
لقد كان �لتمر يعتبر �لقوت �لأأ�سا�س��ي للأإن�س��ان �لعربي منذ �آلأف �ل�س��نن حيث وجدت �لنخلة و�لتمور في نقو���ص ح�سار�ت �لعر�ق �لقديمة 
قب��ل �آلأف �ل�س��نن و�أك��دت عل��ى �أهمي��ة �لعناي��ة بالنخل��ة لم��ا لثماره��ا م��ن تاأثير في معي�س��تهم �ليومي��ة وحتى وق��ت قريب كان �لتم��ر هو �لمادة 
�لأأ�سا�س��ية في طع��ام قبائ��ل �لب��دو �إ�ساف��ة �لى م��و�د قليل��ة ثانوي��ة مث��ل �لل��بن و�لدقي��ق و�ل�س��من وه��ذ� ي��دل عل��ى �أن �لتمر ذو قيم��ة غذ�ئية 
عالي��ة �إ�ساف��ة �لى �إمكاني��ة �لأحتف��اظ به��ا  لف��ترة طويل��ة دون �أن تتل��ف وب��دون م��و�د حافظة وهو �س��هل �لحم��ل من منطق��ة �لى �أخرى فهي 
�لثمار �لتي جعلت حياة �لأإن�س��ان �لبدوي ممكنة في  �لعرب �لقدماء ويكاد �أن يكون �لتمر �لنوع �لوحيد من بن ز�د �لم�س��افر وقوت �لمحاربن
�لبطن  �ل�سحر�ء �لجرد�ء وما ز�لت �لتمور يتم تناولها كغذ�ء �أو حلوى �إ�سافة �لى ذلك فله فو�ئد �سحية حيث �أنه م�ساد للأأك�س��دة  ويلن
يحت��وي عل��ى م��ادة �لفلور�ي��د للحف��اظ عل��ى �لأأ�س��نان م��ن �لت�سو���ص وفو�ئ��د �سحية �أخ��رى عدي��دة. ونتيجة للتق��دم �لعلم��ي تم �لتعرف على 

مكونات وتركيب هذه �لفاكهة حلوة �لمذ�ق وعرفت قيمتها �لغذ�ئية �لعالية كما في �لجدول �أدنا

�إعد�د: عبد �لعظيم كاظم عبد �لكريم
مدير ق�سم النخيل, مديرية زراعة الب�سرة, جمهورية العراق

abdulazeemaledane@gmail.com

�لتركيب �لكيمياوي لثمار �سنف �لزهدي في مرحلة �لتمر
�لكمية �و �لن�سبة�لمكون

22.5 - 24.5%�لرطوبة
88  %�ل�سكريات – 44

5,6%�لبروتينات – 2,3
11,5  %�لأألياف �لخام – 6,4

1,9 غم�لرماد
59 غمكال�سيوم – 32
11غم�سوديوم
63 غمفو�سفور – 40
3 غمحديد – 1,6

0,9  %بوتا�سيوم
0,5  %دهون – 0,2

A 50 وحدة دوليةفيتامن
0,9 ملغمثيامن

0,1 ملغمريبوفلأفن
2,2 ملغمنيا�سن

أهم المنتجات الغذائية
مـن التـمور في العـراق
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تق�سيم �لأأ�سناف ح�سب طر�وة �لتمور

تق�س��م �لتم��ور ح�س��ب طر�وته��ا وجفافه��ا �لى 
ثلأثة �أق�سام وكما يلي:

التم��ور الطري��ة تمت��از التم��ور بارتف��اع المحت��وى 
في   %   35-25 ب��ين ي��راوح  حي��ث  الرطوب��ي 
لل�س��كريات  العلي��ا  الن�س��بة  واأن  التم��ر  مرحل��ة 
)المختزل��ة(  الاأحادي��ة  ال�س��كريات  ه��ي  فيه��ا 
%   98-95 تمث��ل  حي��ث  والفركت��وز  الجلوك��وز 

م��ن ال�س��كريات الكلي��ة وتمت��از الثم��ار بطراوته��ا 
وت�س��تهلك في مرحلت��ي الخ��لال والرط��ب ومث��ال 
)الخ�س��راوي, المجموع��ة  ه��ذه  لاأ�سن��اف 

الرحي, ال�ساير, الخ�ستاوي(.

التم��ور ن�س��ف الجلف��ة: تك��ون ن�س��بة الرطوب��ة في 
تم��ور ه��ذه المجموع��ة متو�س��طة حي��ث ت��راوح 

وتتمي��ز  التم��ر,  مرحل��ة  في   %   25 – 15 ب��ين
بارتف��اع ن�س��بة ال�س��كريات الاأحادي��ة ولك��ن ن�س��بة 
اأعل��ى  فيه��ا  )ال�س��كروز(  الثنائي��ة  ال�س��كريات 
ه��ذه  اأ�سن��اف  وم��ن  الاأولى  المجموع��ة  م��ن 

المجموعة )الزهدي, الا�سر�سي, المكتوم(. 

التم��ور الجاف��ة: تك��ون ن�س��بة الرطوب��ة في تم��ور 
ه��ذه المجموع��ة اأق��ل م��ن 15% وتمت��از ب�سلاب��ة 
الثم��ار عن��د الن�س��ج حي��ث تك��ون �س��هلة النق��ل 
والتخزي��ن, وتك��ون ن�س��بة ال�س��كريات الاأحادي��ة 
فيه��ا منخف�س��ة مقارن��ة بال�س��كريات الثنائي��ة 

من اأ�سنافها )الديري, الا�سر�سي(

مر�حل ��ستهلأك ثمار �لنخيل:
تم��ر ثم��ار نخي��ل التم��ر بع��دة مراح��ل م��ن بداي��ة 
والمراح��ل  الثم��ار  بجن��ي  نهاي��ة  الطل��ع  خ��روج 

التطوري��ة ه��ي )الحباب��وك, الجم��ري, الخ��لال,
المراح��ل  في  ت��وؤكل  والثم��ار  التم��ر(  الرط��ب, 
الث��لاث الاأخ��يرة )خ��لال, رط��ب, تم��ر( لك��ن 
المراح��ل  ت��وؤكل في جمي��ع  الاأ�سن��اف  كل  لي���ش 

مثال على ذلك.

