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تقديم: زينب علي

الهندي  المطبـــخ  يتميّز 
وغنـــى  نكهاتـــه  بتنـــوّع 
البهارات  تشكّل  إذ  مكوّناته، 
هويته،  من  أساســـيًا  جزءًا 
وتمنـــح أطباقـــه مذاقـــات 
تختلـــف مـــن منطقـــة إلى 
أخـــرى. ولا يعتمـــد هـــذا 
المطبخ على حـــرارة الفلفل 
وحدها، بل على التوازن بين 
النكهـــات العطرية والحارة 
جانـــب  إلى  والحامضـــة، 
والبذور  المكسرات  استخدام 
وجوز الهنـــد في العديد من 

الوصفات.
البهـــارات  وتتنـــوع 
الهندية بين الكركم والكمون 
والقرفة  والهيـــل  والكزبرة 
دور  منها  ولـــكل  والقرنفل، 
في بناء النكهة. كما تشـــتهر 
الهند بخلطـــات مثل »غارام 
ماســـالا«، التـــي تختلـــف 
بحسب  ونســـبها  مكوّناتها 
يمنح  ما  والوصفة،  المنطقة 

كل طبق طابعه الخاص.
التنوع  هـــذا  ويظهـــر 
الهند  مطابخ  فـــي  بوضوح 
الشـــمال،  ففي  الإقليميـــة؛ 
مثل  المكســـرات،  تُستخدم 
بعض  في  واللـــوز،  الكاجو 
الصلصـــات لإضفـــاء قوام 
الجنوب،  أمـــا  كريمي غني. 
جوز  باســـتخدام  فيتميّـــز 
وبذور  الكاري  وأوراق  الهند 
الهندي،  والتمـــر  الخـــردل 
التـــي تضيف نكهات عطرية 
وحامضـــة. وفي الشـــرق، 
البذور  خلطـــات  تحضـــر 
والخردل، بينما يدخل الفول 
وجوز  والسمسم  السوداني 
أطباق  بعـــض  فـــي  الهند 

الغرب.
أســـرار  تتوقـــف  ولا 
اختيار  عند  الهندي  المطبخ 
البهارات، بل تمتد إلى طريقة 

استخدامها؛ فتحميص بعض 
يساعد  قبل طحنها  البهارات 
على إبـــراز روائحهـــا، كما 
تُضاف بعض الخلطات قرب 
للمحافظة على  الطهي  نهاية 
عبيرها. وهنـــا تظهر مهارة 
الكمية  معرفة  فـــي  الطاهي 
المناســـبة وتوقيت الإضافة 

لتحقيق التوازن المطلوب.
النكهات   ســـحر  ويمتد 
الحلويـــات  إلى  الهنديـــة 
الغلاب  مثـــل  التقليديـــة، 
جامـــون والـــراس مـــلاي 
يُســـتخدم  حيث  والبارفي، 
الهيل والزعفران والمكسرات 
لإضافة مـــذاق غني ورائحة 

مميزة.
يحظى  البحريـــن،  وفي 
المطبـــخ الهنـــدي بحضور 
المطابخ  تنوّع  ضمن  واضح 
العالميـــة، وتتيـــح أطباقه 
لاكتشاف  فرصة  وحلوياته 
ثقافة غذائية عريقة تجمع بين 
التقاليد وتنوّع المكوّنات. إن 
يكمن  لا  الهندي  المطبخ  سرّ 
في كثرة البهارات، بل في فنّ 
مزجها واستخدامها باعتدال. 
فكل منطقـــة تحمل بصمتها 
الخاصة، وكل خلطة تعكس 
جانبًا من تراثها، لتجعل من 
الهندي تجربة غنية  المطبخ 
بالنكهات تستحق الاكتشاف.

المطبخ الهندي.. تنوع النكهات وســـحر البهارت

} الشيف مريم الدوسري.

