
 ترین شیرینی ها و دسرهای آفریقای جنوبی محبوب 

یکی  صیل و سنتی،های گردشگری منحصر بفرد و غذاها و شیرینی های اریقای جنوبی به خاطر داشتن جاذبهآف

 ن مقاصد گردشگری به شمار می رود. از اصلی تری

 ترین مقاصد گردشگری  یکی از اصلی ترینآفریقای جنوبی،

شتن جاذبه های طبیعی،        سطه دا ست که به وا شورهایی ا صربفرد،  آفریقای جنوبی از جمله ک  حیات وحش منح

 بناهای تاریخی و آثار تمدنی بی نظیر یکی از مقاصد اصلی گردشگران به شمار می آید. 

 ریست ها بوب توحغذاها و شیرینی های اصیل آفریقای جنوبی، م

ز محبوب غذاها و شیرینی های سنتی و اصیل این کشور نی    در کنار جاذبه های گردشگری خاص آفریقای جنوبی، 

گردشگران و توریست ها می باشد. به طوری که سالانه جهانگردان بسیاری با انگیزه امتحان کردن خوراکی های       

 لذیذ آفریقای جنوبی که متاثر از فرهنگ دیگر کشورهاست، به این کشور رویایی سفر می کنند. 

 

 

 



 
 

 مورد علاقه مردم آفریقای جنوبی  غذاهایاصیل ترین 

نوعی سققوسققیص مخصققوص که در آفریقای  )سوربوئخوش طعم از جمله  یعاشققغ غذاها یجنوب یقایآفرمردم 

بانی و  یلتونگ )رشته های گوشت خشک شده(    ب، نوعی کباب مخصوص در آفریقا( )ی، بوبوتجنوبی تهیه می شود( 

مورد علاقه  یاز کارها یکیکه  میفراموش نکن .هستند (آفریقایی که با نان سرو می شود)نوعی خورشت کاری  چو

خانواده و دوسققتان  مهمانی های مخصققوص برای تهیه کباب در فیققای باز اسققت که همواره به همراهبرپایی آنها 

 ی کنند.برگزار م

 دسرهای خوشمزه، علاقه ویژه مردم آفریقای جنوبی 

 نیریش  یغذا کی اعتقاد دارند کههمواره  و ،هستند  شمزه خو یعاشغ دسرها   نیهمچن مردمان آفریقایی جنوبی 

چیزی که برای مردم آفریقای جنوبی در واقع  پر مشققهله اسققت. بعد از ظهر کیدادن به  انیپا یروش برا نیبهتر

 غذا است.  اقوام هنگام سِرو معاشرت با دوستان و بیشتر از غذا اهمیت دارد،

 نگینهور صنییگلتوسط  که  جنوبی در این مقاله تصمیم داریم سفری به دنیای شیرینی ها و دسرهای آفریقای     

(Glynis Horning) اگر از طرفداران شیرینی های محلی  داشته باشیم   ست؛ معرفی شده ا ، نگی، متخصص پود .

 هستید در این سفر متفاوت با ما همراه باشید.

 

 



 در آفریقای جنوبی پرطرفدار ی، دسرتارت شیر

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 فوریه، روز ملی تارت شیر 27

. اهمیت تارت شیر در آفریقای شناخته شده است بسیار محبوب و پرطرفدار یدسر نوبیی جقای، در آفرتارت شیر

ست که روز خاص خود را دارد  به حدی جنوبی ست  هیفور 27 ریش  تارت یروز مل .ا شیر به بخش   .ا اکنون تارت 

که این فرهنگ در طول سالیان و توسط مادرها و مادر  ردم آفریقای جنوبی تبدیل شدهپذیر از فرهنگ مجدایی نا

 . بزرگ ها ایجاد شده است

 تارت شیر، دسر خامه ای با طعمی خاص

ستارد خامه ا  کی نیا ست که با   ریش  هیبر پا یکا شده و در    ایهل  یو گاه نیدارچا ست پرتقال طعم دار   کیپو

شود نرم قرار  ریخم شیرینی  . داده می  صنا این  سط زنان   یخانگ یکه غذاها ییها یی)نانوا یخانگ عیدر اکثر  تو

شود  یمحل شود ( تهیه می  شما در آفریقای جنوبی پیدا می   افتی دیرا خواه ییسوپرمارکت ها  یکافه ها و حت . 

