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ير: نون بوست ترجمة وتحر

تجمع عائلة “آي” الكستناء أسفل جبل أولوداغ الثلجي في تركيا. يقذف أفرادها حبات الجوز ذات
اللون البني والبراق مثل الورنيش في سلال من الخيزران. تكون وتيرة هذه العملية سريعة نظرا لقصر
كتــوبر إلى منتصــف تشريــن الثــاني/ نــوفمبر، موســم الجمــع الــذي يمتــد مــن منتصــف تشريــن الأول/ أ

يوميا إلى أن يجتاح المتزلجون الجبل.

رافقتُ مسعود آي عبر أشجار السفرجل وأشجار البشملة والهواء البارد النظيف، والحديقة الرطبة.
عاشت العائلة هنا منذ أجيال، وهي تبيع  كيلوغرامًا فقط سنويًا، وهو جزء ضئيل مقارنة ب
كــبر البلــدان في إنتــاج الكســتناء في العــالم. مــع ذلــك، فــإن  ألــف طــن تنتجهــا تركيــا كواحــدة مــن أ
مكسرات عائلــة “آي” الجبليــة تحظــى بتقــدير كــبير لدرجــة أن التجــار يســافرون إليهــا مــا يقــارب ثلاث

ساعات بالسيارة من اسطنبول.

في تركيا، تلقب الكستناء بـ”كيربي”، أي القنفذ. يصر مصطفى، وهو والد مسعود، على أن النتوءات
الشائكة التي تشبه قنافذ البحر والخضراء مثل أستروتورف، يجب أن تتساقط بشكل طبيعي من
الأشجار، بدلاً من أن يتم ضربها بالعصي. تقلل هذه الطريقة من الضرر، لأن الضرب بالعصي يجب

أن يتم فقط على الجوز الأكثر صلابة.
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ير، والدة مسعود، بسلة ممتلئة بالكستناء، أخبرتني أنها كانت دائما جزءًا من حياتها. حين اقتربت ناز
عنـدما كـانت صـغيرة، كـانت توقـع خطابـات لأصـدقائها في المدرسـة تُترجـم باللغـة الإنجليزيـة “كسـتناء

محمص، جيد للأكل، أنتظر ردا سريع”.

ـــك، فهـــي متعـــددة ـــاد، أو تُســـتخدم للحشـــو. مـــع ذل ـــل الكســـتناء عـــادة في الأعي ك ـــا، تُأ في بريطاني
الاستخدامات: يمكن أن تكون مقلية بالزبدة مع البردقوش، أو أن تتحول مع الريزوتو، أو أن تُم

مع الحساء واليخنات كما هو الحال في فرنسا وإسبانيا والبرتغال.



 



ــا مثلــت الكســتناء جــزءًا مــن الثقافــة التركيــة منــذ آلاف الســنين. ازدهــرت أشجــار الكســتناء في لطالم
سـاردس القديمـة، عاصـمة ليـديان في غـرب الأنـاضول. في اليونـان القديمـة، اعتبرهـا المفكـر ديفيلـوس
رائعة ومغذية وأطلق عليها لقب ” بلوط ساردس”. حذر الطبيب الأثيني منيسيثيوس من أن تناول

الكثير منها يسبب عسر الهضم.

أعاد الرومان تسمية جوز الكستناء، والتي دمجت كلاً من الاسم التركي الحديث “كيستان”، والاسم
النباتي الإنجليزي “كاستانا ساتيفا”. ينتظر الطهاة الأتراك اليوم وصول الكستناء مثلما ليتم وضعها

في أوراق الملفوف مع لحم الضأن، وخلطها مع الطحينة التركية “هيلفا” واستعمالها في البوزا.

في مدينـــة بورصـــة الصـــناعية، بـــالقرب مـــن جبـــل أولـــوداغ، تتصاعـــد هتافـــات البـــائعين “كيســـتان،
كيســتان!” (“الكســتناء، الكســتناء!”). يتصاعــد الــدخان أمــام المحلات الــتي تــبيع صــناديق الكســتناء

المحلاة، لكن لا يمكن لأي من هذه المتاجر منافسة “أولوس” في أنقرة.



قــد يــأتي بعــض الزبــائن لتنــاول راحــة الحلقــوم التركيــة الــتي ظهــرت في ســنة ، لكــن معظمهــم
يصــطفون في طــابور الكســتناء المحلاة، خاصــة في فصــل الشتــاء عنــدما تملأ رائحــة الكراميــل الحلــوة
واللذيذة المكان. توجد صور في كل مكان لمؤسس المطعم، الراحل راسم أوستات، مرتديًا معطفًا من

الصوف الأسود الثقيل.

كيل أوستات والد زوجها بوقار، وتقول من خلف المنضدة: “لقد قدم من يوغوسلافيا وهو تتذكر أ
صــبي صــغير، وبــدأ في بيــع الحلويــات في البــازار، بصــينية محمولــة علــى الــرأس. في البدايــة قــام النــاس
بمضايقته، لكن تجارته نمت حتى أصبحت سمعة أولوس كبيرة لدرجة أن أتاتورك اشترى الكستناء

من هنا”.