مرحلة �لخلأل )�لتلوين( 
األ��وان الثم��ار في ه��ذه المرحل��ة ح�س��ب   تتباي��ن 
ال�سن��ف منه��ا الاأ�سف��ر والاأ�س��قر والاأحم��ر والبني 
القاب�س��ة  الم��واد  فيه��ا  تك��ون  المرحل��ة  ه��ذه  في 
غ��ير تك��ون  لذل��ك  الاأ�سن��اف  لبع���ش  مرتفع��ة 
فيه��ا  تق��ل  اأخ��رى  واأ�سن��اف  ل��لاأكل  م�ست�س��اغة 
الم��واد القاب�س��ة وترتف��ع فيه��ا ن�س��بة ال�س��كريات 
مم��ا يجعله��ا جي��دة ل��لاأكل وم��ن ه��ذه الاأ�سن��اف 

اأم الدهن(. )الرحي, الحلاوي, الريم,

مرحلة �لرطب:
ه��ذه المرحل��ة تاأت��ي مبا�س��رة بع��د مرحلة الخلال 
وقب��ل مرحل��ة التم��ر وتعت��ر ه��ي بداي��ة لن�س��ج 
الثم��ار في ه��ذه المرحل��ة تق��ل الم��واد القاب�س��ة 
وت��زداد ال�س��كريات وت��زداد ط��راوة الثم��ار مم��ا 
يجعله��ا م�ست�س��اغة ل��لاأكل واأن اأغل��ب الاأ�سن��اف 
العراقي��ة ت��وؤكل في ه��ذه المرحلة منه��ا )الرحي,
المكت��وم, الخ�س��راوي,  ال�س��اير,  الح��لاوي, 
الليل��وي, الح�س��اوي,  الكنط��ار,  الج��وزي, 

الزهدي(.

مرحلة �لتمر: 
اكتمل��ت  ق��د  الثم��ار  تك��ون  المرحل��ة  ه��ذه  في 
الن�س��ج واأغلبه��ا تك��ون بل��ون بن��ي غام��ق اأو ف��اتح 
ح�س��ب ال�سن��ف والظ��روف المناخي��ة المحيط��ة 
بالنخل��ة واأن اأغل��ب اأ�سن��اف التم��ور العراقي��ة 
ت��وؤكل في ه��ذه المرحل��ة وتوج��د اأ�سن��اف بج��ودة 
ظ��روف  يتحم��ل  منه��ا  فق�س��م  ج��داً  عالي��ة 
الت�سدي��ر كتم��ور خ��ام دون ت�سني��ع وق�س��م اآخ��ر 
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اأ�سن��اف  هن��اك  فيم��ا  جزئي��اً  ت�سنيع��ه  يت��م 
عل��ى  ومث��ال  التحويلي��ة.  لل�سناع��ات  ت�سل��ح 
اأ�سن��اف التم��ور العراقي��ة الجي��دة )الرح��ي,
ال�س��اير, ال��ريم,  الح��لاوي,  الزه��دي, 
خ�س��راوي, الج��وزي,  المكت��وم,  ال�س��ويثي, 
قرنفل��ي, احم��ر,  �س��ويثي  اي��وب,  عوين��ت 

نير�سي(.

�هم م�سنعات �لتمور على �لم�ستوى 
�لتجاري:

التم��ور م��ن الفواك��ه الت��ي م��ن الممك��ن اإج��راء 
ت�سني��ع  كان  �س��واء  عليه��ا  ت�سني��ع  عملي��ات 
اأو ت�سني��ع كل��ي وبالاإم��كان الاحتف��اظ  جزئ��ي 
بالمنتج��ات لف��رة طويل��ة, وم��ن اأه��م المنتج��ات 
التم��ور  م�سان��ع  في  التم��ور  م��ن  ت�سن��ع  الت��ي 

العراقية على الم�ستوى التجاري هي:

�س��د  ومبخ��ر  منق��ى  تم��ر  وه��و  منث��ور:  تم��ر 
الح�س��رات ومغ�س��ول ومعب��اأ بعل��ب كارتوني��ة زن��ة  

5 - 10 كغم.

وغ�س��لها  التم��ور  تبخ��ير  بع��د  مكبو���ص:  تم��ر 
تو�س��ع في اآلات تكب���ش ب��اأوزان مختلف��ة وتغل��ف 
عل��ب  في  التم��ر  قوال��ب  وتر���ش  بال�س��لوفان 

كارتونية للت�سويق. 

تم��ر من��زوع �لن��وى: يت��م ا�س��تخراج ن��وى التم��ر 
وتر���ش بال�س��لوفان  وتغل��ف  التم��ور  وتكب���ش 

قوالب التمر في عبوات كارتونية للت�سويق.

بوا�س��طة  التم��ر  هر���ش  يت��م  �لتم��ر:  عجين��ة 
اأجه��زة خا�س��ة وت�س��تخرج الن��وى وتعب��اأ العجين��ة 
في اأكيا���ش بلا�س��تيكية ت��راوح اأوزانه��ا م��ن )1

- 10( كغم وتو�سع في علب كارتونية وت�سوق.

ل��دى بع���ش المعام��ل  اله��واء:  تم��ر مف��رغ م��ن 
اأجه��زة تق��وم ب�سن��ع العب��وة والغ��لاف يو�س��ع 
فيه��ا التم��ر وت�س��حب اله��واء من العب��وة وبالتالي 
يك��ون تم��ر مف��رغ م��ن اله��واء وينت��ج باأحج��ام 
واأوزان مختلف��ة م��ن حج��م 4 حب��ة )ف��ردة( تم��ر 

الى ما يقارب 1 كغم.

�لتم��ر �لمح�س��ي: هن��اك بع���ش معام��ل التم��ور 
بالمك�س��رات  المح�س��ي  التم��ر  والمح��لات ت�سن��ع 
)ف�سم��ة(  التم��ر  ن��وى  ا�س��تخراج  يت��م  حي��ث 
ويح��ل محله��ا المك�س��رات )ج��وز, ل��وز, بن��دق( 
بال�س��لوفان  وتغل��ف  انيق��ة  اأواني  في  وتر���ش 

للبيع.

�لتم��ر: وه��و ع�س��ير التم��ر ال��ذي يت��م  دب���ص

ا�س��تخراجه اإم��ا بطريق��ة بخ��ار الم��اء اأو بغل��ي 
التم��ور اأو ب�سغ��ط التم��ور كم��ا في المداب���ش ويعب��اأ 
 -  500( زن��ة  بلا�س��تيكية  او  زجاج��ة  بعب��وات 
1000( غ��رام وبع���ش الاأحي��ان يعب��اأ ب�سفائ��ح 

لمعام��ل  للت�س��ويق  كغ��م   )20( زن��ة  معدني��ة 
الحلويات.