أبرزها المشاوي وبرنش السبت

»راسوي« يقدم تجارب متنوعة من المطبخ الهندي
بمـــهـــرجـان الديــوالي ينظم احتـــــفالات خـــاصة 

يقدم مطعم راســـوي مجموعة من التجارب 
المستوحاة من المطبخ الهندي، تشمل المشاوي 
والكباب والأطبـــاق التقليدية، إلى جانب برنش 
برنامج  عن  متنوعة، فضلاً  الســـبت وعروض 
خاص للاحتفال بمهرجان الديوالي خلال الفترة 

من 6 إلى 10 نوفمبر المقبل.
وتضـــم قائمة المطعم تشـــكيلة من أطباق 
الكاري الغنية بالتوابل، والمشـــاوي والكباب، 
إلى جانب الخبز الطـــازج والمقبلات والأطباق 

الرئيسية والحلويات، مع خيارات تناسب محبي 
النكهات الهندية التقليدية والراغبين في تجربة 

أصناف متعددة خلال زيارتهم.
ويقدم راســـوي تجربة »كباب ميلا«، التي 
وأصناف  الهندية  المشاوي  من  تجمع مجموعة 
الكباب والخبز الطـــازج في وجبة واحدة، فيما 
ينظم المطعم كل يوم ســـبت تجربة »ساترداي 
ســـبليندور« من الســـاعة الواحدة ظهراً حتى 
الرابعـــة عصراً، وتضم أطباقـــاً هندية تقليدية 

وأصنافاً متنوعة من الكاري.
كما يتيح عرض »تريت يور تيســـت بودز« 
للضيوف تذوق مجموعة من المقبلات والأطباق 
الرئيســـية والحلويات بحصص غير محدودة، 
في تجربة تجمع عدداً من نكهات المطبخ الهندي 

على مائدة واحدة.
وفـــي الفترة مـــن 6 إلى 10 نوفمبر المقبل، 
ينظم راســـوي احتفـــالا بمناســـبة بمهرجان 
الديوالي، المعروف باسم »مهرجان الأنوار«، من 

خلال تقديم أطباق ونكهات هندية تتناســـب مع 
المناسبة، التي ترتبط بالتقاليد الهندية واجتماع 
العائـــلات والأصدقاء وتبـــادل الأطعمة خلال 
الأجـــواء الاحتفالية. وتتنـــوع تجارب المطعم 
بين الوجبات المســـتوحاة من المطبخ الهندي 
التقليدي والمشـــاوي، وبرنش نهاية الأسبوع 
والاحتفالات الموســـمية، بمـــا يتيح للضيوف 
خيـــارات مختلفة لتناول الطعام والاســـتمتاع 

بالنكهات الهندية في مناسبات متعددة.

طبق الأسبوع: تكا مسالا
يعد طبق التكا مســـالا مـــن الأطباق الهندية الأكثر شـــهرة في 
المطبخ الهندي، حيث اكتســـبت حضوراً في قوائم الطعام في غالية 
المطاعم المتخصصة بفضل نكته المتميزة التي تتناســـب غالباً مع 

الأذواق كافة.
ويتم تحضيره عادة باســـتخدام قطع الدجاج التي يتم إضافة 
خليط مـــن الزبادي عليها، ثم تشـــوى أو تحمر قبـــل إضافتها إلى 
الصلصـــة. وتدخل في إعـــداد التتبيلة والصلصة عـــدة أنواع من 
التوابل والبهارات مثل الثوم والزنجبيل والكمون والكزبرة والكركم 
والبابريكا، إلى جانب غارام ماســـالا، وهو مزيج من التوابل الشائع 

في المطبخ الهندي.
وتعتمد نكهة تكا مســـالا على التوازن بيـــن التوابل والطماطم 
والكريمة. فالطماطم تمنح الصلصة مذاقًا يميل إلى الحموضة، فيما 
تضيف الكريمة قوامًا أكثر نعومة، وتمنـــح التوابل الطبق رائحته 
المميزة. وتختلف درجة الحرارة الحارة وكثافة الصلصة من مطبخ 

إلى آخر، بحسب الوصفة المستخدمة والأذواق.
ويقدم تكا مســـالا غالبًا مع الأرز البسمتي أو خبز النان الهندي، 
اللذين يســـاعدان على الاســـتمتاع بالصلصة الغنية. ويمكن إعداد 
الطبق بالدجاج، وهو الأكثر شيوعًا في قوائم المطاعم، أو باستخدام 
مكونات أخـــرى، مثل الخضـــراوات أو الجبن الهنـــدي المعروف 
باسم بانير. ويظل ســـر إعداد تكا مسالا في منح الدجاج وقتًا كافيًا 
لامتصاص التتبيلة، وطهـــي الصلصة حتى تتجانس مكوناتها، مع 
إضافة الكريمة بقـــدر يحافظ على وضوح نكهة التوابل من دون أن 
تطغـــى عليها. ويمكن تقديم الطبق ضمن وجبة متكاملة تجمع الأرز 

أو الخبز مع الدجاج والصلصة.


