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  واجزاء النخلة الاخرى من التمر الصناعات  والاكلات المنزلية 

  عبد الباسط عودة ابراهيم. د.ا

  
تشمل الأطباق والأغذية التي تقـوم ربـة المنـزل بإعـدادها مـن التمـور للاسـتهلاك المنزلـي، حيـث يـتم غسـل الثمـار ونـزع 

  .غذائيةالنوى منها ثم تقطيعها حسب ما سيتم إعداده من أطباق أو وجبات 
 .خلط الثمار مع الحليب الطازج المغلي �
   الحيس �

  .الطعام المتخذ من التمر والأقط والسمن وقد يوضع الدقيق أو الفتيت بدلاً من الأقط
  سفسيف �

  ).الصرام(تمر صنف الرزيز مغطى بالدبس والبهارات ويؤكل مع بداية موسم  الجني 
 التمر والزبد  البريكة �
 ). الخبيص( الخبيز �
 .حيث يخلط التمر مع الزبدة والعسل) ص(وهي أكلة منذ زمن الرسول محمد      

وتصنع ايضا من الرز المطحون المحموس وبودرة طحين القمـح يضـاف إليهـا الـدبس والسـكر تطـبخ علـى النـار وهـي  
  من الأكلات السريعة

 

  الحنيني �

مـن البـر والتمـر والسـمن البـري وأكثـر مـا كـان وهـي . أكلة شعبية قديمة كانت سائدة في الماضـي وخاصـة وقـت الشـتاء
وهي اكلة مشهورة في غرب العراق في شهر رمضان المبارك حيـث تتكـون مـن تمـور صـنف . يأكلها أثرياء ذلك الوقت

الخستاوي  و السـمن العربـي الـذي يوضـع فـي مقـلاة حتـى يـذوب بشـكل جيـد ثـم يضـاف إليـه التمـر ويخلـط جيـداً ويقـدم 
ومخلـوط جيـداً مـع العجـين ويسـخن ) مقطع(او تعد من تمر مفروم . ف إليه البيض العربي أيضاً ساخناً، والبعض يضي

  .على قرص من الحديد المسطح ويقدم للأكل مع الزبدة
  المدبس �

أطباق الضيافة الشعبية المعروفة في المناطق الزراعية من الإمارات، والتي تعتمد في كل عناصرها على تمر النخلـة، 
المدبس حرفة شعبية ضاربة في القدم، وكانت تعكس جانب كرم المضـايف العربيـة فـي صـدر المجـالس تعتبر صناعة 

تجمـع الأنـواع » المـدبس«، ولتحضـير . والبيوت، فلم يمتلـك النـاس آنـذاك رفاهيـة الوقـت الحاضـر مـن الطعـام والشـراب
ر ويضاف عليها كمية جيدة مـن  دبـس الفاخرة والغالية من تمور اللولو، والخلاص، والقش حبش، لتوضع في قدر كبي

أو المسـمار باللهجـة المحليـة، فـتخلط » القرنفل«التمر مع حفنات السمسم والزنجبيل المجفف وبعض الهال المطحون و
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كل هذه المواد مع قليل من الماء، وتخمر لمدة شهرين إلى ثلاثة، لتقـدم للضـيوف فـي موسـم الشـتاء مـع فنـاجين القهـوة 
  المهيلة

  المدلوج �

أكلة شعبية من منتجات النخلة، حيث يجمع خلالها ثمار التمر بكميات كبيرة وتوضع على حصران نظيفة لتنقـى      
من النوى، وتداس  وتضغط بالأقدام المغسولة جيدة وتهرس لفترة من الزمن إلـى أن تصـل لمرحلـة العجينـة الطريـة، ثـم 

بشــكل محكــم وتلــتحم فوهتهــا بالحصــير والطــين الــذي  فتغطــى» الخابيــة«أو » الخــرس«تخــزن فــي فخاريــات   تســمى  
تأكـل مـع . يحافظ عليها من التلف ويمنع عنها دخول الهواء، لتبقى كمونة تمرية مخزنة من موسم الصيف إلـى الشـتاء

أو حتـى كـدواء للطـب الشـعبي و لمعالجـة » البثيـث«السمك المشوي أو تستخدم في بعض أطباق الحلويات المحليـة كــ 
  .  بعد خلطها مع شيء من الكركم  وجبر الكسورالأورام 

 
  المدقوقة �

أكلــة شــعبية تراثيــة   مادتهــا الأساســية التمــر والسمســم حيــث يــتم وضــعهما فــي وعــاء خشــبي يســمى الجــاون ويقــوم      
م مجموعة من النساء في التعاقب في دق التمر والسمسم داخل الجاون بواسطة المهباشة حتى يمتزج بشـكل جيـد ثـم يـت

