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 ممخصال
دت أنواعيا ، واسستخدـ كؿ ما تفنف المطبخ الممموكي في إعداد الحمويات ، فتعد 

ً                         يطيبيا وينكييا كالمسؾ ، وماء الورد ، والزعفراف ، فضلا  عف استخداـ عسؿ النحؿ ،                                                     
والمكسرات كالبندؽ ، والموز ، والفستؽ ، يضاؼ إلى ذلؾ المصطكاء والدارسيف والكافور 

 الة النكية .والسكر ، كما استخدـ السمف الحيواني البمدي المستخمص مف الألية لتحقيؽ أص
وىذه الحمويات قد يعمؿ بعضيا في البيوت زمف المماليؾ في مصر والشاـ ، وفي 
غيرىا مف الأوقات الإعتيادية ، وفي مناسبات مخصوصة ، كالمناسبات والأعياد الدينية مثؿ 
: رأس السنة اليجرية ، أوالمولد النبوي ، أو خروج محؿ الحج ، أو ليمة الإسراء والمعراج ، 

 …في شير رمضاف ، أو في عيد الفطر ، أو عيد الأضحى ، أو في الأعياد الوطنيأو 
 الكممات المفتاحية : مماليك ـ حمويات ممموكية ـ المطبخ الممموكي ـ طعام المماليك.

Sweets in the Memluk Era 
Abstract 

The Memluk Cuisine creatively prepared different sweets and 

flavored these sweets with musk, rose oil, saffron, honey, hazelnuts, 

almond, pistachio. ..., darcine, camphor,  and sugar. They used butter 

ghee extracted from the buttocks to achieve best flavor. Some of these 

sweets were homemade in Egypt and the Levant during Memluk era 

to be served on certain occasions and for everyday consumption. 

Special occasions such as religious festvities: New Hujira Year, the 
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Prophet 's birthdate, journey of the Ka'ba's Cover, The Prophet's 

journey to the heavens, during Ramadan, during AL Fitr feast, or   

Eid AL Adhha. Also on national or regional feast days such as 

Flood day in Egypt, Egyptian Christians feasts such as  Nayrouz, 

Martyr's Day, the Last Supper, or on occasions related to the Memluk 

Sultan such as his birthday, his circumcision, or circumcision of his 

sons, ascendance to the throne, his recovery from an illness, victory 

over his enemies, his wedding or his sons' or daughters' wsedding . 

Also these sweets were served one public social occasions such 

as weddings birth of children, circumcision. In the Levant these 

sweets were served on occasions related to harvests such as rasin day, 

walnut day, month of the roses. 

Due to the huge variety of those sweets, we will classify them 

alphabetically to facilitate going back to each and reading about how 

they were prepared and their ingredients. 

 

Keywords  
Memluks, Memluk Sweets, the Memluk Cuisine, Memluk foods 

 
  المقدمة

 ،فتعددت أنواعيا ،تفنف المطبخ الممموكي في إعداد الحمويات  
ً     فضلا  عف  ،والزعفراف ،وماء الورد ،واسستخدـ كؿ ما يطيبيا وينكييا كالمسؾ   

يضاؼ إلى ذلؾ  ،والفستؽ ،والموز ،والمكسرات كالبندؽ ،استخداـ عسؿ النحؿ
ف الحيواني البمدي كما استخدـ السم ،المصطكاء والدارسيف والكافور والسكر

 .المستخمص مف الألية لتحقيؽ أصالة النكية
وىذه الحمويات قد يعمؿ بعضيا في البيوت زمف المماليؾ في مصر   
 ،وفي مناسبات مخصوصة ،وفي غيرىا مف الأوقات الإعتيادية ،والشاـ

أو  ،أوالمولد النبوي ،كالمناسبات والأعياد الدينية مثؿ : رأس السنة اليجرية
أو في عيد  ،أو في شير رمضاف ،أو ليمة الإسراء والمعراج ،محؿ الحج خروج
أو في الأعياد الوطنية أو الإقميمية كعيد وفاء النيؿ  ،أو عيد الأضحى ،الفطر

وعيد الصميب وعيد  ،وعيد الشييد ،في مصر وأعياد نصارى مصر كالنوروز
أو  ،مموكي كمولدهأو المناسبات المتعمقة بالسمطاف الم ،وخميس العيد ،الخميس
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 ،أو بلالو مف مرض أصابو ،أو توليو عرش السمطنة ،ختانو أو ختاف أولاده
أو أعياد اجتماعية  ،أو زواج أولاده أو بناتو ،أو زواجو ،أوانتصاره عمى أعدائو

أو أعياد أىؿ الشاـ المرتبطة  ،والختاف ،والولادة ،لعامة الرعية كالأعراس
وعف ىذه المناسبات  ،وشير الورد ،د الجوزةوعي ،بالمزروعات كعيد الزبيب

والأعياد وتفاصيميا يمكف الرجوع إلى بحثنا " المناسبات والأعياد في العصر 
أما غالبيا فقد يكوف في المناسبات المختمفة التي حفمت بيا  ،(6)الممموكي"

الأسمطة السمطانية التي قاـ المطبخ السمطاني الممموكي بإعدادىا كما بينا في 
 .(2)ؾ في بحثنا : " الأسطمة السمطانية في العصر الممموكي " ذل

 منهجية البحث :   
جمع الكثير  (3)كتاب كنز الفوائد في تنويع الموائد  لمؤلؼ مجيوؿ    

ووصؼ مكوناتيا وطريقة إعدادىا  ،مف أصناؼ حمويات العصر الممموكي
التي لـ تخمو مف لذا سنعتمد ما ذكر مع محاولة تبسيط العبارات  ،بشكؿ دقيؽ

ولا يمكف تجاوز كتابي معالـ القربة في أحكاـ  ،كممات ىي بحاجة إلى شرح
فقد ذكر  ،(5)ونياية الرتبة في طمب الحسبة لمشيرزي  ،(4)الحسبة لابف الأخوة 

وكذا الحاؿ لبقية المصادر  ،ووصفا العديد منيا ،المؤلفاف الكثير مف الحمويات
   .ىوامش البحثوالمراجع التي جاء ذكرىا في 

مف خلاؿ ىذا  عمييا ويمكف وضع أسئمة بمقتضاىا تكوف الإجابة   
 ويمكف إجماليا كالتالي : ،البحث

 ؟ػ ما مدى تنوع حمويات مائدة المطبخ الممموكي 6
 ؟ػ ما ىي مصادر مكونات الحمويات الممموكية 2
 ؟ػ ما مكونات كؿ نوع مف الحمويات 3
 ؟ػ ما طرؽ عمؿ تمؾ الحمويات 4
ػ ما مدى تأثر صناعة الحمويات بالعوامؿ الطبيعية والبشرية وما تخمفو  5

 مف أزمات إقتصادية ؟
    ً        ونظرا  لكثرة  ،ولمسير وفؽ منيجية متوافقة مع الإجابة عمى ىذه الأسئمة
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أنواع الحمويات التي يصعب تصنيفيا لأنيا في الغالب تقدـ في جميع 
وفي بداية كؿ  ،سيؿ الرجوع إلييا             ً    سنرتبيا أبجديا  لي ،المناسبات دوف ضابط

   .ثـ طريقة إعداده ما أمكننا ذلؾ ،صنؼ منيا نذكر مكوناتو
   ً                                                 ً       ً   أولا  : الحمويات الممموكية التي كانت تصنع مرتبة ترتيبا  أبجديا  :

  الأبموج :
ولـ نجد في المصادر والمراجع  ،نوع مف الحموى المصنوعة مف السكر 

طريقة إعدادىا سوى ما ذكره ىنا محمد أحمد المتاحة ما يمفت لمكوناتيا ولا 
 .(6)دىماف في معجـ الألفاظ التاريخية في العصر الممموكي 

 أبو لاش :
المكونات : دقيؽ ػ سمف ػ ماء ػ ممح ػ شيرج ػ جلاب أو عسؿ ػ شمعة ػ 

 .سكر
ويعجف بالماء مع قميؿ  ،طريقة إعداده : يعرؾ الدقيؽ بثلاث أواؽ سمف

   ً      بسطا  طوؿ  (7)ثـ يمد العجيف مثؿ القطيفة  ،     ً شديدا   ويكوف العجف ،الممح
وتكوف  ،أو العسؿ (9)                ثـ ي غطس بالجلاب  ،(8)                 ثـ ي مقى بالشيرج  ،           ً الأصبع رقيقا  

  .(66)                 وي ذر عميو السكر  ،ويوضع في الصحوف ،(60)أطرافو مثؿ المشبؾ 
 يلاحظ عمى أبي لاش ما يمي :

 .ػ دقيؽ وسمف وجلاب ىي مكوناتيا الأساسية 6
                         ً                                  ػ يمد العجيف كالقطيفة بسطا  طوؿ الأصبع ليغطس بعدىا بالجلاب أو  2

 .العسؿ
 .ثـ يذر عمييا السكر ،ػ تكوف الأطراؼ كالمشبؾ3

 الإخميمية :
المكونات : عجينة كنافة ػ شيرج ػ سكر مجروش ػ عسؿ نحؿ ػ بندؽ 

 .محمص ػ مسؾ ػ ماء الورد
مع  (62)في دست  طريقة إعدادىا : يقطع رطؿ عجينة الكنافة ويوضع

ثـ يضاؼ إليو رطؿ سكر مجروش ويحرؾ  ،                              ً أربع أواؽ شيرج ويقمى فيو يسيرا  
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معو حتى يبرد الشيرج الذي شربو ػ وىو علامة قمييا ػ ثـ يضاؼ إلييا أربعة 
وتنزؿ مف  ،يضاؼ أربعة أواؽ بندؽ محمص ،بعدىا ،أواؽ عسؿ نحؿ ويحرؾ

  .(63)ثـ توضع في الصحوف  ،باردويمقى فييا المسؾ وماء الورد ال ،عمى النار
 يلاحظ عمى الإخميمية ما يمي :

 .ػ تحتاج بشكؿ أساس إلى عجينة الكنافة والسكر المجروش وعسؿ النحؿ 6
 .ػ تطيب بالمسؾ وماء الورد 2

 الأرز بالمبن : 
ػ شيبة  (66)ػ قرفة  (65)ػ كافور (64)المكونات : أرز ػ لبف حميب ػ مصطكاء 

(67). 
ثـ تضاؼ إليو الحوائج والأرز  ،                          ده : ي غمى المبف عمى النارطريقة إعدا

ً  الذي لابد مف غسمو إبتداء                         (68) . 
 يلاحظ عمى الأرز بالحميب ما يمي :

 .ػ الأرز والحميب مكوناف أساسياف فيو 6
 .والشيبة ،والقرفة ،ػ استخداـ المكونات العطرية الكافور 2

 الأسيوطية :
ػ  (69)ػ رقاؽ ػ تمر أو عجوة ػ خشخاش  المكونات : فستؽ ػ عسؿ ػ ألية

 زعفراف ػ ماء الورد ػ شيرج ػ سكر.
 ،(20)              ثـ ي زاؿ ريمو  ،طريقة إعدادىا : يوضع العسؿ عمى النار حتى يغمي

ثـ تقطع  ،ويدؽ السكر ويضاؼ إليو الخشخاش والزعفراف وماء الورد والشيرج
ً           وتسقى بالحوائج قميلا  قميلا  حتى يستو  ،الألية وتسلأ      ً  ،                  ثـ ي بسط في الصحوف ،ي                  

  .(26)                             وي رش عمى وجيو السكر والفستؽ 
 يلاحظ في الأسيوطية ما يمي :

 .ػ العسؿ والسكر عنصراف أساسياف فييا 6
 .وماء الورد ،والزعفراف ،والتمر ،ففييا الفستؽ ،ػ غنية بالمنكيات والمطيبات 2
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 أصابع زينب :

ػ أنابيب  (23)ػ بورؽ  (22)المكونات : سميذ ػ جلاب ػ خميرة ػ نطروف 
ػ شيرج ػ دقيؽ ػ فستؽ ػ لوز ػ سكر أبيض مدقوؽ ػ ماء ورد  (24)القصب المقدي 

 .ممسؾ ػ عسؿ نحؿ
وتوضع فيو شيء مف  ،طريقة إعدادىا : يؤخذ السميذ ويعجف بالجلاب 

ثـ تؤخذ  ،ويوضع عميو بقدر ما يختمر ،الخميرة أو النطروف أو البورؽ اليسير
فتدىف بالشيرج وتمبس مف  ،ي الرقة بقدر طوؿ الأصابعأنابيب القصب ف

ويتـ  ،                            ثـ ي نزؿ المزيج مف عمى النار ،                                    ً العجيف عمى حدتيا وت قمى بالشيرج قميلا  
ثـ يؤخذ الجزء مف الفستؽ والموز المقشر فيدؽ  ،                         إخراج أنابيب القصب وت عزؿ

ويعجف  ،                             ثـ ي رش عميو ماء الورد الممسؾ ،ويخمط معو السكر الأبيض المدقوؽ
                                            ثـ ي عاد لمقمي حتى يتورد ما في الجلاب أو عسؿ  ،ويحشى في موضع القصب