 ریش تارت تند.قابل رقابت هس ستاره جپن یفروش در رستوران ها  یبا نسخه ها  که کنندئه میاکه تارت شیر را ار 

 تا تجربه یک دسر خامه ای لذت بخش را برای شما فراهم کند.بهتر است به صورت خنک سرو شود 

 میلادی 17تارت شیر، یادگار هلندی ها در قرن 

 معرفی شد. این کشوربه  هلندیمهاجران  توسطمیلادی  17در قرن برای اولین بار در آفریقای جنوبی دسر  نیا

 .است یریپن کیدسر ک کیکه می باشد  یاز ماتنتارت هلند این دسر برداشت متفاوتی است که نیاعتقاد بر ا



از  یبعی  در .شده است   رمنتش  1514توسط توماس ون در نوت در حدود سال    یدر کتاب آشپز این دسر هلندی  

ست که     ستورها لازم ا سته  مواد میانید شود  خمیری در پو دهند که مواد  ترجیح می گرانیکه د یدر حال .پخته 

شققود و  یم دهیسققطح آن پاشقق یاغلب رو نی. دارچگیرداز سققرو در پوسققته قرار  و سققپص قبلمیانی جدا تهیه 

 . اضافه شود مواد میانی یمورد استفاده برا ریشبه ممکن است  نیهمچن

 

 ، نوعی پیراشکی هلندیسیسترز کوک

 

 

 

 

 

 

 



 ، شیرینی معروف آفریقای جنوبیسیسترز کوک

 نیبنابرا .رندیگ یزده قرار م خیسرخ شده و سپص در شربت سرد  ابتدا ریخمساخته شده از  یورقه ا ینوارها نیا

ردن این شققیرینی معرو  هنگام خو. اما داخل آنها بسققیار نرم و آبدار اسققت، آنها بسققیار ترد اسققتلایه خارجی 

به  یاستعمارگران هلند  توسط  شود که آنها  ی! تصور م دیبزن صیانگشتان خود را ل  دیشما فقط با آفریقای جنوبی 

ند نسقققخه امروزی این هرچ .برای اولین بار به آفریقای جنوبی معرفی شقققده اند یهلند یراشقققکیپ یعنوان نوع

سال       ست و در طول  سیار متفاوت ا سخه بومی آفریقایی تبدیل کرده  شیرینی ب ها تهییرات زیادی آن را به یک ن

از این  )نسخه به روز شده توسط ساکنان آسیای شرقی در آفریقای جنوبی(       ییمالا پینسخه ک  کی، بعلاوه .است 

 شکنندهسبک و  ریخم کی کوئه سیسترز شامل .شود یشناخته مکوئه سیسترز که به عنوان  شیرینی وجود دارد

شه ا  لیزنجب، و ، هل ست  یخو شک   لینارگپودر و با  ا  یدر غرفه ها سترها یس کوک نی. بهترشود تزئین میخ

 دی، اما فراموش نکن دیری( بگیجاده ا یبسته مخصوص پادکوس )غذا کی. دشون یکنار جاده فروخته م ای مزرعه

 !دیکن هیکه ابتدا دستمال مرطوب را ته

 

 



 ، یادگار کیپ مالایی هایکرانچ

 

 شیرینی محلی آفریقای جنوبی کرانچی کلاسیک،

ست که با جو دوسر    یمحل شیرینی  کی کیکلاس یکرانچ  .شود  یم هیخشک ته  لیو نارگ یی، شربت طلا دیفس ا

 اگر به بازدید افراد بومی در خانه. بیابیدو سققوپرمارکت ها  یخانگ های تولیداتفروشققگاهرا در  می توانید انواع آن

این یکی از شیرینی هایی است که بچه ها    یکی از موارد پذیرایی از شما کرانچی خواهد بود.  قطعا ،هایشان بروید 

را در  و یا جو دوسر  برنج و سرخ شده   تردقطعات  یبه راحت .و آسان است   عیسر  یکرانچ هیته عاشقش می شوند.  