  .تقطيعه إلى أجزاء بحجم البيضة ويقدم في كل الأوقات
 

  العصيدة   �

حــب +حــب الــذرة  (أكلــة شــعبية قوامهــا حــب البــر يطحــن ويعصــد وأحســن أنــواع العصــيد يخلــط مــن ثلاثــة  أنــواع وهــي 
وتعصــد مــع بعــض ويقــدم للضــيوف أو أهــل البيــت وبعضــهم يحليــه بوضــع التمــر  )اللقيمــي ونــوع آخــر يســمى المليســا

 :السكري   على   الصحن والمكونات لا عدادها هيصنف 
 2350كغ من الدقيق الذي يضاف إلى خليط من التمر المفروم، والماء  1حيث يتم تحضير (طبق من التمر والدقيق 

غ من الفلفل، ويفرد الخليط على صفيحة معدنية مسطحة  3، وبعد الخلط الجيد يضاف )بركس 11 – 5غ، والتركيز 
  ).غ 40(ساعة وتقدم العصيدة مع الزبدة  1.5وتوضع في الفرن لمدة . قيقة من الزبدةتدهن بطبقة ر 

 
 :أو حلاوة التمر) الشعثة( التمرية �

  ).سمن(دهن  –طحين الحنطة  –تمر منزوع النوى : المكونات 
  :التحضير

 .يوضع الطحين على النار ويقلب حتى يسمر لونه -
الطحين  ويعجن جيدا حتى يصبح عجينة متماسـكة ويمكـن  يضاف التمر المنزوع النوى ويخلط  مع  -

 .استخدام الخلاط لهذا الغرض
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حبــة ســودة ،حبــة حلــوة، هيــل ،عــرق حــار، (يضـاف الــى العجينــة السمســم والبهــارات وهــي مكونــة مــن  -
 ).كزبرة

  .الدهن ويضاف له الخليط  ) السمن(يغلى  -
  .تقلب في صينية وتترك بعدها تقطع حسب الحاجة  -

 
  البثيث �

يتكون من بودرة الرز أو الحنطة والتمر ، يحمس ويقلى ثم يضاف إليه التمر والدهن ويخلط الجميع مع بعضـه بعضـا 
  ، وهذه الأكلة ترافق القناص والمسافر والغواص ، وهي لا تتأثر ولا تفسد إلا بعد مدة طويلة

 الرنقينة �

تنـزع نواتـه بسـهولة، وطحـين حنطـة، ودهـن ) طـري(رطب صنف القنطار أو الخستاوي أو أي صنف رطـب :  المقادير
  ).سمن(

  : التحضير
  .بحيث تكون فوهة الثمرة للأعلى) صحن(يصف الرطب المنزوع النوى في وعاء  -
 .يحمص الطحين بالدهن المغلي على شكل سائل ويصب فوق الرطب ويترك حتى يبرد -

 العجوة  �

، وجميــع )والأمهــات، وســيوي، وبنــت عيشــة الحيــاني ،: أصــناف(مــادة غذائيــة شــائعة فــي مصــر وتصــنع مــن الرطــب 
  :وتحضر كما يلي. الأصناف الطرية التي لا تصلح ثمارها للتسويق

تجمع الثمار في مرحلة الرطب وتنزع قشرتها بالضغط عليها بالإبهام والسبابة وتنزع النواة باسـتعمال  -
  .السكين

 .لجوأيام حسب نضجها وحالة ا 7 – 3تجفف الثمار تحت الشمس خلال فترة  -
توضع فـي وعـاء نحاسـي وتعجـن بالأيـدي حتـى يـتم تماسـكها، وإذا كانـت بكميـات كبيـرة توضـع علـى  -

حصــير وتــدعس بالأقــدام حتــى تصــبح عجينــة متجانســة، وتتــرك معرضــة للشــمس، بعــدها تكــبس فــي 
 ).جرار فخارية، صفائح معدنية، زنابيل(أوعية مختلفة 

ن مخلوطة بالشمر والسمسم واليانسـون، أو تخلـط مـع وأحياناً تحضر العجوة بطرائق مختلفة كأن تكو  -
وتنتشــر صــناعة العجــوة فــي الســودان، و المملكــة العربيــة الســعودية، وليبيــا وتســمى . البنــدق والجــوز

 ).سيم(، واليمن )عجين(
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  المريس   �
الإعــداد للجــائع ويضــرب بــه المثــل فــي ســرعة ) البقــل( يصــنع مــن التمــر والمــاء وبعضهميضــيفإليه الليمــون أو الأقــط   

المتعجل،  يوجد الان في السعودية   مصنعا يعلن عن إنتاج المريسفي عبوات جميلة وهو غـذاء صـحي وبخاصـة فـي 
روى   أحـد المشـايخ  وهـو مـن جنسـية عربيـة أنـه سـافر يومـا .مريسوالمريسأسرع: رمضان على الإفطار، ومن ذلكقولهم

