
يخٌ المطبـــخ الـــتركيّ في “شـــانلي أورفـــا”.. تـــار
يق يحتلّ قائمة اليونسكو عر

, نوفمبر  | كتبه غيداء أبو خيران

تحـت شعـار “أقـدم مطـابخ العـالم”، تسـتعدّ الأكلات المحليـة التركيـة في مدينـة “شـانلي أورفـا” بـدخول
قائمـة اليونسـكو للـتراث الثقـافي غـير المـاديّ، لتصـبح بذلـك واحـدة مـن مـدن العـالم الـتي سـتتّجه إليهـا
الأعين والأنظار لثقافتها الضاربة في عمق التاريخ وما تحويه من آثار وبنيان تشهد على واحدة من
ــا يحــكي عنهــا ويقــصّ أقــدم وأعــرق الحضــارات الــتي اســتوطنت العــالم، فخلّفــت وراءهــا الكثــير ممّ

حكاياتها.

تحرز “شانلي أورفا” مكانها في القائمة بعد عامٍ واحدٍ فقط وثلاثة أعوام من دخول جارتيها مدينتي
“هاتاي” “وغازي عنتاب” للقائمة على التوالي، فيما لا تزال مدينة “ماردين” بانتظار دورها، لتثبت
هذه المدن التركية للعالم عراقة حضارتها التي بدأت منذ أوج التاريخ ليأتي العثمانيون لاحقًا بتطويرها

وتجميلها.

ية المدينة التي غيرّت مجرى البشر

كـانت المدينـة تسـمّى أصلا أورفـا، لكنهـا مُنحـت في وقـتٍ لاحـق لقـب “Şanlı“، أو “المجيـدة”، لتصـبح
“أورفا المجيدة”، للدور الذي لعبته خلال حرب الاستقلال التركية في عشرينات القرن الماضي.

تروي لنا الآثار القابعة في المدينة، أنّ “شانلي أورفا” ليست مدينةً عادية، فهذا هو المكان الذي بنى
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فيه بنو البشر معبدهم الأول في التاريخ، وهذا هو المكان الذي قرّرت فيه جماعة من الناس البدء
كـثر ثباتًـا. وبكلمـاتٍ أخـرى، ينظـر العديـد مـن المـؤرخّين إلى كـثر اسـتقرارًا وحضـارة أ بالزراعـة لبنـاء حيـاةٍ أ

المدينة القديمة هذه بوصفها “المكان الذي بدأ فيه التاريخ”.

تضمّ المدينة بين جنَباتها موقع “كوبيكلي تبه” أو “تل الكرْش”، الذي غيرّ باستكشافه الكثير ممّا هو
معـروف عـن تـاريخ الإنسانيـة. فقـد توصّـل البـاحثون أنّ عمـر التـل يرجـع إلى مـا قبـل  ألـف سـنة،
ليكــون بذلــك أقــدم معبــدٍ أنشــأه البــشر ومــارسوا فيــه طقوســهم وشعــائرهم الدينيــة في وقــتٍ عُــرف
الإنسـان فيـه ببـدائيّته. وقـد احتـلّ الموقـع المركـز الثـاني في قائمـة “ثلاثـون مكانًـا علـى المـرء رؤيتـه قبـل أن

يفارق الحياة”، على موقع “بيزنس إنسايدر” الإلكتروني.

جزء من الآثار المكتشفة في موقع “كوبيكلي تبه” في مدينة شانلي أورفا

تُعـرف المدينـة باسـم “مدينـة الأنبيـاء”، وباسـم “أورشليـم الأنـاضول”، إذ تُعتـبر موقعًـا مقـدّسًا لليهـود
والمسـيحيين والمسـلمين علـى حـد سـواء. ووفقًـا للعهـد القـديم، فهنـا وُلـد النـبي إبراهيـم، وهنـا أيضًـا
عـاش أيـوب ويعقـوب وغيرهـم مـن الأنبيـاء. ووفقًـا لبعـض الأسـاطير، فـإنّ بحـيرة “بـالكلي جـول” في
المدينة تكوّنت بعدما تحوّلت النار التي أشُعلت لقتل النبيّ إبراهيم إلى ماءٍ، فيما تحوّل الحطب إلى