خ��ل �لتم��ر: وه��و ال�س��ائل الن��اتج م��ن تخم��ير
التم��ر وي�س��تخدم في الغ��ذاء وبع���ش ال�سناع��ات 
التقليدي��ة  وهن��اك ع��دة ط��رق منه��ا الطرق��ة 
والطريق��ة البطيئ��ة والطريق��ة ال�س��ريعة ويت��م 
تعبئت��ه برامي��ل او عب��وات بلا�س��تيكية حج��م 

اأو قناني حجم 1 لر وت�سوق. )20( لر

ماء �للقاح:
م��اء اللق��اح م�س��روب يت��م اإنتاج��ه بتقط��ير م��اء 
غ��لاف طل��ع النخي��ل )الاغاري���ش( وه��و �س��راب 
يعط��ي للم��اء نكه��ة جميل��ة ج��داً و�سح��ي حي��ث 
يط��رد الغ��ازات في البط��ن ويقل��ل تهي��ج القولون,
اأه��م اأ�سن��اف النخي��ل الم�س��تخدمة في اإنت��اج م��اء 
اللق��اح ه��و �سن��ف ال�س��اير وذل��ك لاحت��واء اغلف��ة 
عملي��ة  تب��داأ  جمي��ل,  عط��ر  عل��ى  الطل��ع 
الا�س��تخلا�ش م��ن اأخ��ذ اأغلف��ة الطل��ع ل�سن��ف 
ال�س��اير قب��ل اأن تج��ف وتقط��ع وتو�س��ع في ق��در 

ماء �للقاححلأنةمكبو�ص تمر
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يحت��وي عل��ى الم��اء يغل��ق الق��در بغط��اء محك��م 
يحت��وي فتح��ة م��ن الاأعل��ى مرب��وط عليه��ا انب��وب 
نق��ل بخ��ار الم��اء المحم��ل بنكه��ة ومركب��ات غلاف 
م��اء  في  مو�سوع��ة  معدني��ة  ج��رة  الى  الطلع��ة 
ج��اري م��ن اأج��ل تكثي��ف بخ��ار الم��اء وتغل��ق كاف��ة 
عجين��ة  بوا�س��طة  اإم��ا  المحتمل��ة  الفتح��ات 
اأو التم��ر ل�سم��ان ع��دم ت�س��رب بخ��ار  الطح��ين
الم��اء, وبه��ذه الطريق��ة يت��م تقط��ير م��اء اللق��اح 
وه��و يك��ون مرك��ز ويت��م تناول��ه ب��ارد بع��د اأخ��ذ 
كمي��ة قليل��ة من��ه وي�س��اف علي��ه الم��اء ويك��ون 
�س��راب منع���ش ومري��ح للجه��از اله�سم��ي كم��ا 
يت��م اإ�ساف��ة كمي��ة قليل��ة منه على ال�س��اي ويعطي 

نكهة جميلة.

م�سنعات �لتمور على �لم�ستوى �لمحلي 
و�ل�سعبي: 

وق��د  الطبيع��ي  ب�س��كله  ه��و  كم��ا  التم��ر  ي��وؤكل 
ي�ساح��ب اأكل التم��ر �س��رب الل��ن اأو ي��وؤكل م��ع 
الرا�س��ي )الطحين��ة( م��ن اأج��ل تخفي��ف م��ن 
الزب��دة  م��ع  ي��وؤكل  اأو  العالي��ة, التم��ر  ح��لاوة 
الحيواني��ة وق��د يح�س��ى بالج��وز والل��وز لذل��ك 
ق��ال  وكم��ا  الوق��ت.  نف���ش  في  وحل��وى  طع��ام 

ال�ساعر الكبير اأحمد �سوقي في اأكل التمر.

�لريا����ص مل���ك  �لنخ���ل  ه���و  �أه���ذ� 

�لع���زب عرو����ص �لحق���ول  �م���ير

�لغن���ي وحل���وى  �لفق���ير  طع���ام 

�لمغ���ترب �لم�س���افر  وز�د 

تبخل���ي لم  �لرم���ل  نخل���ة  في���ا 

�ل���ترب نخ���لأت  ق�س���رت  ولأ 

وهن��اك العدي��د م��ن الماأك��ولات التي يدخ��ل التمر 
في تركيبها وت�سنع على م�ستوى �سعبي منها:

مخلل �لكمري:  
يت��م الا�س��تفادة م��ن ثم��ار النخي��ل في مرحل��ة 
اأن��ه في  الكم��ري بتخلي��ل ه��ذه الثم��ار وخ�سو�س��اً
ه��ذه المرحل��ة يت��م خ��ف الثم��ار ع��ن طري��ق ق���ش

الع��ذوق وه��ي لا ت��وؤكل في ه��ذه المرحل��ة ب�س��بب 
الطع��م القاب���ش وتك��ون قليل��ة ال�س��كريات لذل��ك 
لا ترم��ى ه��ذه الثم��ار واإنم��ا يت��م تخليله��ا ع��ن 
طري��ق ف�س��ل الثم��ار م��ن ال�س��ماريخ وتو�س��ع في 
اأي��ام ث��م ي�س��تخرج  7 محل��ول ملح��ي لم��دة -4
الع��ذب  بالم��اء  ويغ�س��ل  الملح��ي  المحل��ول  م��ن 
وي�س��اف اإلي��ه الخ��ل وبالاإم��كان اإ�ساف��ة بع���ش

عملي��ة  اكتمل��ت  ق��د  تك��ون  وبذل��ك  البه��ارات 
التخليل.

�لخلأل �لمطبوخ: 
ثم��ار النخي��ل تم��ر بع��دة مراح��ل بع��د التلقي��ح 
ه��ي )حباب��وك, جم��ري, خ��لال, رط��ب, تم��ر( 
في  ثماره��ا  ت��اأكل  لا  النخي��ل  اأ�سن��اف  بع���ش
تموره��ا  واأ�س��عار  )الب�س��ر(  الخ��لال  مرحل��ة 
رخي�س��ة وخ�سو�س��اً �سن��ف الجبج��اب لذل��ك 
يلج��اأ المزارع��ين الى ق���ش ع��ذوق النخي��ل وه��ي 
في مرحل��ة التلوي��ن )الخ��لال( قب��ل اأن تتح��ول 
الى رط��ب وتو�س��ع الع��ذوق بكامله��ا في ق��دور 
كب��يرة وت�س��اق بالم��اء وبع��د اكتم��ال عملي��ة طب��خ 
الق��دور  م��ن  الع��ذوق  ت�س��تخرج  الخ��لال 
المطبوخ��ة وتو�س��ع عل��ى ح�س��ران و تن�س��ر عل��ى 
حب��ل مرب��وط ب��ين نخلت��ين وت��رك حت��ى تج��ف 
بالكام��ل ث��م تجم��ع وتو�س��ع في عل��ب كارتوني��ة اأو 
يك��ون  وغالب��اً  وت�س��در  بلا�س��تيكية  اأكيا���ش 
لطحنه��ا  الهن��د  دول��ة  الى  الت�سدي��ر 
وا�س��تخدامها في �سناع��ة الحلوي��ات في الاأعي��اد 
وبه��ذه  محلي��اً  منه��ا  ق�س��م  وي�س��وق  الهندي��ة 
لف��رة  بالثم��ار  الاحتف��اظ  يمك��ن  الطريق��ة 
طويل��ة دون اأن تتل��ف اأو ت�س��اب بالح�س��رات. في 
اأ�سن��اف النخي��ل  الن��ازل يطب��خ خ��لال بع���ش
وت��كل مبا�س��رة دون اأن تجف��ف �س��اخنة اأو ب��اردة 
وق��د  ال��ريم  و�سن��ف  الح��لاوي  �سن��ف  مث��ل 

عجينة تمركر�ت ملوز
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يجف��ف ق�س��م منه��ا للتن��اول لاحق��اً وتك��ر ه��ذه 
الطريقة في محافظتي الب�سرة وذي قار.

