
يخيــة للحلقــوم الــتركي الــتي لا الحكايــة التار
نعرفها جميعًا

, مارس  | كتبه فريق التحرير

 عالميّ واسع خاصة في تركيا حيثُ صنع للمرة الأولى قبل أن
ٍ
يحظى الحلقوم بشهرةٍ كبيرة على نطاق

يعبر القارات. ومنذ لحظة قدومك لإسطنبول عاصمة الخلافة العثمانية في العهد القديم، ستجد في
وجهك العديد من المحلات والمتاجر التي تبيع هذه الحلوى بأنواعها العديدة والمختلفة.

كثر ما يُبهج العينين في الأسواق الشعبية القديمة في إسطنبول كالسوق المسقوف أو السوق ولعلّ أ
المصريّ، هي طبقات الحلقوم المصفوفة بين أرجائها، والتي تنتظر السائحين أو سكان البلد لتذوقها
يــة مميزة مــن المدينــة العريقــة، إذ لا والحكــم علــى طعمهــا ونكهاتهــا، أو يحملونهــا معهــم كهــدايا تذكار
ـــــــــــــم إلى بلادهـــــــــــــم. ـــــــــــــا معه ـــــــــــــا وحمله ـــــــــــــة دون تذوّقه ـــــــــــــارتهم للمدين ي تكتمـــــــــــــل ز
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ــانت بعــدما أمــر أحــد السلاطين ــة، فيُحــكى أنّ أول وصــفة للحلقــوم الــتركي ك ــة التاريخي ــا للرواي وفقً
يــدة مــن نوعهــا لإرضــاء زوجتــه، فعمــل مَــن في القصر علــى مــ العســل والــدبس بصــناعة حلــوى فر
والنشا والمستكة حتى كان الحلقوم، ومن ذلك الوقت أصبح جزءًا من الحياة اليومية والمناسبات

الدينية والاجتماعية عن العثمانيين.

ــا لــه في يُقــال أنّ أوّل مــن صــنع تلــك الحلــوى الشهــيرة هــو “حــاجي بكــير”، الــذي افتتــح متجــرًا خاص
، يـة ” كاسـتامونو” الصـغيرة في شرق الأنـاضول عـام ضـواحي إسـطنبول بعـض قـدومه مـن قر
فما لبث أنْ وصلت شهرته قصر السلطان الذي منحه وسام شرف صانعي الحلوى وعيّنه الشيف

الرئيسي المسؤول عن الحلويات في القصر.

يـارة المتجـر الأوّل لعائلـة حـاجي بكـير يـارةٍ لإسـطنبول أو كنـت مـن سـكانها، فلا بـدّ مـن ز وإنْ حظيـت بز
والذي يقع في ضواحي منطقة إمينونو بالقرب من الجامع الجديد، إضافةً للعديد من المتاجر الأخرى

التي تتو بين أحياء المدينة كشا الاستقلال الشهير على سبيل المثال.



أمّـا الاسـم الـتركي للحلقـوم فيرجـع أساسًـا للعربيـة، “راحـة الحُلقـوم” أو “rahat-ul hulkum” نظـرًا
لليونته وسهولته في الحلق وتمتّع اللسان بطعمها المريح، ثمّ تغيرّ الاسم شيئًا فشيئًا مع الزمن حتى

بات يُعرف باسم “لوكوم” أو “lokum“، وفي العربية بمصطلح “حلقوم”.

 بريطانيّ زار
ٍ
وصل الحلقوم إلى أوروبا وخاصة بريطانيا في نهاية القرن التاسع عشر عن طريق مسافر

إسطنبول فأعجب به كثيرًا وحمله معه حيث تمّ تقديمه بوصفه “قطعة البهجة أو الف”، أو كما
يُعرف بالإنجليزية حتى يومنا هذا باسم “Turkish Delight“. أما في دول وسط آسيا وشرق أوروبا
كاليونـان والبلقـان فقـد وصـلها الحلقـوم مبكـّرًا نتيجـة للعلاقـات العثمانيـة معهـا، كمـا تُعـرف بالاسـم

نفسه هناك وتقدّم بالطقوس ذاتها التي تنتشر بين الأتراك.

ومـن القصـص الطريفـة المرتبطـة بهـذه الحلـوى أنهـا كـانت المفضلـة لـدى نـابليون بونـابرت وونسـتون
تشيرشل، كما يُقال أنّ الرسام العالمي بابلو بيكاسو كان من عادته تناولها أثناء استراحته من العمل.

يحكى أنّ أول وصفة للحلقوم التركي كانت بعدما أمر أحد السلاطين بصناعة
حلوى فريدة من نوعها لإرضاء زوجته، فعمل مَن في القصر على م العسل

والدبس والنشا والمستكة حتى كان الحلقوم

وبطبيعة الحال، تغيرّت المكوّنات الأصلية للحلقوم على مرّ السنين، وباتت تُضاف النكهات المختلفة
والفواكه المجففة والمكسرات العديدة للمكونات الأساسية كالسكر والنشا، حتى أصبح هناك العشرات
من النكهات والأنواع المختلفة بحيث ستحتاج وقتًا طويلاً لتذوّقها جميعها واكتشاف المفضلة لديك.

كثر من الحلقوم التركي الذي يكون على استعدادٍ  أو أ
ٍ
وحتى يومنا هذا، لا يكاد يخلو بيتٌ تركيّ من نوع

دومًا ليتم تقديمه مع فنجان من القهوة التركية لأهل البيت أو ضيوفه كعلامة ترحيب دافئة، وتُعتبر



 جزءًا لا يتجزأ من أيّ بيتٍ تركيّ.
ٍ
 عال

ٍ
صواني الحلقوم أو صناديقه الملونة والمزينة بتفننّ

وتمتاز مدينة “أفيون قره حصار” الواقعة غرب تركيا على غيرها من المدن التركية في صناعة الحلقوم،
 أساسيّ في عجينة

ٍ
 من القشطة التي تمتاز وتشتهر فيها ويتم استخدامها كمكوّن

ٍ
بكونها تُعرف بنوع

الحلقوم

يبًا، لا أما في محيط إسطنبول فتستطيع أنْ تجد محلات الحلقوم في معظم الشوا والأحياء تقر
سيّما في محيط السوق المصري أو السوق المسقوف، حيث يمكنك تذوّق ما تريد قبل أن تقرر ما

ترغب في شرائه وتفضيله على البقية، ولا تنسى أنْ تسأل الباعة عن النكهات والتعرفّ على المكونات
كثر إمتاعًا. لتكون تجربتك مع الحلقوم أ

وإضافةً لمحلات “حاجي بكير” أو المحلات العديدة في المدينة، يمتاز محل “ملاطيا” في السوق المصري
بحلقومه اللذيذ والمميز. يرجع تاريخ هذا المحل إلى العام  حيث افتُتح في مدينة ملاطيا قبل أنْ

يمتد لإسطنبول، ويختصّ ببيع السلع المجففة من الفواكه والمكسرات والتوابل والأعشاب إضافةً
للحلقوم التركي بخياراته المتعددة.
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