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يكثـر ا�ستخدامه في المطبخ الهندي 

الكاري ي�صم اأكثر من ع�صرين نوعا من التوابل 

تدخل في اإعداد غالبية الأطباق ال�شعبية والحلويات

الزبدة الحيوانية والنباتية تختلف ا�صتخدامات كل منها وطرق تح�صيرها مختلفة

يــعــد الــمــطــبــخ الــصــيــنــي مـــن أكــثــر 
المطابخ تنوعا في العالم، ويعتبر بط 
بكين هو الطبق الوطني للصين، فهو 
ــو عــبــارة  مــن أشــهــر أكــــات الــصــيــن، وهـ
بصلصة  ومنكه  متبل  مشوي  بط  عن 
الصينية  الــبــهــارات  ومسحوق  الصويا 

التقليدية.
الطري  بجلدها  بكين  بطة  تمتاز 
ــواع الــبــط الــــذي يــكــون  ــ عــكــس بــاقــي أنـ
بالدهون،  ومشبعا  دسما  جلده سميكا 
ويفضل كثير تناول جلد هذا النوع من 
المميزة،  طهيه  طريقة  بسبب  الــبــط 
وتميزها  شهرتها  في  سببا  كانت  التي 

عن غيرها.
لبطة  الأصــلــي  التحضير  يتضمن 
بكين التي لا تزال تتبع حتى الآن، عن 
طــريــق ضــخ الـــهـــواء فــي الــبــط لفصل 
بعد  البطة  وتنقع  الدهون  عن  الجلد 
قصيرة  لفترة  المغلي  الماء  في  ذلــك 
قبل أن تعلق حتى تجف في سيخ ويتم 

تتبيل كل جزء فيها بشكل كامل.
في  تقليديا  بكين  بــط  شــوى  ويتم 
ومجهز  الــطــوب  مــن  مبني  مغلق  فــرن 
تسخين  يتم  حيث  معدنية،  بشبكات 
الـــفـــرن مــســبــقــا عـــن طــريــق حـــرق قش 
الــــذرة الــرفــيــعــة فــي الــقــاعــدة، وتــوضــع 
احتراق  بعد  مباشرة  الفرن  في  البطة 
من  بــبــطء  للطهي  يسمح  مــمــا  الــنــار، 

خال الحرارة داخل الفرن. 

الكاري هو نوع من التوابل الذي يكثر استخدامه في المطبخ 
نكهة  يضفي  فهو  الأطــبــاق،  من  للعديد  رئيسي  كمكون  الهندي 
إشارة  في  »ماسالا«  أيضا  ويسمّى  الأطعمة،  على  ولذيذة  مميزة 
الكاري مع مجموعة  إذ يخلط  بــهــارات،  أنــه يتكون من عــدة  إلــى 
من التوابل الأخرى مثل الكركم، وجوزة الطيب، وبذور السمسم، 

والقرنفل، والكزبرة، والكمون، وغيرها.
يتكون الكاري من العديد من التوابل والأعشاب التي يقارب 
فـــي كمية  ثـــم تحميصها  يــتــم طــحــنــهــا،  نـــوعـــا،  عــشــريــن  عـــددهـــا 
في  تستعمل  جــافــة  ــودرة  بــ لتصبح  الــدهــنــيــة،  الــمــواد  مــن  قليلة 
لتحضير  تستخدم  الــتــي  الــتــوابــل  أهــم  ومــن  الأطــبــاق،  مختلف 
خلطة »الماسالا« أو الكاري: الكزبرة، والزنجبيل، والبصل، وحب 
الهيل، والثوم، والفلفل الحار، والقرنفل، وجوزة الطيب، والقرفة، 
والكمون، وقد يضاف إليه الزعفران، وتتميز بعض بهارات الكاري 
بنكهتها الحارة جدا، أو الحارّة بشكل متوسط، وذلك حسب نوع 

البهارات المستخدمة في تحضيره.
مثل طبق  الأطــبــاق،  من  العديد  تحضير  في  الكاري  يدخل 
مميز،  وطعم  رائعة  بنكهة  يتميز  الذي  الشهير  بالكاري  الدجاج 
وتتم إضافة الكاري أيضا إلى الخضر مثل: البطاطس، والجزر، 

والبازلاء، ويمكن تقديمه مع الأرز الساخن.