�لتمور منزليا: كب�ص
في كل مو�س��م للتم��ور كان��ت العوائ��ل العراقي��ة 
وم��ازال بع���ش منه��م يذهب��ون الى �س��وق بي��ع 
التم��ور ل�س��راء موؤن��ة �س��نة كامل��ة م��ن التم��ور 
المن��زل  الى  التم��ور  تجل��ب  )جي��ل(  ت�س��مى 
والاآب��اء  الج��د  م��ن  باأكمله��ا  العائل��ة  وتجتم��ع 
طقو���ش في  واأطف��ال  ون�س��اء  رج��ال  والاأبن��اء 

م��ن  التم��ور  تنقي��ة  عملي��ة  لاإج��راء  جميل��ة 
ال�س��وائب والثم��ار الجاف��ة )الح�س��ف( والثم��ار 
بغ�س��لها  يقوم��ون  تم  وال�سغ��يرة  التالف��ة 
يفر���ش  ث��م  والعوال��ق  الاأترب��ة  م��ن  للتخل���ش 
التم��ر عل��ى ح�س��ران م�سنوع��ة م��ن وريق��ات 
ال�س��عف )الخو���ش( م��ن اأج��ل اأن يج��ف ن�س��بياً

ال�سم�س��م  مث��ل  المطيب��ات  عليه��ا  ي�س��اف  ث��م 
اأو  مكتمل��ة  حل��وة(  )حب��ة  وب��ذور  المحم���ش 
مطحون��ة والبع���ش ي�سي��ف الهي��ل المطح��ون و 
يو�س��ع التم��ر في اأكيا���ش بلا�س��تيك زن��ة 2 كغ��م 
تر���ش الاأكيا���ش ف��وق بعظه��ا في �سفائ��ح معدني��ة 
جي��د  ب�س��كل  وت�سغ��ط  اأكيا���ش  10 الى  تت�س��ع 
داخ��ل ال�سفيح��ة وتغل��ق الفتح��ة جي��داً وت�س��ف 

8 – 4 لم��دة  المبا�س��رة  ال�سم���ش  في  ال�سفائ��ح 
ي��وم ث��م تنق��ل الى الظ��ل بع��د ذل��ك يمك��ن فت��ح 
ال�سف��اح وتن��اول التم��ور, به��ذه الطريق��ة يمك��ن 
�س��نة, ع��ن  تق��ل  لف��رة لا  بالتم��ور  الاحتف��اظ 

بع���ش الاأحي��ان ت�س��تخدم ه��ذه الطريق��ة ب�س��ورة 
تجارية.

تطور عبو�ت �لتمور:
التم��ور م��ن الفواك��ه الت��ي يمك��ن خزنه��ا لف��رة 
1-2 �س��نة دون اأن تتل��ف اعتم��اداً عل��ى ظ��روف 

ي�س��تخدمون  العراقي��ين  كان  لذل��ك  الخ��زن 
اأ�س��طواني م�سنوع��ة  اأواني عب��ارة ع��ن كي���ش
بطريق��ة محكم��ة  ين�س��ج  النخي��ل  م��ن خو���ش 
ت�س��مى الحلان��ة )الخ�ساف��ة( تك��ون مغلق��ة م��ن 
الاأ�س��فل تو�س��ع فيه��ا التم��ور وتكب���ش ب�س��كل جي��د 
خياطته��ا  طري��ق  ع��ن  الاأعل��ى  م��ن  تغل��ق  ث��م 
باأح��كام وتوج��د عب��وة ت�س��توعب ن�س��ف كمي��ة 
وت�س��مى  الحلان��ة  ت�س��توعبها  الت��ي  التم��ور 
)ن�سفي��ة( ت�س��ف ه��ذه العب��وات ف��وق يعظه��ا 
لح��ين الا�س��تخدام اأو الت�سدي��ر وم��ا زل��ت بع���ش

المدن العراقية تحفظ التمور بهذه الطريقة.

في الوق��ت الحا�س��ر اأغل��ب التم��ر تعب��اأ باأكيا���ش

بلا�س��تيك زن��ة 1-2 كغ��م للا�س��تهلاك المحل��ي 
وزن��ة 5 كغ��م للت�سدي��ر, وتوج��د م�سان��ع تم��ور 
ب�سن��ع  تق��وم  حديث��ة  اأجه��زة  عل��ى  تحت��وي 
العب��وات وتغليفه��ا ذاتي��اً وتوج��د اأجه��زة تفري��غ 
م�س��حوب  )تم��ر  التم��ور  عب��وات  م��ن  اله��واء 
اأ�س��ف الى  اله��واء( للحفا���ش علي��ه م��ن التل��ف,
الزجاجي��ة  والعب��وات  بالكارت��ون  التعبئ��ة 

والبلا�ستيكية الاأنيقة.

عجينة �لتمر:
عجين��ة التم��ر ه��ي عب��ارة ع��ن التم��ر المهرو���ش
الخ��الي م��ن الن��وى هن��ا ع��ادة ت�س��تعمل تم��ر 
ح��ال  في  الاأولى  الدرج��ة  اأو  الثاني��ة  الدرج��ة 