  .(25)ثـ يرفع ويقدـ  ،ومف أراد أف يصبغو قبؿ القمي يفعؿ ،النحؿ
 يلاحظ عمى أصابع زبنب ما يمي :

 .ثـ الخميرة ،ػ السميذ مكوف أساس فييا 6
 .                       ً                     ػ أنابيب القصب تدخؿ أيضا  كعنصر أساس في صنعيا 2
 .                              ً      ً عسؿ النحؿ بحلاوتو يضيؼ ليا مذاقا  جميلا   ػ 3
ً           فضلا  عف الفستؽ ،وماء الورد ،ػ غنية بالمنكيات المطيبة كالمسؾ 4  .والموز ،  
فالروايات التي ذكرت في شأنيا لـ تثبتيا  ،أما عف أصؿ ىذه الحموى – 5

ويبدو أنيا مف نسج الرويات القصصية الشفيية التي  ،المصادر الممموكية
ومنيا قوليـ أنيا أصابع السيدة زينب بنت  ،يا كحقيقة تاريخيةيمكف قبول

الحسيف التي قطع جنود معاوية بف أبي سفياف أصابعيا حيف تشبثت بأبييا 
ومنيا رواية أنيا أصابع الطباخة التي عممت الحموى لبيبرس  ،حيف استشيد

والرويتاف لا يمكف قبوليما إذ لـ يرد  ،بعد الانتصار في معركة جالوت
 .ذكرىما في المصادر الممموكية

  .(26)     حم ى         برد وم                     طيب بماء الورد وم                   نوع مف الشراب م  ية : و الأفا
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ولـ أعثر عمى مكوناتيا وطريقة إعدادىا في  ،ذكرىا ابف الأخوةأفطولوا : 
 .(27) المصادر والمراجع المتاحة

 أقراص الميمون :
 .سكر ػ ماء ػ ليموف المكونات :

                                         وضع السكر عمى النار وي حمى حتى يأخذ قواـ طريقة إعدادىا : ي
ويكوف لو قوالب تممئ بالممعقة مف السكر والماء  ،                 ثـ ي نزؿ عف النار ،النصؼ

  .(28)والميموف 
 يلاحظ عمى أقراص الميموف ما يمي :

 .ػ الميموف عنصر أساس فييا 6
 .ػ تعمؿ ليا تحمية مف الماء والسكر 2

ولـ أعثر عمى مكوناتيا وطريقة  ،ذكرىا ابف الأخوة أمشاط سكري :
  .(29) إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

 
 أم نارين : 

المكونات : خبز بارد ػ لبف حميب ػ مصطكاء ػ قرفة ػ زبد ػ عرؽ كافور ػ 
 .شيبة

ويغمى ويقطع المباب  ،طريقة إعدادىا : يوضع المبف في القدر بالحوائج
ثـ يضاؼ عميو قميؿ  ،لقدر حتى ينضحويوضع في ا ،                    ً مف القشر ويفرؾ رفيعا  

  .(30)الزبد وىو عمى النار وكذلؾ إذا فرغ  
 يلاحظ عمى أـ ناريف ما يمي :

 .                         ً ػ الخبز لابد أف يكوف باردا   6
 .ففييا المصطكاء وعرؽ الكافور والشيبة ،ػ غنية بالمكونات العطرية 2

ريقة إعدادىا ولـ أعثر عمى مكوناتيا وط ،ذكرىا ابف الأخوة: ( 53)البانوا 
 .في المصادر والمراجع المتاحة
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 ،وىو نوع مف الحموى ،لفظ فارسي الأصؿ ،مفردىا بسندودةالبسندود : 
ً              وقد جاء ذكر مكوناتو تفصيلا  في كتاب كنز  .(54)يصنعوف حلاوتو مف العسؿ                          

الفوائد في تنويع الموائد وذكر المؤلؼ أنيا تحتاج إلى سكر ونشاء ودقيؽ وماء 
ولـ  ،(55)ورطميف فستؽ أو لوز  ،رج لكؿ عشرة أرطاؿ رطميف نشاءالورد وشي

  .يذكر طريقة إعدادىا كما ىو المعتاد
 يلاحظ عمى البسندود ما يمي :

 .ػ العسؿ مكوف أساس فيو 6
 .ػ يحتاج إلى النشاء 2
 .وماء الورد ،والفستؽ ،ففيو الموز ،ػ غني بالمنكيات والأطايب 3

ذكره ابف  ،(34)أساس في صنعو بندؽ يدخؿ البندؽ كعنصر بلاط : 
 .ولـ أعثر عمى مكوناتو وطريقة إعداده في المصادر والمراجع المتاحة ،الأخوة

 البهطة الصفراء :
 .ػ سكرػ زعفراف (35)المكونات : لبف ػ أرز مصحوف 

ويوقد عمييا إلى أف  ،طريقة إعدادىا : يوضع المبف والأرز في القدر
ولا يفتر عنو ساعة  ،الزعفراف والسكر المدقوؽ ثـ يضاؼ عميو ،ينضج الأرز

  .(53)حتى يأخذ قوامو 
 تمر معسل :

 .المكونات : تمر ػ عسؿ نحؿ ػ لوز ػ حوائج الطيب
ثـ ينشؼ ويقمع  ،طريقة إعداده : يؤخذ التمر وتنزع عنو أقماعو ويغسؿ

ويؤخذ عسؿ النحؿ  ،ويجعؿ عوض كؿ نواة لوزة (37)              ثـ ي سمط الموز ،نواه
           ي ضاؼ إليو  ،وتوقد تحتو النار اليادئة، فإذا انعقد ،                  ثـ ي جعؿ التمر فيو ،مى    وي غ

  .(38)ويقدـ  ،ثـ ينزؿ مف عمى النار ،جميع حوائج الطيب
 يلاحظ عمى التمر المعسؿ ما يمي :

 .ػ أف العسؿ المستخدـ فيو ىو عسؿ النحؿ ليعطيو ذائقتو الطبيعية الجميمة 6
 .وغيرىما ،والزعفراف ،ماء الورد الممسؾػ يضاؼ إليو حوائج الطيب ك 2
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 تمور مموزة :
المكونات : قصب عراقي متمر ػ فستؽ أو لوز مسموط ػ خؿ ػ عسؿ ػ 

 .تمر ػ زعفراف ػ مسؾ ػ ماء الورد ػ كافور
 ،                                                                  طريقة إعدادىا : ي غسؿ القصب العراقي المتمر بالماء الحار ويزاؿ نواه

وتزاؿ الرغوة  ،الخؿ والعسؿ       وي غمى  ،ويوضع داخمو فستؽ أو لوز مسموط
ويصبغ  ،(39)ويقمب عمى الفور في برنية  ،ثـ يرمى فيو التمر ،الناتجة عنيما

بؿ يتـ  ،                       ً ولا يترؾ عمى النار كثيرا   ،ويخمر بمسؾ وماء الورد والكافور ،بزعفراف
  .(40)ويكوف خمو إذاؾ قد أخذ قوامو  ،إنزالو عنيا حتى يبرد

 يمي : يلاحظ عمى التمور المموزة ما
 .                 وقد ت حشى بالفستؽ ،                        ػ الأصؿ أنيا ت حشى بالموز 6
 .والكافور ،وماء الورد ،ففييا المسؾ ،ػ غنية بالمطيبات 2

 الجمالية : 
 .المكونات : زبد ػ عجوة ػ لباب الخبز ػ سكر ميروس ػ فستؽ
ثـ تضاؼ  ،طريقة إعدادىا : يؤخذ الزبد ويطرح في الدست حتى يذوب

ثـ يطرح عمييا لباب  ،النواة حتى تنحؿ فيو وتميف مع الزبدإليو العجوة منزوعة 
ثـ يطرح عميو السكر الميروس  ،ويحرؾ المزيج مثؿ الحلاوة ،الخبز الأبيض

  .(46)ويقدـ  ،                     ثـ ي نزؿ مف عمى النار ،      وي حرؾ ،والفستؽ
 يلاحظ عمى الجمالية ما يمي :

 .ػ يستخدـ فييا الزبد والعجوة منزوعة النواة 6
 .ووالتحريؾ يكوف الحلاوة ،الخبز الأبيض ضمف المكونات ػ لباب 2
 .                                             ً      ً ػ يمزج الفستؽ بالسكر الميروس ليضيؼ إلييا مذاقا  جميلا   3

 جواذب الخبز المختمر :
 .المكونات : لبف حميب ػ سكر ػ لوز مدقوؽ ناعـ ػ زعفراف

ويجعؿ  ،طريقة إعدادىا : تنقع جواذب الخبز المختمر في لبف حميب
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ويوضع عمى  ،ثـ يصبغ بالزعفراف ،                          ً السكر والموز المدقوؽ ناعما  تحتو وفوقو 
  .(42)         ثـ ي رفع  ،      وي حرؾ ،النار حتى تفوح رائحتو

 يلاحظ عمى جواذب الخبز المختمر ما يمي :
 .ثـ السكر ،ػ الخبز المخمر والمبف الحميب عنصراف أساسياف فييا 6
 .ػ  الموز المدقوؽ يسبغيا بجماؿ مذاقو 2
 .طيب بالزعفرافػ تصبغ وت 3

 حافظية :
 .المكونات : لوز ػ سكر ػ دقيؽ ػ شيرج

ويؤخذ  ،طريقة إعدادىا : يؤخذ لوز وسكر ويمؼ مثؿ حشو القطائؼ
ويخبز  ،           ً                         ثـ يقطع قطعا  صغيرة تحشى مف ذلؾ الحشو ،العجيف فيعجف بالشيرج

 .  (43)في الفرف 
 يلاحظ عمى الحافظية ما يمي :

 .ػ تمؼ وتحشى كالقطائؼ 6
  .                    ػ الموز ي جمؿ مذاقيا 2
 .ػ تخبز بالفرف 3

 : (44)حلاوة البطيخ العبدلي 
 .المكونات : بطيخ عبدلي ػ جلاب ػ فستؽ ػ سكر ػ ماء الورد ػ مسؾ

ثـ يجفؼ في الشمس حتى يتقدد  ،                                    طريقة إعدادىا : ي قشر البطيخ العبدلي
زاؿ ثـ يوضع الجلاب عمى النار وت ،ويحمر ويتمبد في بعضو البعض، بعدىا

 ،ويجعؿ في دست لطيؼ (45)ويرفع بالأسطاـ  ،ثـ يضاؼ إليو البطيخ ،رغوتو
              وي قص عمى شكؿ  ،                          وي مد كقرص عمى ىيئة العقيد ،ثـ يضاؼ إليو الفستؽ

ويطيب بماء  ،وساؼ شوابير ،سكر (47)ساؼ  ،ثـ يعبئ في عمب ،(46)شوابير 
كما  (48)وية وىو نافع للأمراض السودا ،الورد الممسؾ قبؿ وضعو في العمب

  .(49)ذكر مؤلؼ كتاب كنز الموائد 
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 يلاحظ عمى حلاوة البطيخ العبدلي ما يمي :
 .ػ البطيخ العبدلي ىو المستخدـ 6
 .والمسؾ ،وماء الورد ،ففيو الفستؽ ،ػ غني بالمنكيات والأطايب 2
 .فيو نافع للأمراض السوداوية ،ػ لو فائدة طبية 3

 حلاوة التمر :
ماء ػ عسؿ نحؿ ػ سمف ػ قمب بندؽ ػ مسؾ ػ ماء الورد ػ  المكونات : تمر ػ

 .لوز ػ زعفراف
ويضاؼ  ،ثـ يوضع التمر في دست ،                               طريقة إعدادىا : ي قمع نوى التمر

ويوقد  ،                                        ثـ ي نزؿ ويصفى مف منخؿ ثـ يعاد إلى الدست ،عميو الماء حتى ييترأ
والسمف وقد يكوف المراد حلاوة فيوضع عميو عسؿ النحؿ  ،عميو حتى ينعقد

                           ثـ ي رفع ويطيب بالمسؾ وماء  ،ثـ يحرؾ ،وقمب البندؽ المحمص المجرش
  .(50)                                            وي سمط الموز ويصبغ بالزعفراف ويوضع عمى وجيو  ،الورد

 يلاحظ عمى حلاوة التمر ما يمي :
 .ػ ييرس التمر بالماء بعد نزع النوى 6
 .والبندؽ يطيب بيا المذاؽ ،والسمف ،ػ عسؿ النحؿ 2
 ،والزعفراف ،وماء الورد ،ففييا المسؾ ،مطيبات والمنكياتػ غنية بال 3

 .والموز المسمط
 حلاوة التوت :

 .المكونات : دقيؽ ػ سمف ػ خميرة ػ شيرج ػ جلاب ػ سكر
يوضع  ،فإذا اختمر ،طريقة إعدادىا : يعجف العجيف ويكوف فيو السمف

يوضع  ،بعدىا ،                  ثـ ي قمى في الشيرج ،حتى يصير مثؿ التوت (56)عمى غرباؿ 
  .(52)ثـ يرفع منو ويذر عميو السكر ،في الجلاب

 يلاحظ عمى حلاوة التوت ما يمي :
نما سميت بو مشابية ،ػ التوت لا يدخؿ في مكوناتيا 6  .                     وا 
 .سيمة في التحضير ،ػ بسيطة في مكوناتيا 2
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 حلاوة عجمية : أنظر الزلابية 
 حلاوة العجوة :

