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







حلوياتأهلا و سهلا القسم الرابعمقدمة
الطعـام في الحضارات القديمة التي مرت على سـورية، من 

أين أتت الطعومات إلى المطبخ السوري.

تتعرفـون علىأشـهى  الحلويـات العربيـة الشرقية 
بأنواعهـا: كنافـة نابلسـية، مدلوقـة، عـش البلبل، 
شعيبيات، حلاوة الجبن، غريبة،  الهريسة، البرازق، 

معمول، البوظة العربية.. وغيرها.

مواسمفطور القسم الخامسالقسم الأول
قهـوة الصباح، القهـوة العربيـة،  الخبز بأنواعـه، الفطور 
الشـعبي (فتة تسـقية، فول، حمّـص..)، فطائـر التنور و 
الصـاج، فطائر الفرن، ، الحليب و مشـتقاته (لبنة، سـمن، 

جبنة..)، مونة المطبخ السوري.

تنوع المناخ في سورية أسهم في تنوع المواسم المزروعة 
فهنا السكان يأكلون مما يزرعون كالزيتون والحبوب، 

الحمضيات والفواكه..

مشروبات ومأكولات نباتيةمقبلات القسم السادسالقسم الثاني

تبولة، فتوش، حمص بالطحينة، متبل باذنجان، بابا غنوج، 
محمرة، كبة نية، يالنجي، سـلطة، سـوركة، بطاطا مقلية، 

لبن بالخيار، برك.

المشروبات السـاخنة كالشـاي والقهوة و المتة، و المشروبات 
الباردة كالعرقسوس والتمرهندي والجلاب.

والأطباق النباتية في المطبخ السوري كالمجدرة والبقوليات.

سوري كتيرأطباق رئيسية القسم السابعالقسم الثالث
 ،الشـوي على الفحم (دجاج و لحوم)، أطباق السمك ،
 ،  يبرق (ورق العنب)، كوسـا و باذنجان 
محشي، شـاكرية، شـيش بـرك، باميـاء باللحم، بسماشـكات، 

ملفوف، حراق إصبعه.

أطبـاق الطعام الشـعبية والتراثيـة، والأطعمـة المتعلقة 
بالمناسـبات الدينية التـي وعلى بسـاطتها تعطي بصمة 
مميـزة للنكهة لم تسـتطع أطباق الطعـام الغربية الحل 

محلها حتى يومنا هذا



مقدمة
القسم الأول
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تتميز سـورية بأنها تـأكل مما تزرع، ترى فيهـا كل أنواع المزروعات 
إلا الاسـتوائي منها، فالسـهل الخصب زرع فيه القمـح الذي هو أنبل 
غذاء في العالم، والجبال الحاضنة لشـجر الزيتون التي زرعها الإنسان 
فقطـف الزيتـون وعصره زيتـا لغذائه وجمالـه وإنـارة قناديل ليله 
الجميـل، وعاش في هذه البيئـة مختلف أنواع الحيوان فكان هنا البحر 
الذي رما فيه الإنسـان شباكه وصاد السمك، والطير الذي علم الإنسان 

فنون الصيد.

توافَر المأكل بنوعيه النباتي والحيواني على أرض سورية على مر الزمن، 
وكانـت دائماً لقـاء دروب الشرق والغـرب، كما كانت لقـاء الثقافات 
والمعتقدات والأفكار، فأهلها أخذوا وأعطوا على مر العصور ولا يزالون 
يأخذون ويعطون مختلف ثمرات الفكر الإنسـاني ومنها ثقافة المأكل 

والمشرب التي تعطي مؤشراً واضحاً على مدى عراقة الحضارة.

إن هـذا الكتيب هو دعـوة إلى تجربة المطبخ السـوري الحقيقي حيث 
النكهة المميزة، والمذاق الشـهي. سـوف نعرفكم بأشهر المأكولات التي 
تعد على موائد السوريين وتقدم في مطاعمهم كما نتطرق في فصوله إلى 
لمحة تاريخية عن تطور ثقافة المأكل، وأصل المأكولات التراثية السورية، 
وسـوية سنتعرف على تقاليد الطعام المعروفة في بعض مناسبات بلاد 

الشام، وأهم مواسم المزروعات.

كانت أرض ســـورية على مر الزمن لقاء دروب الشرق و 
الغرب،  لقاء الثقافات و الأفكار، فأهلها أخذوا و أعطوا 

على مر العصور مختلف ɶرات الفكر الإنسا˻
... ومن أهمها ثقافة المأكل
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يستيقظ معظم السـوريين على رائحة القهوة، إذ يعطي فنجان الصباح إحساساً 
دافئاً ببدء النشاط ويضفي جواً هادئاً لاستقبال نهار جديد.

يقال بأن الذي أدخل القهوة إلى دمشـق هو الشـيخ أبو بكر بن عبد الله الشـاذلي المعروف 
بالعيـدروس وهو مبتكر القهـوة المتخذة من البن المجلوب من اليمن، والقهوة هي سـيدة 
أمزجة أهل بلاد الشـام لأنها مشروب الصباح، والضيـف في البيت، والزبون في العمل، كما 

أنها مشروب الضيافة الأول في الأعياد ومنها:

* القهـوة المعروفة و الشـهيرة بالتركية: و هي بن محمـص يطحن حتى نحصل على 
القهوة بالنعومة التي نعرفها، و تخلط بعدها بالهيل بنسب متفاوتة.

* القهـوة العربيـة (المرة): و هي نوع من البن الأخـضر الذي لم يحُمص، يغُلى مع هال 
كثير و ماء ثم يمُسك بالمسك و العنبر و ترش فيه قرفة ناعمة الطحن.

و يكـون الفنجان صغيراً للقهوة المرة بلا أذن تمسـكه أما الفناجين في البيوت فأكبر و لها 
طبق صغير يوضع تحتها، و الفنجان كلمة ذات أصل فارسي.

يحرص السـائح عندما يغادر سـورية على التـزود بكمية غير قليلة مـن القهوة الطازجة 
الطحن وفي سـورية شركات كبرى معروفة بإنتاج أنواع القهوة منتشرة في عدة محافظات 

و بدأت منذ عدة سنوات بتصديرها إلى الخارج.

فنجان قهوة



فطور
القسم الأول
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لقد عرفت بلاد الشـام أنواعاً شـتى من الخبز على مر العصور باستعمال القمح و غيره 
مـن المحاصيـل، و لكن يبقى القمح سـيد أنـواع الأرغفة، وإن الطحـين في وقتنا الحالي 
يمر بسـتة مراحل قبل أن يصبح خبزاً: العجن، فالارتيـاح (تخمير أول)، فالتقطيع، ثم 

التشكيل، فالتخمير (ثان)، و أخيراً خبزه في الفرن.

و أهم أنواع الخبز التي ما زالت على الموائد حتى الآن:
* خبز القمح (الرغيف الأبيض): و هو ما كان دقيقه مقشـوراً، و يعد أشـهر أنواع 

الخبز كما يطلق عليه أحياناً الخبز العربي تمييزا له عن الصمون.
* خبـز الذرة: عرف في الحضـارات العليا و في ماري و إيبلا و هو من أهم أنواع الخبز 

في بلاد الشام.
* خبز الشعير: عكان يؤكل في حضارة أوغاريت وهو مفيد لمرضى السكري.

* خبـز التنـور: وهـو كل ما خبـز في التنور ويعد مـن أوائل الخبـز في منطقة ما بين 
النهرين.

* خبـز الصمـون: و يخبـز عـلى شـكل كتـل فينضج سـميكاً مقمـراً و قـد أتى به 
العثمانيون.

* خبز النخالة: يصنع من قشور (نخالة) القمح فقط و يفيد متبعي الحمية.
* الخبز المنقوش: يصنع من القمح الصرف ثخين القوام ومتى عجن واسـتدار قرصه 

ينقش بأنامل اليد العشرة بشكل فني يخبز بعدها ثم يرش عليه حبة البركة.

كما يوجد هناك أكثر من عشرين نوعاً من الخبز اكتفينا بذكر المعروف منها.

الخبـــز ســـيد المائدة منذ عرف الإنســـان طحـــن القمح و عجنه 
بالمـــاء بيديه و أوقـــد النار تحته، فصار رغيفـــاً يأكله على مدار 

فصول السنة.



تتميز بلاد الشـام عموماً بالابتعاد عن اللحوم في فطورهم، و يميلون 
إلى اسـتبدالها بما يعادلهـا تقريباً بالقيمة الغذائيـة، إذ يتصدر طبق 
الحمـص، الفـول، الفلافـل أو الفتة التسـقية أساسـيات فطور يوم 
العطلة الذي يجمع شـمل العائلة، وتتجمـع حوله صباحاً، ما أصبح 
مع الزمـن نوعاً من التقليد والعـادة، المرتبطة بالذاكرة الشـعبية، و 
اكتسـب صحن الفول والحمص شعبية بسـبب رخص ثمنه وارتفاع 
قيمته الغذائية. إن الحمص، الفول والفلافل، أكلة شـعبية ذات قيمة 
غذائية عالية، ويتطلب هضمه وقتاً أطول ويعطي شعوراً بالشبع، و 

يؤكل مع الخبز المرقوق تغميساً.

فتة تسقية بالحمّص و هي نوعان (بالسمنة أو بالزيت):
• فتة (تسـقية) بالسـمنة: وهي عبارة عن حمص مسلوق و يضاف إليه 
مزيـج من اللبـن و الطحينة و الثوم المدقوق و عصـير الليمون. يفُت الخبز 
و يوضـع في طبـق و يضـاف إليه الحمص المسـلوق مع قليل مـن المرق ثم 
توضـع فوقه  البـدوة أو (مزيج اللبن و الطحينة و الثـوم المدقوق و عصير 
الليمون)، يقدح السـمن و يحمّر به الصنوبر ثم يضاف سـاخنا فوق الفتة 

وتقدم ساخنة.
• فتة (تسـقية) بالزيت: تخفق كمية من زيت الزيتون مع ملعقة صغيرة 
مـن القلي (بيكربونـات الصوديوم) و كمـون ناعم و ثـوم مدقوق. يضاف 
الجميع إلى الخبز المفتوت و المضاف إليه حمص مسلوق مع قليل من مرقه.

الفول المدمس:
ينقع الفول اليابس بالماء طيلة الليل ثم يسلق بالماء مع إضافة ملعقة صغيرة 
مـن الكربونـات حتى ينضج، توضع حبات الفـول الناضج في وعاء عميق و 
تزين بقطع البندورة الطازجة و البقدونس المفروم و يصب فوقها مزيج من 
عصير الليمـون الحامض (أو الخل) و الثوم المدقوق و كمية كافية من زيت 

الزيتون و ملح حسب الرغبة، تقدم مع المخلل، الفجل و البصل الأخضر.

الفول بالطحينة:
بعد نقع الفول و سلقه كما سبق، توضع البدوة المذكورة سابقاً فوق الفول في 
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الفطور الشعبي 
(فتة تسقية، فول، حمّص، مسبّحة، فلافل)



الوعاء العميق و تزين بالكمون و السماق و يسكب فوقها زيت الزيتون، 
و يفضل الكثيرون شرب الشاي مع أو بعد هذا الفطور التقليدي.

الفلافل:
الأكلـة الأكثـر شـعبية في جميـع المناطـق ، وهي وجبـة لذيـذة و قليلة 
التكاليف، حيث يتم فرم الحمص و الفول اليابس المقشـور (بعد نقعهما 
عدة ساعات) بواسطة طاحونة اللحم مع عدة بصلات كمية من فصوص 
الثـوم ثم تضاف كزبرة خضراء وبقدونس مفرومين إلى الخليط السـابق 
مـع قليل من (كزبرة يابسـة، كمـون ناعم، قرفة، ملـح، خميرة) يعجن 
الخليط و يترك مدة سـاعتين ثم يصنع منه أقراص بواسطة قالب خاص 
و تقلى الأقراص جيدا بالزيت الساخن ثم ترفع من الزيت و تصفى جيدا 
و تقدم مع سـلطة البقدونس و الطحينة و عصير الليمون أو مع سـلطة 

الخس، البندورة، الخيار و الأنواع المختلفة من المخللات.

حمص ناعم بالطحينة:
ينقـع الحمص و يسـلق حتى ينضج تماماً، يهرس جيـداً و يضاف إليه 
مزيج من عصير الليمون الحامض و الطحينة مع قليل من الثوم المدقوق 
و يقدم إما مزيناً بزيت الزيتون و رشة من مسحوق الفليفلة الحمراء، أو 
يزين بلحمة مفرومة مقلية بالسـمن مع الصنوبر، كما يسمى هذا الطبق 

في دمشق بالمسبحة أما في المنطقة الساحلية يسمى بالحمص الناعم.

حمص حب باللبن:
ينقع الحمص و يسـلق حتى ينضج تماماً، تسكب فوقه البدوة و يضاف 
إليـه مزيج من عصـير الليمون الحامض و الطحينة مـع قليل من الثوم 
المدقـوق و يقـدم مزيناً بزيـت الزيتون و رشـة من مسـحوق الفليفلة 
الحمراء، يطلق عليه هذا الاسم في دمشق بينما يسمى في الساحل السوري 

بالمسبحة (عكس المنطقة الجنوبية).
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و هي وجبة شامية الأصل انتشرت في 
جميع المناطق، وأهمها:

* الفطائر بالسبانخ:
سـبانخ مع بصل مفروم و كمون و دبس 
الفليفلـة الحمـراء و عصـير الليمـون و 
حبات الرمـان الحامض و جوز (في حلب 

يتم إضافة الجبن الأبيض إلى السبانخ).

* الفطائر بالجبنة:
جبن أبيض مع البقدونس المفروم.

* مناقيش الزعتر:
يدهن قرص العجين بخليط زيت الزيتون 

مع الزعتر.

* الفطائر باللحمة:
تشـبه الصفيحـة باللحمـة و لكن فطائر 

اللحمة أكثر سماكة.

تجربـة فريدة وشـعور لا ينـسى عندمـا توقف سـيارتك على أحد 
طرقات الريف في سـورية لتتناول فطائر التنور السـاخنة أو حتى 
خبـز التنور، وتشـم رائحة العجين الـذي يخبز عـلى الجمر داخل 

التنور حيث توجد:

* فطائر السـلق (الساحل): و السلق نبات شبيه بالسبانخ و لكنه ذو 
ورق أكبر.

* فطائر المحمرة: وهي فليفلة حمراء حارة مع بصل مفروم، و بندورة 
طازجة مفرومة و سمسم.

* فطائر البقلة (حلب)، و فطائر الكشـك (منطقـة القلمون)،  و فطائر 
البطم (مصياف) و فطائر البطاطا.

و التنـور يصنع في الريف مـن مزيج من التراب الأحمر و التبن و شـعر 
الماعز و الماء، حيث يعمل باليد بشكل تدريجي و عبر مراحل و باستعمال 
النار، وينهى صنعه باستعمال الزيت و الملح ليعطي التنور بياضاً جميلاً 

حتى نحصل في النهاية على التنور.

إن اسـتعمال الصاج طريقة غارقة في القدم حيث أعد الآشـوريون الكبة 
الصاجية في نينوى و انتقلت إلينا عبر غزوات المغول حيث كانوا يحفظون 
اللحـوم داخل الثلج أثناء حروبهم  و يشـوونها عـلى دروعهم وقد كانت 
فكرة اسـتعمال الصاج منشـؤها الدرع المغولي القديم، حيث يوضع على 
ارتفاع قليل من الأرض و توقد النار تحته، أما الآن توقد تحته نار الغاز.

فطائر الفرن

فطائر التنور و الصاج:
الفطائر



المربيات:  
* مربى المشـمش: تثقب حبات المشمش بالشـوكة من أطرافها كلها، يذاب السكر في الماء ويغلى على 
نار حامية، ترفع حبات المشمش من القطر المغلي وتوضع في صينية وتغطى بغطاء قماشي أبيض رقيق 
لتتخلله أشـعة الشـمس وتوضع في الشمس، يحرك المربى كل يوم مساء لمدة أسبوع ثم يعبئ في أوعية 
زجاجية (مرطبانات) يغطى وجهها بغطاء قماشي أبيض ويوضع في الشمس حتى تتكون فوقه طبقة 

كثيفة تحفظه لفصل الشتاء، وقد تذاب حبات المشمش أثناء الغلي لنحصل على مرملاد المشمش.
* مربـى الكباد: (من الأكلات الدمشـقية التراثية، يكاد لا يخلو البيت الدمشـقي القديم من شـجرة 
النارنج أو شـجرة الكباد(، تغسـل ثمرات الكباد و تقسم قسمين طولانيين ، وتنزع بذورها و الشريط 
الأبيض الموجود داخلها، وتوضع في قدر فيه الماء البارد على نار حامية حتى تغلي ثم تغسـل و يصفى 

ماؤها، و يستكمل إعداده كما بقية أنواع المربيات.

