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 به صفحۀ قاموس کبیر افغانستان خوش آمدید

 .شما مدد رساندبه  داشته های این گنجینه که  ار این قاموس آرزو داردذگ تیم بنیان

۲1۲۰ می ۹۰ تاریخ:   - عبدالقیوم میرزاده نویسنده:  
خوراکه  بخش:  -ختصات افغانستانم

   یافغان  یدن ی و نوش
 

»چرسی  به اسم  چاینکی  دی رستورانت جد معرفیو  « چاینکی   »معرفی و طرز تهیهٔ 

 در قاموس  کبیر افغانستانافغانستان  یسنت  یغذاها با نمک مندی« در شهر لندن
 میخواهی، که افغانستان را به کسی معرفی کنی، یک مرتبه به غذای افغانی دعوتش کن" "اگر 

 
قاموس کبیر افغانستان در کنار ارائهٔ بسی مطالب مهم، مانند مجمع اللغات، اقتصاد، قضاء، زراعت و مالداری، تاریخ و آثار  

مواد لازم و    ،یبخش معرف  نی درنیز می پردازد.    انیخوراکه و نوشیدنی افغتاریخی، جغرافیه، مختصات افغانستان، به معرفی  
و ویدیو های   اف(  ید  یغذا ها در قالب )پ   یافغانستان با عکس ها  یای جغراف  لی اص  یغذاها  ای پخت و پز خوراکه ها و    قی طر

  نی مروج در افغانستان شامل ا  ی . بدون شک تا هنوز تمام غذا هادی توان ی نموده م  دای پ   یشده که شما به آن دسترس  می تنظ  مربوطه 
مه  ضه  نی ری آشامه ها، شاز   گرم و سرد افغانستان،    یبخش نشده اند. اما؛ در نظر است که با گذشت زمان آرام آرام تمام غذا ها

  ی کتگور  نی درج ا  ای جغراف  نی متنوع و مختلف مربوط به هم  ی نوشابه ها...     پنیر  پراته، جلبی، روت، کشمش پنیر، شور ها،  
که در    یگر ی د  ذی لذ  یکه اگر خوراکه ها  ردی گی صورت م  مانهی خواهش صم  زانی گردد. ناگفته نماند که از همه دوستان و عز

 . می بخش ساز نی »تماس با ما« بفرستند تا آنرا هم شامل ا ق ی ما از طر ی برا گرددی م هی مختلف افغانستان ته اتی ولا
 

 
افغانستان«   کتگوری »مختصات  از    -در  بیشتر  فعلْا  تا  افغانی(  نوشیدنی های  و  به    1۴۰بخش »خوراکه  افغانی  اصیل  غذای 

افغانستان    سراسر   مروج در  ی شک تا هنوز تمام غذا ها  تشریحات کامل و ویدیو های تشریحی به معرفی گرفته شده است. بدون
  ن ی ری آشامه ها، شاز   گرم و سرد افغانستان،  یه با گذشت زمان آرام آرام تمام غذا ها بخش نشده اند. اما؛ در نظر است ک  نی شامل ا

متنوع و مختلف مربوط    ینوشابه ها و ...     ینکی چا  ،پلو ها، کباب ها، قورمه ها، چلو ها، منتو، آشک   ها،بولانی    انواعیمه ها،  ضه
که مطمئناْ به زودی طرز تهیهٔ عذا های شهر ها و ولایات دیگر افغانستان غیر از کابل    گردد  یکتگور  نی درج ا  ای جغراف  نی به هم

 هم شامل این کتگوری خواهد شد. 
 
  ه ی مختلف افغانستان ته  اتی که در ولا   ی گری د  ذی لذ  ی که اگر خوراکه ها  هموطن ضمیمانه خواهشمندیم  زانی از دوستان و عزلهذا   
را هم شامل  ها  »تماس با ما« بفرستند تا آن   ق ی ما از طر  ی برا  و در جمع این خوراکه ها یا عذا های تهیه شده موجود نیستند،  گرددی م
 .ساخته به غنای این بخش بیافرائیمبخش   نی ا

 
زیادی مانند بولانی،  درکشور عزیز ما افغانستان غذاهای محلی 

آشک، منتو، لاندی پلو، شوربا، مخصوصاً شوربای چاریکاری،  

کچری غوربندی، کچری قروت، کچری هراتی،غلو ترُُش،  

قروتی و ده ها نوع دیگر مروج بوده که بعضاً مانند غذای  

معمولی مروج و بعضی دیگر چون هوسانه ها در گوشه و کنار  

ینکی هم یکی از غذا های  کشور ما پخته ومروج میباشد. چا

مشهور افغانستان بوده با آنکه در گذشته ها غذای کاروانسرا های  

مسیر راه های مواصلاتی بوده ولی از گذشته های بسیار دور در  

شهر کابل و حومه ای آن رواج فراوان پیدا کرده و حالا در  

سراسر کشور ما یکی از غذا های مروج و خوشمزه میباشد.  