اف ػ خشخاش ػ فستؽ ػ سكر أبيض ػ المكونات : عجوة ػ ألية ػ لوز ػ زعفر 
 .مسؾ ػ ماء الورد

 ،ثـ تؤخذ العجوة وينزع عنيا نواتيا ،طريقة إعدادىا : تؤخذ الألية وتسلا
ويسمط الموز ويصبغ  ،وتطبخ حتى تصير كالحلاوة ،ثـ ترمى عمى الألية

 ،ويحرؾ حتى يطيب ،بالزعفراف ويضاؼ إليو قميؿ خشخاش ويمقى عمى المزيج
ويوضع عميو قمب الفستؽ  ،ويبسط في الصحوف ،ف عمى النار          ثـ ي نزؿ م

  .(53)والسكر الأبيض والمسؾ وماء الورد 
 .ػ الألية عنصر أساس يجعؿ ليا طعميا المميز 6
وماء  ،والمسؾ ،والفستؽ ،ففييا الموز ،ػ غنية بالأطايب والمنكيات 2

 .والزعفراف ،الورد
 .               يا وي جمؿ طعمياػ الخشخاش عنصر مضاؼ إلييا يعطييا قوام 3

 حلاوة الكاهين :
 .المكونات : بياض البيض ػ نشاء ػ جلاب
وتأخذ لكؿ بيضة وزف درىميف  ،طريقة إعداده : يؤخذ بياض البيض

ثـ  ،                              ً ويضرب مع بياض البيض ويخمط جيدا   ،               ً       ً يسحؽ النشاء سحقا  ناعما   .نشاء
  .(55)                          ثـ ي نزؿ في الجلاب لتحميتو ،ويقمى كأقراص (54)يوضع في الطاجف 

 يلاحظ عمى حلاوة الجبف ما يمي :
 .ػ يستحدـ فييا بياض البيض ويقمى كأقراص توضع في الطاجف 6
 .ػ الجلاب يكسب تمؾ الأقراص حلاوتو 2

 حلاوة الممبن :
 .المكونات : ممبف ػ شيرج ػ سكر

ويضاؼ إليو السكر  ،ً            ي قمى بالشيرج ،طريقة إعدادىا : يؤخذ الممبف
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  .(56)ويستعمؿ  ،المصحوف
 يلاحظ في حلاوة الممبف ما يمي :

 .ػ الممبف فييا عنصر أساس 6
 .ػ يقمى بالشيرج ويوضع عمييا السكر المسحوؽ ليكسبيا الحلاوة 2

 حموى بلا نار :
 .المكونات : سكر أبيض مدقوؽ ػ فستؽ مقشر ػ ماء

 ،                                             ً                طريقة إعدادىا : يؤخذ السكر الأبيض المدقوؽ ناعما  والفستؽ المقشر
ويبؿ بالماء حتى يخرج  ،ويوضع في إناء واسع ،والثمث فستؽ ،سكرالثمثيف 

  .(57) قدـوي ،ثـ يبسط وينزؿ عميو السكر المدقوؽ ،دىف الفستؽ
 يلاحظ عمى الحموة بلا نار ما يمي :

 .ػ مف اسميا فيي لا تحتاج إلى النار 6
 .ػ السكر والفستؽ مكوناف أساسياف فييا 2
 .    ً جميلا                         ً  ػ البندؽ يضيؼ إلييا طعما   3

 حموى وردية :
 .المكونات : ورد ػ ماء ػ جلاب ػ ماء الورد ػ نشاء ػ شيرج ػ مسؾ

ثـ يعمؿ الجلاب بقوامو  ،يغمى الورد في ماء إلى أف يأخذ صبغو
فإذا قارب الانعقاد ينكو النشاء بماء  ،                    ً      ً ثـ يسقى ماء الورد أولا  فأولا   ،المناسب

 .(58)ثـ يرفع  ،أوقيتيف مف المسؾثـ يضاؼ إليو الشيرج و  ،الورد ويمقى عميو
 يلاحظ عمى الحموى الوردية ما يمي :

 .ػ ورد وماء الورد أساساف فييا 6
 .              ً        ػ يعمؿ ليا جلابا  بقوامو 2
 .ػ التطيب يكوف بماء الورد والمسؾ 3

ولا طريقة إعدادىا  ،ولـ أعثر عمى مكوناتيا ،ذكرىا ابف الأخوةالحما : 
  .(59)في المصادر والمراجع المتاحة
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وىي الحموى التي تصنع مف دقيؽ الحنطة  ،مفردىا خبيصةالخبائص : 
ثـ يضاؼ إلييا بعد الطبخ شيئ مف السكر والعسؿ  ،مع دىف الموز أو الشيرج
  .(60)وترفع عف النار لتجمد 

 خبيصة بغير نار : 
 .ػ دىف لوز ػ ماء الورد ػ دارسيف (66)المكونات : لوز ػ سكر طبرزد 

ثـ يؤخذ  ،فيدؽ وينخؿ ،ا : يؤخذ رطؿ ونصؼ لوز مقشرطريقة إعدادى
ثـ  ،ويفرؾ مف السكر نحو ربع رطؿ ،فيدؽ وينخؿ ،رطؿ ونصؼ سكر طبرزد

ووزف  ،وربع رطؿ ماء ورد ،ثـ يصب عميو ربع رطؿ دىف لوز ،يخمط مع الموز
           ً     ً               ثـ يمرس مرسا  جيدا  حتى يصير مثؿ  ،          ً       ويخمط جميعا  وي مت ،دارسيف (62)دانؽ 

  .(63)ويقدـ  ،                        وي بسط وي نثر عميو السكر ،الخبيص
 يلاحظ عمى الخبيصة بغير نار ما يمي :

 .ػ سكر طبرزد ىو المستخدـ 6
 .             ً بؿ بدىنو أيضا   ،ػ لا يكتفى بالموز 2
 .                                     ً     ً      ً ػ ماء المورد والدارسيف يضيفاف لو مذاقا  حموا  جميلا   3

 خبيصة خشخاش :
دقوؽ منخوؿ ػ المكونات : خشخاش ػ دىف لوز ػ دقيؽ سميذ ػ سكر م

 .زعفراف ػ ماء الورد
 ،ورطؿ دقيؽ سميذ ،طريقة إعدادىا : يؤخذ نصؼ رطؿ دىف لوز

ويمقى عميو درىميف  ،يصب الدىف في الطاجف .ورطميف سكر مدقوؽ منخوؿ
                                   ً      فإذا حمى الدىف أضيؼ إليو الدقيؽ نثرا  حتى  ،ويوقد تحتو نارخفيفة ،زعفراف

ثـ  ،ويحرؾ حتى ينضج ،طؿ ماء ورد                       ثـ ي رش عميو نحو نصؼ ر  ،يقمى بالدىف
ويمقى  ،                            ثـ ي نزؿ مف عمى النار وي برد ،خشخاش أبيض (64)يضاؼ إليو أوقية 

 .(65)ويقدـ  ،      وي بسط ،عميو السكر
 يلاحظ عمى خبيصة الخشخاش ما يمي :

 .ػ الخشخاش ودىف الموز والسميذ عناصر أساسية فييا 6
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 .ػ تطيب الخبيصة بماء الورد والزعفراف 2
 يصة مأمونية :خب

المكونات : لوز مقشر مدقوؽ ػ دىف ػ سكر ػ عسؿ نحؿ ػ ماء ورد ػ 
 .زعفراف ػ دقيؽ السميذ

ثـ يوضع  ،ورطؿ دىف ،طريقة إعدادىا : يؤخذ رطؿ لوز مقشر مدقوؽ
ويوضع في  ،ونصؼ رطؿ عسؿ نحؿ ،ويؤخذ رطؿ ونص سكر ،في طنجير
 (66)ثـ يوضع الطنجير ،ثـ يصب عميو رطؿ ماء ورد ويغمى عميو ،طنجير آخر

 ،الذي فيو الدىف عمى نار خفيفة ويمقى عميو درىـ زعفراف حيف يحمى الدىف
                           فإذا اختمط ص ب  عميو السكر  .وينثر عميو كفيف مف دقيؽ السميذ ويحرؾ

 ،فإذا نضج وأرخى دىنو ،والعسؿ المصفى وأضيؼ إليو الموز المدقوؽ ويحرؾ
  .(67)أنزؿ مف عمى النار 
 الخبيصة المأمونية ما يمي : يلاحظ عمى

 .ػ استخداـ طنجريف فييا 6
 .ػ الموز والسكر وعسؿ النحؿ ودقيؽ السميذ والدىف عناصر أساسية فييا 2
 .ػ أنيا تطيب بالزعفراف وماء الورد 3

ىي حموى تصنع مف دقيؽ الحنطة مع دىف الموز أو خبيصة اليقطين : 
  .(68)فع عمى النار لتجمد وتر  ،ويضاؼ إلييا السكر بعد الطبخ ،الشيرج

 خبيص العناب :
المكونات : لب بزر القثاء والقرع والبطيخ السمرقندي واليندي ػ قمب 

حب  ،فستؽ ػ بندؽ ػ لوز ػ قموب الخشخاش الأبيض ػ بزر بقمة مقشورة مغسولة
ػ سويؽ  (76)ػ خمير ػ مستعجمة  (70)ػ كزبرة ػ بزر مرو  (69)الأمير باريس 

ػ  (75)ػ عذبة ( 74)ػ كثيراء  (73) ػ دقيؽ الحمص ػ صمغ الموز  (72)الغبيراء 
ػ مصطكاء ػ قرفة ػ لباب  (78)ػ كموف كرماني  (77)ػ ورس  (76)يانسوف ػ نانخواه 

ػ سكر أبيض ػ شيرج أو  (79)الخبز السميذ المحمص المدقوؽ ػ عناب جرجاني 
 .سمف بقري ػ ماء
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خيار والقرع والبطيخ السمرقندي طريقة إعداده : يؤخذ لب بزر القثاء وال
وبزر  ،وقمب فستؽ وبندؽ ولوز وقموب الخشخاش الأبيض محمصيف ،واليندي

ولب حب الأمير باريس وكزبرة وبزر  ،مف كؿ واحد جزء ،بقمة مقشورة مغسولة
وسويؽ الغبيراء  ،وخمير ومستعجمة مف كؿ واحد نصؼ جزء ،مرو محمصيف

وكثيراء وعذبة ويانسوف  ،د جزءودقيؽ الحمص وصمغ الموز مف كؿ واح
ومصطكاء وقرفة مف  ،ونانخواه وورس وكموف كرماني مف كؿ واحد ربع جزء

ويخمط  ،وينخؿ ما يحتاج إلى النخؿ ،         ً       ً ويدؽ واحدا  واحدا   ،كؿ واحد سدس جزء
ومثؿ وزنو  ،ويؤخذ مثؿ نصؼ وزنو لباب الخبز السميذ المحمص المدقوؽ

ويغمى  ،خمط المباب مع الحوائج ويعزؿومثمو سكر أبيض ؛ ي ،عناب جرجاني
 ،وتمقى فيو الحوائج ،ويحؿ فيو السكر وتنزع رغوتو ،العناب بخمسة أمثالو ماء

 .ويرفع ويقدـ ،ويعقد بدىف الموز أو الشيرج الطري أو السمف البقري
مخصب للأبداف النحيفة  ،كثير الرطوبة ،فوائده وخواصو : معتدؿ الحرارة

يبيض الجمد وينعـ البشرة  ،مفرح لمقمب ،طب للأعضاءمر  ،والأجساـ اليزيمة
ينفع الكمى  ،يدر البوؿ ،يميف البطف ويرد الرياح ،يقوي المعدة الحارة ،ويجموىا
لكنو  ،يسمف النساء في أقرب مدة لكثرة عنايتيف بذلؾ ويمطؼ مزاجيف ،والمثانة

  .(80)يضر المبمغميف والعجائز 
 يلاحظ عمى خبيص العناب ما يمي :

 .ػ مكوناتو كثيرة 6
 .ػ فوائده كثيره وقد بيناىا 2
ً     فضلا  عف  ،ػ غني بالمنكيات والمطيبات كالفستؽ والموز والبندؽ 3   

 .الكزبرة واليانسوف والنخواه وغيرىا
 خبيص القرع :

 .المكونات : قرع ػ ماء ػ جلاب
ثـ يسمؽ في الجلاب  ،طريقة إعداده : يقشر القرع وينظؼ مف حبو

ثـ يطرح القرع  ،وييرس في جرف ويعصر باليد ،ؽ مشبؾويجعؿ عمى طب
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  .(86)ثـ يرفع  ،                          وي سقى بالجلاب إلى أف ينعقد
 يلاحظ عمى خبيص القرع ما يمي :

 .ػ القرع والجلاب عنصراف أساسياف فيو 6
 .ػ يحتاج القرع إلى سمؽ في الجلاب 2
 .ػ يسقى القرع بالجلاب حتى ينعقد 3

 خبيص الورد :
جوري أو غيره ػ ماء ػ سكر ػ نشاء ػ شيرج ػ لباب الخبز  المكونات : ورد

 .السميذ ػ جلاب
 ،طريقة إعداده : يؤخذ الورد الجوري أو غيره المنزوع الأقماع مقدار رطؿ