* مربـى النارنج: تقطـع ثمرة النارنج وتنقع مع تغيير الماء باسـتمرار حتى يتلاشى طعم المرار من 
القشـور، توضع في القطر الذي يغلي على النار و تترك حتى تنضج، و يمكن وضع لوزة مقشـورة أو 

فستقة داخل كل قطعة و تقدم باردة.
* مربى الورد: يصنع من بتلات الورد الأحمر حيث تعقد بالسكر.

* مربى السفرجل: مربى قطع السفرجل أو مرملاد السفرجل.
* مربـى القـرع الكبير: تقطع طولانية ثـم تنقع برائق الكلس، توضع في المـاء المغلي على نار، ترفع 
و تغسـل قطـع اليقطين، تصفـى ثم توضع في القطـر المائع الغـالي و تترك على مـع التحريك وحين 
تصبح قطع اليقطين كالكريسـتال شفافة تكون قد نضجت يضاف إليها ماء الزهر ليغلي و يسكب في 

مرطبانات زجاجية و يقدم بارداً.
* مربى التين: يجفف التين تحت أشعة الشمس ثم يغلى مع القطر و الحامضة، و يضاف التين بشكل 

تدريجي كي يظل محافظاً على شكله و يعبأ في المرطبان و هو لا يزال ساخناً.
* دبس العنب: يعصر الزبيب و يغلى العصير في قدور كبيرة، يضرب المزيج حتى يصير الدبس أشقر 

متشابكاً.
* دبس التمر: اشـتهرت كل المناطق التي تكثر فيها أشـجار النخيل بتمورهـا، بصناعة دبس التمر 

وتشتهر به منطقة تدمر.

مشتقات الحليب و البيض:  
* الحليب: ومعنى الحليب عند العرب هو ما شرب ساخناً قبل أن يغلى وذلك بعد حلبه مباشرة، ومتى 
برد وجب غليه ويصبح اسمه لبناً ولكن في بلاد الشام يطلق اسم الحليب حتى على الحليب الذي تعرض 
للغلي، ومن الحليب (حليب الماعز، حليب الأغنام، حليب البقر، حليب الجاموس ..إلخ)، وأكثره استعمالاً 

في بلاد الشام هو حليب الضأن وحليب البقر.

* اللبـن: إن طريقـة صنع اللبن من الحليب (ترويب الحليب) بسـيطة وهي أن يـذاب الحليب في الماء 
الفاتـر، ثم يضاف إليه الماء المغلي ويترك على النار لخمسـة دقائق، يبعـد عنها ويضاف إليها كمية من 
اللبن (الروبة)، ثم يترك حتى يتخمر ضمن جو دافئ لعدة سـاعات، ويصبح جاهزاً عندما يبرد. واللبن 
المصفى (في بلاد الشـام) المعـروف باللبنة نحصل عليه من إضافة الملح للبـن وتعليقه في كيس قماشي 
حتـى يصفى مـن الماء طوال الليل، وتكاد لا تغيب اللبنة عن موائد فطور السـوريين مضافاً إليها زيت 

الزيتون ومزينة بالنعنع اليابس.

* الجبـن: لون الجبن الأصلي أبيض و أنواعه كثيرة منها: البلدية، جبنة نابلس (العكاوية)، المضفورة، 
المشللة، القشقوان.

* القشـدة و الزبدة و السـمن: القشـدة أو القشطة هي ما تجمع في سـاعات الليل من نسيج ثخين 
نتيجة التبخر الذي يتعرض له الحليب الذي لم يغُل بعد، أما الزبدة فنحصل عليها من خض اللبن داخل 
(الضرَف) الذي يكون من جلد البقر الكبير فيسمى (جفاً) أو من جلد الغنم فيكون (شكوة) أو (ضرفاً) 

فتتشكل الزبدة، أما السمن هو الزبدة المغلية مع الملح والمذابة ثم المعبأة في مطربانات للحفظ.

* القريشـة و الشـنكليش: بعد استخلاص الزبدة من اللبن الذي تم خضه، يبقى لدينا العيران الذي 
انفصلت عنه الزبدة، نسخن هذا العيران مع قليل من الملح حتى ينفصل عنه بعض القطع وباستخلاصها 
بواسطة قماش نظيف نحصل على القريشة، وبعد ذلك إن أردنا الحصول على الشنكليش نفرك القريشة 

المصفاة مع الملح ، ونجعلها بشكل أقراص كروية ونضعها في الشمس لمدة يومين.

* البيـض: في وقتنـا الحالي يحتـل بيض الدجاج المرتبة الأولى في السـوق فقد رغب الإنسـان في بيض 
الطيور فدّجن الدجاج و اسـتخدم ريشـه و أكل بيضه و لحمه، و لقد أكل الناس بيض النعام، و بيض 
الحبش، و يؤكل البيض في الشرق بالطرق التالية عموماً: سـلق، نصف سـلق (برشت)، قلي بالسمن أو 

بالزيت، و أحياناً نيئاً.

2021 يوريوريي يو سلسسلسـلسـ بـبـخ اخ ا المـطـبـخ السـوريالاللالمـطـط

(مربيات، مشتقات الحليب و البيض، مونة البيت الشامي)

دبس التمر 



مونة البيت الشامي:  

* مكدوس الباذنجان:
وهـو معروف في أكثر المناطق في سـورية، ويتم إعداد 
المكـدوس في بدايـة الخريف حيث يتوافـر الباذنجان 
بكثرة ويكون بأحسـن حالاته. يتم سـلق الباذنجان، 
ويصـف في مصفـاة مع وضع طبق ثقيـل فوقه حتى 
يزول ماؤه تماما ثم يشـق مـن طرفه ويحشى بخليط 
الثـوم والجـوز المدقوقين خشـنا مع الملـح والفليفلة 
الحمراء المفرومة. يرص الباذنجان في مرطبان زجاجي 
حتى يمتلئ ثم يقلب رأسـا على عقب مدة يومين حتى 
تصفى عصـارة الباذنجان تماما، يعـاد المرطبان إلى 
وضعـه الصحيح ويصـب زيت الزيتـون حتى يغمر 
الباذنجان ويغلق، يصبـح جاهزا للأكل بعد عدة أيام 

ويقدم أثناء وجبات الفطور والعشاء.

* الزيتون، الزيت، الزعتر، الشنكليش ..إلخ.

* المخللات:
يبـدأ (المخللاتي) وهو الشـخص الذي يبيـع المخلل، 
وبعـض ربات البيوت في موسـم خضروات الصيف في 
سورية بصنع المخلل، والطريقة هي كبس الخضروات 
بالماء الممزوج بالملح الخشن (الصخري) والخل، وبعد 
أسبوعين تصبح الخضار التي كبسناها مخلل، وهكذا 
تحفظ طـوال الشـتاء في مرطبانات المخلـل الخاصة 

المحكمة الإغلاق.
يتصدر مخلل الخيار والفليفلة واللفت أنواع المخلل في 
سورية، ويأتي بعدها القرنبيط، القثاء (الإته)، الجزر، 
الباذنجان، الأرضي شوكي، الزيتون، الشوندر، البصل 

والثوم، وحتى الجانرك والملفوف وورق العنب.

* الخشاف و الفاكهة المجففة:

الخشـافات من الفاكهة المجففة وقد أخذها 
العرب من العثمانيين ومنها:

• التـين المجفـف: و تشـتهر بـه منطقـة 
القلمون و صيدنايا.

• الفاكهـة المجففـة: تكثـر صناعتها في 
حلب وتختص بها دمشـق، تصّنـع الفواكه 
بالسكر و الهلام كي تظل الفاكهة محفوظة 
براقـة محمية، والهـلام (الجيلاتين) هو من 
الأملاح المعدنية التـي تتخلص منها العظام 

أثناء الغليان.

2223 المـطـبـخ السـوريالمـطـبـخ السـوري
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تتمتع مقبلات بلاد الشـام بتشـكيلة واسـعة من الأصناف الساخنة والباردة، 
وهـي تقـدم قبل تقديم الطبق الرئيـسي، والهدف الرئيسي منها رفع الشـهية 

وإدخال التنوع.
وقد تسـمى المقبلات بالمازه أيضاً، ولو قدمنا كل المقبلات السـورية على المائدة 
لاكتفى الضيف بالمنظر الشـهي، والألوان الجذابة، وقد يشـبع الضيف أحياناً 
بهـا عاجزاً عن تناول الطبق الرئيسي بعدها، وسـنكتفي بذكر بعض المقبلات 

لأنه لا مجال لسردها بالكامل، ولعل ما سنذكره هو الأشهر والأشهى:

* التبولة:تعد من أهم المقبلات في بلاد الشـام، وهي عبارة عن: خمس باقات 
مـن البقدونـس وكمية مـن أوراق النعناع الأخضر، وبصلـة صغيرة، وحبتين 
أو ثـلاث من البندورة الطازجة، قليل من البرغل الناعم، عصير ليمون حسـب 

الرغبة، نصف كوب من زيت الزيتون. 
تفـرم الخضار فرما ناعما، يغسـل البرغل بالماء ويصفى جيـدا ثم يخلط مع 

الخضار المفرومة ويضاف عصير الحامض والزيت وملح حسب الرغبة.

* الفتـوش: بقدونس، بقلة، كمية مـن أوراق النعناع الأخضر، بضعة أوراق 
من الخس، عدة وحدات من البندورة الطازجة، بصلة متوسـطة الحجم أو ما 
يعادلهـا من البصل الأخضر، عدة وحـدات من الخيار، كمية من الخبز المقطع 
المقلي، كمية من عصير حامض الليمون حسب الرغبة أو دبس الرمان الحامض 
كمية كافية من زيت الزيتون، تفرم الخضار بشـكل متوسـط الحجم على أن 
تترك أوراق البقلة كما هي و تخلط جيدا مع الخبز و الحامض و الزيت وملح 

حسب الرغبة وتقدم.

* سـلطة الخضار: تطلق كلمة السـلطة على أي مزيج من الخضار المقطعة 
حالياً، فمثلاً عندنا التبولة والفتوش هي أحد أنواع السلطة التي أحببنا مذاقها. 
هناك أنواع كثيرة للسلطة تبعاً لما يضاف لها من توابل وأصناف الطعام، لكن 
تبقى السـلطة الأسـهل والأكثر انتشاراً هي سـلطة البندورة والخيار والخس 
التي تقطع إلى قطع متوسطة الحجم مع قليل من البقدونس والنعنع، وبعدها 
الحامض وزيت الزيتون. تتنوع السلطات بتنوع المواسم، كما يضاف الثوم في 
بعض مناطق سـورية، وهناك من أحب أن يضيف الفليفلة الخضراء، البصل، 
الفجل أو خضار الموسم، والخضار الطازجة تجعل السلطة شهية وذات رائحة 

زكية.

* بابا غنوج: يشـوى الباذنجان كبير الحجـم بالفرن، يقشر ويدق جيدا مع 
قليـل من الثـوم والملح، يضاف إليـه بصلة مفرومة ناعمـا وبقدونس مفروم 
وكمية من عصير الليمون حسـب الرغبة، يزيـن بزيت الزيتون ودبس الرمان 
الحامض وجوز مفروم وحبات مـن الرمان الحامض وبندورة مفرومة ناعما 

ويقدم بارداً.

* متبل الباذنجان: يشوى الباذنجان كبير الحجم بالفرن، يقشر و يدق جيدا 
مع قليل من الثوم و الملح ثم يضاف إليه اللبن الممزوج مع قليل من الطحينة، 

يمد في طبق و يزين بزيت الزيتون و قليل من البقدونس المفروم.

* محمـرة: يخلط كمية كافية من مسـحوق الكعـك أو الجوز (أو خليط من 
النوعين) مع كمية كافية من دبس الفليفلة الحمراء الحارة (أو الحلوة حسـب 
الرغبة) مع قليل من مسحوق الكزبرة اليابسة و قليل من الكمون الناعم حتى 

يتمازج الخليط و يضاف إليه كمية كافية من زيت الزيتون و تقدم باردة.

* الكبـة النية: يدعك لحـم الغنم الطازج النيئ مع كمية مـن البرغل الناعم 
والحامض والبصل المبشور ويتبل بالملح والبهار حسب الرغبة، وممكن إضافة 
الكزبـرة المفرومة، وتقدم إما على شـكل أقراص أو بشـكل لحـم مفروش في 
الصحن، ولدى تحضيرها لا بد من وجود إناء يحوي الثلج والماء لتبريد اليدين 

التي ترفع حرارة اللحم كثيراً عند دعكها.

* يالانجـي: يتم إعـداده من عدة خضـار (ورق العنب، ورق السـلق، ورق 
الملفوف، الباذنجان والكوسا صغيري الحجم، فليفلة خضراء) وبنفس طريقة 
إعـداد الخضار المحشـوة ولكن دون إضافة اللحم والسـمن إليها حيث يكون 
الحشـو مكونا مـن: (رز منقوع، بقدونس مفروم، نعنـع أخضر مفروم، عدة 
حبـات من البنـدورة الطازجة المفرومة، بصل يابس مفـروم، كمية وفيرة من 
زيت الزيتـون، ملح، بهار متنوع، قرفة، دبس رمان حامض وعصير ليمون)، 
تخلط المواد السـابقة وتحشى بها الخضار وتصف في قدر عميق، تضاف كمية 
كافية مـن الماء ورب البندورة وكمية من دبس الرمـان وزيت الزيتون ويترك 

القدر على النار حتى النضج، ترفع الخضار من المرق وتقدم باردة.
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* حمص بالطحينة: ينقع الحمص ويسلق حتى ينضج تماما، يهرس 
جيدا ويضاف إليه مزيج من عصير الليمون الحامض والطحينة مع قليل 
من الثوم المدقوق ويقدم إما مزينا بزيت الزيتون ورشـة من مسـحوق 

الفليفلة الحمراء أو يزين بلحمة مفرومة مقلية بالسمن مع الصنوبر.

وهـي  بـازركان):  أو  سـوركة (جعيفـورة   *
الشـنكليش غير المخمّر تشـتهر به مدينة حمص و 
الساحل السـوري، وعند إضافة البصل و البندورة 
و الأعشـاب و الزيت تصبح بازركان. و الشنكليش 
ورد شرحـه سـابقاً و هـو نوعـين: مخمـر و غير 

مخمر.

* بطاطا مقلية: وهي من أشهر المقبلات السورية 
والمتوسـطية بشـكل عام مع أنها عالية الحريرات، 
حيـث تقطـع البطاطا بشـكل طولي حتـى تصبح 

كالأصابع وتقلى بزيت خفيف، وتقدم ساخنة.

* شـوربة العـدس: يقلىّ اللحم المفروم بالسـمن 
مـع البصل ثم يضاف عدس مجروش وملح وبهار 
وكمـون ناعم ومـاء كاف ويـترك على النـار حتى 
يتشابك العدس وتقدم سـاخنة مع عصير الليمون 
والخبز المحمـص، في بعض المناطـق يضاف إليها 
الثـوم المدقوق والبقدونـس وفي بعضها الآخر تقلى 

كميـة من البصل المفروم بزيت الزيتون وتضاف عندما ينضج الحسـاء 
(عـلى أن توضع جميع المكونـات على النار دون أن يقـلىّ اللحم المفروم 
بالسـمن) ومن الممكـن إضافة دبـس الفليفلة الحرّة. مـن المعروف أن 
شوربة العدس تقدم مع كثير من أنواع الكبة: المقلية، المشوية، الصاجية، 

الكبة على السيخ، الكبة المبرومة ..إلخ. 

* شوربة الكشك باللحم: و هي حساء يقدم بشكل خاص أيام الشتاء 
كما معروفة في جميع المناطق و خاصة الجبلية، حيث يضاف مسـحوق 
الكشـك إلى البصـل و اللحم المقلي و يترك على النـار حتى يخثر و يقدم 

ساخناً. 