�سعثة 1مدكوكةدب�ص

تجهيز عجينة �لتمر
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التم��ور  تغ�س��ل  حي��ث  الاأ�س��عار  انخفا���ش 
وت�س��تخرج منه��ا ال�س��وائب وتو�س��ع في األ��ة تعم��ل 
عل��ى هر���ش التم��ر وتحويل��ه اإلى عجين��ة وتف�س��ل 
عن��ه الن��وى لتخ��رج الن��وى من اأحد فتح��ات الاآلة 
وعجين��ة التم��ر تخ��رج م��ن الفتح��ة اأخ��رى تجم��ع 
وتعب��اأ باأكيا���ش ذات اأوزان مختلف��ة )2 - 5( 
كيلوغ��رام م��ن اأج��ل الت�سدي��ر اأو البي��ع لمعام��ل 
ت�سني��ع الحلوي��ات والع�سائ��ر وبع���ش الاأحي��ان 
تعب��اأ باآل��ة تغلي��ف التم��ور ب��وزن 1 كغ��م لبيعه��ا في 
ال�س��واق المحلي��ة اإ�ساف��ة الى ا�س��تخدام عجين��ة 
التم��ر في معام��ل ت�سني��ع الحلوي��ات والع�سائ��ر 
فاإن��ه يت��م تح�س��ير حلوي��ات منه��ا م��ن خ��لال 
المك�س��رات  داخله��ا  في  تو�س��ع  ك��رات  عم��ل 
الف��ول  ال��كازو,  البن��دق,  الل��وز,  )الج��وز, 
ال�س��وداني( وتغل��ف م��ن الخ��ارج اإما بالمك�س��رات 
مرو���ش  اأو  المحم���ش ال�سم�س��م  اأو  المطحون��ة 
ج��وز الهن��د وه��ذه الاإ�ساف��ات ترف��ع م��ن قيم��ة 
اأغل��ب  اأن  كم��ا  باأ�س��عار جي��دة  وي�س��وق  المنت��ج 

العوائل العراقية تجري هذه العملية منزلياً.

�لمدقوقة:
ي�س��تخدم التم��ر الج��اف اأو ن�س��ف الج��اف في 
اأو  بيدراي��ة(  )الاأ�سر�س��ي,  مث��ل  الاأكل��ة  ه��ذه 
الخ��لال المطب��وخ ي��دق با�س��تخدام ه��اون خ�س��بي 
كب��ير وي�س��تخدم ذراع خ�س��بي ل��دق التم��ر م��ن 
اأو  ل��ب الج��وز  اإلي��ه  اأن يهر���ش وي�س��اف  اأج��ل 
وي��دق حت��ى يمت��زج جي��داً وي�سب��ح  ال�سم�س��م 
كتل��ة واح��دة ث��م ي�س��كل عل��ى �س��كل ك��رات اأو 
ويق��دم  م�س��تطيلات  ويقط��ع  اواني  في  يفر���ش 

للاأكل.

�لمحلي )دب�ص دمعة(: �لدب�ص
هن��اك ع��دة ط��رق لعم��ل الدب���ش منها ا�س��تخدام 
التم��ر  ع�س��ير  واخ��راج  التم��ر  غل��ي  طرق��ة 
وتكثيف��ه وطريق��ة المعام��ل الحديث��ة با�س��تخدام 

عذق برحي

حليب بالتمر
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بخ��ار الم��اء, والطريق��ة التقليدي��ة ذات الانت��اج 
الممي��ز ه��ي طرق��ة ا�س��تخدام المداب���ش للاإنت��اج 
دب���ش دمع��ة و�س��مي به��ذا الا�س��م لاأن الدب���ش

يخ��رج م��ن التم��ر عل��ى �س��كل قط��رات ت�س��به 
من�س��اآت  هن��اك  يك��ون  اأن  يج��ب  الدمع��ة 
)احوا���ش(  ي�س��مى المدب�س��ة  وه��ي اإم��ا اأن تبن��ى 
م��ن الطاب��وق وتغل��ف بالاإ�س��منت اأو ال�س��يراميك 
او تك��ون م�سبوب��ة م��ن الكونكري��ت الم�س��لح وه��ي 
الاأعل��ى  م��ن  مفتوح��ة  اأحوا���ش  ع��ن  عب��ارة 
اأو  م    )3×4 او   2×3( باأبع��اد  م�س��تطيلة 
م   ع��ن )2×2(  تق��ل  لا  باأبع��اد  مربع��ة  تك��ون 
م��ن  تك��ون  الحو���ش  قاع��دة  م��ر   2 بارتف��اع 
الكونكري��ت منح��درة باتج��اه فتح��ة ت�سري��ف 
للدب���ش تعت��ر مج��اري  اأخادي��د  فيه��ا  ت�سن��ع 

منه��ا  يخ��رج  الت��ي  الت�سري��ف  فتح��ة  باتج��اه 
الدب���ش. يت��م تهيئ��ة  الاأحوا���ش م��ن خ��لال و�س��ع 
فوق��ة  يو�س��ع  القاع��دة  في   )BRC( م�س��بك 
�س��وف  الت��ي  )باري��ة(  الق�س��ب  ح�س��ران 
تر�س��ف فوقه��ا التم��ور والتم��ور المف�سل��ة ه��ي 
اأ�س��عارها  تك��ون  والت��ي  والح��لاوي  ال�س��اير 
منا�س��بة, يعب��اأ التم��ر في اأكيا���ش م�س��بكة ويغ�س��ل 
م��ن  اأر�سي��ة  عل��ى  الاأكيا���ش  في  وه��و  جي��داً 

الكونكري��ت ت��رك اأكيا���ش التم��ر في ال�سم���ش
المبا�س��رة لم��دة 6-8 �س��اعات ث��م تر�س��ف 

الاأكيا���ش داخ��ل الحو���ش ب�س��كل طبق��ات 
و�س��ولًا الى اأعل��ى المدب�س��ة يو�س��ع فوقه��ا 
طبق��ات م��ن البلا�س��تك يو�س��ع فوقه��ا 
اثق��ال م��ن الط��وب الا�س��منتي ث��م يب��داأ 
الت�سري��ف  فتح��ة  م��ن  الدب���ش  خ��روج 

ت�س��تمر عملي��ة جم��ع الدب���ش لم��دة �س��هر 
بع��د اأن يتوق��ف خ��روج الدب���ش يت��م ك�س��ف 

المدب�س��ة وتبدي��ل اأكيا���ش التم��ر الت��ي كان��ت في 
الاأ�س��فل  والت��ي في  الاأ�س��فل  تو�س��ع في  الاأعل��ى 
تو�س��ع في الاأعل��ى وتع��اد كاف��ة العملي��ات ويب��داأ 

الدب���ش بالان�س��ياب م��رة اأخ��رى لم��دة ق��د ت�س��ل 
عل��ب  ويو�س��ع في  الدب���ش  يجم��ع  ي��وم   20 الى 
حج��م 20 ل��ر وبع���ش الاحي��ان يو�س��ع الدب���ش
2 ل��ر  في عب��وات بلا�س��تيكية �س��فافة حج��م -1
ويب��اع وع��ادة يك��ون �س��عر ه��ذا الدب���ش ثلاث��ة 
اأ�سع��اف الدب���ش المنت��ج بالط��رق الاأخ��رى. بع��د 
اأن يكتم��ل جم��ع الدب���ش وتوق��ف المدب�س��ة ع��ن 
الاإنت��اج يت��م ك�س��فها واإخ��راج التم��ر وبيع��ه كعلف 

حيواني. 