شم  شده  یهالوامار نک نگه دارید تا برای مدتی در یک جای خ سپص  ید.کره تکان ده )یا پودر نارگیل( در ذوب 

ا به نظیر ربیهستند این شیرینی     ها معروقی در کیپ تاون که به کیپ مالاییفرم بگیرند. مهاجران آسیای شر  

سال  ها معرفی کرده اند.آفریقایی شده  روزبه ا روش تهیه کرانچیهدر طول  سانی  ریقا تطابغ یافته آففرهنگ و با  ر

 .فرم گرفته استکل امروزی تا به ش

 

 

 

 

 

 

 



 ، دسری سبک و عالی کدو تنبل انیبر

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ، یادگار بومیان آفریقایی کدو تنبل انیبر

 یجنوب یقایآفر در افراد یاری، اما بس دهدرا تشکیل می  یدسر عال  کی)یا کدو تنبل سرخ شده(    کدو تنبل انیبر

سادگ  روش تهیه آنکنند.  یم تلقیسبک   ییوعده غذا کیخود به  یرا به خود آن چند فنجان  کردنبا له  یبه 

شده   ضافه کردن آرد و کدو تنبل پخته  شغ غذاخور  کی، ا شغ   کیتخم مرغ و  کی، یشکر قهوه ا  یقا  لیوانقا

مخلوط با شکر  نیو دارچ مویآب لپص از آن،  .کنندسرخ می فراوانرا در روغن  دو طر  آنسپص  .شود یم آغاز

لعاده آفریقایی آفریقای جنوبی می توانید این شیرینی فوق ا هاینها می پاشند. در بسیاری از کافهروی آکاستار را 

و سفارش دهید. این   پیدا کردهها های هتلتوانید در منو رستوران بعلاوه کدو تنبل سرخ شده را می   را میل کنید.

سط بومیان آفریقایی   سر تو ست.   د شده ا شورهای   ع در آفریقای جنوبی معرفی  سایر ک لاوه بر آفریقای جنوبی در 

 طرفدار است.همسایه )البته با تهییراتی( نیز بسیار پر

 

 

 

 

 



 ، دسر کلاسیک آفریقای جنوبی مالوا نگیپود

 مالوا نگیپوددلیل نامگذاری 

در آفریقای  ی، رسققتوران و هتلاسققت و هر خانواده یجنوب یقایآفر کیکلاسقق دسققر کیپخته شققده  ینگپود نیا

کارامل و  ،و طعم مربانرم بافت  کی یاست که دارا دسر این   نینسخه مخصوص خود را دارد. از ملزومات ا   جنوبی

 مارشققمالو آمده باشققد. ای (malvalekker) مالوالکر ییقایاز کلمه آفر نام مالوا شققود که یزردآلو اسققت. تصققور م

  دلیل این نامگذاری طبغ لهت نامه دانشگاه آکسفورد شباهت بافت این دسر با مارشملو است.

 ر مگی پیلر، یادگامالوا نگیپود

سال   ربیتجآشقپز   کی، «پپلر یمگ»؛ ک کارشقناس مواد غذایی در لندن( ی)گووس نسقت اما طبغ گفته ار که در 

، پپلر . در دهه شصتاولین کسی است که این دسر را معرفی کرده است     ،درگذشت  یسالگ  87در میلادی  2013

شپز برا  ست کرد  نگیکرد. در آنجا او پودیدر لندن کار م یجنوب یقایآفر ریسف  یبه عنوان آ سط   هکمالوا در تو

 نیرد اسققتقبال قرار گرفت. پپلر گفت که او او اپرا مو نجریسققیک ی، از جمله هنربزرگانو  ریاز مشققاه یاریبسقق

ستور العمل را از مادرش   ست  آموختهد سر بی  به این ترتیب مادر پپلر را می. ا نظیر  توان به عنوان مخترع این د

 سرو شود. یقاشغ بستن کیو  یبا کاستر نازک خانگاین پودینگ . بهتر است معرفی کرد

 

 

 



 ، شیرینی اصیل آفریقای جنوبی ییترد نعنا تارت

 یک شیرینی تمام عیار آفریقاییتارت نعنایی،

و  پخته می شود  عی، سر است  نیریش  ؛کنار هم داردرا  یجنوب یقایآفر جنبه های شیرینی پزی محصول تمام   نیا