والجوع أن وقع على الأرض مغشيا عليه، فجاءهمجموعة من سـكان  فيطريقصحراوي مشيا على الأقدام وبلغبه العطش
الباديـة وأسـقوه المـريس فلمـا شـرب منهانتعشـت روحـه وعــاد إليـه وعيهوأفاقوعـاش بعـدها سـنين طويلـة وهـو يقـدم المــريس 

 .على سائر أنواع العصير والمشروبات
  مـحـلـى )) المحــــــــلاء ((  �

  .وهي مع السمن حلوة الطعم ويضع فوقها قليلا من الفلفل الآسود بعد طحنه. التمرهو من الطحين مع الدبس أو   
  المقادير 

  فلفل اسود) / كوب1.5(زبدة) / كوب3.5(طحين اسمر ) / كوب5(تمر منزوع النوى 
  

  طريقة التحضير
نار ويضاف إلية يغلى التمر في قدر حتى يذوب ثم يخلط بالخلاط حتى ثما يصفا بالمصفاة يوضع في القدر على ال

الطحين بالتدريج مع التحريك المستمر لمدة ربع ساعه حتى يصبح ذو قوام ثقيل يترك لمة ساعة على   النار ثما 
  .يقدم ساخن وتضاف فوقه ألزبده ويرش بالفلفل الأسود

الـرز وفـي  مع فارق أن المحمر مـن. وهي قريبة من اكلة المحمر المشهورة في الكويت خاصة والخليج بصورة عامة. 
ولهذا المثل قصة وهـو أن مجموعـة مـن الشـباب فـي الوقـت الماضـي . حتى أهل المقابر يشتهون المحمر: المثل قولهم

تراهنوا مع امرأة كبيرة السـن لتطـبخ لهـم أكلـة المحمـر هـذه فـي وسـط المقبـرة لـيلا دون أن تخـاف وقبلـت المـرأة بشـرطهم 
س الشــباب بــأنهم سيخســرون الرهــان ذهــب واحــد مــنهم ولــبس لــه قماشــا ولمــا أحــ. وفعــلا  قامــت تطــبخ فــي وســط المقبــرة

أبــيض كنايــة عــن الكفــن وأخــذ لــه جمجمــة باليــة مــن المقبــرة وجــاء إلــى المــرآة يســألها قلــيلا مــن المحمــر وقصــده إخافتهــا 
بالعصـا  حتـى أهـل المقـابر يشـتهون المحمـر ثـم قامـت عليـه: فما كان مـن هـذه المـرآة إلا ان قالـت. حتى تخسر الرهان

  .لتشبعه ضربا ولكنه فر من امامها بعد ان خسر هو ورفاقه الرهان مع هذه المرأة الداهية
 

 مهلبية التمر �
  :المقادير

تمــرة ) 15(ملعقــة كبيــرة، وتمــر مغســول  2ملعقــة كبيــرة، ونشــا  1أكــواب، وفــانيلا، ومــاء ورد  4لــبن  -
 .مقطعة

 :طريقة التحضير
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 .يذاب النشا في اللبن البارد -
بــاقي اللــبن بالســكر ويوضــع علــى النــار ويضــاف إليــه التمــر، ويغلــى جيــداً ثــم يرفــع عــن النــار، يحلــى  -

 .ويضاف إليه النشا المذاب مع التقليب المستمر
دقـائق حتـى ينضـج النشـا،  10 – 5يوضع الخليط علـى النـار مـرة أخـرى مـع التقليـب المسـتمر لمـدة  -

 .وتضاف الفانيلا وماء الورد
 .يصب الخليط في أطباق ويترك حتى يبرد -

  
 تامرينا  �

غــذاء غنــي بــالبروتين يســتعمل لتغذيــة الأطفــال حتــى ســن السادســة، مكــون مــن خلطــات مختلفــة مــن القمــح، والحمــص، 
علــى التــوالي وهــو ذو قيمــة غذائيــة عاليــة،  1: 3: 2: 2: 2والعــدس، والتمــر منــزوع النــوى، والحليــب المجفــف، بنســبة 

  :كما يلي وطريقة تحضيره
  .دقيقة 20 – 15طبخ القمح والحمص والعدس في كمية كافية من الماء لمدة  -
 .تجفف الحبوب على صواني داخل مجفف -
يجفف التمر ويخلط مع الحبوب المطبوخة ثم يضاف الحليـب المجفـف وتفـرم المكونـات بمفرمـة لحـم  -

 .عادية وتكرر العملية حتى يتم الحصول على عجينة متجانسة ناعمة 
 .قطع العجينة إلى عدة قطع بأحجام مناسبة وتغلف القطع بالبولي إثيلين المقوى بالألمونيومت -
شــــهور تكـــــون خلالهـــــا صـــــالحة  3شــــهور أو بحـــــرارة الغرفـــــة لمـــــدة  6تخــــزن القطـــــع بالثلاجـــــة لمـــــدة  -

