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ا����ل

ا�������ت ا�������� وا�����

ا�������ت ا��������

جبنة الحبال شھیرة في جمیع أنحاء السودان. یقُال إن مدینة الأبیض في شمال كردفان ھي موطن

جبنة الحبال في السودان. الرعاة البقارة، صانعو الجبن، صانعو الأواني الفخاریة، الأسواق، التجار

ا����ر��ن

یتم إنتاج الجبن الشریطي من قبل الرجال والنساء. بفضل المھارات الصحیحة والمعرفة، یعُتبر

تصنیع الجبن سھل التعلم، ویزداد عدد الأجیال الشابة التي تمارس الآن صناعة الجبن.

ا���ض/ا�����ام

تحافظ صناعة الجبن على الحلیب، وتستخدم بشكل خاص الحلیب الذي یأتي من المربین، وتوفر

غذاء غني بالعناصر الغذائیة والذي یتوفر في الأسواق.

ا������/ا����رات

صناعة الجبن تتطلب مھارات ومعرفة في صنع الجبن، وضبط درجات الحرارة المناسبة

والعملیات الصحیة لضمان نجاحھ. ونظرًا لكثرة التجار في السوق، یصبح جودة الجبن مع مھارات

البیع معرفة مھمة لھذه العملیة. عملیة صناعة الجبن الجاري تشیر إلى عدة أنواع مختلفة من الجبن

حیث یوُجّھ عملیة التصنیع البروتینات في الجبن، مما یجعلھا مطاطیة. عندما یسُخن الموتزاریلا

إلى 60 درجة مئویة ثم یمُدد، تترتب البروتینات الحلیبیة.

ا������

مھارة صناعة الجبن عادة ما تورث عبر الأجیال في العائلات. ولكن في الآونة الأخیرة، أصبحت

نقطة البدایة السھلة لأولئك الراغبین في بدء عملھم الخاص. یعُلم صناعة الجبن في المراكز المھنیة

ومراكز ریادة الأعمال كنقطة انطلاق إلى سوق الأعمال.

ا�دوات وا����ات وا�����ت

أواني حلیب، نار، أواني طھي كبیرة، ماء، أسطح نظیفة، دلاء أو برامیل للتعبئة، مطبخ.

ا���ر��

جبنة الحبل ھي من الأصل الیوناني. تم جلبھا إلى السودان عن طریق رجل یوناني یدعى بانیوتي،

في منطقة كازجیل جنوب الأبیض. تواصل ھذا الرجل الیوناني مع سكان المنطقة وعلمھم كیفیة

صنع جبنة الحبل عن طریق عرض الطریقة علیھم. حتى قام بتسمیة ابنتھ باسم المنطقة. تعتبر جبنة

الحبل طویلة الأمد نظرًا لأنھا تطُھى جزئیاً فوق الحطب في العملیة، مما یسھم في التخزین السھل

وتقلیل حالات التسمم الغذائي.

�����

السودان غني بالماشیة وبالتالي بالمنتجات الألبانیة. دخلت جبنة الحبل إلى السودان من خلال رجل

یوناني علم الناس في منطقة كازغیل في جنوب الأبیض الشرقي كیفیة صنعھا. جبنة الحبل ھي جبنة

شبھ صلبة ومصنوعة من حلیب البقر. یتم تحویلھا إلى خیوط طویلة جدًا یتم بعد ذلك تضفیرھا.

ا����� ا������� :

…

ا����ر��ت ا������� :

أشكال أخرى من منتجات الألبان مثل الزبادي وأنواع أخرى من الجبن

السودان غني بالماشیة وبالتالي بالمنتجات الألبانیة. دخلت جبنة الحبل إلى السودان من خلال رجل

یوناني علم الناس في منطقة كازغیل في جنوب الأبیض الشرقي كیفیة صنعھا. جبنة الحبل ھي جبنة

شبھ صلبة ومصنوعة من حلیب البقر. یتم تحویلھا إلى خیوط طویلة جدًا یتم بعد ذلك تضفیرھا.

ا������ات ا�������

…

ا�������

ا������ات :

تغییرات في أنماط ھجرة الرحل، فقدان مصدر الحلیب

ا���ارد ا������� ا��������

حلیب

النار

Recipe                            ا�����

The milk is strained using a piece of gauze to remove any

impurities or curdles. It is poured into a big pot or barrel.

Rennet is then added to a glass of water to dissolve, the

liquid is then added to the milk and left to rest for a few

hours (2-4). The milk is now clotted into cheese. The

clotted cheese is then put in a big pot over firewood, the

consistency is then transformed to a rubbery-looking

texture. Cumin seeds are added and the cheese is combed

into strings and braided while still warm. The braided

cheese is then transferred to a barrel, covered in water

and salt is added

 

یصُفىّ الحلیب باستخدام قطعة من الشاش لإزالة أي شوائب أو تكتلات.

ثم یسُكب في قدرٍ كبیر أو برمیل. یضُاف المنفحة إلى كوب من الماء لتذوب، ثم یضُاف

ھذا السائل إلى الحلیب ویتُرك لیرتاح لبضع ساعات (من ساعتین إلى أربع ساعات).

یتخثرّ الحلیب ویتحوّل إلى جبن. بعد ذلك یوُضع الجبن المتخثرّ في قدرٍ كبیر فوق حطب

النار، فتتغیرّ قوامھ لیصبح ذا ملمس مطاطي. تضُاف حبوب الكمون، ویمُشَّط الجبن إلى

خیوط ویجُدل وھو لا یزال دافئاً.

ثم ینُقل الجبن المضفرّ إلى برمیل، ویغُطّى بالماء ویضُاف إلیھ الملح.
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