* شوربة الرز:  لحم مفروم أو قطع من الدجاج تسلق مع الرز و البصل 
المفروم حتى تنضج، يضاف إليها بقدونس مفروم.

* شوربة الخضار: قطع من اللحم أو الدجاج مع 
عـدة أنواع من الخضار مثل: البطاطا، الفاصولياء 
الخضراء، القرنبيط، البصل، الجزر (و قد يضاف 
إليها قليل من الرز)، تقلى بالسـمن ثم توضع على 
النـار حتى تنضج يضاف إليها البقدونس المفروم 

أو الكرفس. 

* شـوربة الشـعيرية: لحـم مفروم يقـلى قليلا 
بالسمن مع الملح و البهار، تضاف الشعيرية و الماء 
و دبـس البنـدورة و تترك على النـار حتى تنضج 
الشـعيرية حيث يضاف بقدونـس مفروم و تقدم 

ساخنة.

* لبـن بالخيـار: يقطـع الخيار و يـدق الثوم و 
يضـاف إلى اللبن مع النعنـع اليابس، يحرك جيداً 
الـكل و يقدم بارداً، و هو صنـف لا غنىً عنه مع 
الأكلات الساخنة مثل أطباق الرز أو أطباق الأرضي 

شوكي.

* برك بأنواعها: يصنع عجيناً محـشـواً ومطبوخـاً داخله الجبن الحلو 
والبقدونـس أو محشـواً باللحم المقلي والبصل ثم يقلى أو يشـوى بالفرن، 
وقد تفننت النساء في بلاد الشام فيما بعد فوضعن بعض الخضر كحـشو 
داخـل البـرك كالسـبانخ، البقلـة، البطاطا مـع البصل واللحـم المفروم، 
الكشـك، وتبقـى اليوم البرك بالجبنة الأكثر شـهرة تليها الـبرك باللحمة، 
وتستعمل العجينة أو رقائق العجين في صنع البرك، كما توجد جاهزة للقلي 
أو للشي بالفرن في أغلب المحلات الغذائية التجارية، وتقدم عادة في المطاعم 

السورية كمقبلات مع الكبة المقلية.
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القسم الثالث
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يتميز المطبخ السـوري عموماً باسـتعمال أصناف متعددة من الحبوب و اللحوم و الخضار في إدخالها ضمن الوجبة الرئيسـية، و يعتمد على اللحوم كمادة أساسـية في 
الطبق الرئيسي، ابتداء من لحم الدجاج إلى الغنم و البقر إضافة إلى لحم السمك.

دعونا نتعرف سوية على العديد من الأطباق الشهيرة في سورية، والتي قد يقدم بعضها كأطباق مرافقة أو مقبلات بكمية قليلة، إلا أنها تقدم أحياناً بكمية كبيرة كطبق 
رئيـسي يتربـع على المائدة، وتبقى الطريقة الأكثر قرباً من المائدة السـورية هي أن تحظى بدعوة أحدهم - وهم كثـر- إلى منزله وتناول الطبق البيتي(على أصوله)، ومع 

وجود الكثير من المطاعم التي تقدم الأطباق الشرقية والغربية في سورية اليوم أصبح من اليسير تناول الصنف الذي تشتهيه من المأكولات السورية.

إن تنـاول المأكولات السـورية العريقة تجربة فريدة، فهي تناسـب كثيراً من الذواقين، فـلا تعتمد على نكهة محددة كالإكثار من التوابل في المطبخ الهندي، أو الدسـم في 
المطبخ العراقي، بل تعتمد على أصناف متعددة كالحبوب و اللحوم و الخضار، ونكهات متنوعة كالمالح و الحر و الحامض، و درجات مختلفة من الدسم من الكثرة إلى 

القلة حتى إلى الأصناف الخاصة بالنباتيين.
دعونا نتعرف سوية على العديد من الأطباق الشهيرة في سورية، و التي قد يقدم بعضها كأطباق مرافقة أو مقبلات بكمية قليلة، إلا أنها تقدم أحياناً بكمية كبيرة كطبق 
رئيسي يتربع على المائدة، و تبقى الطريقة الأكثر قرباً من المائدة السورية هي أن تحظى بدعوة أحدهم - و هم كثر- إلى منزله و تناول الطبق البيتي(على أصوله)، ومع 

وجود الكثير من المطاعم التي تقدم الأطباق الشرقية و الغربية في سورية اليوم أصبح من اليسير تناول الصنف الذي تشتهيه من المأكولات السورية.
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* الكبة المشـوية: الحشـوة عبارة عن: شحم، دهن (ممكن اسـتبداله باللحمة المفرومة و 
المقليـة)، جوز مفروم، بصلة، كمية من دبس الفليفلة الحمراء الحرة حسـب الرغبة، دبس 

رمان، ملح وبهار، تطحن جميع المواد السابقة و يضاف إليها الجوز المفروم.
تؤخذ قطعة من عجينة الكبة وترُق على سـطح كف اليد و يسـتخدم فنجان شـاي لقصها 
بشـكل دائـري، يوضع داخلها كمية كافية من الحشـو ثم توضع فوقهـا قطعة أخرى من 
العجينـة مرقوقـة بنفس الطريقة و تلصق الحواف جيدا بواسـطة اليدين ثم تشـوى على 
الفحم (أو على مشواة كهربائية) حتى تنضج أقراص الكبة و يسيل شحمها وتقدم ساخنة 

مع متبل الباذنجان أو البابا غنوج. 

* الكبـة المقليـة و الكبة الحميص: تصنع الحشـوة من كمية من: اللحـم المفروم، لوز 
مقشور، صنوبر، بصل مفروم ويقلى الجميع بالسمن، تؤخذ قطعة من عجينة الكبة وترق 
على شـكل قرص كبير حتـى تصبح رقيقة وتحـشى بالكمية المطلوبة من الحشـوة وتغلق 

بعدها ثم تقلى أقراص الكبة بالزيت الحار وعند النضج ترفع من الزيت وتقدم.
أمـا الكبة الحميص (تعرف في بعض المناطق الكبة البهميس)، وهي نفس الكبة المقلية على 
أن تكـون أقراصها صغيرة الحجم وتوضـع في صلصة خاصة لتغلي على النار مدة دقيقتين  
ويتم تحضير الصلصة بواسطة تحمير كمية من البصل المفروم بشكل طولاني حتى يحمر 

قليلا ثم يضاف إليه صلصة البندورة وعصير الرمان الحامض.

* الكبـة بالصينية: الحشـوة عبارة عن: لحم مفروم، بصل ناعم، لوز مقشـور، صنوبر، 
فلفـل و بهـار و ملح يقلى الجميع بالسـمن، تدهن صينية بالسـمن السـائح و يمد نصف 
عجينة الكبة في كامل الصينية على شكل طبقة متجانسة بواسطة اليد المبللة بالماء ثم توضع 
الحشوة و توزع على شكل طبقة أخرى بعدها يرق باقي العجينة و توضع فوق الحشوة و 
ترص جيداً، يدهن سطح الكبة بقليل من العصفر بعد بله بالماء و تقطع بواسطة سكين على 

شكل معينات متساوية و يوضع فوقها كوب من زيت الزيتون ثم تشوى في فرن حار.

* الكبة اللبنية: و تسـمى في حلب الكبة الربيعية حيث تؤكل في الربيع. فالحشـوة: مقدار 
مـن الجوز المفـروم، ثلاث مقادير من الدهن، بصلة، ملح و فلفـل و بهار، يطحن الدهن و 

الكبة هـي جمع حضاري بين البرغل أسـاس 
الأرض واللحم أسـاس الضأن أو البقر، والمادة 
التي تصنـع منها تسـمى عجينـة الكبة (أي 
الكبة قبل الحشـو)، إذ تعد جميع أنواع الكبة 
مـن ذات العجينة التـي تصنع مـن مقدارين 
متسـاويين من البرغل الناعم واللحمة الهبرة، 
يغسـل البرغل بالمـاء البارد ويعـصر جيدا ثم 
يطحن بواسـطة طاحونة ناعمة جدا وتطحن 
معـه اللحمة وكذلك بصلـة أو اثنتين مع قليل 
من البهار والفلفل والملح، تعاد عملية الطحن 
مـرة ثانية(مـن الممكن إضافة قليـل من الماء 
البارد لتسـهيل طحـن العجينة عنـد الحاجة 
لذلـك)، بعدها تعجـن العجينـة باليدين حتى 

تصبح متمازجة ومتجانسة.
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البصلـة ثـم يمزج معه الجـوز و الملح و التوابل، يصنع أقـراص صغيرة من عجينة 
الكبة على شـكل كرات و تحشى كل منها بالحشـوة و تثقب بواسـطة سيخ، يصفى 
اللبـن بمصفـاة ناعمة مع بيضة و قليل من النشـاء و يوضع على نـار حامية حتى 
الغليـان يضاف إليه قليل من الرز المسـلوق بعدها تضاف أقراص الكبة و تترك على 

النار قليلاً ثم تضاف أوراق الطرخون.

 * كبة الراهب: تعمل في الصيام المسيحي الكبير قبل الفصح و تشتهر بها كل أنحاء 
بلاد الشـام. البرغل يدعك بالماء مع الطحين و يعمل كرات صغيرة، يسـلق العدس و 
يضـاف إليه العجين المقطع قطع صغيرة و نبات السـلق المقطع و توضع فيه كرات 

البرغل و عند النضج يضاف إليه الكزبرة و الثوم المقلاة بزيت الزيتون.

* الكبة المبرومة: نفس مقادير الكبة بالصينية، تقرص الكبة و تحشر بالحشـو و 
يترك رأسـها مفتوحاً و تصف في الصينية المدهونة بالسمن ثم يدخل القرص الثاني 
في القرص الأول و هكذا حتى تلف دائرياً ثم يدهن وجهها بالسـمن السائح و تدخل 

في الفرن حتى النضج.

* الكبة الصاجية: و هي عبارة عن قرص مستدير من عجينة الكبة  يبسط ليصبح 
على شـكل الرغيف الصغير و يحشى باللحم  المقلي بالسـمن مـع البصل و الجوز ثم 

تطبق عليه دائرة أخرى من عجينة الكبة ويشوى على الصاج.
كما توجد أيضاً أنواع كثيرة من الكبة مثل: الأورفلية، الأرنبية، الكبة باليقطين، الكبة 
حيلة، بالكشك، بالفخارة، السفرجلية، المشمشية، و لكننا اكتفينا بذكر الأنواع الأكثر 

شهرة من الكبب.
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ودمشـق، ويقال بأنهـا تركية الأصل،  تعد مـن لحم الغنم أو البقـر الهبر، مع البصل 
المقطـع والبقدونس المفروم، والملح والبهار، حيث تفرم اللحمة لوحدها أولاً، وتفرم مع 

البصل والبقدونس ثانياً بعد التبريد لمدة في البراد قبل الفرم الثاني.

* الصفيحة: وهي من المآكل الشعبية المعروفة في جميع المناطق وتشبه اللحم بعجين 
الـذي تختص به منطقة الصالحية، تحضر عجينة تشـبه عجينة الخبز ويشـكل منها 
أقـراص دائرية أو بيضوية رقيقة جداً، ويمد على سـطح كل قرص كمية من الحشـو 
(كمية من اللحم المدهن والمفروم مع عدة بصلات فرما ناعما مع لبن رائب والملح والبهار 

اللازمين ودبس الرمان) ثم تشوى بالفرن وتقدم ساخنة مع اللبن أو السلطة.

* السـمك بالطحينة: يحمّر السمك بالزيت ويرفع منه ثم يقلى البصل المقطع طوليا 
حتـى يذبل، يرفع البصل من الزيت ويخلط جيدا مع كمية من الطحينة وعصير ليمون 
وخل وكمون وملح وماء حتى يتمازج الخليط ويصبح لزجا، يصف السـمك في صينية 

ويصب فوقه الخليط السابق ويدخل إلى فرن ثم يقدم ساخناً مع السلطة.

* السمكة الحرّة: تشوى سمكة كبيرة الحجم في الفرن حتى تنضج، يتم إعداد صلصة 
خاصـة كما يلي: تلوح كمية من البصل المفـروم ناعما بالزيت حتى يذبل ويضاف إليه 
قليل من: مسحوق الكزبرة اليابسة والكمون والثوم المدقوق ثم يخلط الجميع مع كمية 
مـن الطحينة والماء وعصير الليمون الحامض وكمية وفـيرة من زيت الزيتون ويوضع 
الخليـط على نار هادئة مع التحريك المسـتمر حتى يغلي، يرفـع عن النار ويضاف إليه 
كمية كافية من الجوز المدقوق، تصب الصلصة فوق السـمكة المشـوية وتقدم باردة أو 

ساخنة.

* السـمك المقلي: تقلى جميع أنواع السـمك بالزيت بعد تتبيلهـا بالملح والكمون ومن 
الممكـن تغميس السـمك بدقيق القمح قبل قليها وتقدم سـاخنة أو بـاردة مع صلصة 
الطرطـور المكونة من خليط الطحينة وعصير الليمون الحامض والبقدونس المفروم أو 

مع السلطات المتنوعة.

يرجع الشوي على الفحم إلى زمن قديم جداً بعد اكتشاف الإنسان للنار وتذوقه 
اللحـم الـذي اصطاده بعـد أن احترق، فبدأ يطـور هذه الطريقة ويحسـنها 
حتى اسـتخدم الفحم بدلاً من النار المباشرة في الشـوي، وقطع اللحم وشكه 
بالأسـياخ ووضعها فوق النار لتشـوى على نار هادئة فحصـل على الرائحة 
الشـهية والطعـم المميز، واليـوم قد يسـتعمل البعض الشـوي داخل الفرن 
الكهربائي، ولكن لا شـعور أحلى من رحلة في أحد المصايف السورية، وزيارة 

أحد المطاعم التي تشوي اللحوم على الفحم.

* لحم شـقف مشـوية على الفحم (غنم أو بقر): يقطع الهبر من لحم الغنم أو 
البقر إلى قطع صغيرة تسـمى باللهجة المحلية (شـقف) ولحم الغنم أكثر دسماً من 
لحم البقر، يملح جيداً بعد التقطيع، وممكن إضافة بعض التوابل ثم يشـك بالسـيخ 
قطعة قطعة، وبعدها يوضع للشـواء على نار الفحم التي أعدت مسـبقاً، ويقلب على 

النار حتى يشوى تماماً دون أن يحترق اللحم.
يسـبق تقديم اللحم المشـوي على الفحم مقبلات متنوعة تأتي السـلطة في صدارتها 
بالإضافـة للحمص بالطحينة ومتبل الباذنجان، وغالباً ما يقدم معه مزيج من الثوم 

المدقوق والزيت.

* فروج مشوي على الفحم: إن لحم الدجاج أبيض ويختلف عن لحم الغنم والبقر، 
والفرق في طريقة الشـوي أن الفروج يتبل أو ينقع قبل بضع سـاعات من الشـوي 
بخليط من: الليمون أو الخل، زيت الزيتون، الفلفل، الملح، الهيل، الكزبرة، السـماق، 
وبهارات إضافية حسـب الرغبة. يحب البعض أن يشوى الفروج دون تقطيعه بينما 
الآخريـن يفضلـون تقطيعه كي يشـوى جيـداً أو للرغبة في تناول قطـع معينة من 

الفروج ومن أجل سهولة تقديمه أيضاً.

* الكبـاب المشـوي: الكبـاب أكلة شـهيرة في كل مناطق سـورية خاصـة في حلب 
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صغير ويسـكب الـرز المطبوخ مع البـازلاء والذي قد تـم تصفيته من 
المـاء حتـى يمتلأ الصحن كمـا في الصورة، وعندما نقلبـه يصبح لدينا 
صرة الأوزي. توضـع هذه الصرر بالفرن قليلاً حتى تتحمر بعد دهنها 

بالزبدة.

* مقلوبـة الباذنجـان: باذنجـان متوسـط الحجم، قطـع كبيرة من 
اللحمة الموزات، رز، لوز وصنوبر، ملح وفلفل وبهار.