�إنتاج �لخل:
ي�س��تخدم في ه��ذا المنت��ج التم��ور درج��ة ثاني��ة  
واأن جمي��ع اأ�سن��اف التم��ور ت�سل��ح لاإنت��اج الخ��ل 
ولك��ن المف�س��ل ه��و �سن��ف الزه��دي لاأن المنت��ج 
ونكه��ة  ف��اتح وحمو�س��ة جي��دة  ل��ون  ذو  يك��ون 
ممي��زة, يغ�س��ل التم��ر ب�س��كل جي��د وينق��ى م��ن 

ال�س��وائب يو�س��ع التم��ر في حاوي��ات 
)برامي��ل  كب��يرة 

تحتوي 

عل��ى غط��اء( ث��م ي�س��اف علي��ه كمي��ة م��ن الم��اء 
 )2  :1( الم��اء  اإلى  التم��ر  ن�س��������������بة  تك��ون 
وي�س��اف علي��ة خ��ل ق��ديم  الب��ادئ )اأم الخ��ل( 
والت��ي تعج��ل في عملي��ة تح��ول التم��ر اإلى الكحول 
ث��م يغل��ق  اإلى الحام���ش الخلي��ك  ث��م  الاأثيل��ي 
ي��وم   40 ع��ن  تق��ل  لا  لم��دة  وي��رك  الرمي��ل 
ل�سم��ان تح��ول الكح��ول الى خ��ل ويفت��ح الغط��اء 
بع��د ه��ذه الف��رة وي�س��اف علي��ه قلي��ل م��ن المل��ح 
ث��م ي�سف��ى ويوؤخ��ذ الرا�س��ح ويغل��ى لك��ي ي��زداد 

تركيز الحمو�سة ويعباأ في قناني.

�لمع�سل:
تنت�س��ر ه��ذه الاكل��ة ال�س��عبية اللذي��ذة في المناطق 
محافظ��ة  وخ�سو�س��ا  الع��راق  م��ن  الجنوبي��ة 
الب�س��رة وذي ق��ار ومي�س��ان يدخ��ل في ت�سنيعه��ا 

فوق��ة  فوق��ة ��ع  فوق��ة س��ع  ��ع 
�س��وف  الت��ي  )باري��ة(  ��ب 
ل��ة ه��ي سل��ة ه��ي سل��ة ه��ي  س��ف فوقه��ا التم��ور والتم��ور المف�س��ف فوقه��ا التم��ور والتم��ور المف�
أ�س��عارها اأ�س��عارها أ�س��عارها 
��بكة ويغ�س��ل 
م��ن  م��ن سي��ة  م��ن سي��ة  ي��ة 

شم���شم���ش م���سم���س س التم��ر في ال�س التم��ر في ال�
��ف س��ف س��ف 

��كل طبق��ات 
��ع فوقه��ا 
��ع فوقه��ا 
أ 

��هر 
��ف 

 التم��ر الت��ي كان��ت في 
أ�س��فل 

��كل جي��د وينق��ى م��ن 
��ع التم��ر في حاوي��ات س��ع التم��ر في حاوي��ات س��ع التم��ر في حاوي��ات  س��وائب يو�س��وائب يو� ��وائب يو�س��وائب يو�س سال�سال�

)برامي��ل  �يركب��يركب��يرة 
تحتوي 

كر�ت كاماتيل
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اإ�ساف��ة  اأ�سا�س��يين )التم��ر والدب���ش(  مكون��ين
الى المنكه��ات واهمه��ا الع��رق الح��ار المطح��ون 
)زنجبي��ل( ال��ذي لا يمك��ن الا�س��تغناء عن��ه في 
ه��ذه الاكل��ة وال��ذي يعط��ي نكه��ة ممي��زة, يت��م 
تن��اول ه��ذه الاكل��ة طيل��ة اأي��ام ال�س��نة ي��زداد في 
ال�س��تاء و�س��هر رم�س��ان لاحتوائه��ا عل��ى طاق��ة 

كبيرة.

طريق��ة الت�سني��ع: ت�س��تخدم تم��ور درج��ة اأولى 
ي�س��تخدم �سنف��ي  ع��ادة  الكب��ير  ذات الحج��م 
)ال��ريم اأو الخ�س��راوي( وبالاإم��كان ا�س��تخدام 
اأ�سن��اف اأخ��رى, يغ�س��ل التم��ر جي��داً ويجف��ف 
)بع���ش الاحي��ان ت�س��تخرج ن��وى التم��ر ويو�س��ع 
محله��ا المك�س��رات مث��ل الج��وز والل��وز(, تجل��ب 
نوعي��ة جي��دة م��ن دب���ش التم��ر ويف�س��ل الدب���ش

البل��دي )دب���ش دمع��ة( ي�س��خن عل��ى الن��ار ث��م 
ي�س��اف الدب���ش ف��وق التم��ر ويخل��ط ب�س��كل جي��د 
حت��ى تغط��ى جمي��ع حبيب��ات التم��ر بالدب���ش بع��د 
ذل��ك ت�س��اف المنكه��ات )ال�سم�س��م المحم���ش,

الزنجبي��ل الج��اف المطح��ون, هي��ل, حب��ة حلوة( 
وبذل��ك يك��ون جاه��ز ل��لاأكل اأو البي��ع بع��د و�سع��ه 

في عبوات انيقة. 

�ل�سعثة: 
م��ن الاكلات ال�س��ائعة في الع��راق وخ�سو�س��ا في 
ع��ادة  التم��ر  ه��و  الرئي�س��ي  والمك��ون  الجن��وب 
ال�س��اير  اأ�سن��اف  مث��ل  اللين��ة  التم��ور  تف�س��ل 
والخ�س��تاوي وال�س��كر وغيره��ا, تن��زع الن��وى م��ن 
التم��ر, يو�س��ع زي��ت في اإن��اء عل��ى الن��ار وي�س��خن 
الزي��ت وتخف���ش الح��رارة اأ�س��فل الزي��ت وق��د 
ي�س��اف علي��ة قلي��ل م��ن الده��ن الح��ر )�س��منة 
ويهر���ش التم��ر  علي��ه  ي�س��اف  ث��م  بق��ري( 

ويحم���ش ب�س��كل جي��د بالزي��ت وي�س��اف علي��ه 
ب��ارد  اأو  �س��اخن  وي��وؤكل  المحم���ش  ال�سم�س��م 

ويكر تح�سير هذه الحلوى في �سهر رم�سان.