شکلات    شد شامل  صل  تولیداتاز  یکی ترد نعنا تارت .می با ست جنوبی آفریقای  یخانگ عیصنا  یا در . این تارت ا

، شکلات رنده شده   یها تکهزده و  هم، خامه تازه شده جوشانده(   ظیتهل ریش  ایاز کارامل ) یخامه ا یبیواقع ترک

 ی سرو می شود.لینارگ تیسکویبا ب هیلا هیلاو  است شده خرد ینعناع فلفل و

 دستور پخت تارت نعنایی، میراث کهن مردم آفریقای جنوبی 

سینه توسط          ترد نعنا تارت سینه به  ستور تهیه آن  ست که د صیل در آفریقای جنوبی ا شیرینی های ا یی یکی از 

سل های بعدی منت مادر بزرگ ها ب ست.    ه ن شده ا صلی    قل  شا ا سترس   تارت نعناییاطلاعات دقیقی از من در د

، کافه ها و رستوران های آفریقای جنوبی   در شیرینی فروشی ها   یدتوانظیر و اصیل را می نشیرینی بی  نیست. این 

 سفارش دهید.

 

 

 

 

 



 ، یک دسر بین المللی یخچالی آناناس تارت

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ، ایده آل برای مهمانی ها یخچالی آناناس تارت

 .دکر دیخواه دایافراد پ یهاخانه شققیرینی فوق العاده خوشققمزه را تقریبا همه جا در آفریقای جنوبی از جمله نیا

شما فقط به چهار ماده  برای تهیه این شیرینی  است.   های آفریقای جنوبیبر ای مهمانی آل دهیا ییرایپذاین یک 

سته ب دیدار اجیاحت هیاول سته   کی، قطعه آناناس کی، تیسکو ی: دو ب سته ژله با طعم   کیشده و   غلیظ ریش ب ب

ش  سط    دیقرار ده خچالیدر  انه روزشب  کیبه مدت را  ریآناناس.  سپص آب آناناس را در قابلمه با حرارت متو  .

 دیتا حل شود. مخلوط آب ژله را بگذار  دیهم بزن . ترکیب بدست آمده را دیکن یخال آن درونرا و پودر ژله  ریخته

مخلوط  با آن آناناس را  یو تکه ها دیژله را مخلوط کن سپص شود و لطیفتا  دیبزنهم سرد را  ریتا خنک شود. ش

شش دهید  تیسکو یظر  را با قطعات کامل ب کی. دیکن شود و     هیلا کی هیپا کیتا  پو ست  مخلوط را سپص  در

تا خودش را  دیبگذار خچالی. چند ساعت در  دیآن را بپاش  یخرد کرده و رو تیسکو یدو بیا   کی. دیزیبرروی آن 

 بگیرد.

 یادگار پیشینیان و شیرینی اصیل  ،یخچالی آناناس تارت

این شیرینی نیز یکی از اصیل ترین شیرینی های آفریقای جنوبی است، که البته در بسیاری از کشورهای اطرا        

 تارت آفریقای جنوبی نیز با اندکی تهییر وجود دارد. هرچند امروزه به دلیل بافت نرم و طعم لذیذ این دسقققر،             

ز رستوران ها و کافه های سراسر جهان آن    ی به یک دسر بین المللی تبدیل شده است و بسیاری ا     خچالی آناناس

دستور تهیه آن   ولیه این شیرینی در دسترس نیست.   را در منو خود قرار داده اند. اطلاعات دقیقی در مورد منشا ا 

 نسل به نسل بین اقوام آفریقایی دست به دست شده است.



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 در تنظیم این مقاله از منابع زیر استفاده شده است: 

https://theculturetrip.com/africa/south-africa/articles/the-best-south-african-desserts-you-need-to-try/ 

www.wikipedia.com 

 

شگری، واژگان کلیدی:  صیل، شیرینی  گرد سنتی،    ا سر  شیر، د سترز، کرانچی،    کوک تارت  بریان کدو تنبل،  سی

 یخچالی نعنایی، تارت آناناس پودینگ مالوا، تارت
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