يقشر الباذنجـان ويقطع شرائح طولانية ويقلى بالسـمن حتى يحمر، 
يغسـل الرز وينقع بالماء، تسـلق اللحمة مع الملح والبهار حتى النضج 
وتوضع في أسـفل قدر الطبخ وتصف فوقها شرائـح الباذنجان المقلية 

ثـم يمد الرز بعـد تصفيته من الماء فوق الباذنجـان ويوضع فوقه طبق 
بللـوري مسـتوي وتضاف الكميـة اللازمة من الماء لنضـج الرز على أن 
تكون سـاخنة مع إضافة ملح حسـب الرغبة، يغطـى القدر ويترك على 
نار قوية حتى يبـدأ الماء بالجفاف يرفع عندها الطبق البللوري وتخفف 
النـار حتى ينضج الرز، يوضع طبـق كبير فوق الطنجرة (على أن يكون 
أكبر من الطنجرة) ثم تقلب فوقه وترفع الطنجرة وتبق المقلوبة في الطبق 
على شـكل قالب، تزين باللوز والصنوبر بعد التحمير وتقدم ساخنة مع 

سلطة اللبن بالخيار.

* الـرز بالخضـار: الرز بالفـول، الرز بالبازيلاء (ممكـن إضافة قطع 
صغيرة من الجزر)، الرز بالكرنب.     

 يعُـد إمـا مع اللحم الموزات المسـلوق جيـدا أو اللحم المفـروم المقلي مع 
البهارات.

يقـلى اللحم المفروم مع البهـارات و الملح ثم تضاف الخضار و تقلب مع 
اللحم حتى تنضج، تضاف كمية من الماء تتناسب مع مقدار الرز وعندما 
يغـلي المـاء يضاف الرز و يترك عـلى نار قوية حتى يصبـح الماء أقل من 
مسـتوى الرز تخفف النار و يترك حتى يجف الرز جيدا و ينضج، يزين 

بالمكسرات و يقدم مع سلطة اللبن بالخيار.

* الـرز المفلفل: تعد هذه الوجبة من أهم الوجبات في الطعام السـوري 
حيث تقدم مـع كثير من الوجبات مثل: البامياء، الفاصولياء الخضراء و 

اليابسة بأنواعها، الملوخية، السبانخ، الشيخ المحشي.

انتشر الأرز منذ العهـد الروماني عندما انتقل إليها من الصين 
عبر قوافـل الحرير، وقد غيرت بلاد الشـام طريقة إعداده من 
طبخه بالبخار إلى تهويسه بالسمن ثم غمره بالماء المغلي حتى 

ينضج.

 * الأوزي: هـي رقائـق من العجين تعد بشـكل نصف كرة، يوضع 
بداخلهـا مزيج مطبوخ من الرز، لحم الغنـم، البازلاء، البصل المقلي، 
المكـسرات، والبهـارات، حيث توضع رقاقة العجـين في صحن مقعر 

4243 ييريوريوريوووووووريوريوريوريوريووروريوري ـسـلسلسـلسلسلسـلسـلسلسلسـلسـلسـللسـلسـلسـلسـ اخ اخ اخخخخخخخخخخخخ اخخخخخخخخخ خ اخ اخ ا اخ اخخخخخخخخخ خ اخ ااخ اخخخخخخ خ اخخخخخخخخخخخ اخخخخخخخخ خ اخ اخ اخ اخ اخخ اخخ بببببببببــبــبــــبـــبــــبــبــببـبـببــبـــبــبــبـبـبــبـبـبـبــبــبــبــببـببـبــبــبــبـبببــبـببـبــبــبـبـخخخخخخخخخخ اخ ط ططططم طم طم طم طم طم طم طم طم طم طم طمـطم ططم طمـطم طططمـطططمـطم ططمـطم طمـطمـطمم ططمـطمـطمـطططططططممـطمـططمـططممـطمـطممـطمـطمـطمـطمـطمممـططـطم المـطـبـخ السـوريلالالالالللللالاالالالاللالاللالالاالاللللللالاللللاالللللللااللللللللممم
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القمـح والبرغـــل: يعد البرغل أهم مادة غذائية أولية تسـتعمل في المطبخ في 
بلاد ويعود أصل الكلمة إلى كلمتين (بر) و (غل) أي غلة الأرض.

طريقة صنع البرغل: يرص القمح ثم يسلق بمواعين كبيرة ثم يجفف ويجرش 
ويكون الجرش إما خشناً للحصول على البرغل الخشن أو ناعماً للحصول على 

البرغل الناعم أو يكون شديد النعومة للحصول على البرغل الدقيق.

* البرغل بالشـعيرية: يعد البرغل الخشـن مع الشـعيرية بالسـمن كمـا يعد الرز 
بالشـعيرية و يقـدم مـع بعض الوجبات الرئيسـية مثـل الشـاكرية أو اليقطين مع 

اللحم.

* البرغل بالحمص: معروفة في مناطق السـاحل السـوري، يسلق اللحم أو الدجاج 
بالمـاء مع جميع البهارات اللازمة، تؤخذ مرق اللحم و يطهى بها البرغل الخشـن مع 
الحمص المسـلوق مسـبقا ويضاف زيت الزيتون المسـلوق مع البصل حسب الرغبة، 
تقدم هذه الوجبة ساخنة مع اللحم المسلوق. أما الباقي من البرغل في حال عدم تناوله 
تقوم ربة المنزل بعجنه على شـكل أقراص و يقلى بالزيت لنحصل على أقراص البرغل 

الشهية.

* البرغل بالبندورة: تقلى كمية من الفليفلة الخضراء مع كمية من البصل المفرومين 
بزيـت الزيتون ثـم يضاف إليها كمية وفـيرة من البندورة بعد تقشـيرها وتقطيعها 
ناعما وتترك حتى تنضج، تضاف كمية من الماء وعند الغليان يضاف البرغل الخشـن 

ويترك على نار هادئة حتى يجف الماء وينضج تماما.

* المجدرة: تعرف المجدرة في جميع أنحاء بلاد الشـام وقد سميت بهذا الاسم تشبيها 
بآثـار الجدري التي تبقى على الوجه، يتم إعدادها بطبخ البرغل الخشـن مع العدس 
الصحيـح بالماء حتى النضج ثم يضاف كمية وفيرة من زيت الزيتون وشرائح البصل 

اليابس المقلية.
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* فتة المكدوس: كمية من واحدات الباذنجان صغيرة الحجم تحفر على أن تكون متوسـطة السـماكة ، لحمة 
مفرومـة، لـوز وصنوبر محمر بالسـمن، بصل مفروم على شـكل جوانح، صلصة بندورة، دبـس رمان، لبن، 

طحينة، ثوم مدقوق، خبز مقلي ومقطع على شكل مربعات صغيرة.
يقلى اللحم مع البهارات والملح ويحشى به الباذنجان ثم يقلى بالسمن، يقلى البصل وتضاف إليه صلصة البندورة 
ودبس الرمان ثم تضاف واحدات الباذنجان وقليل من الماء وتترك على نار هادئة حتى تنضج وتصبح الصلصة 
لزجة.وكمـا في فتـة المكمور توضع قطع الخبز في طبـق عميق مع قليل من الصلصـة المطبوخة وقطع البصل 
ثـم يضاف مزيج اللبن مع الطحينة والثوم المدقـوق ويصف فوقه الباذنجان ثم يزين الطبق باللوز والصنوبر 

والبقدونس ويقدم ساخنا.

* فتة المقادم أو الدجاج: تسلق المقادم أو الدجاج حتى تنضج جيدا أو يتم تحضير السجقات كما ذكر سابقا، 
تعُـد الصلصة بمزج كمية من اللبن الرائب مع كمية من الطحينة حسـب الرغبـة وعصير ليمون وثوم مدقوق 
وقليـل مـن الملح، يفت الخبز ويقلى ويضاف إليه قليل من المرق (مع قطع الدجاج أو المقادم أو السـجقات) ثم 
تصُب الصلصة وأخيرا يحمى السـمن ويحمر به الصنوبر واللوز المقشـور ويدُلق السمن والمكسرات فوق الفتة 

وتقدم جميع أنواع الفتة ساخنة.

* فتة الحمص (التسـقية): ورد ذكرها في القسـم الثاني (الفطور)، كما يمكن تناولها كطبق رئيسي، وهي 
على نوعين:

تسـقية بالسـمنة: و تعد إما مع اللبن أو البدوة: و البدوة عبارة عن حمص مسـلوق يطحن جيدا و يضاف 
إليـه مزيج مـن اللبن و الطحينة و الثوم المدقوق و عصير الليمون. يفُت الخبز و يوضع في طبق و يضاف إليه 
الحمص المسلوق مع قليل من المرق ثم توضع فوقه  البدوة أو (مزيج اللبن و الطحينة و الثوم المدقوق و عصير 

الليمون)، يقدح السمن و يحمّر به الصنوبر ثم يضاف ساخنا فوق الفتة و تقدم ساخنة.
تسـقية بالزيت: تخفق كمية من زيت الزيتون مع ملعقة صغيرة من القلي (بيكربونات الصوديوم) و كمون 

ناعم و ثوم مدقوق. يضاف الجميع إلى الخبز المفتوت و المضاف إليه حمص مسلوق مع قليل من مرقه.
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ع يق ق ب في
ثوم المدقـوق ويصف فوقه الباذنجان

سلق المقادم أو الدجاج حتى تنضج جيدا أو يتم تحضير ال
ن اللبن الرائب مع كمية من الطحينة حسـب الرغبـة وعص
ز ويقلى ويضاف إليه قليل من المرق (مع قطع الدجاج أو المق
ى السـمن ويحمر به الصنوبر واللوز المقشـور ويدُلق السمن

خ

فطور)، كما يمكن :(

مع اللبن أو البدوة: و البدوة عبارة عن ح
لثوم المدقوق و عصير الليمون. يفُت
ضع فوقه  البدوة أو (مزيج ال

 ي
عقة صن

فتوت و المضا



* الشـاكرية: تسـلق قطع اللحم الموزات بالماء مع كمية كافية من البصل المفروم متوسـط 
الحجم والبهار يرفع اللحم الناضج والبصل ثم يضاف إلى اللبن المطبوخ كما في طريقة الشيخ 
المحشي مع قليل من صلصة اللحم وتترك على النار عدة دقائق، تقدم مع الرز بالشـعيرية أو 

البرغل بالشعيرية.

* أرضي شـوكي باللحم: عدد من حبات الأرضي شـوكي تنظف من قشورها و أشواكها و 
تقـلى حتى يزهر لونها، لحمة هبرة مفرومة، بصلة أو اثنتـين مفرومة ناعما، صنوبر، يحمر 
الصنوبـر بالسـمن ثم يوضع معه البصـل المفروم و يقلب، تضاف اللحمـة و الملح و البهار 
المشـكّل ويقلب الجميع حتى النضج، تصف حبات الأرضي شـوكي في صينية و توضع داخل 
كل واحـدة كمية كافية من خليط اللحمة و البصل و الصنوبر، تضاف كمية من الماء لتصبح 
على سوية حبات الأرضي شوكي و تغطى الصينية و ترفع على نار هادئة حتى النضج، تقدم 

ساخنة مع الرز المفلفل.

* شـيخ المحشي: مقدار من الكوسـا صغيرة الحجم محفورة على أن تكون سميكة، مقدار 
و نصـف من اللبن الرائب، لحمة هبرة مفرومة، صنوبر، بصلـة مفرومة ناعما، ملح فلفل و 
بهـار، بيضة و قليل من النشـاء. يحمر الصنوبر بالسـمن و يقلب معـه البصل ثم اللحمة و 
ملح و بهار، تحشى حبات الكوسـا بالخليط و تقلى حتى تحمر قليلا ثم تسـلق بالماء عندما 
تنضج ترفع حبات الكوسـا. يمزج اللبن الرائب مع البيضة و النشـاء بواسطة مصفاة ناعمة 
أو بواسطة خلاط كهربائي و يوضع في قدر عميق و يرفع على نار قوية مع التحريك المستمر 
و عند الغليان يضاف كمية من صلصة الكوسـا و حبات الكوسا  الناضجة، ثم تقدم ساخنة 

مع الرز المفلفل.

* حراق إصبعه: يسـلق العدس بالماء ثم يعد العجين الرقيق ويقطع قطعا صغيرة ويغمس 
بالطحـين ويرمـى بعدها فوق العدس ثم يضاف دبس الرمان مـع قليل من عصير الليمون. 
تقـلى قطع صغيرة من العجين دائرية الشـكل بزيـت الزيتون وترفع جانبـا. تقلى كمية من 
الثـوم والكزبـرة الخضراء المدقوقة بالزيت ويضاف جزء منها مـع الزيت المتبقي إلى العجين 

والعدس.

* الكوسـا محـشي والباذنجـان المحشي: تحفر الكوسـا حتـى تصبح رقيقة السـماكة 
وحشـوتها مكونة مـن رز، لحمة مفرومة، ملح و بهار و فلفل، تغسـل الخضار وتحشى كل 
واحـدة من الكوسـا أو الباذنجـان، كما يمكن اسـتعمال باقي الخضار  للحـشي كالبصل و 
الفليفلـة الخـضراء. يتم إعـداد مرق الطبخ بواسـطة كمية كافية من المـاء تحل بها صلصة 
البنـدورة و توضع عـلى النار حتى الغليـان عندها تضاف الخضار المحشـوة على أن تكون 
مغمورة بالمرق بشكل كافي و تترك على النار و عند النضج يضاف الثوم المدقوق مع مسحوق 

النعنع اليابس، ترفع بعدها الخضار و تقدم ساخنة وتشرب معها المرقة. 

* ورق العنـب (اليـبرق): كمية من ورق العنب الأخضر تسـلق بالماء قليـلاً، لحمة مدهنة 
مفرومة ناعما، رز مغسول و منقوع بالماء، ملح و فلفل و بهار، لحم بعظمه أو لحم الفروج، 

يوضع في الماء المغلي ويضاف ثوم مقشر، عصير ليمون حسب الرغبة.
يصفـى الرز و يخلط مع الملح و البهار و الفلفل و اللحمة المفرومة، توضع كمية صغيرة من 
الخليط على كل ورقة عنب و تلف بشـكل سـيجارة و هكذا... يوضع اللحم بعظمه في أسـفل 
قدر عميق مع كمية من حبات الثوم و تصف لفائف العنب المحشـوة مع توزيع باقي حبات 
الثوم بينها، يوضع فوقها طبق بللوري و تغمر بكمية كافية من الماء و تغطى و ترفع على نار 
قوية، يضاف عصير الليمون وبعدها تخفف النار جدا، تسكب الصلصة في قدر عميق و تقلب 
لفائف العنب و اللحمة في طبق آخر و يقدم ساخنا (ممكن تقديم مزيج من اللبن الرائب مع 

الثوم المدقوق مع هذه الوجبة).

* ورق الملفوف بالرز: شبيهة كثيراً باليبرق لكن تستعمل بدلاً من ورق العنب أوراق الملفوف 
الأخضر الطرية الكبيرة التي تسلق كما سبق.

* الشـيش- برك: عجينة من دقيق و ماء و ملح تحشى باللحم المقلي و البصل و تعمل على 
شكل أنصاف كرة مفرغة ثم تسلق باللبن المطبوخ، و هي موجودة حالياً في المحلات التجارية 

بشكل مجمد جاهز للاستخدام.
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* كباب هندي: هي عبارة عن كرات من اللحم المدهن المطحون مغمسة بحبات الصنوبر النيء 
توضع في صينية مع كمية وفيرة من البندورة الطازجة المقشرة والمقطعة قطعا متوسطة والبصل 
المفـروم جوانـح وكمية من منقوع التمر الهنـدي وتدخل إلى الفرن حتى ينضـج الجميع، تقدم 

ساخنة مع الفليفلة الخضراء.

* الملوخيـة باللحـم: تجفـف الملوخية حين قطافهـا، وتحفظ في كيس قمـاشي دون أن تتكسر 
أوراقها، وتطهى كحساء مع مرق اللحم أو الدجاج وإلى جانب الحساء يؤكل الرز الأبيض والخبز 

المحمص مضافاً إليه قليل من البصل المفروم والخل.

* البسماشـكات: تـدق شرائح اللحم حتى تصبح رقيقة و تحـشى كل قطعة باللحم المفروم و 
الأرز و البهارات و تخاط جيداً و تقلى بالسـمن ثم تسـلق بالماء مع ملح وفلفل و بهارات و قليل 

من العصفر حتى تنضج جيداً.

