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 الخلال المطبوخ من التراث الجنوبي

 كتب الدكتور محمد عامر من جامعة البصرة ردا على استفساري عن الخلال المطبوخ مايلي

يعد الخلال المطبوخ اساسا من صنف الجبجاب ويتميز هذا الصنف بكبر حجم الثمار وكثرة المواد 

في اناء كبير  طة حبل ثم توضعفي مرحلة الخلال تقص العذوق وتنزل من النخيل بواس  التانينيه

حتى ينضج) يصبح   او صفرية كبيرة يطبخ الخلال  يحوي ماء يغلي يسمى الاناء في البصرة غار

خوص وجريد وعرجون   بعدذلك يستخرج من الغار بواسطة مصفاة كبيرة مصنوعة من (طريا

يترك   متصاص الرطوبهمحروثه حديثا لانها توفر فرصة اكبر لاافة النخيل ثم يفرش على ارض ج

في السابق كان   لعدة ايام حتى يجف تماما ثم يعباء باكيس الجنفاص ويصبح جاهزا للبيع وعادة

لفتر  خزنه بطول مدةبعد الطبخ   ويتميز هذا النوع من الخلال  يصدر الى الهند وباكستان وافغانستان

 طويلة 

قت الحاضر يوجد بكميات قليلة وفي ال . توجالبصرة بهذا المن فييشتهر قضاء المدينه وناحية طلحة 

   بعض المزارعين يطبخون صنف البريم  .جدا

  


