق طعامهم.

أوروبـا لـديها الكثـير مـن الطعـام اللذيـذ لتقـدمه، وهـذا الطعـام لا تسـتطيع الحصـول عليـه في المطـاعم
الفـاخرة فقـط، بـل وفي الشـوا أيضًـا، مـن شطـيرة التـونبرود الملفوفـة في السويـد إلى الكباب اليونـاني،
يارتــك مــرورًا بشطــائر الرنجــة الهولنديــة، هُنا ســوف نخــبرك بالوجبــات الخفيفــة الــتي تننتظــرك عنــد ز

لأوروبا.

(trdelnik) ية التشيك: الكعك المدخن - جمهور
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يارتــك رائحــة القرفــة مع رشــة مــن الســكر والمكسرات، فــوق العجين المطهــو علــى اللهب، لــن تكتمــل ز
كلك كعكها المدخن. لمدينة براغ إلا بأ

تعتبر كعكة “التردلنيك” من أشهر أطباق الحلوى التقليدية في براغ، كعك محلي، أسطواني الشكل،
مطهـو فـوق عصـا، تـوارثت وصـفته أجيـال التشيـك، إلا أن الجيـل الجديـد أضـاف لهـا حشـو “الآيـس

كريم” و”النوتيلا”، و”الحلوى القشدية”، وشكلاً مخروطيا جديدًا.
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يارتهم لبراغ، فمن يستطيع على كل حال مقاومة رائحة الكعك يحرص السياح على تناولها عند ز
الطا مع كوب من القهوة أو الشاي!

(souvlaki) يمة والجبن - اليونان: الكباب ومعجنات الكر

https://globalmunchkins.com/wp-content/uploads/2016/04/DSC08973.jpg


لحم مشوي يقدم في خبز طا مع شرائح الطماطم والقليل من شرائح البصل، بالإضافة إلى بعض
كلـه في الصـلصات، إنه “سـوفلاكي” أشهـر أطبـاق الشـا في اليونـان، قـد يكـون الكباب طبقًـا اعتـدت أ

بلدك، لكنه في اليونان يقدم بشكل مختلف، كما أن اللحم يُتَبل بطريقة خاصة لم تتذوقها من قبل.

يارتــك لليونــان لا تفــوت “البوجاســتا”، وهــو عبــارة عــن نــوع مــن والآن قــد جــاء وقــت التحلية، عنــد ز
أنواع المعجنات، يصنع بخليط من الدقيق والبيض والزبد غير المملح والحليب، قد يوضع معه رشة

من القرفة أو الفانيليا، ثم يحشى بالكريمة أو الجُبن الخالي من الملح، ويُرش بالسكر البودرة.

(oscypek) بولندا: الجبن المدخن -

https://www.souvlakistreet.co.uk/wp-content/uploads/2016/03/DSC1414.jpg
https://www.lifo.gr/uploads/image/645284/bugatsa_1.jpg


يارتك إلى بولندا عليك تجربة “أوسايبك” (Oscypek) إذا كنت من عشاق الجبن، فهو عبارة عند ز
عن جبن مدخن يقدم إلى جانب مربى التوت البري، ويُصنع من خليط من حليب الأغنام وحليب
البقر، يأتي هذا الجُبن من مرتفعات بولندا (جبال تاترا)، ويعود إنتاج ذلك الجبن إلى القرن الخامس

كد من تجربته لمرة واحدة على الأقل. عشر، لذلك تأ

(korvapuusti) فنلندا: خبز الهيل والقرفة -

“كورفــابوستي” هــي كعــك الهيــل والقرفــة، لكنهــا تعــني حرفيــا “صــفع الصــدغ”، الفنلنــديون يحبــون
التمتع بالمعجنات مع القهوة، وعادة ما تُخبز هذه الكعكة الحلوة على شكل قالب مستدير، وتكون
منكهــة بعطــر الهيــل والقرفــة وأحيانًــا يضــاف إليهــا الزبيــب لإضافــة طعــم أقــوى، يضــاف أيضًــا الزبــد

ا. والسكر والفانيليا والتوت واللبن الرائب لإعطائها مذاقًا ناعمًا وهش
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تتطلــب “الكورفــابوستي” نحــو ثلاث ساعــات مــن التحضــير، وعنــدما يتخمــر العجين يســتطيع الخبّــاز
يــد مــن الزخــارف، ويُــرش تشكيلهــا كمــا يحــب، لكنهــا في العــادة تــأتي مفلوفــة أو كضفــيرة، لإضافــة المز

وجهها في بعض الأحيان بالوز المفروم.
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(churros) إسبانيا والبرتغال: أصابع الشورو -

 