 ،                         وي مقى عميو وزنو مف السكر ،                     فإذا ابيض الورد ي صفى ،فيسمؽ في رطميف ماء
       وي عقد  ،مرطؿ أوقيتيف نشاء                          فإذا أخذ قوامو ي مقى فيو ل ،                      وي غمى وتنزع عنو رغوتو

ذا                                                                            بالشيرج ػ ومف أراد أف يعقده بمباب الخبز السميذ كاف أطيب مف النشاء ػ وا 
  .(82)ثـ يرفع  ،              ي مقى في الجلاب ،صار شديد الحمرة

 يلاحظ عمى خبيص الورد ما يمي :
 .ػ الورد الجوري أوغيره مف أنواع الورد عنصر أساس فيو 6
 .ر أساس فيو                ً     ػ السكر يدخؿ أيضا  عنص 2
 .فيعقد بالشيرج أو بمباب الخبز السميذ وىو أطيب ،ػ الخيار متاح فيو 3

 خدود الأغاني : 
المكونات : دقيؽ ػ سمف ػ شيرج ػ جلاب ػ مسؾ ػ خشخاش ػ فستؽ مقشر 

 .محمص ػ لوز
ثـ يقطع بمقطع مدور  ،ويمد ،طرقة إعدادىا : يعجف الدقيؽ بسمف وشيرج

ويصنع لو الجلاب ويطبخ مثؿ الحلاوة  ،في الشيرج ويقمى ،(83)مثؿ الكميجا 
ثـ يطبخ  ،ويحمص الدقيؽ في الشيرج حتى يحمر ،ويضاؼ إليو قميؿ المسؾ

ثـ يضاؼ عميو الخشخاش والفستؽ المقشر المحمص  ،حتى يقذؼ شيرجو
                          وتوضع بيف الق ر ص المقمية  ،وترفع الحلاوة عف النار ،                ً والموز ويقطع طولا  
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 . (84) وتطبؽ عمييا وتؤكؿ
 يلاحظ عمى خدود الأغاني ما يمي :

 .ػ الجلاب عنصر أساس فيو بعد الدقيؽ 6
 .ػ غني بالمنكيات والمطيبات كالمسؾ والفستؽ والموز 2

في كتابو معالـ القربة في أحكاـ الحسبة  ،ذكرىا ابف الأخوةخدود الترك : 
 .مراجع المتاحةولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا طريقة إعدادىا في المصادر وال (85)

وفي دوؿ الخميج  ،وأظنيا ىي الحلاوة الطحينية المعروفة في مصر والشاـ
وىي مكونة مف السمسـ المطحوف والسكر والزبدة وماء  ،العربي تعرؼ بالرىش

 .الزىر وقد يضاؼ إلييا الفستؽ أو الموز
 ،أو الخشكناف أو الخشخاش لفظ فارسي ،أو الخشكنانؾ الخشكنانج :

الحموى التي تصنع مف دقيؽ السميد الذي يعجف ويبسط ويضاؼ يطمؽ عمى 
وىو عمى نوعيف  .إليو السكر والموز المقشر والكافور وقميؿ مف ماء الورد

 ،الخشاش بالسميذ (87)ومف الناس مف يغش ناطؼ  .(86)ومصري  ،شامي
 .(88)    ً                     وأيضا  فإنو يظير في مكسره  ،وعلامة غشو أنو يطفو عمى وجو الماء

  .(89)ناس مف يقمب الخشكناف بالدقيؽ الزايد عمى المعتاد ومف ال
ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا  ،ذكرىا ابف الأخوة دلالات بنت الصالح :

  .(90) طريقة إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة
ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا طريقة  ،ذكرىا ابف الأخوةدنف فستقي : 

  .(96)ع المتاحة إعدادىا في المصادر والمراج
 ذات الكتفين :

 .المكونات : تمر ػ فستؽ ػ جلاب ػ سكر
يشقؽ ويخرج نواه وتوضع بداخؿ كؿ تمرة  ،طريقة إعدادىا : يؤخذ التمر

ثـ يوضع التمر في  ،ويصنع لو الجلاب الذي يأخذ قواـ السكر أو أقؿ ،فستقتيف
وتختـ رؤوسيا  ،يثـ يعبأ في البران ،ويقمب في الدست إلى أف ينعقد ،الجلاب

  .(92)بجلاب السكر القوي 
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 يلاحظ عمى ذات الكتفيف ما يمي :
 .ػ الجلاب والسكر والتمر عناصر أساسية فييا 6
 .ػ الفستؽ يوضع داخؿ كؿ تمرة ليجمميا ويضيؼ ليا مذاقو الطيب  2

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا طريقة  ،ذكرىا ابف الأخوةرأس العصفور : 
  .(93)ادر والمراجع المتاحة إعدادىا في المص

وفي التركية : الفاكية المطبوخة  ،: لفظ فارسي بمعنى الحموى الرشال
  .(94)بالسكر والتي بقيت عمى حاليا ومف حوليا السكر 

 رطب مربى :
 .المكونات : رطب ػ لوز ػ عسؿ ػ زعفراف

       وت خرج  ،                                                ً طريقة إعداده : يوضع الرطب في الشمس حتى ينشؼ قميلا  
ويوضع عميو عسؿ نحؿ  ،                  وي صؼ في وعاء زجاج ،                 وت بدؿ بموز مقشور ،نواتو

كؿ أسبوع لئلا يرخى ويحمض  ويتفقد ،منزوع الرغوة وشيء مف الزعفراف
  .(95)ويفسد

 يلاحظ عمى الرطب المربى ما يمي :
 .               وي شمس حتى ينشؼ ،ػ الرطب عنصر أساس فيو 6
 .ػ يحشى الرطب بالموز بعد تخميصو مف النوى 2
مع مراعاة  ،وضع عمى الرطب المحشى بالموز العسؿ والزعفرافػ ي 3

 .            ً            تفقده أسبوعيا  خشية فساده
 رطب معسل :

المكونات : رطب ػ لوز ػ عسؿ نحؿ ػ ماء الورد ػ زعفراف ػ سكر مدقوؽ ػ 
 .ػ كافور ػ خشخاش (97)ػ أفاوه  (96)مسؾ ػ سنبؿ 

ظؿ واليواء           ً       يوضع مبسوطا  في ال ،طريقة إعداده : يؤخذ الرطب الجني
ويؤخذ لكؿ عشرة  ،ويجعؿ عوض كؿ نواة لوزة مقشرة ،              ثـ ت خرج نواتو ،يوميف

وتنزع  ،                                                       أرطاؿ رطؿ عسؿ نحؿ ويوضع بأوقية ماء ورد وي غمى عمى النار
               فإذا غمى ي حرؾ  ،ويطرح الرطب فيو ،ويصبغ بنصؼ درىـ زعفراف ،رغوتو
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فإذا  ،بسط في طبؽ                     ثـ ينزؿ عف النار وي   ،     ً      ً                 تحريكا  خفيفا  بحيث يشرب العسؿ
فمف أراده لمحرارة كاف بالمسؾ والسنبؿ  ،                                   فترت حرارتو ي ذر عميو السكر المدقوؽ

ويرفع في  ،              ً                        ومف أراده باردا  طيبو بالكافور والخشخاش ،وشيء مف الأفاوه
  .(98)الأواني الزجاج ولا يستعمؿ إلا في برد الزماف وزماف الرطب 

 يلاحظ عمى الرطب المعسؿ ما يمي : 
 .ػ الرطب وعسؿ النحؿ عنصراف أساسياف فيو 6
 .ػ الموز يوضع داخؿ الرطب بعد إزالة النواة 2
 .ػ يطيب بالمسؾ والكافور والخشخاش وماء الورد 3
 .ػ يفضؿ أكمو في الطقس البارد حيف يطيب الرطب 4

ولـ أعثر عمى مكوناتو ولا طريقة إعداده في  ،ذكره ابف الأخوةالزقمبع : 
  .(99راجع المتاحة )المصادر والم

 .                  ً                           الزلابية : تسمى أيضا  المشبكة أو الحلاوة العجمية
 .المكونات : نخالة ػ عسؿ ػ دقيؽ ػ سميذ ػ زيت ػ شيرج

طريقة إعدادىا : ينبغي أف يكوف مقمى الزلابية مف النحاس الأحمر 
 ،لنار              ثـ ي عاد إلى ا ،ثـ يدلؾ بورؽ السمؽ إذا برد ،            ً         فتحرؽ فيو أولا  النخالة ،الجيد

                 ثـ ي حمى بعد ذلؾ  ،ويوقد عميو حتى يحترؽ العسؿ ،ويجعؿ فيو قميؿ مف العسؿ
ويكوف  .                               فإنو ىكذا ي نقى مف وسخو وزنجاره ،ثـ يغسؿ ويستعمؿ ،بمدقوؽ الخزؼ

لأنو إذا ما كثر فيو  ،(600)           ً        ً  وثمثاه سميذا  خشكانيا   ،                      ً ثمث دقيؽ الزلابية ناعما  
            ً                       ي الوزف ونضجا  ؛ غير أف السميذ يشرب                         ً        السميذ زادت الزلابية بياضا  وخفة ف

فإف لـ يكف فالزيت  ،وأجود ما يقمى بو الشيرج .مف الزيت أكثر مف الناعـ
وعلامة جودة تخميرىا أنيا تطفو عمى  ،                          وت خمرالزلابية قبؿ أف ت قمى ،الصافي

                 فإذا ج معت بالكؼ  ،                 ً                  والمختمر منيا أيضا  يكوف مثؿ الأنابيب ،وجو الزيت
وربما أدخؿ فييا  ،لأنيا تؤكؿ بالعسؿ ،جعؿ في عجينيا الممح      ولا ي   ،اجتمعت

 .(606)الموز المسموط المدقوؽ الذي يرش عمييا بعد استوائيا 
 يلاحظ عمى الزلابية ما يمي :
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 .                                           ػ الم قمى لابد أف يكوف مف النحاس الأحمر الجيد 6
 .ػ الشيرج يفضؿ عمى الزيت 2
ً          ػ العسؿ ىو المستخدـ بدلا  عف السكر 3 ربما عسؿ النحؿ ىو و  ،                      
 .الأفضؿ
 .ػ لا يوضع في عجينيا الممح لأنيا تؤكؿ بالعسؿ 4
 .ػ جودة عجيف الزلابية علامتو أنيا تطفو عمى وجو الزيت 5

ولـ أعثر عمى مكوناتو ولا طريقة  ،(602)ذكره ابف الأخوة  سابوري :
 .إعداده في المصادر والمراجع المتاحة

ولـ أعثر عمى مكوناتو ولا طريقة  ،(603)ذكره ابف الأخوة ساق الخادم : 
  .إعداده في المصادر والمراجع المتاحة

 الست دنف :
المكونات : سكر محموؿ بجلاب ػ أقراص ليموف ػ فستؽ مدقوؽ ػ ماء 

 .الورد ػ مسؾ ػ شيرج
طريقة إعدادىا : يؤخذ لكؿ رطؿ سكر محموؿ بجلاب ويمحمؽ نار 

ثـ ترمى  ،ر ويحرؾ حتى يحسف قواموثـ يرفع مف عمى النا ،أقراص الميموف
 ،وتدىف البلاطة بشيرج ،عميو ثلاث أواؽ قمب فستؽ مدقوؽ وماء الورد والمسؾ

ويرش عمى وجيو  ،ويصؼ بالصحوف ،                                وي قمب المزيج ويبسط ويقطع شوابير
  .(604)الفستؽ المقشر حيف بسطو عمى الرخامة 
 يلاحظ عمى الست دنؼ ما يمي :

 .ومعو شرائح الميموف ،ً        لا  بالسكر                   ػ ي عمؿ الجلاب محمو  6
 .ػ تطيب بماء الورد والمسؾ 2
 .ػ يرش عمييا الفستؽ المقشر فيطيب مذاقيا 3

 سميذية : 
المكونات : سميذ ػ شيرج ػ سكر أوعسؿ نحؿ أو قطارة ػ ماء الورد 
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 .الممسؾ
ويحرؾ حتى  ،طريقة إعدادىا : يؤخذ شيرج ويجعؿ فيو السميذ نحو رطؿ

ؿ سكر محموؿ أو عسؿ نحؿ أو ـ يضاؼ إليو أربعة أرطاث ،تفوح رائحتو
 ،ويرفع ،ويطبخ عمى نار ىادئة ويحرؾ بأسطاـ حتى يقذؼ دىنو ،(605)قطارة

  .(606)                         وي طيب بماء الورد الممسؾ  ،                       وي جعؿ فوقو وتحتو السكر
 يلاحظ عمى السميذية ما يمي :

 .ػ السميذ مكوف أساس فييا 6
 .كر أو عسؿ النحؿ أو القطارة لتحمية المكوناتػ الأمر فيو اختيار بيف الس 2
 .ػ تطبخ عمى نار ىادئة وتحرؾ بأسطاـ حتى يقذؼ دىنو 3
 .ػ تطيب بماء الورد الممسؾ 4

 السنبوسك الحموة :
المكونات : سكر ػ قطر أوعسؿ نحؿ ػ ماء الورد ػ بندؽ ػ شيرج ػ رقاؽ 