دنبه تازه گوسفند و ظرف چاینک میباشد. نا گفته نماند که در رستورانها و   صر در چاینکی گوشت تازهٔ گوسفند،  مهمترین عنا

سماوار ها یاچایخانه ها یک چاینک چاینکی معادل یک خوراک برای یک نفر مطمع نظر میباشد اما در منزل بادرنظرداشت  

ه ما در توضیح خویش طرز تهیه چاینکی را برای چهار نفر در یک  ظرفیت چاینک میتوان برای چند نفر آنرا تهیه کرد. ک

 ه عبدالقیوم میرزاد  . چاینک بزرگ درنظر خواهیم داشت

http://www.afghan-german.com/
mailto:info@afghan-german.de?subject=غذای%20افغانی
http://www.facebook.com/sharer.php?u=http://www.afghan-dic.com:8080/DocLib/mirzada_q_marefi_chainaki_wa_marefi_charsinamakmadai_in_qka.pdf


۲ 
 به صفحۀ قاموس کبیر افغانستان خوش آمدید

 .شما مدد رساندبه  داشته های این گنجینه که  ار این قاموس آرزو داردذگ تیم بنیان

 

 مواد لازم : 

 -گرام 1۵۰دنبه تازه گوسفند  . ۲ -گوشت گوسفند تازه یا گوشت بره یک کیلو.  1

  -گرام  ۸۰نخود و یا دال نخود . ۶ - بقدر ضرورت و سرخ نمک، زردچوبه، مرچ سیاه . ۵ -سیر چهار دندانه. ۴ - دوعدد پیاز  .۳

 ش آب جو. 1۰ -رب بادنجان رومی یک قاشق نانخوری .  ۹ - مرچ تازه بقدر ضرورت.  ۸ - عدد ۲بادنجان رومی تازه . ۷

 طرز تهیه چاینکی: 

یکباره گی در ظرف   یکی دیگر از مزایای پخت چاینکی در این است که بصورت یک مرحله ای پخته میشود یعنی همه مواد به

 چاینک انداخته شده وروی حرارت بسیار معتدل گذاشته میشود. 

طوریکه گوشت گوسفند را به تکه های نه چندان بزرگ که از دهنه چاینک داخل چاینک شده بتواند مساویانه برش کرده با علاوه  

تازه، نمک، زرچوبه، مرچ سیاه، مرچ سرخ، رب   توته های دنبه گوسفند داخل چاینک انداخته و پیاز، بادنجان رومی، سیر، مرچ 

رومی، نخود) اگر میخواهیدنخوددر چاینکی بیاندازید بهتر پنداشته میشود که حد اقل سه ساعت قبل نخود را تر کرده در آب  

تا حد اقل سه   بگذارید( ویا دال نخود را همراه با مقداری کمی آب گرم داخل چاینک انداخته و بروی آتش با حرارت معتدل گذاشته 

تا چهارساعت چاینکی بصورت تدریجی و آهسته آهسته جوش خورده و پخته شود البته در زمان پخت مراقب باشید اگر آب  

چاینک خشک شده باشد مجدداً آب جوش داغ در آن اضافه کنید همچنان مواد آنرا مخلوط کرده شور بدهید. اگر چاینکی را در  

درجه گذاشته بپزید البته با حفظ آنکه وقتاً   1۰۰تا  ۸۰مدت دو ساعت آنرا در داخل داش با حرارت داخل داش میخواهید پخته کنید 

 فوقتاً آب داخل چاینک را زیر نظر داشته باشید تا خشک نگردد. 

  و چاینکی پخته شده را روی آن بریزید و نوش جان برای صرف چاینکی لازم است تا مقدار لازم نان را درکاسه توته کرده 

 .کنید

 

در  «ی نمک مند یچرس» فغانی به نامدیداً یک رستورانت ا، ج افغانهای عزیز

شهر لندن افتتاح گردیده است. شما میتوانید در آنجا نه تنها »چاینکی« بلکه 

 را نوش جان کنید. بالای لینک زیر کلیک نمائید: افغانستان یسنت  یغذاها

Chainaki" in London  رستورانت جدید که   - غذای ›چاینکی‹ در لندن

 غذاهای سنتی افغانستان را تهیه میکند 

 

 

 

 

 را در قاموس  جست و جو کنید.  انواعی غذا های افغانیبه همین ترتیب شما میتوانید 
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