أسماك، لتنتج البحيرة التي لا تزال إلى يومنا هذا.
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المنازل القديمة والغريبة في منطقة “حراّن” بالمدينة والتي تعود أعمارها إلى آلاف السنين

كمـا تـروي الأسـطورة أيضًـا، أنّ منطقـة “حـراّن“’، والـتي ذُكـرت في التـوراة علـى أنهـا المدينـة الـتي اسـتقر
فيهـا إبراهيـم بعـد محاولـة قتلـه وهجرتـه مـن أور، هـو المكـان الـذي وطـأت فيـه قـدم الإنسانيـة للمـرة
الأولى علــى الإطلاق، وهــو أيضًــا المكــان الــذي تــمّ اســتخدام المحــراث والثــيران فيــه لأول مــرة لزراعــة
يارتك لحراّن بغرابة بيوتها واختلافها عمّا الأرض. ولهذه الأسباب ربمّا، ستشعر للوهلة الأولى من ز

حولها، تمامًا كما أنك ستشعر كأنك وسط رحلةٍ ضائعة في الأبعاد الزمنية العتيقة.

يخه يق بعراقة تار مطبخٌ عر

يارتــك لإســطنبول ذلــك الكبــاب الحــارّ، والمعــروف باســم “كبــاب أورفــا” لا بــدّ وأنــك تذوّقــت خلال ز
وتقدّمه جميع مطاعم المشاوي والكباب في المدينة. أو على الأقل، لا بدّ وأنك سمعتَ عنه. وأهمّ ما
يميزّ كباب أورفا عن كباب جارتها مدينة أضنة، هو مذاقه المميزّ الذي يستمده من أنواع الفلفل الحار
المضاف إليه، والذي يُز خصّيصًا في مدينتي أورفا ومرعش، عوضًا عن لحوم الخروف المستخدمة به

والتي تُعتبر من أفضل أنواع الخراف في تركيا.
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يمتاز كباب مدينة أورفا بطعمه الحارّ نظرًا لاعتماده على التوابل والفلفل الحارّ الذي يُز ويُجفف في
المدينة

ويتميزّ كبابهــا أيضًــا بمرافقــة الباذنجــان لــه، فيمــا يُعــرف باســم “kazan kebabı“، والــذي عــادةً مــا
يُطبخ مع عددٍ من الخضروات الأخرى مثل البصل والبندورة وغيرها، بحيث توضع مع اللحوم على
سياخ الشوي لتُطهى سويةً. كما يفتخر مطبخ المدينة بكباب الكبد الخاصّ به، وصفائح اللحم والكبة
المحشية، والأطعمة المطبوخة في صواني الفرن. أمّا “الكبّة النيّة” والمعروفة باللغة التركية باسم “تشي
كفتة”، واحدةً من أهمّ الوجبات التي تحضر على مائدة سكان المدينة. إذ يُعتقد أنّ أصلها يعود إلى

زمن النبيّ إبراهين عليه السلام.



كباب الباذنجان المشهور في مدينة “شانلي أورفا”

أمّا أشهر الحساءات في المدينة فيُعرف باسم ” Lebeni“، والذي يتكوّن أساسًا من حبيبات الحمّص
واللبن واللحــم. كمــا تشتهــر المدينــة بمــا يُســمّى “lahmacun” المســتمدّ مــن اللغــة العربيــة بمعــنى
“اللحم بعجين”، وهي قطعة دائرية رقيقة من العجين المغطاة باللحم المفروم، الأكثر شيوعًا لحوم
البقـر أو الضـأن، الـذي تُضـاف إليهـا الخـضروات والأعشـاب المفرومـة بمـا في ذلـك البصـل والطمـاطم
والبقدونس والتوابل مثل الفلفل الأحمر والأسود والكمون والقرفة. ولعلّها تشبه ما نسمّيه في بلاد

الشام بالصفيحة والمناقيش.