حلأوة نهر خوز:
م��ن الحلوي��ات الممي��زة ج��داً الت��ي ت�س��تهر به��ا 
الخ�سي��ب  اأب��و  ق�س��اء   / الب�س��رة  محافظ��ة 
�س��ميت به��ذا الا�س��م ن�س��بة الى المنطق��ة الت��ي 
ا�س��تهرت بت�سنيعه��ا, يدخ��ل فيه��ا مكون��ين فقط 
)الطحين��ة(, الرا�س��ي   + التم��ر  دب���ش  هم��ا 

تو�س��ع كمي��ة م��ن الدب���ش في خلاط��ات كب��يرة 
ويف�س��ل الدب���ش المحل��ي الكثي��ف الق��وام دب���ش

دمع��ة( وي�س��رب في الخ��لاط حت��ى يتح��ول لون��ه 
م��ن البن��ي الغام��ق الى الل��ون الف��اتح )كريم��ي( 
وي�سب��ح قوام��ه ل��زج ث��م ت�س��اف علي��ه كمي��ة م��ن 
الرا�س��ي )طحين��ة( ويخل��ط المزي��ج بالخ��لاط 
الق��وام  ثقي��ل  وي�سب��ح  جي��داً  يمت��زج  ك��ي 
وبالاإم��كان م�س��كه بالي��د ولا ي�س��يل  ويو�س��ع في 
به��ذه  المتخ�س�س��ة  المح��لات  في  ويب��اع  اأواني 

الحلاوة.

كيكة �لتمر

�سكنجبيل �سكلأتة وردي
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�سويج )ب�سي�ص(:
يف�س��ل تم��ر �سن��ف الح��لاوي في ه��ذه الاأكل��ة اأو 
�سن��ف الخ�س��راوي ويت��م اإعداده��ا با�س��تخراج 
الن��وى م��ن التم��ر المغ�س��ول والمنق��ى. يوؤخ��ذ  3

ك��وب طح��ين )دقي��ق( و�س��ع في اإن��اء ويو�سع على 
الن��ار ويث��م التقلي��ب ب�س��كل م�س��تمر حت��ى ي�سب��ح 
ويغرب��ل  الن��ار  ع��ن  يرف��ع  بن��ي  الطح��ين  ل��ون 
للتخل���ش م��ن التكت��لات وي�س��اف اإلي��ه 3 ك��وب 
م��ن التم��ر من��زوع الن��وى ويم��زج ي�س��كل جيد وهو 
عل��ى الن��ار اأو يف��رك بالي��د ث��م ي�س��اف اإلي��ه 75

غ��رام م��ن الزب��دة المخل��وط معه��ا ملعق��ة م��ن 
الده��ن الح��ر )زب��دة حي��واني( بع��د اأن يك��ون ق��د 
تم اذابته��ا وتم��زج ب�س��كل جي��د اأو يمك��ن فركه��ا 
بالي��د لت�سب��ح ب�س��كل ب��اودر خ�س��ن ممك��ن ت��وؤكل 
مفتوح��ة  اأواني  في  تو�س��ع  او  المرحل��ة  به��ذه 
)�سيني��ة( وتر���ش بالي��د وتقطع الى م�س��تطيلات 
البق��لاوة(, يمك��ن  معيني��ة )ق�س��ة  ا�س��كال  او 

الاحتفاظ بها فرة طويلة دون اأن تتل.

كر�ت �لتمر)كماتيل(:
الكب��ار  يحبه��ا  ومغذي��ة  ج��داً  لذي��ذة  اأكل��ة 
وال�سغ��ار عب��ارة ع��ن مكون��ين فق��ط )2ك��وب 
1ك��وب دب���ش تم��ر(. يو�سع دب���ش التمر  �سم�س��م,
في اإن��اء وي�س��خن عل��ى الن��ار حت��ى ت��زداد كثافت��ه 
وه��و م��ا زال عل��ى الن��ار ي�س��اف اإلي��ه ال�سم�س��م 
المحم���ش ويخل��ط حت��ى يمت��زج ب�س��كل جي��د ث��م 
يرف��ع المزي��ج ع��ن الن��ار وي��رك ف��رة 15 - 20
ي��رد وي�س��كل بالي��د عل��ى �س��كل  دقيق��ة حت��ى 

كرات وبذلك يكون جاهز للاأكل.

�ل�سا�ص �لعر�قي:
عب��ارة ع��ن �سل�س��ة ت��وؤكل م��ع الاطعم��ة المقلي��ة 
اأه��م مكون��ات ال�سا���ش ه��و )دب���ش والم�س��وية,

التم��ر, خ��ل التم��ر, ع�س��ير تم��ر هن��د( بكمي��ات 
مت�س��اوية وبالم��كان ا�س��تخدام التم��ور الناتج��ة 
م��ن تر�س��يح الخ��ل وبقاي��ا اإنت��اج الدب���ش. يو�س��ع 
خ��ل التم��ر في ق��در وي�س��اف علي��ة ملعقت��ين م��ن 

الطح��ين ويخل��ط جي��داً حت��ى يختف��ي الطح��ين
ث��م ي�س��اف فوق��ه دب���ش التم��ر وع�س��ير تم��ر 
الهن��د وي�س��اف علي��ة قلي��ل م��ن الفلف��ل الاأ�س��ود 
م��ع  الن��ار  عل��ى  يو�س��ع  ث��م  الطي��ب  وج��وزة 
التحري��ك حت��ى يغل��ي وي�سب��ح كثي��ف ث��م يرف��ع 
ع��ن الن��ار حت��ى ي��رد ويو�س��ع في قن��اني ويك��ون 

جاهز للا�ستهلاك.

تغليف �لتمر بال�سوكولأتة:   
ت�س��خن ال�س��كولاتة الداكن��ة اأو البي�س��اء والملون��ة 
اأو  ال�س��كر  اإليه��ا  م�س��اف  غ��ير  خ��ام  وتك��ون 
المطيب��ات في حم��ام مائ��ي عل��ى األا تزي��د درج��ة 
الح��رارة ع��ن )66( درج��ة مئوي��ة لاأن زي��ادة 
الح��ارة تجع��ل ال�س��وكولاتة داكن��ة الل��ون غ��ير
ال�س��كولاتة  في  التم��ر  يغط���ش  ث��م  مقبول��ة. 
)يف�س��ل اأن تن��زع الن��وى ويو�س��ع محله��ا الج��وز 
والل��وز, وعجين��ة تم��ر في داخله��ا ج��وز اأو بن��دق( 
ث��م  ال�س��وكولاتة,  التم��ور بطبق��ة م��ن  فتتغل��ف 
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للم�س��اعدة  اأو م�س��بك  زب��دة  ف��وق ورق  يو�س��ع 
على ت�سلب ال�سوكولاتة ب�سكل �سريع.