* القشـة و السجقات: أو الكرشة في دمشق و هي السختورة و الغمم في حوران و في سراقب، 
وهي معدة الخروف أما الأمعاء الدقيقة فتدعى السـجق. تسـقط الكرشة و الأمعاء في الماء المغلي 
بعد كشط الجدار الداخلي و تنظيفه جيداً، ترفع بعدها من الماء المغلي و تغسل بالماء و الصابون 
ثم تفرك بالملح و تشطف بالماء، بعد عملية التنظيف الجيد تقطع الكرشة و تحشى بالحشوة (أرز 
و لحم مفروم و بهارات و حمص و صنوبر) ثم تخاط جيدا كما تحشى كل من الأمعاء الغليظة و 

الدقيقة و بعد الانتهاء يوضع الجميع في وعاء فيه ماء و تزال الرغوة المتشكلة عند الغليان ثم يترك على النار حتى النضج و من الممكن تقديمها على شكل فتة.
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القسم الرابع
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الحلوياتالحلويات
* كنافـة نابلسـية: تخلط الكنافة جيـداً مع السـمن وقليل من 
السكر وتطحن حتى تصبح ناعمة، يمد نصف الكمية في صينية ثم 
يضـاف طبقة من الجبنة البيضاء (أوالقشـدة المغلية)، يمد نصف 
الكمية المتبقـي فوق الجبنة تدخل إلى الفرن حتـى تحمر الكنافة، 
تقطع الكنافة ويسكب فوقها القطر، تزين بالفستق الحلبي وتقدم 

ساخنة.

* كنافة مدلوقة: تخلط الكنافة الخشنة والطرية بالسمن السائح 
جيداً، ثم تفـرم بالطاحونة الناعمة وتوضع في قدر على نار هادئة، 
تفرك باليد باسـتمرار حتـى تصبح كتلة واحدة ثـم يضاف إليها 

السـكر الناعم بالتدريج مع التقليب المسـتمر عـلى نار هادئة حتى 
يذوب السكر تماماً، تمد الكنافة في الصينية أو طبق بلوري مسطح 
وحين تبرد تمد القشدة فوق الكنافة وتزين بالفستق المفروم وتقدم 

باردة.

* كنافـة عثمليـة: تمـد طبقة مـن الكنافـة في صينيـة مدهونة 
بالسـمن، تمزج القشـدة مع الفسـتق وتمد في الصينية فوق طبقة 
الكنافة (كنافة رفيعة شـعرية)، تمد طبقة أخرى من الكنافة فوق 
طبقة القشـدة وترص براحة اليد جيداً ، تضاف كمية من السـمن 
على سـطح الكنافة وتدخل إلى فرن حـار حتى يحمر وجه الكنافة، 

تخرج من الفرن ويسكب فوقها القطر الساخن وتقدم ساخنة.

* البقلاوة: تدهن الصينية بالسـمن، تمد طبقة من رقائق البقلاوة 
في الصينيـة بعـد دهنهـا بالسـمن ثم طبقـة من الفسـتق الحلبي 
المدقوق وفوقهـا طبقة أخرى من رقائق البقلاوة، وتقطع بسـكين 
حـادة مثلثات صغـيرة وتدخل في الفـرن مدة نصف سـاعة حتى 
يزهـر وجهها، وتدعى قطعة البقلاوة السـقاطة في حلب والوربة في 

دمشق. 

* عش البلبل: كنافة ملفوفة فيها فسـتق أو صنوبر وهي صغيرة 
الحجم تشبه عش البلبل الحقيقي.

* مبرومـة: هي عجينة عثملية محشـية بالفسـتق الحلبي الحب 
تلف بشكل اسطواني وتخبز بطريقة خاصة ثم ترش بقطر السكر 

وتتميز المبرومة بتقطيعاتها على شكل معينات أو رقائق.

* بلوريـة: البلورية هي طبقتين من الكنافة المفروكة بينهما طبقة 
من الفسـتق الحلبي، حيث تمد على كامل الصحن، ويضاف السمن 
قبـل إدخالهـا إلى الفرن، وبعـد إخراجها من الفـرن تغمر بالقطر 
ونتركهـا تبرد، ثم تقطـع إلى مربعات أو معينـات، وغالباً ما يرافق 

تقديمه طبق آخر من الحلويات.

كثيرة ومتعددة أطباق الطعام الشعبية السورية، وتتميز 

ببساطة تركيبها وسرعة تحضيرها، وسهولة هضمها، 

وهي غنيـة بالمـواد الغذائيـة الضرورية لبناء الجسـم، 

وارتبطت معظم المأكولات الشـعبية بالمحافظات والمدن 

السـورية، وهذا ما يسـهل على السـائح معرفة أشـهر 

المأكولات الشعبية، عند زيارته لهذه المدن.
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السـوار توضع حبة من الفستق وتوضع في الصينية وتدخل الفرن حتى 
تزهر.

* قطايـف عصافيري: باسـتعمال شرائـح القطايف الجاهـزة التي 
تحضر من سـائل يشوى على الصاج بشـكل أقراص صغيرة، تحشى كل 
دائرة من القطايف بملعقة صغيرة كاملة من القشـدة المحضرّة والمبردّة 
ويلُصَـق طرفا القطايف بإحـكام من جهة واحدة فتظهر القشـدة من 
الجهـة الثانية. تغُمَس كل قطعة من القطايف من الجهة غير الملصقة في 

الفستق المطحون، تصَُفّ القطايف على صحن كبير وتقَُدَّم مع القطر.

* قطايـف بالقشـطة: تعد باسـتعمال القطايف المعـدة على الصاج، 
تحشى بالقشـطة وتغلق بشـكل نصف دائرة وتقـلى بالزيت، ثم تغمس 
بالقطـر، أما القطايف عصافـيري فلا تقلى وتغمـس بالقطر فقط عند 

تناولها.

* هريسـة نبكية: تشـتهر مدينة النبك بالهريسة النبكية التي سميت 
نسـبة إلى المدينة، وهي عبارة عن سـميد وسـمن عربي مشوي بالفرن، 
يصب فوقـه القطر، ثم يضاف على الوجه لوز مقشـور وفسـتق حلبي 
مقشـور، وتباع بكميات كبيرة للمسـافرين في الاسـتراحات على الطريق 

الدولي دمشق - حمص.

* برازق: وهي من الحلويات القديمة في بلاد الشـام تصنع من الطحين 
والسـمن والقطر حيث يشـكل أقراص دائرية يغمس أحد الأوجه بقطع 
من الفستق الأخضر والآخر بالسمسم المخبوز المقشر ثم تصف الأقراص 

يصف في الصينية وتخبز بالفرن.

* معمـول بالعجوة أو بالفسـتق الحلبي: تحضر العجينة تسـخن 
الزبـدة أو السـمن وتفرك مع الدقيق، وتترك مدة أربع وعشرين سـاعة. 
تـذاب الخميرة بقليل من الماء الدافئ مع السـكر، ثم تمزج بالعجين مع 
الزيت والحليب وتعجن جيداً وتترك نصف سـاعة لترتاح. والحشوة: إما 
عجوة من عجين التمر أو قلب الفستق الحلبي، ملعقتا ماء الزهر، ملعقتا 

* كول وشـكور: شـكل من إشـكال البقلاوة يطلق عليه اسـم كول 
وشكور ويرجع البعض تسميته على انه "كل واشكر" أي كل واشكر 
الله على نعمته، يحتوي على رقائق البقلاوة مع فستق الكاجو المجروش 

والسمنة والسكر.

* كلاج بالقشطة: وهي رقائق نشاء نادر من سنابل حوران تغطس 
بالحليب ثم تصف في صحون وتحشى بالقشـدة ويضاف إليها القطر 

وتزين بقليل من مربى الورد الأحمر.

* نمورة بالقشـطة: وهو اسم دمشـقي لحلوى شديدة الحساسية 
والرقة أي رقائق هشـة من السـميد والسـكر تخبـز في الفرن وكانوا 
قديمـاً يضعون على وجهها اللوز ولهذا شـبهت بجلد النمر وسـميت 

نمورة.

* شعيبيات: حلويات شهيرة في حمص وحماه ومعرة النعمان، وهي 
فطيرة متعددة الرقائق، تحشى بالقشـدة أو بالجوز والسـكر، تشوى 
بالفرن حتـى تتحمر، وكان أهل حمص وحماة يطلونها بالسـمن أو 

الشحم لأنها كانت تنتفخ عند طلائها به بعد قليها.
.

* حلاوة الجبن: وهي نوع من الحلويات يعد من السـميد والسـكر 
مـع الجبن المحلى والسـمن العربي ويحشى بالقشـطة البلدية ويزين 
بالفسـتق الحلبي ويرافقه مخلوط من قطر السـكر والسمن العربي، 
تأخذ في النهاية شـكل شرائح طرية حلوة الطعم، وهي حلوى تراثية 

تقليدية تشتهر في حماه وحمص.

* الغريبـة بنوعيها: وهي من الحلويات القديمة في بلاد الشـام وقد 
اكتشفت بلاد الشام سر الغريبة الهشة وهو التحريك المتواصل للسمن 
باليد لمدة سـاعة ونصف، يرش السـكر فوق السمن باليد حتى يذوب 
تماما داخل السـمن ثم يرش الطحين على الخليط حتى يصبح عجيناً 
متمازجـاً، تصنع لفائف ثم تلف كالسـوار على بعضهـا وعند ملتقى 
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زبدة سائحة، ثلاث ملاعق سكر بودرة، 
ثـم بعـد وضع الحشـوة داخـل العين 
تـرص كل قطعة بالقالب الخشـبي ثم 

توضع بالفرن.

* البوظـة العربية: البوظـة العربية 
المعروفة حالياً فهي البوظة التي تحضر 
بطريقة الدق (بوظة عربية دق)، يدخل 
في تركيبهـا السـحلب والحليـب وتدق 
وهي باردة بمهباج خشـبي كبير، وهي 
لذيذة الطعم. وهـي مؤلفة من الحليب 
وهي من أطيب المثلجات في بلاد الشـام 

وتكاد تختص بها دمشق.

* بلـح الشـام: سـميد وسـكر عـلى 
شـكل عجينة رخوة، يضـاف إليها ماء 
الزهـر، تقطـع بشـكل حبـات البلح، 
وتقلى ثم تغمس بالقطر وتقدم باردة، 
وهي معتدلة الطعـم الحلو مقارنة مع 

الأصناف السابقة.



مواسم
القسم الخامس
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يعتقـد بأن أصل الزيتون يعود إلى منطقة شرق البحر الأبيض المتوسـط وخاصـة المنطقة الواقعة بين أضنة في تركيا 
وشـمال غرب سـوريا التي تعد الموطن الأول لشـجرة الزيتون. ينتشر الزيتون اليوم في بلاد الشـام وتونس والجزائر 

واليونان وإسبانيا وإيطاليا.
أقدم الدلائل على شجرة الزيتون اكتشفت في مملكة إبيلا في سوريا وتم الكشف عن الكثير من الرقم والمخطوطات عن 
الزيتون حيث بدأت زراعة شجرة الزيتون في المملكة وكان يقدم فيها زيت الزيتون كهديةٍ للملوك ولأبطال الرياضة. 

ينتشر في سوريا العديد من الأصناف المحلية أهمها:
* الصوراني: وتنتشر زراعته في المناطق البعلية الداخلية ذات معدل الأمطار المتوسـط ويشـكل ثلث إجمالي مساحة 

الزيتون في سورية.
* الزيتي (أو الكردي): وهو من الأصناف ذات الانتشار الواسع ينتشر في مناطق الزراعة البعلية الداخلية ذات معدل 

الأمطار المتوسط، وينتشر بشكل كبير في محافظة حلب (عفرين).
* القيسي: ويعتبر من الأصناف المنتشرة في مناطق الزراعة البعلية الداخلية ذات معدل الأمطار المتوسط.

* الخضـيري: هو نوع من أنواع الزيتون السـوري، يكون ثمره عند النضج أسـود اللون متوسـط الحجم متطاول 
الشكل.

* الدعيبلي (التمراني): يعتبر من الأصناف ذات الانتشـار الواسـع في الساحل السوري حيث ينتشر مناطق الزراعة 
البعلية الساحلية ذات معدل الأمطار العالي وخاصة في محافظة طرطوس.

* التدمري: هو نوع من أنواع الزيتون السوري، يكون ثمره عند النضج أسود اللون كبير الحجم متطاول الشكل.
* المهاطي: هو صنف من أصناف الزيتون السوري، يكون ثمره عند النضج أسود اللون كبير الحجم مستدير.

و الزيتون شجرة مباركة فعلاً حيث أنه يسُتفيد من زيتونها وزيتها وخشبها وورقها.

الـــــــــــــــــزيـــــــــــــــــتـــــــــــــــــون

قصـة الزراعة بـدأت هنا منذ أكثـر من عـشرة آلاف عام، فمن 
نعم الله على سـورية تعدد المناخ من المتوسطي إلى الصحراوي، 
ومن الجبلي إلى السهلي، ووجود البحر والنهر، وتعدد أنواع المناخ 
بحيـث يناسـب أكثر من نوع مـن الزراعة، فسـورية تأكل مما 
تزرع، والأمـن الغذائي فيها محقق، ولو اسـتعرضنا المحاصيل 

التي تزرع وتجنى سنوياً لوجدنا المحاصيل التالية:

* الحبـوب والبقـول: القمـح، الشـعير، العـدس، الحمـص، الذرة 
الصفـراء والبيضاء، الفـول، الفاصولياء، البازلاء، الكمون، السمسـم، 

عباد الشمس وغيرها.

* الخضـار: الملفـوف، البصـل، الثـوم، القرنبيط، الجـزر، البامياء، 
الشـوندر، البنـدورة، البطاطا، الثوم، الكوسـا، الباذنجـان، الفليفلة، 

الخيار، القرع وغيرها.

* الأشـجار المثمـرة: الزيتـون، العنب، المشـمش، الـدراق، التفاح، 
الإجاص، الخـوخ، الفريز، الجانرك، اللوز، الجوز، السـفرجل، التين، 
الرمان، الكرز، الفسـتق الحلبي، النخيل البلحـي، البرتقال، الليمون، 

المشمش الهندي (أكي دنيا)، الكاكي (الخرما).

* الأعشاب والنباتات الأرضية: البقدونس، الكزبرة، الشمرة، الحبق، 
البقلة، النعنع، الكرفس، الطرخون، ورق البصل الأخضر وغيرها.

كما توجد محاصيل أخرى ذات منشأ حيواني مثل: الحليب ومشتقاته، 
العسل، اللحوم، البيض، السمك.

تطورت المحاصيل الزراعية في سورية حتى أصبح بعضها في الصدارة، 
كزيت الزيتون الذي تحتل سـورية المرتبة السادسـة في إنتاجه عالمياً، 
والحمضيـات التي تحتل سـورية المرتبـة الرابعة في إنتاجهـا عالمياً، 
وأهم باقـي المحاصيل هي القمح، العدس، الشـوندر، الفول، البصل، 

البندورة، البطاطا، التفاح، البطيخ.
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قصـة الزراعة بـدأت هنا منذ أكثـر من
نعم الله على سـورية تعدد المناخ من الم
ومن الجبلي إلى السهلي، ووجود البحر و
الز ن م نوع من أكث ب يناس ث بحي

المواسمالمواسم



يـزرع القمـح في أكثر بلاد العالم مـرة واحدة في السـنة وفي بعض البلدان يـزرع القمـح في أكثر بلاد العالم مـرة واحدة في السـنة وفي بعض البلدان 
يـزرع مرتين. والقمـح له أنواع متعددة جداً، فمنها مـا يصلح لعمل الخبز يـزرع مرتين. والقمـح له أنواع متعددة جداً، فمنها مـا يصلح لعمل الخبز 

ومنه ما يصلح لعمل المعجنات أو المعكرونة.ومنه ما يصلح لعمل المعجنات أو المعكرونة.

يزرع القمح في كثير من دول العالم بالاعتماد على ماء المطر في السـقي، وفي يزرع القمح في كثير من دول العالم بالاعتماد على ماء المطر في السـقي، وفي 
بلدان أخرى يزرع بالاعتماد على الري بالواسطة.بلدان أخرى يزرع بالاعتماد على الري بالواسطة.

