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خبز بني ساخن، هش كالقطن، وكعك محشو بمعجون الفاصوليا الحمراء الحلو، الكاسترد، أو
حتى الكاري.

    
كثر من أي دولة أخرى. في اليابان ستجد أنواع متنوعة من المخبوزات أ

الطمــاطم، الســبانخ، اليقطين، الجــزر، البطاطــا، وغيرهــم الكثــير يــدخل في صــناعة الخبز اليابــاني،
فدعونا نرى كيف تغلغلت ثقافة “الخبز” في ذلك المجتمع المغلق المنعزل الذي يعتمد على “الأرز”

كغذاء رئيس له.

يقه في بلد يعتمد على “الأرز” كيف شق الخبز طر

عنـــدما تفكـــر في الطعـــام الأســـاسي لليابـــانيين ســـتفكر بـــالأرز، لكـــن الكثـــير لا يعـــرف أن اليابـــانيين
يســتهلكون كميــة كــبيرة مــن الخبز، يوجــد حــوالي  آلاف مكــان متخصــص في بيــع الخبز فقــط في

اليابان، إذا تجنبنا أنه يباع أيضًا في السوبرماركت والمحال الصغيرة.
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حتى إذا كان التقليد الياباني مبني على الأرز، لكن الخبز أصبح منافسًا قويا، فسوق الخبز الياباني
كبر من إيطاليا وفرنسا. يستهلك . ترليون ين، أ

إذا نظرنا إلى الذوق الياباني في الطعام، سنجده يعتمد على الأرز اللين المطهو جيدًا لدرجة تجعله
أقرب إلى العجين المتكتل، لهذا لا يناسبهم الخبز الغربي المحمص والمقرمش، الشيء الذي يناسبهم

هو الخبز اللين الناعم الهش.

لهــذا ســنجد أن أشهــر أنــواع الخبز انتشــارًا في اليابــان هــو “التوســت”، ويشكــل حــوالي % مــن
سوق الخبز، يُباع مقطع في قطع متفاوتة الحجم والعدد.

(Sweet red beans buns) كعك معجون الفاصوليا الحمراء الحلو 

 لا يمكنك الحديث عن الخبز الياباني دون التطرق إلى الكعك المحشو بمعجون الفاصوليا الحمراء
الحلو.

 

يتم حشو العجين بمعجون الفاصوليا الحمراء الحلو، ويأتي في شكل الكعك الياباني التقليدي.

فهم يكورون المعجون ككرة صغيرة ويضعونها داخل العجين، ثم يغلقون العجين حولها بإحكام،
هــذه هــي ثقافــة الربــط اليابانيــة، اليابــانييون يحبــون الأشيــاء المربوطــة كمــا يفعلــون مــع الكيمونــو

واليوكاتا (الزي الياباني التقليدي).



  

(Cream buns)يمة كعك الكر

 



 

يحتوي على أنواع من الكريمة مثل الكاسترد، ويأتي غالبًا في شكل نصف دائرة، وقد بدأ الخبازون
بصناعة قطع في العجين كي يخ منه الهواء عند الخبز.

  

(Deep fried bread)الخبز المقلي

وهو محشو بالكاري الياباني، ويأتي على شكل كرة الرجبي، وقد بدأ اليابانيون بخلط الكاري ببعض
أنواع المحاصيل المحلية الأخرى وتطويره، وهو مشهور في أوساكا.



 

هنـاك العديـد مـن الأشيـاء العجيبـة سـتصادفها في اليابـان، علـى سبيـل المثـال حشـو الخبز بأنـواع
يــة المقليــة، ســلطة البطاطــا، البطاطــا المهروســة المقليــة “الكروكيــت”، عديــدة مــن الحشــو كالشعر

السردين المشوي وغيره.



 

رحلة الخبز إلى اليابان

الكلمة اليابانية للخبز هي “بان” وهي أتت من البرتغال.

ظهر الخبز في اليابان في القرن السادس عشر، وقد فشل في جذب الاهتمام الياباني حتى القرن
الثـامن عـشر، عنـدما بـدأ النزاع بين بريطانيـا والصين فيمـا يسـمى بــ”حرب الأفيـون”، والـتي كـانت
ية البريطانية على التجارة والعلاقات ية الصينية والإمبراطور سلسلة من النزاعات بين الإمبراطور
الدبلوماســية، وقــد ســيطر الخــوف في تلــك الفــترة علــى اليابــان، حيــث إنهــا رُبمــا تكــون التاليــة في

النزاع.

فتـــولى “إيجـــاوا تـــاروزايمون” دورًا قياديـــا في التخطيـــط للـــدفاع عـــن البلاد، فقـــد عـــزز الـــدفاعات
الساحلية اليابانية ضد التعديات الغربية.

وقـد أدرك “إيجـاوا” قيمـة الخبز؛ فـالأرز يحتـاج إلى الطهـي في كـل مـرة، أمـا الخبز فهـو جـاهز دائمًـا،
ويمكن تخزينه، ومن هنا بدأت صناعة الخبز اليابانية، ورُغم أن الخبز الذي ابتكره “إيجاوا” كان



قاسيا إلا أنه كان يصلح لفترة طويلة.