حنيني عر�قي:
تعت��ر م��ن الاكلات العراق��ي الراثي��ة وه��ي عب��ارة 
ع��ن بي���ش م��ع التم��ر, حي��ث يت��م ا�س��تخراج الن��وى 
الده��ن  يحت��وي  اإن��اء  الى  وي�س��اف  التم��ر  م��ن 
الحي��واني )الده��ن الح��ر( ويقل��ب عل��ى ن��ار عالي��ة 
البي���ش فوق��ه  ي�س��اف  ث��م  التم��ر  يط��رى  حت��ى 
المخف��وق وتر���ش عليه��ا القلي��ل م��ن المل��ح وبع��د ان 

ين�سج البي�ش تكون الاأكلة جاهزة للتقديم.

كليجة بالتمر:
تعت��ر م��ن اه��م المعجن��ات العراقية يك��ر تقدمها 
في الاأعي��اد والمنا�س��بات وت�سن��ع في المن��ازل اأو في 
في  و�سناعته��ا  )المخاب��ز(,  العام��ة  الاأف��ران 
المن��ازل العراقي��ة له��ا اأج��واء عائلي��ة جميل��ة حي��ث 
او  بي��وم  الاأ�سح��ى  وعي��د  الفط��ر  عي��دي  قب��ل 
يوم��ين تق��وم الن�س��اء بعج��ن العجين��ة المكون��ة م��ن 
)طح��ين, زب��د, �س��كر, هي��ل, خم��يرة, قلي��ل م��ن 
ده��ن ح��ر, حلي��ب( وتح�س��ير الح�س��وات الت��ي 
�س��وف تح�س��ى به��ا العجين��ة وم��ن ه��ذه الح�س��وات 
ه��و التم��ر وه��و اإم��ا اأن يك��ون تم��ر كام��ل ت�س��تخرج 
اأو  بالزي��ت  الن��ار  عل��ى  ويهر���ش  الن��وى  من��ه 
م��ن  ت�س��رى  الت��ي  التم��ر  عجين��ة  ت�س��تخدم 
الا�س��واق. ويجتم��ع اأف��راد الاأ�س��رة حت��ى الاأطف��ال 
وي��رك  وت�س��كيلها  العجين��ة  تح�س��ية  بعملي��ة 
المج��ال لل�سغ��ار بعم��ل اأ�س��كالهم الخا�س��ة وتر�ش

الاأف��ران  تتوف��ر  تك��ن  لم  و�س��ابقا  �س��واني  في 
الكهربائي��ة في كل المن��ازل لذل��ك توؤخ��ذ ال�سواني 
ال�س��وق  ف��رن  الى  الكليج��ة  فيه��ا  المر�سو���ش 

ل�سوائها وتخرج ب�سكل وطعم لذيذ جداً.

كيكة تمر:
كيك��ة التم��ر م��ن المعجن��ات اللذي��ذة ج��داً والت��ي 

ب��دون  او  بالمنا�س��بات  �س��واء  العراقي��ين  يعمله��ا 
منا�س��بة وذل��ك ل�س��هولتها وتوف��ير مواده��ا في كل 
بي��ت وطعمه��ا الممت��از ال��ذي يحب��ه الجمي��ع يدخ��ل 
والتم��ر  الطح��ين  ه��ي  ا�سا�س��ية  مكون��ات  فيه��ا 
ومنكه��ات  ب��اودر  بكين��ج  والبي���ش  والزب��د 
ومك�س��رات ح�س��ب الرغب��ة, ي�س��اف التم��ر منزوع 
الن��وى بطريقت��ين الاولى يقط��ع التم��ر وي�س��اف 
عل��ى عجين��ة الكي��ك والثاني��ة ينق��ع التم��ر بالم��اء 
ث��م يهر���ش حت��ى ي�سب��ح مث��ل المعج��ون ويخلط مع 
عجين��ة الكيك��ة ث��م تخب��ز بالف��رن وبع��د اخراجها 

من الفرن تزين بالتمر وتقدم.

�سر�ب �ل�سكنجبيل:
خ��ل  م��ن  ي�سن��ع  منع���ش  �س��راب  ال�س��كنجبيل 
م��ن  وه��و  النعن��اع  ونب��ات  وال�س��كر  التم��ر 
الم�س��روبات القديم��ة وم��ازال م�س��تمرة ي�س��رب 
غالب��اً في �س��هر رم�س��ان لاأن��ه يقل��ل الاح�سا���ش
بالعط���ش, ي�سن��ع ال�س��راب المرك��ز م��ن ا�ساف��ة 
1250 غ��رام �س��كر اأبي���ش الى 1 ل��ر خ��ل التم��ر 

ويو�س��ع عل��ى الن��ار حت��ى يغل��ي ث��م ت�س��اف علي��ه 
ربط��ة نعن��اع ويغل��ى لم��دة 4-5 دقائ��ق وي��رك 
حت��ى ي��رد ن�س��بيا ث��م ي�سف��ى وبذل��ك يك��ون ق��د 
اكتم��ل �س��راب �س��كنجبيل  مرك��ز ويعب��اأ بقن��اني 
لح��ين الا�س��تخدام, م��ن اج��ل تح�س��ير ال�س��راب 
ي�س��اف ال�س��راب المرك��ز الى رب��ع الق��دح اإم��ا 
اأو  ب��ارد  وي�س��رب  والثل��ج  الم��اء  علي��ه  ي�س��اف 
م��ن  الخ��الي  ال�س��ودا  �س��راب  علي��ه  ي�س��اف 

النكهات مع الثلج وي�سرب بارد .

 ع�سير �لتمر بالحليب:
طع��م  ذات  والمغذي��ة  المنع�س��ة  الع�سائ��ر  م��ن 
لذي��ذ والت��ي تم��د الج�س��م بالطلق��ة وخ�سو�س��اً

عن��د تناول��ه في �س��هر رم�س��ان وتح�س��يره �س��هل 
ج��داً وه��و عب��ارة ع��ن مكون��ين فق��ط هم��ا التم��ر 
من��زوع الن��وى والحلي��ب ال�س��ائل, حي��ث ت�س��اف 

ن�س��ف كمي��ة الحلي��ب الى التم��ر وي��رك لم��دة 
�س��اعة ث��م يخل��ط بالخ��لاط الكهربائ��ي ب�س��كل 
جي��د حت��ى ي�سب��ح ناع��م ث��م ي�س��اف الن�س��ف 
الث��اني م��ن الحلي��ب الى الخ��لاط ويخل��ط م��رة 
اأخ��رى ويق��دم ب��ارد وه��و �سح��ي لاأن��ه مك��ون م��ن 
م��واد طبيعي��ة ولا توج��د اأي اإ�ساف��ات �سناعي��ة 

كما اأنه مغذي.
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