أصــابع مقليــة مقرمشــة مــن الخا وهشــة مــن الــداخل، منثــور فوقهــا حبيبــات مــن الســكر، تُقــدم
ساخنـة إلى جـوار الشوكولاتـة الذائبـة، إنهـا “أصـابع الشـورو”، يُظَن أنهـا انتقلـت مـن الصين إلى أوروبـا
عن طريق بعض البحارة البرتغال، عند عودتهم إلى وطنهم في عهد أسرة “مينغ” الصينية، مقدمين
إلى وطنهــم تقنيــات طهو جديــدة بمــا فيهــا تلــك الوصــفة، الــتي بــدورها عــبرت الحــدود متوجــة نحــو
يــق تشكيــل العجين بقــالب مــزخرف علــى شكــل نجمــة، بــدلاً مــن ل شكلهــا عــن طر إســبانيا حيث عُــد

شكله الأسطواني الذي يعتمد على التشكيل اليدوي.

هنـاك رأي آخـر يقـول إن أصـل الوصـفة هـم “الرعـاة الإسـبان”، حيث كـان مـن السـهل صـنع عجين
“الشــورو”، وقليــه في النــيران المفتوحــة في الجبــال، حيــث يقــضي الرعــاة معظــم أوقــاتهم، فهــو طبــق
تقليـدي في العديـد مـن المنـاطق حـول العـالم خاصةً إسـبانيا والبرتغال، وكذلـك الفلـبين والصين أيضًـا،

وعادة ما يؤكل كوجبة إفطار.

(ćevapi) البوسنة والهرسك – صربيا: رغيف النقانق -

تستطيع بسهولة العثور على النقانق الصغيرة المصنوعة من لحم البقر أو الخراف أو مزيج منهما في
جميـع أنحـاء منطقـة البلقـان، وعـادة مـا يتضمـن رغيـف النقـانق مـا لا يقـل عـن خمسـة نقـانق، والـتي

تُقدم في خبز مسطح مع البصل والقشدة الحامضة والجبن الفيتا والفلفل الأحمر.

كلــة وطنيــة في البوســنة والهرســك وصربيــا وشــائع في في بلاد جنــوب شرق أوروبــا “البلقــان” ويعتــبر أ
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يــا ورومانيــا، يــة مقــدونيا وبلغار كرواتيــا وكوسوفــو والجبــل الأســود وألبانيــا وســلوفينيا وكذلــك جمهور
يقــدم عــادة مــن خمــس إلى عشر قطــع علــى طبــق أو في خبز مســطح، وفي كثــير مــن الأحيــان يضــاف

البصل المفروم.

( banitsa) يا خبز البانيتسا - بلغار

يـة تقليديـة عبارة عـن معجنـات متنوعـة الحشـوات مثـل الجبن، اللحـم، السـبانخ، إلخ. في وجبـة بلغار
بعـض المناسـبات مثـل ليلـة رأس السـنة الميلاديـة قـد يضـع البعـض قطـع نقديـة أو ورقـات بهـا رغبـات
سعيدة داخل الخبز مثل “كوكيز الحظ”، تقدم البانيستا إلى جوار الحليب أو اللبن الرائب، إذا أردت

معرفة المزيد عن “المطبخ البلغاري” بإمكانك تصفح هذا المقال هنا. 

(broodje haring) هولندا: شطيرة الرنجة -
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،(broodje harin)كـثر الـدول المتخصـصة بالرنجـة، كمـا أنهـا مشهـورة بشطـائر الــ تعتـبر هولنـدا مـن أ
وهي عبارة عن شطائر بسيطة مكونة من رنجة مخللة، أقرب في طعمها إلى السلمون المدخن لكن
دون ذلك الطعم المدُخن للسلمون، يضاف إليها القليل من البصل والمخللات يجعل طعم الرنجة
كلها، أو حاول الحصول على بعض أقراص كثر بروزًا، فقط عليك تجاهل رائحة فمك قليلاً بعد أ أ

النعناع قبل تناولها.

(tunnbrödsrulle) السويد: شطيرة التونبرود الملفوفة -

إنهــا شطــيرة اســتثنائية، مكونــة من الهــوت دوغ المقلي والبطاطــا المهروسة والمايونيز والبصل وســلطة
الروبيان والخس، ملفوفة في خبز “التونبرود” السويدي، هو يُشبه خبز “التورتيلا” قليلاً، قد يبدو لك

هذا الخليط مثيرًا للاشمئزاز، لكنك سوف تنبهر من كم النكهات التي تتفجر داخل فمك.

كلات الشــا في العــالم”، علقــوا باقتراحــاتكم عــن كــان هــذا الجــزء الأول مــن سلســلة مقالاتنــا عــن “أ
الأماكن التي ترغبون بمعرفة المزيد عن الطعام الشعبي بها. 
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