في أواخـر القـرن التـاسع عـشر بـدأت اليابـان في تقبـل الثقافـة الغربيـة، وظهـر خبز جديـد يجمـع بين
الخبز الغربي وروح التقليد الياباني “خبر معجون الفاصوليا الحمراء الحلو”.

ويعود الفضل في اختراع هذا النوع من الخبز إلى ساموراي يعرف بـ”ياسوبي كيمورا”، والذي فقد
أسـباب رزقـه عنـدما تـم خلـع الشوغـون (اللقـب الـذي كـان يطلـع علـى الحـاكم العسـكري لليابـان

حتى نهاية فترة إيدو)، وابنه الثاني “إيزابورو”.

التقى “ياسوبي” برجل اعتاد أن يعمل طاهيًا لدى رجل أجنبي في “ناجازاكي”، وتعلم منه كيفية
صناعة الخبز.

كلون الخبز، في ذلك الوقت لم يكن الذوق الياباني قد تقبل الخبز بعد، قلة فقط من اليابانيين يأ
لهذا عمل الأب والابن على ابتكار نوع من أنواع المخبوزات يناسب الذوق الياباني.

في  أصبح هناك نوع جديد من الطعام يحتل جانبًا من الصحن الياباني، لقد أخذوا الفكرة
مـن كـرات العجين المحشـوة بمعجـون الفاصوليـا الحمـراء الـتي يتـم تسويتهـا علـى البخـار، فقـاموا
بخبزها بدلاً من تسويتها على البخار، بعد فترة صغيرة أصبح ذلك النوع من الخبز مشهور للغاية

في طوكيو.

 

صورة للخبز الياباني التقليدي 

في السنة التي تليها تم تقديمه إلى الإمبراطور “ميجي”، لكن تم استبدال الفاصوليا الحمراء بـ”
بتلات زهور السكورا المملحة” في الوسط، وقد هام الإمبراطور بذلك الطعم الجديد.

 

في  بعــد انتهــاء الحــرب العالميــة الثانيــة، اليابــان كــانت تعــاني مــن مجاعــة، أرســلت الولايــات
المتحدة الأمريكية كمية كبيرة من الدقيق إلى اليابان، وعندما أصبح من العسير الحصول على الأرز
كــثر تقبلاً كلــه عــادة يومية،عنــدما تعــافت اليابــان مــن الحــرب بــاتت أ بــات الخبز هــو المســيطر، وأ
كل الخبز الغربي صار “موضة”، بل كثر “غربية”، وأ للثقافة الغربية، ونمط الحياة الياباني أمسى أ

بدأ الكثير بالخبز في المنازل.

في الــوقت الحــالي أصــبح هنــاك الكثــير مــن الخبز يتــم عجنــه بــدقيق الأزر إلى جــانب ذلــك النــوع
المعجون بدقيق القمح.

الخبز في أنحاء اليابان



البطاطس، البصل، الجزر، السبانخ، اليقطين، الطماطم وغيرها من المنتجات والمحاصيل المحلية
اليابانيـة انـدمجت بـالخبز، عاكسـة مـذاق الحيـاة اليابانيـة اليوميـة والتقاليـد اليابانيـة، فـدعونا نـرى

أشهر أنواع الخبز وأشهر المدن التي تنتشر بها المخابز.

تسوكوبا مدينة الخُبز

وهي مدينة في (إيباراكي)، يوجد بها العديد من الجامعات ومعامل الأبحاث، كذلك العديد من
الأجانب يعيشون هناك؛ لهذا يوجد بها العديد من المخابز.

بالتعاون بين المخابز والمعامل البحثية المختصة في تطوير المحاصيل اليابانية، تم إنتاج العديد من
أنواع الخبز الجديدة، بل تم إنتاح نوع جديد من القمح، أعلى في البروتين، ولا يصير جافًا بشكل

سريع.

وإلى جانب هذا نجد الخبازون اليابانيون لا يفكرون فقط في “ماذا نفعل بكل هذا القمح”؟ ولكن
في “ماذا نفعل بكل تلك المنتجات المحلية وكيف يمكننا تطويعها لتناسب الخبز”؟

ياضة الرجبي هيجاشي- أوساكا مملكة ر

هيجــاشي، المدينــة المشهــورة بلعبــة الرجــبي، وكعــك الكــاري، بــالطبع عنــد النظــر إلى كعــك الكــاري
سنجده قد أخد شكل “كرة الرجبي” رامزًا إليها، فالكاري مقرب إلى قلوب أهل أوساكا، لذلك

ناسبهم جيدًا “كعك الكاري”.

يارتك تلك المدينة رُبما يصادفك “يوم كعك الكاري”، في ذلك اليوم يضعون خصمًا على عند ز
كعــك الكــاري، ويخترعــون العديــد مــن النكهــات ويضيفــون الكثــير مــن الخــضراوات إلى ذلــك الخبز

المقلي اللذيذ محاولين تطويره.

يبًـا في الطعـام، فهـو لـن يصـل أبـدًا إلى غرابـة وإبـداع الـذوق وهكـذا نـرى أنـه مهمـا كـان ذوقـك غر
يبًا في الطعام، أنت الآن تعلم أي بلد يُرحب بك، مرحبًا بك في الياباني، فإذا كنت تمتلك ذوقًا غر

مملكة الطعام العجيب اليابانية. 
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