 .الكنافة 
ويعجف  ،             ً كوف الدؽ خشنا  طريقة إعدادىا : يدؽ السكر ويحمص البندؽ وي

ثـ  ،ويضاؼ إليو أو يعجف بعسؿ النحؿ ،بالقطر مع السكر المدقوؽ وماء الورد
ويضاؼ إلييا قميؿ مف الحشو بقدر  ،تقطع أوراؽ الكنافة عرض أربع أصابع

 ،                                     وت غمؽ بقميؿ مف العجيف وت قمى بالشيرج ،وتمؼ إلى آخرىا عمى الحشو ،مناسب
 ،ويرش عمييا السكر والبندؽ المحمص ،وتوضع السمبوسؾ في الصحوف

  .(607)وتقدـ
 يلاحظ عمى السنبوسؾ الحموة ما يمي :

 .ػ التحمية بعسؿ النحؿ أو القطر 6
 .ثـ تحشى بالبندؽ وما ناسبو مف المكسرات ،ػ يعمؿ ليا رقاؽ عجينة 2
 .ػ ماء الورد يطيبيا 3
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 الشعبية :
 .الممسؾ ػ جلابالمكونات : فستؽ مقشر ػ سكر مدقوؽ ػ ماء الورد 

طريقة إعدادىا : يؤخذ الفستؽ المقشر ويدؽ ويخمط مع مثمو مف السكر 
                       ثـ ي عقد الجلاب المنزوع  ،ويعزلاف ،ويرش عمييا ماء الورد الممسؾ ،المدقوؽ

       وي بسط  ،                                    ثـ ي صب عمى الرخامة المدىونة بالشيرج ،الرغوة إلى حيف يتسكر
ثـ يصؼ في الأواني  ،الأصابعويكوف ك ،ويوضع فيو الفستؽ ،           ً ويقص متطاولا  

 . (608)ويقدـ 
 يلاحظ عمى الشعبية ما يمي :

 .ػ الفستؽ عنصر أساس فييا بعد السكر المدقوؽ 6
  .ففييا المسؾ وماء الورد ،ػ غنية بالمنيات والمطيبات2

 شكرينج : 
المكونات : لوز مقشر ػ سكر الطبرزد ػ دىف لوز ػ زعفراف ػ سكر مدقوؽ ػ 

 .ردعسؿ ػ ماء الو 
ويؤخذ مف السكر  ،          ً فيدؽ ناعما   ،طريقة إعداده : يؤخذ الموز المقشر

 ،ثـ يؤخذ طاجف يوضع فيو ربع رطؿ دىف لوز ،الطبرزد رطميف فيدؽ وينخؿ
                                وت وقد عميو النار لينة حتى يسخف  ،                                وي مقى عميو وزف درىـ ونصؼ زعفراف

       ً  ؾ تحريكا  ثـ يحر  ،ويضاؼ إليو السكر المدقوؽ ،                  ثـ ي مقى فيو الموز ،الدىف
ويحرؾ حتى  ،وأوقية ماء ورد ،ثـ يضاؼ عميو ربع رطؿ مف العسؿ ،     ً بطيئا  

           ً  ثـ يبسط بسطا   ،ثـ يوضع عمى رخامة أو خواف ،                ً       ً ينعقد ويصبح قواما  واحدا  
  .(609)ويقدـ  ،           ً       ً             ويقطع تقطيعا  موازيا  ويصب في جاـ ،    ً وسطا  

 يلاحظ عمى شكرينج ما يمي :
 .رزدػ السكر المستخدـ فيو سكر رالطب6
 .وماء الورد عناصر أساسية تطيبو وتنكيو  ،والزعفراف ،ودىف الموز ،ػ الموز 2
 .                           ً      ً ػ العسؿ يحميو ويضيؼ لو مذاقا  جميلا   3
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 شيرازية :
المكونات : لباب الخبز أو الخبز المقمو المنقوش ػ شيرج ػ قمويات ػ 

 .خشخاش ػ جلاب ػ عسؿ ػ مسؾ ػ ماء الورد
             وي مقى عمييا  ،أواؽ مف لباب الخبز في الشيرج طريقة إعدادىا : تقمى أربع

                       ثـ ي حمى بالجلاب وي ؤخذ  ،ونصؼ أوقية خشخاش ويغمى ويرفع ،أوقيتيف قموبات
ويحرؾ ويطيب بمسؾ وماء الورد  ،                                     لو قوامو وي رمى فيو العسؿ مقدار السدس

  .(660)ويقدـ 
 يلاحظ عمى الشيرازية ما يمي :

 .أساسياف فيياػ لباب الخبز والخشخاش عناصراف  6
 .وتطيب بالمسؾ وماء الورد ،ػ العسؿ يحمييا 2

تصنع مف الدقيؽ الذي يحمص بالسمف ثـ  ،نوع مف الحموىالصابونية : 
توضع في طبؽ  ،يضاؼ إليو السكر والمبف ويعمؿ منو قوالب مثؿ الصابوف

  .(666)وتبقى في الفرف حتى تنضج 
وائد طريقة إعدادىا مفصمة وقد جاء في كتاب كنز الفوائد في تنويع الم 

ويذوب النشاء  ،ثـ يرفع نصفو في الدست ،                             عمى النحو التالي : ي حؿ السكر
ف كاف نشاء  ،وليكف السدس ،ويمقى فيما بقى في الدست مف السكر المحمى               وا 

ثـ يستمر تحريكو ويضاؼ عميو عند قرب غنعقاده بقية الجلاب  ،أرز كاف أجود
ً      ً قميلا  قميلا    ،ثـ يمقى عميو عسؿ نحؿ بمقدار السدس ،بالشيرجوليكف تحريكو  ،   

وأوقيتيف ماء  ،فإذا انتيى نزؿ وعمؽ لكؿ رطؿ أوقيتيف لوز وفستؽ مسموطيف
ومف الناس مف يزيد الصابونية بالنشاء  .(662)                     ً  ثـ يبسط ويرش عميو سكرا   ،ورد

  .(663)وعلامة ذلؾ أنيا تتفتت  ،الخارج عف الحد
ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا طريقة  ،(664)ة ذكرىا ابف الأخو العاصدية : 

وقد تكوف ىي الأكمة المعروفة في   إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة.
ويكوف قواميا  ،وىي تتكوف مف الدقيؽ والتمر والسمف ،الخميج المسماة بالعصيدة

 .    ً لينا  
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 عجمية : 
راف ػ ماء المكونات : دقيؽ ػ شيرج ػ عسؿ نحؿ ػ دىف ألية أو شيرج ػ زعف

 .الورد ػ فستؽ ػ سكر
 .طريقة إعدادىا : يؤخد لكؿ رطؿ دقيؽ  رطؿ دىف ألية أو شيرج 

ويجعؿ لكؿ رطؿ دقيؽ رطميف  ،ويسكب عميو الدىف ،                ً يحمص الدقيؽ جيدا  
ويسخف العسؿ ويوضع ناحية وتحتو  ،وماء الورد ،ودرىـ زعفراف ،عسؿ نحؿ

قيؽ عمى نار ىادئة حتى ويحمص الد ،                     ً       ً نار جمر حتى يكوف ساخنا  دائما  
فإذا  ،وعلامة استوائو أف يؤخذ قميؿ الدقيؽ ويوضع عمى العسؿ ،يصفر

                                             فتخرج النار مف تحتو وي سكب عميو العسؿ وي سقى  ،طشطش يكوف قد انتيى
                 ثـ ي ذر عميو قمب  ،ثـ يرفع مف عمى النار ويغطى بطبؽ ،منو حتى يختمط

 (. 665)                         ً  الفستؽ والسكر المصحوف خشنا  
 عمى العجمية ما يمي : يلاحظ

 .ػ يستخدـ فييا الدقيؽ ودىف الأية أو الشيرج 6
 .ويسكب عمييا حاؿ استوائيا ،ػ العسؿ يحمييا بعد تسخينو 2
 .ويرش عمييا الفستؽ والسكر ،ػ تطيب بماء الورد والزعفراف 3

 العذاري :
 .المكونات : دقيؽ ػ سمف ػ سكر

 ،وجزء مف سكر ،مف سمف وجزء ،طريقة إعدادىا : يؤخذ جزء مف دقيؽ
ويخبز في  ،                       وي عمؿ كالنيود بغير ماء ،                  ً وي عرؾ المزيج جيدا   ،               ثـ ي سحؽ الجميع

  .(666)الفرف 
 يلاحظ عمى العذاري ما يمي : 
 .ػ مكوناتيا الأساسية دقيؽ وسمف وسكر 6
 .ػ تعمؿ كالنيود مشابية وتخبز بالفرف 2

 فالوذجية بيضاء :
 .دىف ػ سكر عسؿ أبيض ػ ،المكونات : نشاء
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 ،ويؤخذ رطؿ عسؿ أبيض ،طريقة إعدادىا : يؤخذ رطؿ نشاء وينخؿ
 وتؤحذ  ،فيصفى

ثـ  ،طنجيرة فيصب فييا رطؿ دىف ويوضع عمى نار ىادئة حتى يحمى
ثـ ينثر عميو السكر في الطنجير،  ،ويترؾ حتى يقمى النشاء ،بنثر عميو النشاء

  .(667)ويقدـ  ،ثـ يرفع ،         ً                        ويحرؾ جيدا  حتى ينضج عمى نار ىادئة
 يلاحظ عؿ الفالوذجية ما يمي :

 .ػ العسؿ الأبيض ىو المستخدـ فييا 6
 .                            ػ ي شترط وضعيا عمى نار ىادئة 2

 فانيذ :
 .المكونات : سكر ػ طحيف ػ عسؿ

ثـ يرفع مف  ،ويؤخذ لو قواـ النصؼ ،                                طريقة إعداده : يؤخذ السكر وي حمى
ويخمط معو بعد  ،ض عشرة أرطاؿثـ يؤخذ مف الطحيف الناعـ الأبي ،عمى النار

ويخفؼ  ،ولكؿ عشرة أمناف بعد حمو نصؼ رطؿ عسؿ ،أف ينزؿ مف عمى النار
  .(668)ثـ يقدـ  ،ويفتؿ فتائؿ ،عمى النار

 يلاحظ عمى الفانيذ ما يمي :
 .ػ العسؿ والسكر عنصراف أساسياف فيو 6
  .ػ يستخدـ فيو الطحيف الأبيض الناعـ 2

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا  ،(669)الأخوة   ذكرىا ابف فرك أوساط :
  .طريقة إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

 الفستقية النابمسية :
المكونات : دقيؽ أو سميذ ػ مصطكاء ػ ماء الورد ػ لبف حميب ػ زيت أو 

 .سمف ػ ػ زبد ػ سكر ػ فستؽ ػ مسؾ
وقميؿ ماء                                                     طريقة إعدادىا : ي عجف الدقيؽ أو السميذ بممح ومصطكاء 

ويغمى المبف  ،                         ً       ً فإذا أخرج مف الفرف يفت فتا  صغارا   ،              ً ثـ ي خبز فطيرا   ،الورد
                    ثـ ي رش عميو الحميب  ،ويكوف قد فرؾ بزيت أو سمف ،الحميب ويرش عميو
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ثـ يمقى عميو السمف أو الزبد والسكر والفستؽ الصحيح المقشر والمسؾ  ،المغمي
  .(620)وماء الورد 

 النابمسية ما يمي : يلاحظ عمى الفستقية 
 .ػ الفستؽ عنصر أساس فييا بعد الدقيؽ أو السميذ 6
 .فيكسبيا حلاوة ،ػ الحميب يغمى ويرش عمى المكونات 2
 .ػ غنية بالمطيبات كماء الورد والمصطكاء 3

 القاهرية :
المكونات : سكر ػ لوز ػ دقيؽ ػ شيرج ػ ماء ػ خميرة ػ نطروف ػ بيض ػ 

 .ور ػ عسؿ ػ زبادي ػ فستؽمسؾ ػ ماء الورد ػ كاف
 .وربع رطؿ دقيؽ ،وربع رطؿ لوز ،طريقة إعدادىا : يؤخذ رطؿ سكر

                                         ً           وينخؿ ويعاد الغميظ منو في الياوف ويدؽ أيضا  وينخؿ مف  ،               ً يدؽ السكر ناعما  
 ،ثـ يؤخذ الموز فيسمط وينزع مف قشره ،المنخؿ حتى يرجع مثؿ سميذ القمح
ويعجف بمقدار أربعة  ،ثـ يخمط الجميع ،                                ً ويعاد الغميظ منو ويدؽ وينخؿ أيضا  

ثـ  ،           ً                                         ثـ يعجف أيضا  بعدىا بالماء ويفرؾ حتى يصير كعجيف الكعؾ .أواؽ شيرج
ويرش  ،ثـ بعدىا يجعؿ كحمؽ قاىرية مثؿ حمؽ الكعؾ .                 ي سقى الماء ويعجف

 .وتترؾ في اليواء ،                     وت وضع تمؾ الحمؽ عميو ،قميؿ الدقيؽ عمى الموح الخشب
فإذا كاف في  ،فإنيا تترؾ حتى تجؼ ثاني يوـ بكرة ،عصر                 فإف ع م ؿ  وقت ال
                                            ي جعؿ فييا مقدار رطؿ ونصؼ خميرة طيبة وت ضرب  (626)الغد تؤخذ قصرية 

