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رول دارچیـــن یـــک نـــان حجیـــم بـــا مغـــز 
دارچین، کره و شـــکر بوده و در شـــمال اروپا 
و امریـــکا مصرف آن بســـیار متداول اســـت. 
رول دارچینـــی بافتـــی نـــرم، لطیـــف و پفکی 
دارد. وجـــود دارچیـــن در آن کـــه ادویـــه ای 
بســـیار خوشـــمزه، طعم دهنده و سرشـــار از 
آنتی اکســـیدان های قـــوی اســـت بـــه همراه 
شـــکر قهوه ای، عـــلاوه بر اینکـــه عطر و طعم 
دلپذیری بـــه آن می دهـــد، ارزش غذایی آن 
را نیـــز بـــالا بـــرده و برای فصول ســـرد ســـال 
خوراکی بســـیار مناســـبی اســـت. عـــلاوه بر 
اینها، ظاهر جذاب آن بســـیار اشتهاآور بوده 
و می توانـــد در کنـــار نوشـــیدنی های گرم به 

عنـــوان صبحانـــه و عصرانه میل شـــود.
امـــا خـــوب اســـت در ابتـــدا کمـــی دربـــاره 
تاریخچـــه به وجود آمدن این نان خوشـــمزه 

صحبـــت کنیم. 
رول دارچیـــن اولیـــن بـــار در کشـــور ســـوئد 
تهیه شـــده و بســـیار در این کشـــور محبوب 
اســـت، به طـــوری  که از ســـال 1999 میلادی، 
روز چهـــارم اکتبـــر در ایـــن کشـــور »روز رول 
دارچینی« نام گذاری شـــده و به نوعی در این 
کشور جشن شـــروع پاییز را با پخت این نان 
برگـــزار می کنند. در ســـوئد به ایـــن رول نان 

دارچینـــی هم گفته می شـــود.
رول دارچیـــن عـــلاوه بـــر ســـوئد در بقیـــه 
کشـــورهای شـــمال اروپا هم بســـیار متداول 
اســـت و بیشـــترین تنوع در پخـــت این نان 

متعلـــق به کشـــور فنلاند اســـت.
 با وجود اینکـــه رول دارچین )با کمی تفاوت 
از نوع امـــروزی اش( از اواخر قرون وســـطی 
پخـــت می شـــده اســـت ولـــی چون قبـــل از 
قرن بیســـتم میلادی، کمبود مـــواد غذایی 
در اروپـــا باعـــث کم رنـــگ شـــدن پخـــت و پز 
خانگی شـــده بـــود، پخـــت رول دارچینی به 
طـــور گســـترده از ســـال 1920 رواج پیدا کرد. 
در واقـــع بعـــد از اتمـــام جنگ جهانـــی اول، 
پخت نـــان به صـــورت خانگی جـــای خاصی 
در فرهنـــگ اروپا پیدا کـــرد و در نتیجه پخت 

رول دارچینـــی هم رایج تر شـــد.
امـــا شـــاید برایتان جالب باشـــد کـــه بدانید 
تفـــاوت رول دارچینـــی ســـوئدی بـــا مـــدل 
امریکایـــی آن در چیســـت. در رول دارچینی 
امریکایـــی میـــزان شـــکر قهـــوه ای کـــه روی 
خمیر پاشیده می شـــود دو برابر نوع سوئدی 
اســـت و نیز رول دارچینی امریکایـــی با رویه 
همراه اســـت، این رویه یا کـــرم پنیر خامه ای 
یا آیسینگ شـــکری )مخلوط شیر، پودر قند 
و وانیـــل( یا نوعی شـــربت اســـت، امـــا نوع 
ســـوئدی هیچ نوع رویـــه ای نـــدارد و فقط با 
کنجد یا شـــکر درشـــت تزئین می شـــود و در 
نهایت در نوع ســـوئدی موقـــع تهیه خمیر، 
بـــه میـــزان خیلی کـــم هل بـــه مـــواد اضافه 
می شـــود که در نـــوع امریکایـــی آن را ندارد.

 پس از خواندن ایـــن اطلاعات جذاب با من 
همراه باشـــید تـــا در کنار هم طـــرز تهیه این 
رول دارچینـــی خوشـــمزه و دلپذیر را آموزش 

. ببینیم
 

 چند نکته درخصوص مواد اولیه
* برای اندازه گیـــری آرد، ظرف یا پاکت آرد را با 
قاشـــق هم بزنید، پیمانه را با قاشـــق پر کنید 
و ســـر پیمانه را صاف کنیـــد. آرد اندازه گیری 
شـــده را حتماً دو بار الک کنیـــد. الک کردن 
بـــه بهتر شـــدن بافـــت نهایـــی نـــان  کمک 
می کنـــد و باعـــث می شـــود رول دارچینـــی 

 بافت ســـبک تری داشـــته باشد.
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گفته می شود.