واتخذ الناس في سـورية وبلاد الشـام أولى الخطوات تجـاه الزراعة، وكان واتخذ الناس في سـورية وبلاد الشـام أولى الخطوات تجـاه الزراعة، وكان 
القمح واحدًا من أوائل النباتات التي زرعوها.القمح واحدًا من أوائل النباتات التي زرعوها.

يعد القمح أكثر الأغذية أهمية لما يزيد على ثلث سكان العالم نظراً لأنه يدخل يعد القمح أكثر الأغذية أهمية لما يزيد على ثلث سكان العالم نظراً لأنه يدخل 
في عمل معظم الوجبات بصورة أو بأخرى، إذ يؤكل القمح بدرجة رئيسـية في عمل معظم الوجبات بصورة أو بأخرى، إذ يؤكل القمح بدرجة رئيسـية 

في الخبز والأطعمة الأخرى التي تحُضرَّ من دقيق القمح.في الخبز والأطعمة الأخرى التي تحُضرَّ من دقيق القمح.

دقيق القمح ممتاز في الخبز لأنه يحتوي على مادة بروتينية تسمى الجلوتين دقيق القمح ممتاز في الخبز لأنه يحتوي على مادة بروتينية تسمى الجلوتين 
تجعـل العجين مرناً، مما يسـمح للعجين المحتوي عـلى الخميرة بالانتفاخ. تجعـل العجين مرناً، مما يسـمح للعجين المحتوي عـلى الخميرة بالانتفاخ. 
وتسـتخدم نسـبة كبيرة من دقيق القمح الذي يطحن في الـدول الصناعية وتسـتخدم نسـبة كبيرة من دقيق القمح الذي يطحن في الـدول الصناعية 
بوسـاطة المخابـز التجارية لإنتـاج الخبـز والفطائر والكعـك والقطايف بوسـاطة المخابـز التجارية لإنتـاج الخبـز والفطائر والكعـك والقطايف 
والقرصـان والأصنـاف الأخرى، بالإضافـة إلى أن دقيق القمـح والمعجنات والقرصـان والأصنـاف الأخرى، بالإضافـة إلى أن دقيق القمـح والمعجنات 

المحتوية عليه تباع أيضاً لاستخدامها في المنازل.المحتوية عليه تباع أيضاً لاستخدامها في المنازل.

الأنواع المعروفة في سورية من الحمضيات هي البرتقال، الليمون، الكريفون، الأنواع المعروفة في سورية من الحمضيات هي البرتقال، الليمون، الكريفون، 
اليوسفي، الكباد، النارنج، وغيرها.اليوسفي، الكباد، النارنج، وغيرها.

الحمضيـات كفاكهة تؤكل ويحضر منها العصائـر والمربيات، ويعد عصير الحمضيـات كفاكهة تؤكل ويحضر منها العصائـر والمربيات، ويعد عصير 
الليمون أغنى الثمار بفيتامينات ( ب ، ج ) وعصير الليمون شائع الاستخدام الليمون أغنى الثمار بفيتامينات ( ب ، ج ) وعصير الليمون شائع الاستخدام 
في الطبـخ، بالإضافـة إلى أن الليمـون يسـتخدم لإضافة النكهـة إلى بعض في الطبـخ، بالإضافـة إلى أن الليمـون يسـتخدم لإضافة النكهـة إلى بعض 
المشروبـات مثل مشروب الليمون (الليمونادة) أو بعض المشروبات الغازية. المشروبـات مثل مشروب الليمون (الليمونادة) أو بعض المشروبات الغازية. 

وأنه علاج لكثير من الأمراض.وأنه علاج لكثير من الأمراض.

تعني شـجرة النارنج والكباد الكثير في البيت الشامي لأنها تضفي الخضرة تعني شـجرة النارنج والكباد الكثير في البيت الشامي لأنها تضفي الخضرة 
الدائمـة في أرض الديار، بينما تغطي بسـاتين الليمون والبرتقال الكثير من الدائمـة في أرض الديار، بينما تغطي بسـاتين الليمون والبرتقال الكثير من 

أراضي الساحل، والحمضيات فاكهة شتوية غنية بفيتامين (ب) و(ج).أراضي الساحل، والحمضيات فاكهة شتوية غنية بفيتامين (ب) و(ج).

البرتقال اليوسـفي وهو نوع من البرتقال الصغير شـديد الحلاوة ذو قشرة البرتقال اليوسـفي وهو نوع من البرتقال الصغير شـديد الحلاوة ذو قشرة 
رقيقة سـائبة يسـهل فصلها عن الفصوص. البرتقال الحمضي أي حامض 
الطعـم. البرتقـال أبو سرة سـمي كذلك لوجود نتوء يشـبه الـسرة في قمة 

الثمرة.
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النباتـات الأرضيـة هي الغـذاء الأقـدم في الأرض، اسـتعمله القدمـاء لعلاج 
مرضاهـم، وبحكم كثرة الأعشـاب وتعددهـا في المنطقة اسـتعملت في إعداد 

الطعام الشرقي في بلاد الشام ومن أهمها:
* الكرفس: رائحته قوية جداً وقد اسـتعمل في بلاد الشـام كأقوى المنكهات 

في الحساء.
* الزعتر: هو شجيرة صغيرة، تقطف وتجفف وتستعمل تابلاً من توابل بلاد 
الشـام، والزعتر نوعـان: الزعتر البري يدعى (الأوريغانـو) في الغرب والزعتر 

الجبلي وكلا النوعين عرف وخزن في الحضارات القديمة في بلاد الشام.
* البقدونـس: لا يحب البقدونس أن يرمي نفسـه في قـدور الطباخين، فهو 
مسـتقل يتغلب على كل ما حوله في التبولة البلاد وهو رديف في طبق السـلطة 

وزينة الزين في قمم الأطباق.
* الكزبـرة: وضعتهـا الأمـم القديمة في أطعمة بـلاد الرافديـن، تفننت بها 
مطابخ العباسـيين وامتلأت بها أسـواق الشرق، فكل شيء في الكزبرة أخضر، 

أما بذورها فهي صغيرة سمراء تستعمل مدقوقة كمطيب للطعام.
* المردكـوش: الجبال وأراضي البحر تزخر بـه، وقد عرفته حضارة الطعام 

الشامية فوضع مسحوقه الجاف مع اللحوم والكبة وفي أنواع المرق.
* السـماق (حشيشـة الدباغين):  لونه أحمر داكن ، كان سـيد النباتات 
القديمة وأول المنكهات في (ماري)، وهو ينبت حراً ومن ثمره داكن اللون وذي 
القمع المسـتدير عرف سـكان البلاد الشامية أحسـن المحمضات حين ينقطع 

الليمون.

* الشمرة: هي من محاصيل الحبوب العطرية ، ملأ أودية وسهول بلاد الشام 
في شـتى مناطقها  وضع مع الكثير من الأطعمة التراثية القديمة واستعمل عند 

تخزين التين حيث يغلى في المواعين ليتسرب بخاره المنكه ذو النكهة إلى التين.
* النعنـاع: لا شيء أقرب إلى سـكان بلاد الشـام من نبتـة النعناع فهو صديق 
الأيام الشـامية، صديق أطعمة المناسبات وصديق طعام كل يوم، يؤكل أخضراً 

أو مع الطعام المطبوخ.
* المليسـة: قد لا يستعمل أهل بلاد الشـام المليسة في طعامهم المطبوخ، لكنها 
صديقتهم في أشربتهم الساخنة، وما أزكاها خضراء مقطوعة وما أنفعها مجففة 

نقيعة.
* العطـرة: أوراقهـا مغبرة، مخملية الوجه، غريبة الشـكل، وتكثر في دمشـق 

وبيوتها وتوضع مع طبق الأرز بالحليب للنكهة أو توضع مع الشاي.
* الكمون: يسـتعمل حباً، ويستعمل مسـحوقاً في مطابخ بلاد الشام، بعد كل 
الأطباق التي تسـبب ثقلاً في المعدة، فنراه مرافقاً لحساء العدس وللفول النابت 

أكلة الأعياد وللملفوف حين يطبخ وبداخله الرز واللحم.
* الحبق: نبتة رائعة تنبت في المناطق الجبلية النقية من بلاد الشام، وهو المنكه 

الأول في الكبة النية الجبلية.
* إكليل الجبل (حصلبان): أوراقه تشبه أوراق الصنوبر ، زيتية اللون وأزهار 
ليلكية في آخر كل غصن ، يطل من القلاع الأثرية الشامخة في بلاد الشام ليجفف 

ويدخل في مرق اللحم ، له نكهة لا تقاوم ويساعد المعدة الضعيفة.

ض ي ضي ل بر وص ن ه هل ي ب ي ضر ي ضي ل بر وص ن ه هل ي ب ي ر
الطعـم. البرتقـال أبو سرة سـمي كذلك لوجود نتوء يشـبه الـسرة في قمةعـم. البرتقـال أبو سرة سـمي كذلك لوجود نتوء يشـبه الـسرةالطعـم. البرتقـال أبو سرة سـمي كذلك لوجود نتوء يشـبه الـسرة في قمة

الثمرة.الثمرة.
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* القهوة: وقد ذكرناها مقدما بأنواعها المنتشرة في بلاد الشام.وقد ذكرناها مقدما بأنواعها المنتشرة في بلاد الشام.
* الشاي: هو نبات قادم من جنوب شرقي آسيا منه نوعان شهيران الأخضر  هو نبات قادم من جنوب شرقي آسيا منه نوعان شهيران الأخضر 
والأسود وهو معروف في كل وسط ويشربونه شديد التخمر ليهبهم النشاط والأسود وهو معروف في كل وسط ويشربونه شديد التخمر ليهبهم النشاط 
والقدرة، ولا غنى عن الشاي مع وجبة الإفطار، وفي أثناء العمل، وكما يقدم والقدرة، ولا غنى عن الشاي مع وجبة الإفطار، وفي أثناء العمل، وكما يقدم 

للضيف مع بعض الحلوى، وهو الأكثر شعبية بعد القهوة في بلاد الشام.للضيف مع بعض الحلوى، وهو الأكثر شعبية بعد القهوة في بلاد الشام.
الشـاي مشروب لذيذ منعش لا يتطلّب إعداده أكثر من ثلاث لخمس دقائق. الشـاي مشروب لذيذ منعش لا يتطلّب إعداده أكثر من ثلاث لخمس دقائق. 
يختلف الناس في تناول الشـاي فبعضهـم يحبه حلو المذاق وبعضهم الآخر يختلف الناس في تناول الشـاي فبعضهـم يحبه حلو المذاق وبعضهم الآخر 
يفضله مع حليب وآخرون يكتفون به صافياً فلا يزيدون على طعمه طعماً، يفضله مع حليب وآخرون يكتفون به صافياً فلا يزيدون على طعمه طعماً، 
ويأتينا الشـاي بمعظمه من الهند، ومن جزيرة سـيلان والصين، وللشـاي ويأتينا الشـاي بمعظمه من الهند، ومن جزيرة سـيلان والصين، وللشـاي 

أنواع حسب حجم ورقة الشاي.أنواع حسب حجم ورقة الشاي.
* المتـة: مـشروب المتة هو مشروب سـاخن من فئة المنبهات يعود منشـأه  مـشروب المتة هو مشروب سـاخن من فئة المنبهات يعود منشـأه 
إلى دول أمريكا الجنوبية، فبعد هجرة بعض سـكان بلاد الشـام إلى أمريكا إلى دول أمريكا الجنوبية، فبعد هجرة بعض سـكان بلاد الشـام إلى أمريكا 
الجنوبيـة عرفت المتة في بلاد اشـام وهي تنتشر حيـث انتشر أهل الجاليات الجنوبيـة عرفت المتة في بلاد اشـام وهي تنتشر حيـث انتشر أهل الجاليات 
المهاجـرة إذ يتركـز اسـتهلاكها في منطقة جبل العـرب وفي منطقة حمص المهاجـرة إذ يتركـز اسـتهلاكها في منطقة جبل العـرب وفي منطقة حمص 
ومدينة سـلمية وفي السـاحل السـوري إضافة إلى بعض المناطـق الداخلية ومدينة سـلمية وفي السـاحل السـوري إضافة إلى بعض المناطـق الداخلية 
مثـل بعض بلدات القلمون خصوصا يبرود التي يوجد فيها أكثر من معمل مثـل بعض بلدات القلمون خصوصا يبرود التي يوجد فيها أكثر من معمل 

لتعبئة المتة.لتعبئة المتة.
أصبحـت مع نهايـة القرن العشرين مشروبا رسـمياً للعديـد من المناطق، أصبحـت مع نهايـة القرن العشرين مشروبا رسـمياً للعديـد من المناطق، 
وبعضهـم يشربـون المتة مع إضافـة بعض الأعشـاب المحلية ذات المنشـأ وبعضهـم يشربـون المتة مع إضافـة بعض الأعشـاب المحلية ذات المنشـأ 

الطبيعي (نباتـات برية) كالزعتر والنعنع الـبري والزوفا مما يجعلها أكثر الطبيعي (نباتـات برية) كالزعتر والنعنع الـبري والزوفا مما يجعلها أكثر 
لذة وأطيب مذاقا. أصبح العديد من رواد المتة يشربونها مع وضع المكسرات لذة وأطيب مذاقا. أصبح العديد من رواد المتة يشربونها مع وضع المكسرات 
إلى جانبها لتصبـح يوما بعد يوم عاده متأصلة في العديد من مناطق ومدن إلى جانبها لتصبـح يوما بعد يوم عاده متأصلة في العديد من مناطق ومدن 
وقرى سـورية. تعتبر سورية من أكبر مسـتوردي هذه المادة حيث تستورد وقرى سـورية. تعتبر سورية من أكبر مسـتوردي هذه المادة حيث تستورد 

سنوياً آلاف الأطنان.سنوياً آلاف الأطنان.
* النعناع: يصنع النعناع الأخضر والنعناع المجفف المسحوق شراباً ساخناً  يصنع النعناع الأخضر والنعناع المجفف المسحوق شراباً ساخناً 

يفيد في الهضم وفي تشنجات المعدة.يفيد في الهضم وفي تشنجات المعدة.
* الكراويا: ليسـت من نبات المنطقة لكنها سـاكنتها مـع طريق الحرير،  ليسـت من نبات المنطقة لكنها سـاكنتها مـع طريق الحرير، 
وتقدم سـاخنة في بلاد الشـام، وباردة في لبنان، وتقدم للمرأة بعد الولادة في وتقدم سـاخنة في بلاد الشـام، وباردة في لبنان، وتقدم للمرأة بعد الولادة في 

نفاسها ولكل زائرة تبارك لها في المنزل.نفاسها ولكل زائرة تبارك لها في المنزل.
* المغلي: زنجبيل وخولنجان مع أعواد قرفة وجوزة الطيب وكبس القرنفل زنجبيل وخولنجان مع أعواد قرفة وجوزة الطيب وكبس القرنفل 

وسكر ويغلى على النار وتعطى للولادات الأمهات والضيوف القادمات.وسكر ويغلى على النار وتعطى للولادات الأمهات والضيوف القادمات.
* البابونـج: يقـدم نقيعاً سـاخناً، حتـى للأطفال حديثي الـولادة، مزيل  يقـدم نقيعاً سـاخناً، حتـى للأطفال حديثي الـولادة، مزيل 

للتشنج وآلام المعدة والأمعاء ولتهدئة نوم الأطفال.للتشنج وآلام المعدة والأمعاء ولتهدئة نوم الأطفال.
* الكمون: يغلى ويشرب مع الملح والليمون يساعد على الهضم.يغلى ويشرب مع الملح والليمون يساعد على الهضم.

* اليانسـون: يغـلى ويعطـى لتهدئـة الأرق ويعتبر من الأشربة الشـعبية  يغـلى ويعطـى لتهدئـة الأرق ويعتبر من الأشربة الشـعبية 
الشائعة.الشائعة.

* الزهورات: هي خليط من عدة أعشـاب منكهة، منشطة (المريمية، أزرار  هي خليط من عدة أعشـاب منكهة، منشطة (المريمية، أزرار 
الورد البلدي، الختمية، البابونج، شباشيب الذرة، الزوفا، ذنب الفرس).الورد البلدي، الختمية، البابونج، شباشيب الذرة، الزوفا، ذنب الفرس).