                               ثـ ي جعؿ فييا قدر درىميف نطروف  ،         ً     ً                      باليد ضربا  جيدا  مثؿ ضرب عجيف الزلابية
                ثـ ي ضرب الجميع  ،                                 ثـ ي جعؿ فييا بياض بيضتيف بلا صفار ،          ً ويضرب أيضا  

ويضاؼ إلييا المسؾ وماء الورد والكافور عمى  ،ى تصبح مثؿ عجيف الزلابيةحت
                 ثـ ت جعؿ القصرية  ،تعجف في أوؿ الأمر مع السكر .قدر ما تتطمبو الحاجة

                                                     وي ركب الطاجف عمى النار وي جعؿ فيو الشيرج الكثير حتى  ،عمى الجية اليمنى
                وي جعؿ في قصرية  ويؤخذ العسؿ الطيب ،               ثـ ي غمى الشيرج ،توضع الحمؽ فيو

فترفع واحدة واحدة  ،ثـ يؤخذ تمؾ الحمؽ التي قد نشفت ،عمى الجية اليسرى
                                                                 بالسفوت الحديد وتغمس في تمؾ الخميرة الموضوعة في القصرية ثـ ت رفع 
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ثـ  ،          ً                                    وي فعؿ أيضا  بالأخريات مثؿ الأولى حتى تنتيي الحمؽ ،                وت جعؿ في الطاجف
بعدىا  .لموضوع في القصرية الأخرى                                  ت غمس كؿ واحدة مف الحمؽ في العسؿ ا

والفستؽ  ،ويرش عمييا المسؾ وماء الورد ،                ً            ت غمس الحمؽ جميعا  في الزبادي
ومف الناس مف يغش القاىرية بالقند  .(622)فيذه صفة القاىرية  .             ً المدقوؽ ناعما  

 .(623)   ً               عوضا  عف عسؿ النحؿ 
 يلاحظ في القاىرية ما يمي :

 .ػ مكوناتيا دقيقة ناعمة 6
نما تحتاج وقتا  أطوؿ حتى تجؼ  ،لا ينتيي عمميا في ذات اليوـ ػ 2                 ً               وا 

 .الحمؽ القاىرية
 .ػ تحتاج إلى قصريتيف 3
والكافور والمسؾ  ،فييا الموز والفستؽ ،ػ غنية المطيبات والمنكيات 4

 .وماء الورد
 .ػ فييا العسؿ الذي يسبغ عمييا حلاوتو وجماؿ مذاقو 5
تغمس فيو  ،فقبؿ رش المطيبات والفستؽ ،ػ الزبادي لو دوره المكمؿ 6
 .الحمؽ

 القاووت :
المكونات : حنطة ػ سميذ ػ سمف ػ عسؿ ػ لوز ػ فستؽ ػ بندؽ ػ سكر 

 .أبيض
طريقة إعدادىا : يؤخذ ما يراد مف الحنطة ويترؾ في موضع بارد ندي 

وبعضيـ يأخذ  ،ثـ تطحف وتنخؿ ،ثـ ينقؿ إلى الشمس حتى ينشؼ ،حتى ينبت
الطحيف ػ وىو الذي يعمؿ في زماف المؤلؼ ػ فيحمص حتى يحمر السميذ مف 

 ،ويحرؾ باستمرار حتى يختمط ،ثـ يمقى عميو العسؿ ،ويصب السمف ويقمب
فيضاؼ إليو قمب الموز والفستؽ والبندؽ والسكر الأبيض ويوضع عمى النار 

وتخيط وتوضع في العمب  ،ويحشى في الكروش بعد غسميا وحكيا وتنظيفيا
  .(624)فيو زاد المسافريف  ،فرعند الس
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 يلاحظ عمى القاووت ما يمي :
 .ػ تستخدـ فيو الحنطة المستنبة 6
 .ػ السكر الأبيض ىو المستخدـ فيو 2
ً           ػ البعض يستخدـ السميذ مف الطحيف بدلا  عف الحنطة 3                                   . 
التي يخمط بيا  ،والفستؽ ،والموز ،فيو البندؽ ،ػ غني بالمكسرات 4
 .العسؿ

 .لذا يأخذه المسافروف في سفرىـ ،ً                 ا  للأكؿ فترة طويمةػ يبقى صالح 5
 قاووت بمدي :

المكونات : دقيؽ ػ سمف ػ شيرج ػ عسؿ نحؿ ػ زعفراف ػ ماء الورد ػ بندؽ ػ 
 .خشخاش ػ سكر

ثـ يحمص بأربعة أواؽ سمف وشيرج  ،طريقة إعداده : يؤخذ رطؿ دقيؽ
وأوقية  ،بالزعفراف ثـ يضاؼ إليو رطؿ وربع عسؿ نحؿ مصبوغ ،     ً      ً تحميصا  جيدا  

 ،                       ً وثلاث أوؽ سكر مدقوؽ خشنا   ،وأوقية خشخاش ،وأوقية قمب بندؽ ،ماء ورد
 .(625)ويقدـ  ،ثـ يوضع في عمب أو أطباؽ ،ثـ يرفع مف عمى النار حتى يبرد

 يلاحظ عمى القاووت البمدي ما يمي :
 .ػ توحي كممة بمدي بأف الناس قد تعارفوا عمى إعداده 6
فقد فيبدو أف فيو  ،                      ً      ً ات التي تضيؼ إليو مذاقا  جميلا  ػ غني بالمكون 2

 .إضافة إلى عسؿ النحؿ ،السمف البمدي
  .والزعفراف ،وماء الورد ،ػ ثري بالمطيبات والمنكيات كالبندؽ 3

 القاووت التركي :
المكونات : حنطة مغربمة ػ دقيؽ ػ سمف ػ شيرج ػ عسؿ نحؿ ػ زعفراف ػ 

 .الورد فستؽ ػ لوز ػ بندؽ خشخاش ػ ماء
 ،وتجفؼ ليمة ،ثـ تسمؽ ربع سمقة ،طريقة إعداده : تؤخذ الحنطة المغربمة

لكؿ رطؿ دقيؽ أربع أواؽ سمف  ،                 وي طبخ ليا الدقيؽ ،وتحمص عمى نار ىادئة
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 ،                                         والشيرج ي عرؾ بو الدقيؽ وي ذوب بعده العسؿ ،وثماف أواؽ عسؿ نحؿ ،وشيرج
معو القموب المقشرة وىي  ويوضع ،ويعطى لمدقيؽ المفروؾ ،ويصبغ بالزعفراف

 ،وأوقية ماء ورد ،وأوقية خشخاش ،مف كؿ واحد أوقية ،قمب فستؽ ولوز وبندؽ
  .(627)نظيؼ  (626)          ً                فتخمط جميعا  وتوضع في جراب 

 يلاحظ عمى القاووت التركي ما يمي :
 .ثـ تجفؼ ليمة ،تسمؽ ،ػ تستخدـ فيو الحنطة المعربمة 6
 .ػ عسؿ النحؿ مكوف أساس فيو 2
 ،وبندؽ الخشخاش ،والموز ،ففيو الفستؽ ،ػ غني بالمطيبات المنكيات 3

 .فضلا عف ماء الورد والزعفراف
 قرعية : 

 .المكونات : قرع ػ سكر ػ عسؿ ػ جلاب ػ قمب فستؽ ػ مسؾ ػ ماء الورد
ويجرد  ،يقشر قشره البراني ،طريقة إعدادىا : يؤخذ القرع الحمو الأخضر

ويوضع لكؿ رطؿ قرع مجرود تسع أواؽ سكر، ونصؼ  ،حتى لا يظير البياض
ثـ يوضع القرع في الدست ويسكب عميو نصؼ العسؿ  ،رطؿ مف العسؿ

ً  ي زاد قميلا   ،فإذا نشؼ ،ويقمب بمدقة خشب ،ويوضع عمى نار ىادئة ،والجلاب          
وتذر عميو أوقيتيف قمب فستؽ وسكر مصحوف  ،حتى يصير مثؿ المعجوف

  .(628)ليو الماء قبؿ أف يرفع ثـ يضاؼ إ ،    ً       ً ناعما  ممسكا  
 يلاحظ عمى القرعية ما يمي :

 .ػ القرع الحمو الأخضر مكوف أساس فييا 6
 .ػ يدخؿ العسؿ كعنصر جميؿ فيحمييا 2
 .وماء الورد ،والمسؾ ،ففييا الفستؽ ،ػ غنية بالمطيبات والمنكيات 3

 قرعية السيور :
د ػ فستؽ ػ سكر ػ ماء الور  ،المكونات : قرع حمو أخضر ػ جلاب ػ عسؿ

 .مسؾ
 ،طريقة إعدادىا : يؤخذ القرع الحمو الأخضر ويقشر مف قشره البراني
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ويبقى الأخضر فيقطع ويوضع  ،ويزاؿ لبو وبياضو ،          ً          ويقطع مدورا  عرض أصبع
وكمما  ،(629)                                               وي عطى مثؿ الأوؿ الجلاب والعسؿ وماء الورد وي ساط  ،في الدست

                 ثـ ي ذر عميو قمب  ،ذ قواـ المعجوفنشؼ أعطي القميؿ مف الجلاب حتى يأخ
ثـ  ،ثـ يوضع عمى البلاطة أو الأطباؽ حتى يبرد ،الفستؽ والسكر الممسؾ

  .(630)يقدـ
 يلاحظ عمى قرعية السيور ما يمي :

 .ػ أف مكوناتيا ىي ذات مكونات القرعية الأولى 6
 .ػ طريقة إعدادىا تختمؼ عف الأولى ومف ذلؾ طريقة تقطيع القرع 2

 مرطبة محممة :قرعية 
المكونات : خشخاش ػ ػ ماء ػ سكر ػ قرع حمو أخضر ػ لوز ػ ػ نشاء ػ 

 .عسؿ ػ جلاب ػ شيرج
ويؤخذ طيبو  ،ويستحمب بالماء بخرقة ،طريقة إعدادىا : يؤخذ الخشخاش

ثـ يؤخذ القرع الحمو الأخضر فيقشر ويدؽ  ،                          ويسكب عميو السكر حتى ي حمى
لكؿ رطؿ سكر أوقية ونصؼ  ،النشاء ثـ يؤخذ حميبو ويوضع بو ،ويستحمب

              ثـ ي مقى عميو  ،ثـ يرفع ،                                          ثـ يؤخذ القرع المجرود وي سمؽ بثلاث أواؽ عسؿ ،نشاء
ً      ً ويضاؼ إليو النشاء وي حرؾ بالشيرج أثناء سقيو قميلا  قميلا   ،نصؼ الجلاب ثـ  ،                                               

  .(636)ثـ يرفع  ،                             ي حرؾ القرع المسموؽ حتى يستوي
 حممة ما يمي :يلاحظ عمى القرعية المرطبة الم

 .ػ الخشخاش أساس في مكوناتيا 6
ً           ػ الموز يحؿ في مكوناتيا بدلا  مف الفستؽ 2                           . 
  .ػ طريقة إعدادىا تختمؼ عف النوعيف السابقيف 3

 قرن باروق :
المكونات : دقيؽ ػ سمف ػ ممح ػ شيرج ػ جلاب أو عسؿ ػ ماء الورد ػ 

 .مسؾ ػ فستؽ ػ سكر
ويفرؾ بأوقيتيف ونصؼ سمف ويعجف  ،طريقة إعداده : يؤخذ رطؿ دقيؽ
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                      وكمما م دت ورقة ت مسح  ،ويرش عميو سمف ،ويمد ،   ً      ً             عجنا  شديدا  مع قميؿ ممح
 ،              وت مقى بالشيرج ،وتقطع شوابير ،                                 مف السمف وت مؼ بأقؿ مف عرض أصبعيف

                وت صؼ في الصحوف  ،                                          وت غطس في الجلاب أو العسؿ وماء الورد والمسؾ
  .(632)حوف وقمب الفستؽ المدقوؽ ويرش عمييا السكر المص ،والأطباؽ

 يلاحظ عمى قرف باروؽ ما يمي :
 .ػ دقيؽ وسمف وممح مكوناتيا الأساسية 6
أو العسؿ وماء الورد  ،ػ تقطع أوراقو شوابير وتغمس في الجلاب 2
 .والمسؾ
وقمب الفستؽ  ،ػ يرش عمى أوراقو عند استوائيا السكر المصحوف 3
 .المدقوؽ

 قطايف أبو لاش :
 .نات : قطائؼ ػ شيرج ػ بندؽ ػ قطر ػ ماء الورد ػ سكر ػ عسؿ نحؿالمكو 

طريقة إعدادىا : تؤخذ القطائؼ ومعيا الشيرج والبندؽ والقطر وماء 
      وي دؽ  ،                وت رصص في الأوعية ،                                    ثـ ت سقى القطائؼ بالشيرج واحدة واحدة ،الورد

القطر                         ثـ ي سكب عميو في نيايتو ،          وي رش عميو ،                         ً السكر والبندؽ المحمص خشنا  
  .(633)أو عسؿ النحؿ وقميؿ ماء الورد 