اعتاد المتزلجون أخذ صندوق تذكاري من الكستناء المحلاة عندما يعودون من  جبل أولداغ. هذا هو
الوقت الذي يقوم فيه مصنع الكارديلين (“قطرة الثلج”)، المتخصص في العلب المزخرفة والصناديق
الفاخرة من الكستناء المحلاة، بعمل كثيف. في حديقة المصنع المليئة بثمار الكاكي، التقيت بالمالكين دنيز

كغون. هناك القليل الذي لا يعرفه هذان الزوجان عن الكستناء. أوتكو أوزدمير ومومين أ

يقول أوزدمير: “تعتبر الكستناء المجمدة سلعة فرنسية في كل مكان في العالم، باستثناء تركيا. نحن لم
نأخذ الفكرة من الفرنسيين. لنفترض الأمر على هذا النحو، إذا كان لديك فراولة في بلدك، فإنك في
النهاية ستصنع المربى. بالتالي فهي طريقة تتعلق بالحفظ. لسنا بحاجة إلى نقاش أو محاولة إثبات

ذلك”

ازدهــرت الكــارديلين منــذ ســنة ، حيــث تصــدر إلى إيطاليــا ودول الخليــج وحــتى محلات الســوبر
مــاركت الباريســية. يتــابع أوزدمــير: “لقــد اســتقطبنا فرنســا قليلاً، كمــا أن الشبــاب يحبــون الكســتناء



المحلاة، بالقليـل مـن السـكر ونكهـة كسـتناء أقـوى. لكـن العديـد مـن كبـار السـن يعـارضون فكـرة تغيـير
قطعة الحلوى الشهيرة، ولو قليلاً”.

في شتاء اسطنبول، ينتشر الضباب بين العبّارات والمآذن، ويخ بائعو البوزا، التي تعد علامة مميزة
علــى هــذا الفصــل، وهــو مــشروب ســاخن مخمــر ســميك بلــون الكســترد، مغطــى بــالحمص المجفــف

وقليل من القرفة.

كايـا، مـن مدينـة كاسـتامونو الواقعـة علـى البحـر في مينـاء كـاديكوي، نجـد فكـرت غونـار وعمـه صـبري أ
يـة أصـغر مـن الغابـات البريـة. إنهـم يقومـون بتحميـص الأسـود، الذيـن يأتـون مـن قريتهـم بكسـتناء بر

الكستناء بموقد للشواء وبعض الفحم في هذا المكان بالذات منذ  سنة.

يقـول غونـار، وهـو يضـع حبـات كسـتناء دافئـة في يـدي: “انضـم إلينـا لتنـاول الشـاي”. إنهـم يرفضـون
المكسرات الشهــيرة في بورســا، ويقــول غونــار: “لا تُفتــح كســتناء بورســا بشكــل جيــد، فهــي جيــدة فقــط
لصنع الحلوى”. لا يؤيده الجميع في ذلك. ففي القرن السابع عشر، لاحظ الباحث والرحالة العظيم

إيفيليا جلبي أن كستناء بورسا لا مثيل لها في جميع أنحاء العالم.

ينتظـر مـوسى داغـديفيرين، مالـك سلسـلة مطـاعم تشيـا، والـذي ظهـر مـؤخرا في سلسـلة نتفليكـس
الوثائقيـــة “طاولـــة الشيـــف“، موســـم الكســـتناء بفـــا الصـــبر. يعتـــبر داغـــديفيرين صـــيادا وجامعـــا
للوصفات التركية المفقودة، ويقوم بعمل ميداني يشبه إلى حد كبير عالم آثار – لا يترك قرية بعيدة أو
أعشابا أو توابل أو بذورا. قد تجد في “تشيا”، كل الأكلات التركية التقليدية التي قد تخطر على بالك.

مثل المحامص المجاورة، تأتي كستناء تشيا من منطقة البحر الأسود. يقول داغديفيرين: “الكستناء
الصغيرة البرية في البحر الأسود، التي تنمو بين أشجار البلوط القديمة، هي الأفضل على الإطلاق،
بدون مواد حافظة أو مبيدات، مباشرة من الشجرة إلى المائدة. أما إذا وضعت في المستودعات، يمكن

أن تكون الديدان مشكلة”.
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يتواصل تقديم الأطباق الشهية على المائدة، بما في ذلك كرات لحم الضأن مع الكستناء والفلفل،
التي يقع تحميصها على الفحم، ثم يتم طهيها مرة أخرى في عصير الرمان. في الأسبوع الماضي، تناولنا

طبقًا من السفرجل والمشمش والكستناء ولحم الضأن.

في الماضي، كان لديهم سلطة كستناء فاخرة مع الريحان والبقدونس والبصل الأخضر مغطى بزيت
يتــون، بالإضافــة إلى حلــوى يتــم فيهــا لــف المكسرات أولاً في كيــس مــن القمــاش، ثــم يتــم غليهــا في الز

شراب الليمون قبل تقديمها مع رشة من القرفة.

يتنهد داغديفيرين وهو يتذكر وصفة كردية عثر عليها على حدود العراق، وهي حساء الشعير مع لحم
الضـأن والكسـتناء، ولكـن كـل ذلـك أصـبح مـن المـاضي. يقـول داغـديفيرين: “المشكلـة هـي أن الطعـام
كلة معينة قرونًا، لكن يمكن أن يختفي ليس محميًا مثل قطاعات الثقافة الأخرى. يستغرق تطوير أ

بسهولة”.



في طبــق كــرات اللحــم الــذي وضعتــه أمــامي، تتنــاغم حبــات الرمــان الحلــوة مــع لحــم الضــأن المــدخن
بشكل جميل، وتتناثر حوله الكستناء الساخنة. إنه طبق بسيط ورائع يشعرك بالد في ليالي الشتاء.

المصدر: فاينانشال تايمز
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