من أهم الأشربة المعروفة: عرق السـوس، شراب الورد،  التمر هندي، التوت من أهم الأشربة المعروفة: عرق السـوس، شراب الورد،  التمر هندي، التوت 
الشامي، الجلاب، قمر الدين، الليمونادة.الشامي، الجلاب، قمر الدين، الليمونادة.

* العرقسوس: يسـتخرج من جذور شجرة مادة العرقسوس، وهي أكثر  يسـتخرج من جذور شجرة مادة العرقسوس، وهي أكثر 
حلاوة من السـكر العـادي ويمكن مضغها أو تـؤكل كالحلويات. ويحضر حلاوة من السـكر العـادي ويمكن مضغها أو تـؤكل كالحلويات. ويحضر 
عصير العرقسـوس أو منقوعه بـأن يوضع في كيس قمـاشي ويترك في الماء عصير العرقسـوس أو منقوعه بـأن يوضع في كيس قمـاشي ويترك في الماء 
بضع ساعات ثم يعاد النقيع ليسكب فوق الكيس بشكل مستمر كي يكسب بضع ساعات ثم يعاد النقيع ليسكب فوق الكيس بشكل مستمر كي يكسب 
أكبر كمية ممكنة من السـوس، واليوم أصبح شرب العرقسـوس تقليد من أكبر كمية ممكنة من السـوس، واليوم أصبح شرب العرقسـوس تقليد من 

تقاليد شهر رمضان المبارك.تقاليد شهر رمضان المبارك.

* التمر الهندي: يحضر شراب التمر الهندي بنقعه في الماء البارد لمدة عدة  يحضر شراب التمر الهندي بنقعه في الماء البارد لمدة عدة 
سـاعات أو في الماء المغلي لمدة بسـيطة مع إضافة بضع من أوراق الكركديه سـاعات أو في الماء المغلي لمدة بسـيطة مع إضافة بضع من أوراق الكركديه 
وبـذور الشـمر ثم تركه حتى يسـتقر ثم يصفـى ويضاف إليـه قليل من وبـذور الشـمر ثم تركه حتى يسـتقر ثم يصفـى ويضاف إليـه قليل من 
السكر، يشرب التمر الهندي في شهر رمضان على موائد الإفطار وفي أي وقت السكر، يشرب التمر الهندي في شهر رمضان على موائد الإفطار وفي أي وقت 
مـن الليل ويعتبر من المشروبـات المفضلة لدى كثير من الناس كما أن التمر مـن الليل ويعتبر من المشروبـات المفضلة لدى كثير من الناس كما أن التمر 

الهندي يدخل في بعض المأكولات حيث يضاف أحياناً إلى المحاشي.الهندي يدخل في بعض المأكولات حيث يضاف أحياناً إلى المحاشي.

* الجلاب: عبـارة عن دبس الزبيب ويحضر بطحن حبوب الزبيب الخالية  عبـارة عن دبس الزبيب ويحضر بطحن حبوب الزبيب الخالية 

مـن البذور وإضافة عصير الليمون  والسـكر  وماء الزهر، يغلي المزيج على مـن البذور وإضافة عصير الليمون  والسـكر  وماء الزهر، يغلي المزيج على 
النـار حتى يثقـل  وبعد أن يبرد يعبـأ في قوارير زجاجيـة ويحكم إغلاقها النـار حتى يثقـل  وبعد أن يبرد يعبـأ في قوارير زجاجيـة ويحكم إغلاقها 

وتترك لعدة أيام لتصبح صالحة للاستعمال.وتترك لعدة أيام لتصبح صالحة للاستعمال.

* قمـر الدين: هو عصير المشـمش المحلى والمجفف، وتشـتهر سـوريا به، هو عصير المشـمش المحلى والمجفف، وتشـتهر سـوريا به، 
ففي مدينة دمشق عرف القمر الدين حيث يوجد أفضل أنواع المشمش الذي ففي مدينة دمشق عرف القمر الدين حيث يوجد أفضل أنواع المشمش الذي 

يصنع منه القمر الدين في غوطة دمشق.يصنع منه القمر الدين في غوطة دمشق.
يحصـل على القمر الدين حسـب الطريقـة التقليدية القديمـة بعصر ثمار يحصـل على القمر الدين حسـب الطريقـة التقليدية القديمـة بعصر ثمار 
المشمش وإضافة السكر إليها ثم غليها على النار وبعد ذلك تصب على ألواح المشمش وإضافة السكر إليها ثم غليها على النار وبعد ذلك تصب على ألواح 
خشـبية مدهونـة بزيت الزيتون وتعرض للشـمس إلى أن تجـف تماماً، ثم خشـبية مدهونـة بزيت الزيتون وتعرض للشـمس إلى أن تجـف تماماً، ثم 
تقطع وتغلف على شـكل طبقات، أما صناعة القمر الدين اليوم يتم بأحدث تقطع وتغلف على شـكل طبقات، أما صناعة القمر الدين اليوم يتم بأحدث 

الآلات والمصانع الحديثة المتطورة التي انتشرت في دمشق.الآلات والمصانع الحديثة المتطورة التي انتشرت في دمشق.

* عصائـر الفاكهة المركزة والمسـكرة: تنظف الثمـار وتقشر، ثم تغلى  تنظف الثمـار وتقشر، ثم تغلى 
وبعـد أن تصل لدرجة الطـراوة المطلوبة تعبأ في أوعيـة تحتوي على شراب وبعـد أن تصل لدرجة الطـراوة المطلوبة تعبأ في أوعيـة تحتوي على شراب 
سـميك القوام من السـكر والجلوكوز، وتحفظ في البيت في قوارير زجاجية سـميك القوام من السـكر والجلوكوز، وتحفظ في البيت في قوارير زجاجية 

ليتم تمديدها فيما بعد بالماء وتقدم شراباً بارداً في الصيف. ليتم تمديدها فيما بعد بالماء وتقدم شراباً بارداً في الصيف. 
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* شـوربة الكشـك بالزيت : يقطع البصل على شـكل جوانـح، يقلى بزيت يقطع البصل على شـكل جوانـح، يقلى بزيت 
الزيتون، يضاف إليه مسحوق الكشك والماء ويترك على النار حتى يخثر قليلاً، الزيتون، يضاف إليه مسحوق الكشك والماء ويترك على النار حتى يخثر قليلاً، 

يضاف إليه مسحوق النعناع مع الثوم المدقوق يفت بها الخبز عند التقديم.يضاف إليه مسحوق النعناع مع الثوم المدقوق يفت بها الخبز عند التقديم.

الخضار مقلية بالزيت من أهم وجبات المطبخ التركي التي انتقلت وعمت بلاد الخضار مقلية بالزيت من أهم وجبات المطبخ التركي التي انتقلت وعمت بلاد 
الشـام، ولكن يجب ألا يغرب عن البال وجود (وجبـة الطعام المطهو بالزيت الشـام، ولكن يجب ألا يغرب عن البال وجود (وجبـة الطعام المطهو بالزيت 
أيـام حضـارة ماري)، وغالباً مـا تطهى الخضر بالزيت فـرادى أو جمعاً ثم أيـام حضـارة ماري)، وغالباً مـا تطهى الخضر بالزيت فـرادى أو جمعاً ثم 

تؤكل باردة، ومنها:تؤكل باردة، ومنها:

* اللوبيـاء بالزيت: تفـرم اللوبياء قطعاً متوسـطة، تقلى بزيـت الزيتون،  تفـرم اللوبياء قطعاً متوسـطة، تقلى بزيـت الزيتون، 
يضـاف إليها قليل من الماء، تغطى وتترك على نـار هادئة حتى تنضج تماما يضـاف إليها قليل من الماء، تغطى وتترك على نـار هادئة حتى تنضج تماما 

عندها يضاف إليها خليط من الكزبرة الخضراء المفرومة والثوم المدقوق.عندها يضاف إليها خليط من الكزبرة الخضراء المفرومة والثوم المدقوق.
* الفاصوليـاء بالزيت: تحضر بطريقتين، إمـا كما تحضر اللوبياء بالزيت  تحضر بطريقتين، إمـا كما تحضر اللوبياء بالزيت 
تمامـا، أو تقلى الفاصولياء بزيت الزيتون عدة دقائـق ثم يضاف إليها كمية تمامـا، أو تقلى الفاصولياء بزيت الزيتون عدة دقائـق ثم يضاف إليها كمية 

كافية من البندورة الطازجة بعد تقشـيرها وتقطيعها قطعا متوسطة الحجم كافية من البندورة الطازجة بعد تقشـيرها وتقطيعها قطعا متوسطة الحجم 
وعندما تنضج الفاصولياء يضاف إليها ثوم مدقوق حسب الرغبة.وعندما تنضج الفاصولياء يضاف إليها ثوم مدقوق حسب الرغبة.

* الباميـاء بالزيت: تنـزع رؤوس حبات البامياء وتقلى بالزيت على أن تبقى  تنـزع رؤوس حبات البامياء وتقلى بالزيت على أن تبقى 
خضراء اللون وترفع مـن الزيت، تقلى كمية من فصوص الثوم بزيت الزيتون خضراء اللون وترفع مـن الزيت، تقلى كمية من فصوص الثوم بزيت الزيتون 
مع كميـة من البصل المفروم ثـم تضاف البامياء ويقلـب الجميع عدة دقائق مع كميـة من البصل المفروم ثـم تضاف البامياء ويقلـب الجميع عدة دقائق 
تضاف بعدها كمية كافية من البندورة الطازجة بعد تقشيرها وتقطيعها قطعا تضاف بعدها كمية كافية من البندورة الطازجة بعد تقشيرها وتقطيعها قطعا 
صغـيرة، تترك على النار حتى النضج يضاف عندهـا قليل من عصير الليمون صغـيرة، تترك على النار حتى النضج يضاف عندهـا قليل من عصير الليمون 
ومزيج من مسحوق الكزبرة اليابسة والكزبرة الخضراء والثوم المدقوق وتقدم ومزيج من مسحوق الكزبرة اليابسة والكزبرة الخضراء والثوم المدقوق وتقدم 

باردة. باردة. 

* الفول المقلى: تقلى حبوب الفول الأخضر (من الأفضل فرم الفول مع قشوره  تقلى حبوب الفول الأخضر (من الأفضل فرم الفول مع قشوره 
إذا كانـت غضة طرية) بزيت الزيتون على نار متوسـطة عـدة دقائق، يغطى إذا كانـت غضة طرية) بزيت الزيتون على نار متوسـطة عـدة دقائق، يغطى 
القـدر وتخفف النار حتى ينضج الفول تمامـا يضاف عندها خليط من الثوم القـدر وتخفف النار حتى ينضج الفول تمامـا يضاف عندها خليط من الثوم 

المدقوق والكزبرة الخـضراء المفرومة، يرفع عن النار ويقدم باردا مع البصل المدقوق والكزبرة الخـضراء المفرومة، يرفع عن النار ويقدم باردا مع البصل 
الأخضر أو الثوم الأخضر أو اللبن الرائب.الأخضر أو الثوم الأخضر أو اللبن الرائب.

* المجدرة: تعرف المجدرة في جميع أنحاء بلاد الشـام وقد سميت بهذا الاسم  تعرف المجدرة في جميع أنحاء بلاد الشـام وقد سميت بهذا الاسم 
تشـبيها بآثـار الجدري التي تبقـى على الوجـه، يتم إعدادهـا بطبخ البرغل تشـبيها بآثـار الجدري التي تبقـى على الوجـه، يتم إعدادهـا بطبخ البرغل 
الخشـن مع العـدس الصحيح بالماء حتى النضج ثم يضـاف كمية وفيرة من الخشـن مع العـدس الصحيح بالماء حتى النضج ثم يضـاف كمية وفيرة من 
زيـت الزيتـون وشرائح البصـل اليابس المقلية وتسـمى في منطقـة الجزيرة زيـت الزيتـون وشرائح البصـل اليابس المقلية وتسـمى في منطقـة الجزيرة 
(الكولشـان)، تقدم سـاخنة أو باردة مع المخلل والبصل الأخضر والفجل أو (الكولشـان)، تقدم سـاخنة أو باردة مع المخلل والبصل الأخضر والفجل أو 

مع السلطة أو اللبن.مع السلطة أو اللبن.

* الفطـر والكمـأة: يبدأ حضور فطر الكمأة في الأسـواق عادة أواخر فصل  يبدأ حضور فطر الكمأة في الأسـواق عادة أواخر فصل 
الشـتاء بعد الأمطار والعواصف الرعدية، وللكمـأة عدة أنواع كالزبيدي الذي الشـتاء بعد الأمطار والعواصف الرعدية، وللكمـأة عدة أنواع كالزبيدي الذي 
يدعى شـيخ الكمأة ويظهر هذا النوع قبل الأنـواع الأخرى وهو أخف الأنواع يدعى شـيخ الكمأة ويظهر هذا النوع قبل الأنـواع الأخرى وهو أخف الأنواع 
على المعدة والحدج الأسـود الذي يتميـز بعدم هدر أي شيء منه عند التنظيف على المعدة والحدج الأسـود الذي يتميـز بعدم هدر أي شيء منه عند التنظيف 

لأنه مصقول ولا تعلق به الأتربة وهناك نوع الحرقة وهو النوع السـابق نفسه لأنه مصقول ولا تعلق به الأتربة وهناك نوع الحرقة وهو النوع السـابق نفسه 
إلا أن الفرق يكمن في اللون فالحرقة يميل إلى اللون البني الفاتح. إلا أن الفرق يكمن في اللون فالحرقة يميل إلى اللون البني الفاتح. 

* المتبلة: تخلط كمية من القمح المسلوق جيدا مع كمية وافرة من اللبن الرائب  تخلط كمية من القمح المسلوق جيدا مع كمية وافرة من اللبن الرائب 
(ممكن إضافة قليل من الحمص المسلوق) وتقدم باردة إما منفردة أو مع ورق (ممكن إضافة قليل من الحمص المسلوق) وتقدم باردة إما منفردة أو مع ورق 

العنب المحشو بالرز واللحم.العنب المحشو بالرز واللحم.

* كبـة الراهب: تعمل في الصيام المسـيحي الكبير قبل الفصح وتشـتهر بها تعمل في الصيام المسـيحي الكبير قبل الفصح وتشـتهر بها 
كل أنحاء بلاد الشـام ووادي النصارى، يدعك البرغل بالماء مع الطحين ويعمل كل أنحاء بلاد الشـام ووادي النصارى، يدعك البرغل بالماء مع الطحين ويعمل 
كرات صغيرة، يسلق العدس ويضاف إليه العجين المقطع قطع صغيرة ونبات كرات صغيرة، يسلق العدس ويضاف إليه العجين المقطع قطع صغيرة ونبات 
السـلق المقطـع وتوضع فيه كرات البرغـل وعند النضج يضـاف إليه الكزبرة السـلق المقطـع وتوضع فيه كرات البرغـل وعند النضج يضـاف إليه الكزبرة 

والثوم المقلاة بزيت الزيتون.والثوم المقلاة بزيت الزيتون.
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* دمشق: 
ارتبط اسم معظم المأكولات باسم المدينة وسميت 
بالمأكولات الشـامية، ومنها على سـبيل الذكر لا 

الحصر:
الأوزي: من الأطباق الشـعبية المشهورة، وتقدم 
في مناسـبات الأفراح والأتـراح، تحضر من الرز 
المضـاف إليـه البازلاء ولحـم الغنـم المفروم أو 
المقطع شـقف حجمها حسـب الرغبـة ويطهى 
بالسمن العربي، ثم يخبز برقائق من العجين على 

شكل صرة، ويزين باللوز أو الفستق الحلبي.
الفلافل الشـامية: نوع لذيذ الطعم من المقالي 
المأكولات الشعبية، حيث يطحن الحمص ويتبل 

ويقلى بالزيت بقوالب ذات أشكال متعددة.
والمأكولات الشامية كثيرة مثل: الشاكرية، وشيخ 
المحـشي، وحراق اصبعـه، والحبـوب، والتبولة، 
ونيفـا  بالشرحـات  العنـب  وورق  والفتـوش، 
الرأس، والمجدرة، والمشمشية واليقطين المكمور 

والمحاشي.
العوامة الشـامية: طبق حلو مميز، على شكل 
كرات من عجينة خاصة من مادة الطحين، تقلى 

بالزيت، وتبرد بقطر السكر.