 يلاحظ عمى قطائؼ أبي لاش ما يمي : 
ً                    ػ أف حشو القطائؼ يكوف مف البندؽ بدلا  عف الفستؽ أو الموز 6                                   . 
 .ػ تتبع نفس طريقة القطائؼ المقمية والمحشية 2
 .ػ يستخدـ عسؿ النحؿ وماء الورد ػ كالعادة ػ في تحميتيا وتطييبيا 3

 المحشية :القطائف 
المكونات : دقيؽ ػ سكر ػ لوز مقشر أو الفستؽ ػ ماء الورد المعطر 

 .بالكافور والمسؾ ػ شيرج ػ جلاب ػ أو عسؿ نحؿ
فيدؽ  ،طريقة إعادادىا : يؤخذ السكر ومثمو مف الموز المقشر أو الفستؽ

ويرش عميو ماء الورد المطر بالكافور والمسؾ عمى قدر  ،كؿ منيا ويخمط
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ويصؼ في  ،ثـ يوضع في القطائؼ بعد ما تغمس بالشيرج ،عجفوي ،مناسب
 .  (634)ويغمر عند أكمو بالجلاب أو عسؿ النحؿ المحموؿ بماء الورد  ،الصحوف

 يلاحظ في القطائؼ المقمية ما يمي :
 .ػ أنيا تحشى بالموز المقشر أوالفستؽ 6
 ،الورد ػ تغمر القطائؼ بعد قمييا بالجلاب أوعسؿ النحؿ المحموؿ بماء 2

 .                                     ً وعادة ترش بعدىا بالفستؽ المدقوؽ ناعما  
 القطائف المقمية :

المكونات : سكر ػ لوز أو فستؽ ػ دقيؽ ػ شيرج ػ ماء ػ مسؾ ػ ماء الورد ػ 
 .كافور ػ خميرة ػ زبادي

وربع رطؿ  ،طريقة إعدادىا : يؤخذ لكؿ رطؿ سكر رطؿ لوز أو فستؽ
وينخؿ  ،                 وي سمط الموز ويدؽ ،اؿوينخؿ بالغرب ،يدؽ السكر في الياوف ،دقيؽ

 ،ثـ يخمط الجميع ويعجف بأوقيتيف شيرج وقميؿ ماء لئلا يتفرفر ،           ً الدقيؽ أيضا  
ً          ويجعؿ فيو المسؾ وماء الورد عمى قدر مناسب أو الكافور بدلا  عف المسؾ ثـ  ،                                                      

ثـ يقطع مف  ،وتوضع عمييا الخميرة ،ثـ يوضع في زبدية ،                ً يعجف الجميع جيدا  
ثـ تغمؽ أطراؼ كؿ واحدة مف الطائؼ  ،في عجينة القطائؼ ذلؾ الحشو ويجعؿ

ثـ تقمى  ،                                                   ثـ ي ركب الطاجف عمى النار ويجعؿ فيو الشيرج حتى يغمي ،بالخميرة
       وت وضع  ،فتغمس فيو ،ويعمؿ ليا جلابيا مف العسؿ الطيب ،فييا القطائؼ

ثـ  ،                                                               زبدية فييا زبادي ت غمس فيو كؿ قطيفة مف القطائؼ بعد غمسيا بالعسؿ
  .(635)يرش عمييا المسؾ وماء الورد 

 يلاحظ عمى القطائؼ المقمية ما يمي :
 .ثـ تحشى ،ػ تعمؿ عجينة القطائؼ كالمعتاد 6
 .ػ حشو القطائؼ يكوف مف لوز أو فستؽ وسكر 2
 .وبعد استوائيا تغمس بجلاب العسؿ ،ػ قمي القطائؼ يكوف بالشيرج 3
فيو بعد غمسيا في جلاب               ً                        ػ الزبادي أيضا  لو دوره فكؿ قطيفة تغمس 4
 .ويرش عمييا المسؾ وماء الورد ،العسؿ
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ولـ أعثر عمى مكوناتو ولا طريقة إعداده  ،(636)ذكره ابف الأخوة  الكاهي :
  .في المصادر والمراجع المتاحة

ولـ أعثر عمى مكوناتو ولا طريقة  ،(637)ذكره ابف الأخوة كشيك الهوى : 
  .تاحةإعداده في المصادر والمراجع الم

يخمط فيو الدقيؽ مع السمف ويتـ تقميبو  ،نوع مف الحموىكعب الغزال : 
فيضاؼ إليو السكر  ،بدوف توقؼ عمى نار ىادئة حتى يغمب عميو الموف الذىبي

فيشكؿ وىو ساخف عمى ىيئة  ،أو العسؿ ويستمر التقميب حتى يغمظ قوامو
  .) سد الحنؾ ( وىو ما يطمؽ عميو الفلاحوف اليوـ ،(638)دوائر بممعقة 

ولـ أعثر عمى مكوناتو ولا طريقة  ،(639)ذكره ابف الأخوة كعك تركي : 
  .إعداده في المصادر والمراجع المتاحة

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا طريقة  ،(640)ذكرىا ابف الأخوة كل واشكر : 
فيو نوع مف  ،لكنو معروؼ اليوـ ،إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

محشوة بالموز أو  ،وة المعروفة التي تعتمد عمى رقائؽ عجينة القلاشالبقلا
  .ومحلاة بالسكر وماء الورد ،الفستؽ

 الكنافة : 
 .المكونات : سميذ ػ سمف ػ عسؿ نحؿ ػ دقيؽ ػ شيرج ػ ماء

ويفرؾ  ،ثـ يترؾ يبرد ،                                      ً طريقة إعدادىا : يؤخذ السميذ ويحمص جيدا  
 .ثـ يعزؿ ،ويعمؿ عمى شكؿ أقرص ،                     ً ويعجف بعسؿ النحؿ جيدا   ،بيسير سمف

يوضع الأوؿ  ،ويعمؿ كأقراص ،                                        ً ويؤخذ دقيؽ ويفرؾ بشيرج ويعجف بالماء جيدا  
وتمؼ الأطراؼ البرانية بمختـ  ،                                      الذي ع زؿ داخؿ ىذه الأقراص التي بالشيرج

  .(646)ويخبز ،منقاش
 يلاحظ عمة الكنافة ما يمي :

 .ػ السميذ والدقيؽ عناصراف أساسياف فييا6
 .ػ عسؿ النحؿ يحمييا ويجمميا 2
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 الكنافة المطبوخة :
 ،المكونات : عجينة الكنافة ػ شيرج ػ سكر أبيض ػ عسؿ لوز ػ فستؽ

 .زعفراف ػ مسؾ ػ ماء ورد
 ،طريقة إعدادىا : يؤخذ لكؿ رطؿ مف عجينة الكنافة نصؼ رطؿ شيرج

نافة ويؤخذ رطؿ عجينة ك ،ثـ يوضع عمى النار حتى يغمي ،ويوضع في الدست
ويمقى عميو نصؼ رطؿ سكر أبيض  ،ويقمى ،فيقطع ويرمى عمى الشيرج

ويحرؾ إلى أف  ،ثـ يضاؼ إليو رطؿ عسؿ ،                   ً ويحرؾ حتى ينحؿ جيدا   ،مصحوف
ويصبع بالزعفراف  ،في حيف يسمط قمب الموز وقمب الفستؽ ،يقذؼ دىنو ويطيب
د وىو عمى ثـ يضاؼ إليو المسؾ وماء الور  ،          ً ويحرؾ جيدا   ،ويمقى عمى الكنافة

  .(642)ىذه الكنافة صلاحيتيا طويمة قد تمتد إلى سنة لا تتغير .ثـ يرفع ،النار
 يلاحظ في الكنافة المطبوخة ما يمي :

 ،وماء الورد ،والموز ،ففييا الفستؽ ،ػ غنية بالمطيبات والمنكيات 6
  .والزعفراف
وأظف أف سبب ذلؾ يرجع لكونيا  ،ػ صلاحية ىذه الكنافة طويمة 2

 .لكف فترة السنة ذكرت فييا مبالغة ،بوخةمط
 كنافة مممحة :

المكونات : عجينة كنافة ػ شيرج ػ خؿ أو قطر ػ سكر مدقوؽ ػ فستؽ ػ 
 .مسؾ ػ ماء الورد

وأربع أواؽ  ،وثلاث أواؽ شيرج ،طريقة إعدادىا : يؤخذ رطؿ عجينة كنافة
 .الوردوأوقيتيف فستؽ ومسؾ وماء  ،وثلاث أواؽ سكر مدقوؽ ،خؿ أو قطر

فتمد وتجعؿ  ،يقمب في طبؽ ويدىف بشيرج وتوضع عميو الكنافة ورقة واحدة
                                                ً  كذلؾ حتى يستوعب الحاصؿ ثـ تمؼ وتقطع بالسكيف سيورا   ،          ً      فوقيا رقاقا  أخرى

  .(643)    ً  رقاقا  
 يلاحظ عمى الكنافة المممحة ما يمي :

 ثـ السكر. ،ػ تحتاج إلى العجيف كنعصر أساس 6
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 .وماء الورد ،والمسؾ ،ففييا الفستؽ ،المطيباتػ غنية بالمنكيات و  2
 المبأ :

 .المكونات : لبف حميب ػ لبأ الغنـ
ً  يغدو غذاء   ،يستحسنو كؿ الناس ،طريقة إعداده : المبأ غذاء رطب         

 ،والكثير مف الناس يأكمونو بالتمر ،    ً      ً                          صالحا  نافعا  لأصحاب الصفراء والاحتراقات
ومف  ،يؤخذ مف المبف الحميب جزئيفوطريقة عممو أف  ،ومنيـ مف يأكمو وحده

ويخمط الكؿ ويجعؿ في قدر براـ  ،لبأ الغنـ إذا ىي وضعت بعد ثلاثة أياـ جزء
فإذا كاف مف الغد تجده قد  ،ويجعؿ عمى نار ىادئة أو رماد حار ليمة ،أو فخار

وكمما نقص المبأ وزاد في المبف كاف  ،عندىا يؤخذ ويقرب ،حمى واحمر وجيو
  .(644)أطيب وأعذب 

 يلاحظ في المبأ ما يمي :
 .                       ً ػ غذاء محبب لمناس جميعا   6
 .أو بالتمر أو غير ذلؾ ،فيؤكؿ وحده ،ػ الناس في أكمو عمى اختيار 2
 .                         ً                         ػ أخذ لبأ الغنـ يتـ تحديدا  بعد ثلاثة أياـ مف ولادتيا 3

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا طريقة  ،(645)ذكرىا ابف الأخوة لبابية : 
  .لمصادر والمراجع المتاحةإعدادىا في ا

 لقيمات القاضي :
ػ  (646)المكونات : عجيف مختمر ػ شيرج ػ جلاب ػ نشاء ػ فستؽ ػ كبابة 

 .جوزة الطيب ػ قرنفؿ ػ زعفراف ػ عود ػ مسؾ ػ ماء الورد
طريقة إعدادىا : يؤخذ العجيف المختمر فيرقؽ ويعمؿ كالدنانير ػ استدارة ػ 

ؤخذ لمرطؿ الجلاب أوقية نشاء وثلاث أواؽ فستؽ ثـ ي ،ويقمى بالشيرج ويعزؿ
ويجعؿ فيو ما يعطره مف الأفاوه كجوزة الطيب  ،ويعقد بالشيرج ،مقشر مدقوؽ

فإذا انتيى في العقد  ،والكبابة والقرنفؿ والزعفراف والعود والمسؾ قدر الحاجة
ثـ يصؼ في الصحوف  ،ينزؿ مف عمى النار ويقسـ أجزاء بيف كؿ أوقيتيف جزء

  .(647)ويقدـ   ،قمب عميو الجلاب المحموؿ بماء الورد والمسؾوي
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 يلاحظ عمى لقيمات القاضي ما يمي :
 .ػ لازالت ىذه المقيمات معروفة في كثير مف البمداف العربية 6
 .ػ العجيف والسكر والنشاء عناصر أساسية فييا 2
 .              ً                        ػ يعمؿ ليا جلابا  لتمقى فيو بعد استوائيا 3
 ،والكبابة ،وجوزة الطيب ،ففييا الفستؽ ،ت والمنكياتػ غنية بالمطيبا 4
 .وقد يوضع ليا الأف الزعفراف ،والمسؾ ،والعود ،والزعفراف ،والقرنفؿ

ولـ أعثر عمى مكوناتو وطريقة  ،(648)ذكره ابف الأخوة  لوزينج رطب :
  .إعداده في المصادر والمراجع المتاحة

 الموزينج اليابس : 
ػ أقراص الميموف ػ ماء الورد ػ مسؾ ػ لوز  المكونات : سكر ػ جلاب

  .مدقوؽ ػ شيرج
وتكوف ناره نار أقراص  ،طريقة إعداده : يؤخذ السكر، ويصنع الجلاب

ثـ يضاؼ الموز  ،ويجفؼ حتى يبيض ،ويضاؼ إليو ماء الورد والمسؾ ،الميموف
ثـ يصؼ في  ،ثـ يبسط عمييا شوابير ،                   وت دىف البلاطة بشيرج ،             ً المدقوؽ ناعما  

  .(649)الصحوف 
 يلاحظ عمى الموزينج اليابس ما يمي :