من  الكثير  فــي  الحيوانية  الــزبــدة  اســتــخــدام  يتم 
ويفضل  الــراهــن،  الــوقــت  المختلفة خــال  الــوصــفــات 
عنها  عــوضــا  النباتية  الــزبــدة  على  الاعــتــمــاد  البعض 
وتختلف فائدة كل منها، كما أنه هناك بعض المشاكل 
النباتية  لــلــزبــدة  المحتملة  الأعـــــراض  أو  الــصــحــيــة 
والحيوانية، ويعتمد تحديد الخيار الأفضل العناصر 

الغذائية التي يريد الحصول عليها.
الزبدة  أن  سليس  منى  الشيف  أوضــحــت  بــدورهــا 
مــن الــمــنــتــجــات الــتــي لا يــمــكــن الاســتــغــنــاء عــنــهــا في 
الزبدة  أو  )السمن(  الحيوانية  الزبدة  ســواء  المطبخ 
الأفضل  هي  النباتية  وتعتبر  )الــمــارغــريــن(،  النباتية 
فيها  الــدهــون  لأن  الــدمــويــة  والأوعــيــة  القلب  لصحة 

غير مشبعة.
استخدام  تفضل  أنها  بينت  استخداماتها  وحــول 
الـــزبـــدة الــنــبــاتــيــة بــســبــب خفتها فــي صــنــع الأطــبــاق، 
وفــي الــوقــت ذاتـــه هــنــاك بعض الأطــبــاق الــتــي تفضل 
والأطباق  الأرز،  مثل:  فيها  الحيوانية  الــزبــدة  إدخــال 
الدهن  الخصوص  وجــه  وعلى  والشعبية،  الخليجية 
كما  الأطباق،  لهذه  مميزة  نكهة  يعطي  لأنه  العداني 
تــســتــخــدم الــســمــن فــي الــحــلــويــات والــمــعــجــنــات لأنها 
مثل  المشويات  أطباق  وكذلك  خاصا  طعما  تضيف 
الزبدة  استخدام  إمكانية  وأضافت  الدجاج.  أو  اللحم 
الــنــبــاتــيــة فـــي مــجــمــوعــة مـــن الأطــعــمــة كــالــمــخــبــوزات 
جانبي  كطبق  تناولها  إمكانية  جانب  إلى  والحلويات 
في أطباق الإفطار والعشاء ومن أبرز ذلك تناولها من 

خالها خلطها مع العسل.
لبعض  مــصــدرا  تعتبر  النباتية  الــزبــدة  أن  وأكـــدت 
 ،2 ك  ب12،  ـــ،  هــ د،  أ،  فــيــتــامــيــن  مــثــل  الــفــيــتــامــيــنــات 

الكالسيوم وغيرها.
وبينت: »تختلف عملية إنتاج الزبدة النباتية عن 
الـــزبـــدة الــحــيــوانــيــة، فــا يــتــم اســتــخــدام الــحــلــيــب في 
إنــتــاجــهــا عــلــى مزيج  الــنــبــاتــيــة، وإنــمــا يعتمد  الأنــــواع 
النباتية لعملية  الزبدة  النباتية، وتخضع  من الزيوت 
على  والمحافظة  المشبعة  الــدهــون  لتصلب  صــارمــة 
القوام المطلوب؛ فإنها تكون سائلة في درجات حرارة 

الغرفة، وتحتاج إلى هذه العمليات حتى تصبح صلبة«. 
وتــمــر صــنــاعــة الـــزبـــدة الــحــيــوانــيــة بــالــعــديــد من 
الخطوات حتى تصبح جاهزة للوصول إلى المستهلك 
النهائي أولها البسترة وهي عملية تهدف إلى القضاء 
أو  القشطة  فــي  الــمــوجــودة  الأمــــراض  مسببات  عــلــى 
الــزبــدة،  إنــتــاج  فــي  عليه  الاعتماد  يتم  الــذي  الحليب 
ومن ثم تتم إضافة مادة ملونة بهدف الحصول على 
المادة  الانتهاء من إضافة  وبعد  ثابت،  لون  ذات  زبدة 
الملونة ينتقل الحليب إلى الخضاض، ويكون الخض 
الخض  عــن  الــتــوقــف  ذلــك  يلي  ثــم  دورات،  عــدة  على 
إنتاج  حتى  وهــكــذا  والفقاعات  الــهــواء  مــن  للتخلص 
الانتهاء  عند  الحمص.  حبات  بحجم  زبــدة  حبيبات 

إلى عملية  الزبدة  تنتقل صناعة  الخض  من مرحلة 
الغسل، ويكون ذلك بالاعتماد على ماء نظيف يساوي 
الــتــي تــمــت إزالــتــهــا عند  فــي كميته كــمــيــات الــحــلــيــب 
العملية.  لهذه  معينة  حــرارة  درجــات  وهناك  الخض، 

الزمن  مــن  مــدة  الخضاض  تشغيل  يتم  النهاية  وفــي 
من  التخلص  بــهــدف  وذلـــك  الــعــصــر،  عملية  ــراء  لإجــ
في  متجانسة  بصورة  والماء  الملح  وتوزيع  الرطوبة 
المطلوب.  قوامها  الــزبــدة  إكساب  إلــى  إضافة  الــزبــدة 

بالاعتماد  قطعها  يتم  جاهزة  الزبدة  تصبح  وعندما 
على ماكينات خاصة بحسب الوزن أو الحجم، وبعدها 
ــردة حــتــى وصـــولـــهـــا إلــى  ــبـ تــغــلــف الــــزبــــدة وتــحــفــظ مـ

المستهلك النهائي.

} الشيف منى سليس.