* حلب: 
تشـتهر مدينة حلب الشهباء بكثير من المأكولات 

الشعبية، من أشهر أنواعها:

الكبـة الحلبية: والكبة هي عجينة مصنوعة من 
البرغـل واللحم المدقوق، تحفر على شـكل بيضة 
فارغـة، تحشى بالحـم الناعم والمكـسرات، تقلى 

بالزيت،أو تطهى ولها أنواع متعددة.
الكبـاب الحلبي: وهو لحم غنـم مطحون، يمد 
على سيخ خاص، يشوى على الفحم، شهي، طيب 

المذاق، ويحضر منه أنواع متعددة.
وكذلـك تشـتهر بالحلويـات الحلبيـة، وأنواعها 

كثيرة مثل:
المبرومة: وهي عجينة عثملية، محشية بالفستق 
الحلبـي الحـب، تلف بشـكل أسـطواني، تخبز 
بطريقـة خاصـة، ترش بقطـر السـكر، تتميز 

بتقطيعاتها على شكل معينات أو أهلة.
كرابيـج حلب: مصنوعة من السـميد والطحين 
والسـمنة العربية، محشية بالجوز، معطرة بماء 
الورد ومـاء الزهر،مقلية بالزيـت ومبردة بقطر 

السكر.
البلورية: وتحضر من العجينة العثملية، وتحشى 
بالفستق الحلبي المطحون، تخبز وتبرد بالقطر.

* حماة:
تشـتهر محافظة حماة بمأكولات شـعبية كثيرة 

من أشهرها:
الباطـرج: أكلـة شـعبية معروفـة، مـن نـوع 
المقبلات الدسـمة والفنية، تحضر من الباذنجان 

المشـوي ولحم الغنم المفروم، والسـمنة الحموية 
والطحينـة، ودبـس الرمان، ولهـذه الأكلة طعم 

خاص مميز.
السلبين (العكوب): طبق من الخضار الموسمية، 
يشـتهر به ريف حماة، يطهى بزيت الزيتون، أو 
مقـلي بالزيت بعـد أن يغطس بمخلـوط البيض 

والدقيق.

* حمص:
 تشـتهر مدينـة حمـص بأنـواع متميـزة مـن 

الحلويات مثل:
حـلاوة الجبن: وهي نوع من الحلويات يعد من 
السميد والسكر مع الجبن المحلى والسمن العربي 
ويحـشى بالقشـطة البلديـة ويزيـن بالفسـتق 
الحلبي ويرافقه مخلوط من قطر السكر والسمن 

العربي.
الحلاوة الحمصيـة: وهي نوع مـن الحلويات 
يصنـع مـن عجينـة الجبـن المحـلاة، ويحـشى 
بالقشـطة البلديـة، ويزيـن بالفسـتق الحلبي، 
ويرافقـه مخلوط من السـكر والسـمن العربي. 
الحلاوة الحمصية ذات اللون الأبيض والزهري،

* الرقة:
الحبيـة: وهـي أكلة شـعبية مشـهورة، تحضر 
من اللبن (الشـنينة) والقمح المقشور والمجروش 

واللحم.
المشـبك: وهـو حلويـات مصنوعة من السـميد 
والسـكر، على شـكل عجينة رخوة، تقلى بالزيت 
من خلال قالب خاص مخرم على شـكل دائري، 

تبرد بقطر السكر.

* اللاذقية وطرطوس:
تشـتهر بتحضير أنـواع متميزة من السـمك من 
أشـهرها السـمكة الحـرة: وهو سـمك مطهو 

بطريقـة ينفـرد بهـا طهاة السـاحل حيـث يتبل 
السـمك، ويحمر بقليل من زيت الزيتون، ويضاف 
إليه قليل مـن الكزبرة الخضراء والفليفلة الحمراء 

الحدة وقليل من البندورة وعصير الليمون.
الشنكليش (السـوركة): من المقبلات المشهورة 
وهو مصنـوع من اللبن المجفـف وبعض التوابل، 
ولاشـك بأن هناك العديد من المأكولات التي تحضر 
من الخضار المطهية بالزيت مثل الهندباء وغيرها.

ومن حلويـات مدينة اللاذقيـة الجزرية المصنوعة 
مـن الجزر والمغطاة بالفسـتق الحلبـي، والحلاوة 

الطحينية والشوشية.

* درعا:
تشـتهر محافظـة درعـا بأكلـة المليحـي، وهـي 
مشـهورة وتحضر من اللبن المطبـوخ ولحم الغنم 

مع العظم والخبز العربي.
ومن الحلويات: اللزاقيات وهي مصنوعة من خليط 
الطحـين والمـاء تخبـز كأخرفة (كأرغفـة) رقيقة 
توضع فوق بعضها وتحلى بالسمن المرشوش فوقه 

السكر.

* السويداء:
 تشـتهر محافظة السـويداء بالمنسـف العربي، 
حيـث يتم طهي ذبيحـة كاملة مـن الغنم وتحمر 
وتوضع فوق الرز المطهـو في صواني كبيرة، وهي 

أكلة جماعية وتقدم بمناسبات الأفراح والأتراح.

* الحسكة:
تشتهر محافظة الحسـكة بالمنسف العربي أيضاً، 
ولكن تختلف نوعا ما عن طريقة مدينة السويداء، 
حيـث تطهى ذبيحة مـن الغنم بعـد أن تقطع الى 
قطع متوسطة، وتسكب مع المرق في صوان كبيرة، 
مفروشـة بخبز الصاج لتشـكل الثريـد وهي أكلة 

شعبية جماعية.

كثيرة ومتعددة أطباق الطعام الشـعبية السـورية، وتتميز ببسـاطة تركيبها وسرعة 

تحضيرهـا، وسـهولة هضمها، وهي غنية بالمـواد الغذائية الضرورية لبناء الجسـم، 

وارتبطت معظم المأكولات الشـعبية بالمحافظات والمدن السورية، وهذا ما يسهل على 

السائح معرفة أشهر المأكولات الشعبية، عند زيارته لهذه المدن.

بعض المأكولات الشعبية السورية
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* الكعـك بتمـاري: تباع عـادة في الصباح الباكر لأنها تشـكل وجبـة صباحية ممتازة، 
التماري هي عجينة لينة يؤخذ منها كمية بملعقة السـكب وتخبز على الصاج أو بواسـطة 
مقلاة على النار ليتشكل أرغفة دائرية طرية، توضع فوقها طبقة التمرية (وهي خليط من 
السـكر والنشـاء وقليل من الزيت) يرش فوقها خيوط من الدبـس (دبس العنب أو دبس 
التمر ومسـحوق السكر الأبيض أما عجينة كعك التماري فهو عجينة طحين وماء وخميرة 
وقليـل من الملح تترك لمدة سـاعة ثـم تخبز بالفرن حتى تنضج وتدهـن بدبس التمر عند 

التقديم. نلاحظ أنها تشبه كثيرا خبز الكريب الغربي والذي يؤكل حلوا أو مالحاً. 
* المحلاية: يغلى الحليب مع السـكر ثم برش اليوسـفي أو الليمون يترك على النار قليلاً، 
تطحـن المنفحة وتخلط بملعقتين من الحليب البارد ثـم تضاف إلى الحليب بعد رفعه عن 
النـار، يحرك جيداً ويسـكب في الأوعية ويترك حتى يخثر، يوضـع في البراد، وعند التقديم 

يزين بالمكسرات المبشورة.
* البالوظة: يتم إعداد عصير البرتقال مع السـكر وقليل من النشـاء يترك على النار حتى 
يصبـح لزجاً، يتم طهي الحليـب مع الرز ثم يضاف مغلي عصـير البرتقال وتقدم باردة، 

ومن الممكن استبدال عصير البرتقال بعصير اليوسفي.
* البلطمينا: حلوى بسيطة تعتمد على الفستق السوداني حيث يقشر ويحمص، ويوضع 
السكر والماء على النار حتى يتحول للون شبه محروق يسمى ( الكاراميل)، يوضع الفستق 
في السـكر قبل أن تنخفض حرارة الحب، يسكب المزيج على الرخام البارد فيجف ويصبح 
المزيـج صلباً، تكسر وتؤكل، وتباع بكثرة في شـوارع دمشـق من الباعـة الجوالين مغلفة 

بالنايلون بشكل دوائر أو مستطيل.
* المامونية: من الأطعمة التراثية في حلب، حيث يحمص السميد الخشن بالسمن البلدي، 
يغلى الماء والسـكر ويضاف إلى السـميد مع التحريك المستمر، وتقدم ساخنة ويؤكل معها 

الجبنة المشلّلة المالحة.
* السمبوسـك: اسم السمبوسـك ذو أصل فارسي، وعجينة السمبوسك أثخن من عجينة 
الـبرك التي جُعلت حلوى تحشى بالجوز واللوز والسـكر أو بالقشـدة ومـن ثم يتم قليها 

بالزيت.
* العوامة: تذاب الخميرة بملعقة سكر صغيرة وقليل من الماء الدافئ، يضاف إليها الدقيق 
والماء بالتدريج وتحرك جيداً، يترك العجين مدة سـاعتين حتى يختمر جيداً، تؤخذ ملعقة 
صغيرة من العجين وتقلى بالزيت الحار حتى تحمر وتغطس في القطر الساخن بعيداً عن 

النار، ترفع وتزين بالفستق والقشدة وتقدم ساخنة أو باردة.

* المشبك: وهي حلويات مصنوعة من السميد والسكر على شكل عجينة رخوة حيث تقلى 
من خلال قالب خاص مخرم على شكل دائري وتبرد بقطر السكر.

* الملبس: وهو لوز مغمس بالسكر الأبيض أو الملون.
* الهريسـة: من أقدم الحلويات الشـعبية المحبوبة، وهي ببسـاطة سميد وسمن يعجن 
ويوضع بالفرن، ويوضع عليه لوز بشـكل منتظم، ثم يصب عليه القطر، وقد ينفذ بسمن 

نباتي أو حيواني.
* الزلابية: الحلوى الشـعبية لجنوب بلاد الشام، وهي من حلوى الفرس وتشبه العوامة، 
عجينة سـميكة من الطحين يشـكل منهـا كرات صغيرة تقلى بالزيت ثـم تغطس بالقطر 
وتؤكل ساخنة، أما الزلابية في حلب فهي رقائق غير مخمرة تقلى بالسمن أو الزيت ثم يرش 

مدقوق السكر والقرفة فوقها وكانوا قديماً يحلونها بالدبس.

حـــــــــــــــلـــــــــــــــويـــــــــــــــات تـــــــــــراثـــــــــــيـــــــــــة
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كـم نصـادف البائع الجوال صاحب العربـة التي تمشي بالدفع اليـدوي بالأيدي ( يدفعها 

البائـع )، عنـد الأماكن المزدحمة التي يكثر فيها السـياح أو الضيوف، وهو غالباً ما يبيع 

فاكهة الموسم الحالي، ففي الشتاء يبيع الفول النابت الدافئ مع مرقته اللذيذة، وفي الصيف 

يبيـع الذرة البيضاء والصفراء المسـلوقة، لكن هناك باعـة متخصصون لا يظهرون إلا في 

موسم واحد كبائع الصبار الذي غالباً لا يكون جوالاً.

* بائـع عصـير الفواكـه الطـازج: كالرمـان 
والتوت والبرتقال وهو في الغالب يستعمل عصارة 
ميكانيكيـة وليسـت كهربائيـة، يعـصر الفاكهة 
أمامـك، ويقدمها في كؤوس زجاجيـة أو كرتونية 

لمن يريد أن يتم طريقه.

* بائـع الصبـارة: مـع قدوم فصـل الصيف في 
أواخـر يونيـو، ورغـم تعـدد الفاكهة السـورية 
وشـهرتها، فـإن فاكهـة واحدة تحظـى بالدلال، 
وتتبختر في شـوارع دمشـق ويقبل عليها الجميع 
بنهم. إنها (الصبّارة) بلهجة أهل دمشـق والصبر 
بلهجـة بقية المناطق السـورية، فهـي بلا منازع 

ملكة فواكه الصيف.

* بائع عرانيس الذرة: تسـلق عرانيس الذرة في 
إناء كبير (دسـت) في الليل، وفي اليوم التالي يوضع 
الدست على العربة، وعند البيع يملح حسب الطلب 

ويلف بورق عرانيس الذرة.

* بائع الفول النابت والبليلة: يسلق الفول كما 
سبق، يباع في الطرقات للأطفال أو الكبار، يشرب 
معـه مرقته، حيث يوضع الفول في صحن، والمرقة 
في كأس وبجانبهـا الكمـون، والملـح، والليمـون، 

وممكن سـلق الحمص بدلاً من الفول (البليلة هي 
الحمص المسلوق)، والأكلتين تدفع برد الشتاء.

* بائـع الترمس: الترمس هو إحدى أنواع البقول 
الشبيهة بالحمص.

* بائـع القهوة المـرة: يصب بائـع القهوة المرة 
بواسـطة إبريقـه التقليـدي، وهـو يرتـدي الزي 
الفولكلوري، وغالباً ما يطلق شـاربه ليضفي نوعاً 
من التراث على هيئته، وهو يتواجد عموماً في مناطق 

الانتظار ووجود السياح.

* بائع العرقسـوس: لا داعي لتعريفه فهو جزء 
مـن ذاكرة المكان، وهناك تمثالاً له في بداية سـوق 
الحميدية فقد كان قديماً بائع العرقسـوس يسقي 
النـاس في الأسـواق، ولأهل بعـض المناطق في بلاد 
الشـام وبخاصة أهل دمشـق القديمـة ولع بعرق 

السوس.

* بائع كعكة العصرية: كعكة العصرية هي نوع 
من الخبز السميك الذي يلف فيه نوع من الجبن أو 
الزعتر، وسـمي بذلك لأنها تعطى لـلأولاد في وقت 

العصر بين وجبتي الغداء والعشاء.

شهر رمضان:
* التمر: يفطر الصائم على التمر.

* الناعـم أو الجرادق: وهي أرغفة رقيقة هشـة 
جافة مقليـة بزيت، خفيفة تنـشر في العراء حتى 
تجف، وهـو ذهبي اللون، يضـاف إليه الدبس أو 

العسل على شكل شبكة العنكبوت.
* الخبـز المعـروك: خبـز خاص يخبز في شـهر 
رمضـان المبارك، محلى بالسـكر، منكه ومحشـو 
بالتمـر أو زبيـب العنـب أو جوز الهند، وسـمي 
معروكاً لأنه يعرك كثيراً أثناء العجن وخميرته من 
الحمص ويعجن بالسـكر وهو سميك يؤكل عادة 

في وجبة السحور.
* غـزل البنـات: كان غزل البنـات يعمل خاصة 
في رمضان في حلب وهي خيوط سـكرية يمازجها 
الطحين وتحشى بالفستق أو الجوز أو القشدة، أما 
في دمشـق فغزل البنات هو خيوط هفهافة ملونة 

من السكر.

* الأشربـة: تكاد لا تخلو موائـد الإفطار من قمر 
الدين، التمر هندي، السوس، والجلاب.

* النهش: مصنوع من الرقائق المبسوسة بالسمن 
والمخبوزة حتى تصبح شديدة الهشاشة والشفافية 

وتحشى بالقشدة ويرش عليها القطر.
عيد ميلاد السيد المسيح:

* ديك الحبش: الديك الهندي  يتصدر وليمة عيد 
الميلاد، ويكون محشواً بالأرز والزبيب والكستناء.

* حلوى شـجرة عيـد الميلاد: تكون على شـكل 
غصن من الشـجر، وعلى الأغلب أن هذه الحلوى لم 

تكن موجودة قبل القرن العشرين في المنطقة.
عيد الفصح المجيد:

* البيـض الملـون: إنه الكل والبدايـة، وهو الميت 
يخـرج من الحـي، ويخرج الحي منـه وهو الميت، 
فالبيض رمز البعث وتجدد الحياة عند المسـيحيين 
ويكون (ملون، منقش، مسـلوق بقشـور البصل، 

مرسوم عليه الورد).

الـــــــــــــــــبـــــــــــــــــائـــــــــــــــــع الــــــــــــــــــجــــــــــــــــــوال الأطعمة المقدمة في بعض المناسبات الدينية
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