  .للاستهلاك
 وجبة  في الغالب  من التمر أو الرطب او الحلو الفوالة �

 

 فطيرة التمر بالفواكه �

  : المقادير
 40غ، عسـل نحـل  125غ ، فاكهـة مهروسـة 50كمية قليلة، سـكر  : غ ، ملح طعام 700طحين      
 غ 

  ، ) ليمونة واحدة ( ملعقة كبيرة ، مبشور ليمون  3، زبدة )ليمونة واحدة ( عصير ليمون                    
 . غ200تمر                    

 :طريقة التحضير
ملعقـة زبـدة ويقلـب الخلـيط، ويـرش المـاء علـى الخلـيط  1.5والملح معـاً ويضـاف لهمـا ينخل الطحين  -

 .وتقلب العجينة حتى التماسك
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 .تقسم العجينة إلى قسمين ويفرد أحدهما في صينية  -
 .يمزج السكر والفاكهة المهروسة وشرائح التمر وتقلب جيداً وتصب على العجينة -
 .مزيج فوق المكونات السابقةيمزج عصير الليمون وعسل النحل ويصب ال -
 .تقطع الزبدة الباقية وتنشر فوق المكونات السابقة وتغطى بنصف العجينة الباقية وتلم الأطراف -
دقائق ثـم تخفـض الحـرارة وتبقـى فـي الفـرن لمـدة  10توضع الفطيرة في فرن درجة حرارته عالية لمدة  -

  .نصف ساعة
 فطيرة بالعجوة �

  :المقادير
كوب ، ملح كمية قليلة  2/1كوب، زبدة أوسمن  3/1بودر ملعقة صغيرة، ماء  كوب، بيكنك 2طحين 

  .كوب ، عسل نحل ملعقة كبيرة ، سمسم ملعقة كبيرة 2/1، عجوة مهروسة 
  :طريقة التحضير

ينخل الدقيق مع الملح والبيكنك بودر ويضاف لهـم الزبـدة أو السـمن، ويفـرك بـأطراف الأصـابع حتـى  -
  .يختفي السمن

 .يط بالماء حتى تصبح العجينة صالحة للفرديعجن الخل -
بوصة وتقطع إلى دوائر ومستطيلات، وتوضع كمية العجوة وسـط كـل دائـرة  4/1تفرد العجينة بسمك  -

 .أو مستطيل
 .تبلل الأطراف بالماء وتطوى الدائرة أو المستطيل وتضغط الحواف حتى تلتصق -
مدهونـة وتـدخل إلـى الفـرن علـى حـرارة يدهن الوجه بالبيض ويرش عليه السمسم وتوضع فـي صـينية  -

 .متوسطة حتى تحمر
 )كاجب(صناعة الكاتشب  �

  :المقادير
غ، ملـــح الطعـــام      3غ، قرنفـــل نـــاعم  150غ، دبـــس التمـــر 4كـــغ، قرفـــة ناعمـــة  2عصـــير طمـــاطم 

غ،  2وأحيانـاً فلفــل أســود . غ 400مـل، خــل  100غ، عصـير بصــل وثــوم  5غ ، خـردل نــاعم  50
  .غ1شطة 
  :التحضير طريقة

دقائق ويضاف إليـه الملـح مـع التقليـب  10يسخن عصير الطماطم حتى يتركز على نار عالية لمدة  -
  .الجيد 

تهدأ النار ويضاف عصير البصل والثوم ثم الدبس مع التقليب وتضاف التوابل مع اسـتمرار التقليـب  -
. 



www.iraqi-datepalms.net 2014 

 

7 

 

 .التقليب عند وصول الخليط إلى القوام الكثيف يرفع عن النار ثم يضاف الخل مع  -
 يختبر الطعم ويعدل حسب ذوق المستهلك -

  
  الاكلات المنزلية من الجمار

  :يؤكل الجمار بشكل طري ومباشرة فهي غضة وحلوة المذاق وخالية من الالياف او تصنع منها اكلات منزلية وهي
 الحميس �

بنفس طريقة طبخ الفطر تقطع الجمارة الى قطع صغيرة ويمزج معها اللحم والبصل والسمن والتوابل وتطبخ 
  .او الكمأة

 الحلاوة �

  .تقطع الجمارة الى قطع صغيرة ويضاف لها السكر او محلول سكري وتطبخ حتى امتزاج السكر معها
  المخلل �

تقطع الجمارة الى قطع  وتوضع في محلول ملحي لمدة ثلاثة اسابيع ثم ترفع من المحلول وتجفف قليلا          
  .بالخل وتضاف لها التوابل وتحفظ

 

 