كولات يتمّ إعداد “اللحم بعجين” في الأفران الحجرية، فضلاً عن المطاعم والبيوت، ويتصدّر قائمة المأ
المقدمة للضيوف في المناسبات مثل الأفراح ومراسم العزاء. وعلى الرغم من انتشاره في عموم تركيا،
إلا أنّ اللحم بعجين الخاص بمدينة أورفا فيتميزّ بفلفل “الإيسوت” وهو نوع من الفلفل الحار الذي

تشتهر به الولاية، وصلصة الطماطم، ومزيج من لحم الخروف والبقر.



يُشبه “اللحم بعجين” التركيّ إلى حدّ كبير المناقيش أو الصفيحة التي نصنعها في بلاد الشام

وتشتهر المدينة أيضًا بكفتتها النيّة، أو “تشي كفتة Çiğ köfte“، والتي تروي الأساطير أنّ بدايتها تعود
إلى زمن سيدنا ابراهيم وحكايته مع النمرود، فعندما جمع النمرود جميع الحطم والأخشاب في تلك
المنطقة لحرق ابراهيم، كانت نسوة المنطقة يبحثن عن الأخشاب فلا يجدنها، فابتكرت إحداهنّ هذه
الكفتـة النيـة، حيـث كـانت تخلـط اللحـم بالبرغـل والفلفـل الحـار وتقـوم بعجنهـم بقطـع مـن الأحجـار.

ومع مرور الزمن، اقتصرت الأكلة على البرغل مع الاستغناء عن اللحم



تقول الروايات أنّ الكبة النية “تشي كفتة” تعود إلى زمن تواجد النبي إبراهيم في المدينة

مــن جهــة ثانيــة، يعتــبر شراب العرقســوس مــن أهــمّ المشروبــات المفضلــة في المدينــة، لا ســيّما في فصــل
الصيف لتبريد الجسم من درجات الحرارة المرتفعة في المنطقة. أمّا القهوة هُنا فتُعرف باسم “مرةّ” أو
” Mırra“، ولا نحتـاج للـشرح حـتى نعـرف أنّ اسـمها مأخـوذٌ مـن اللغـة العربيـة أيضًـا. وتحتـلّ “المـرةّ”
ا من الحياة اليومية في المدينة، كما أنها تتطلب جهدًا مكانةً مهمة في ثقافة المنطقة وتشكلّ جزءًا مهم

كثير من مَرةّ حتى تصبح جاهزة للشرب. خاصا لصنعها، بحيث تحتاج لأن تُغلى أ

يــدة والــتي مــا تــزال منــذ آلاف الســنين كــولات المميزة والفر وبذلــك، تتمتّــع المدينــة بثقافــةٍ غنيــة مــن المأ
حاضرةً في مطابخها، تزينّ موائد السكاّن وتُطعمهم في مناسباتهم المختلفة من أفراح وأحزان وعزائم
وغيرهــا الكثــير. وممّــا لا شــكّ فيــه، فمــن جــربّ الأكــل في أورفــا أو غــازي عنتــاب أو هاتــاي، ســيلاحظ

 من المطبخ التركيّ الجنوبيّ والمطبخ الشاميّ، أي في بلاد الشام.
ٍ
التشابه الكبير والواسع جدًا بين كل

ويرجـع الأمـر إلى التشـابه بين الثقـافتين النـاتج عـن القـرب الجغـرافيّ لتلـك المـدن مـع العديـد مـن المـدن
ية، عوضًا عن التاريخ المشترك نظرًا للحضارات التي تعاقبت على تلك المناطق، نهايةً بالحضارة السور
العثمانيــة العريقــة الــتي وحّــدت بينهــا وجمعــت الكثــير مــن الثقافــات المشتركــة بمــا في ذلــك الطعــام

والموائد.
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