 .ػ السكر والميموف عنصراف أساسياف فيو 6
 .والموز ،والمسؾ ،ففيو ماء الورد ،ػ غني بالمطيبات والمنكيات 2

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا طريقة  ،(650)ذكرىا ابف الأخوة  مجرودة :
   .إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

 نقة :مخ
 .المكونات : عجينة كنافة ػ عسؿ نحؿ ػ شيرج ػ سكر ػ فستؽ ػ ماء الورد

 ،ورطؿ ونصؼ عسؿ نحؿ ،                                       طريقة إعدادىا : ي ؤخذ رطميف عجينة كنافة
ثـ  ،ويدؽ نصفو ،فيحمى مف السكر نصفو ،وأبع أواؽ قمويات ،وأربع أواؽ شيرج
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دىا بالشيرج ويعـ بع ،يوضع العسؿ عمى النار وتمقى عجينة الكنافة عميو
ويضاؼ إليو نصؼ السكر المدقوؽ  ،ثـ ينزؿ مف عمى النار ،ليختمط المزيج

                   وي رش فوقيا الفستؽ  ،                     وي حرؾ وي سقى بالشيرج ،                        ي ذر عمييا وىي عمى النار
  .(656)            ً                           المدقوؽ ناعما  ثـ ت طيب بمسؾ وماء الورد 

 يلاحظ عمى المخنقة ما يمي :
 .عناصرأساسية فيياػ عجينة الكنافة وعسؿ النحؿ والسكر  6
 .ػ الفستؽ يسبغ عمييا مذاقو الجميؿ 2
 .ػ تطيب بالمسؾ وماء الورد 3

              مسي ر القرع :
المكونات : يقطيف ػ نشاء ػ ماء الورد ػ سكر ػ جلاب ػ شيرج طري أو 

 دىف الموز ػ خشخاش.
طريقة إعداده : يؤخذ اليقطيف فيشقؽ ويرمى جوفو ويقشر وينحت 

 ،                                                 وي خمط الرطؿ منو مع أوقيتيف نشاء محموؿ بماء الورد ،بالسكيف أدؽ ما يكوف
 ،                                 وي سقى بالشيرج الطري أو دىف الموز ،                                     وي عقد مرتيف بالجلاب المنقى جيد القواـ

  .(652)ويقدـ  ،ويرفع ،فمف أراد النوـ فميضؼ إليو ما يحمؿ مف حب الخشخاش
 يلاحظ في مسير القرع ما يمي :

 .ػ اليقطيف مكوف أساس فيو 6
 .يحتاج إلى النشاء ممزوج بماء الوردػ  2
 .ػ يعقد مرتيف بالجلاب 3

ولـ أعثر عمى مكوناتو ولا طريقة  ،(653)ذكره ابف الأخوة مسير الورد : 
   .إعداده في المصادر والمراجع المتاحة

 المشاش :
 .المكونات : عسؿ أو جلاب ػ سكر ػ زعفراف

 ،ويوضع عمى النار ،رطريقة إعداده : يعقد العسؿ أو الجلاب حتى يتسك
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                         ثـ ي قمب عمى رخامة ويغطى  ،ثـ يضرب بالأسطاـ أو الميراش حتى يفور
فمف أرده أصفر الموف يصبغو قبؿ  ،                              بمنديؿ مقدار نصؼ ساعة ثـ ي كشؼ

  .(654)وضعو عف النار بزعفراف 
 يلاحظ بالمشاش ما يمي :

 .ػ العسؿ أو الجلاب عنصراف أساسياف فيو 6
 .وينكيو ػ الزعفراف يصبغو 2

  .المشبكة انظر : الزلابية
 مشمشية :  

 .المكونات : مشمش ػ لوز ػ سكر ػ صمغ ػ زعفراف
ويدؽ السكر  ،طريقة إعداىا : يؤخذ نصؼ رطؿ لوز ونصؼ رطؿ سكر

ويشخص  ،ويعجف بالقطر وقميؿ صمغ وزعفراف ،                      ً ويسمط الموز ويدؽ ناعما  
  .(655)المشمش ويوضع في قمب كؿ واحدة لوزة مسموطة 

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا طريقة  ،(656)ذكرىا ابف الأخوة المصطنعية : 
   .إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا  ،(657)ذكرىا ابف الأخوة المقرضة السكب : 
   .طريقة إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

 المكشوفة : 
قمويات ػ سكر ػ فستؽ ػ لوز ػ جلاب ػ ماء الورد  المكونات : دقيؽ ػ سمف ػ

 .ػ مسؾ
طريقة إعدادىا : يجعؿ الدقيؽ في القدر ويقمب عميو السمف مقدار ما 

ثـ يوضع في وسط  ،ويحمص حتى يصبح الدقيؽ أشقرالموف ،يعجف الدقيؽ
ثـ تؤخذ جميع القمويات وتحمص ويدؽ كؿ  ،                         طبؽ نحاس وي بسط حتى يمتمئ

                      ً                          بقدر جميع القمويات سكرا  ويضاؼ في الدقيؽ الذي في  ويجعؿ ،شيء ناحية
ذا فرغ  ،                ً وبيف كؿ ساؽ سكرا   ،وساؽ لوز ،الطبؽ ساؽ سكر، وساؽ فستؽ           وا 

ثـ يوضع في الفرف  ،ويذوب ماء الورد والمسؾ ويجعؿ فوؽ الكؿ ،يؤخذ الجلاب
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  .(658)ويطيف عميو  ،عندما تكوف النار ىادئة
 يلاحظ عمى المكشوفة ما يمي :

 .ػ الدقيؽ والجلاب عنصراف أساسياف فييا 6
 .ففييا الفستؽ والموز وماء الورد والمسؾ ،ػ غنية بالمنكيات والمطيبات 2

 مكشوفة أخرى :
 .المكونات : لوز ػ شيرج ػ سكر ػ عسؿ نحؿ ػ زعفراف

 ،،وربع سكر ،وربع شيرج ،طريقة إعدادىا : يعمؿ أربعة أرباع : ربع لوز
فإذا  ،لموز ويدؽ ويوضع في الشيرج وىو عمى النار       ي سمط ا .وربع عسؿ نحؿ

 ،ويغمؼ بالسكر ،ثـ ينزؿ مف عمى النار ،ألقي عميو عسؿ النحؿ أخذ قوامو
  .(659)ويوضع في جاـ  ،ويوضع عميو الزعفراف

 يلاحظ عمى المكشوفة ىذه ما يمي :
 .ػ أنيا تختمؼ في مكوناتيا عف الأولى 6
 .     ً      ً ومذاقا  جميلا   ،نكتة طيبةػ العسؿ والزعفراف يضيفاف ليا  2

 مكشوفة ثالثة :
 .المكونات : سكر ػ عسؿ ػ لوز ػ شيرج ػ زعفراف ػ ماء الورد ػ مسؾ

 ،طريقة إعدادىا : يؤخذ مف السكر والعسؿ والموز والشيرج أجزاء متساوية
ويقمب  ،ثـ يوضع عمى نار ىادئة ،وكذلؾ يفعؿ بالموز ،ثـ يدؽ السكر ويعزؿ

 ،                        وي ساط بالأسطاـ حتى يتحمص ،غمى ألقي فيو الموز المدقوؽفإذا  ،فيو الشيرج
ويصبغ  ،                   ويخمط الجميع وي قمى ،وينثر عميو السكر ،ثـ يمقى عميو العسؿ

ثـ  ،ويقمب عمى نار ىادئة حتى يستوي ،بالزعفراف المذاب بماء الورد والمسؾ
  .(660)                         ي غرؼ في الأواني أو العمب 

 ما يمي :يلاحظ عمى ىذا النوع مف المكشوفة 
 .والمسؾ ،وماء الورد ،ففييا الزعفراف ،ػ غنية بالمطيبات والمنكيات 6
 .                              ً      ً ػ العسؿ والموز يضيفاف ليا مذاقا  طيبا   2
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يدخؿ في تركيبو العسؿ والسكر والفستؽ  ،نوع مف الحموىالناطف : 
 .ولـ أجد لو في المصادر والمراجع المتاحة طريقة لعممو .(666)والبندؽ 

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا طريقة  ،(662)رىا الشيزري ذك النوبية :
  .إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا  ،(663)ذكرىا ابف الأخوة هريسة الورد : 
   .طريقة إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

طريقة  ولا ،ولـ أعثر عمى مكوناتيا ،(664)ذكرىا ابف الأخوة  هياجي :
   .إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

 الهيس :
المكونات : خبز نقي يابس أو كعؾ ػ عجوة ػ جوز ػ لوز ػ فستؽ ػ سمسـ ػ 

 .شيرج ػ سكر
ويؤخذ لكؿ رطؿ منو نصؼ  ،                                     ً يؤخذ الخبز اليابس أو الكعؾ فيدؽ ناعما  

ب الجوز ثـ يمقى عميو ل ،وتمرس مع الكعؾ المدقوؽ ،فتنزع نواتيا ،رطؿ عجوة
 ،                               ً                                 ولب الموز والفستؽ بعد دقيا ناعما  والسمسـ المحمص مف كؿ واحد أوقية

ثـ يمعؾ ويفرؾ باليد حتى  ،ثـ يصب عميو ،ويؤخذ شيرج يغمى عمى نار ىادئة
ثـ  ،               ً                               ً ثـ يعمؿ منو كببا  ويرش عميو السكر المدقوؽ ناعما   ،          ً يختمط جيدا  

  .(665)رفعي
 يلاحظ عمى الييس ما يمي :

 .فيو الخبز النقي اليابس أو الكعؾ ػ يستخدـ 6
 .ػ تدخؿ العجوة بعد نزع نواتيا كعنصر أساس فيو 2
 .كميا تجعؿ لو مذاقة الجميؿ ،ػ لب الجوز ولب الموز والفستؽ 3
 .                             ً يرش عمييا السكر المدقوؽ ناعما   ،ػ يعمؿ عمى شكؿ كبب 4

 : الهيطمية  
اء ػ مصطكاء ػ المكونات : قمح مقشور مدشوش رفيع ػ لبف حميب ػ النش

 .شيبة ػ عرؽ الكافور ػ عسؿ نحؿ
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ثـ يصفى  ،طريقة إعدادىا : يوضع القمح في ماجور فخار وييرس بماء
ويصفى ويغطى إلى باكر  ،                      ي فعؿ ذلؾ مرتيف أو ثلاث ،مف الغرباؿ في وعاء

وفي الصباح يصفى ما عميو مف ماء أصفر ويبقى النشاء الذي يضاؼ  ،النيار
 ،ثـ تضاؼ المصطكاء والشيبة وعرؽ الكافور ،القدر في المبف الحميب في

ثـ ينزؿ ويغرؼ في الصحوف ويجعؿ عمييا  ،ويعقد عمى نار إلى أف ينضج
  .(666)عسؿ النحؿ 

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا  ،(667)ذكرىا ابف الأخوة وردية مكشوفة : 
   .طريقة إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

ولـ أعثر عمى مكوناتيا ولا طريقة  ،(668)بف الأخوة ذكرىا االوزيرية : 
   .إعدادىا في المصادر والمراجع المتاحة

     ً                                                    ثانيا  : تأثر صناعة الحمويات بالعوامل الطبيعية والبشرية :
فإف تذبذب أسعار السكر  ،                             ً        لما كانت الحمويات مرتبطة أساسا  بالسكر  

يجابا  عمى صناعة الحمويات بمختمؼ أصنافيا في العصر           ً         ً                           ينعكس سمبا  وا 
                     ً                                         وفي ىذا الأمر نجد لزاما  عمينا أف نشير إلى البحث الذي قاـ بنشره  ،الممموكي

ً                         فقد أوضح فيو تفصيلا  أسعار السكر في مصر زمف  ،سند أحمد عبد الفتاح                  
 .(669)                    ً                       سلاطيف المماليؾ متتبعا  مف خلاؿ تعاقب السنوات 

وأرجع  ،دىور أسعارهكما بيف مف خلاؿ البحث العوامؿ التي أدت إلى ت  
أما الطبيعية فقد نتجت عف فيضاف نير  ،ذلؾ إلى عوامؿ طبيعية وأخرى بشرية

والرياح العاصفة التي  ،النيؿ وغرؽ الكثير مف مزارع قصب السكر ومعاصره
والآفات الزراعية المرتبطة  ،كانت تعصؼ بمزارع القصب وتتمؼ محصولو

والطواعيف  ،   ً                  ضعفا  في انتاج المحصوؿ بالفئراف والديداف التي تأتي عميو وتسبب
أما العوامؿ البشرية فقد تمثمت في  ،والأوبئة التي اجتاجت السمطنة الممموكية

غارتيـ عمى مزارع قصب السكر                                                                   ثورات العرباف ضد السمطنة الممموكية وا 
أما العوامؿ البشرية فقد تمثمت بكثرة المكوس  ،وخاصة بصعيد مصر ،ومعاصره

راعة قصب السكر وصناعتو ز ا السمطنة الممموكية عمى التي كانت تفرضي
ً                                         فضلا  عف احتكار بعض سلاطيف المماليؾ انتاج قصب  ،وعمى المزاعيف   
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وقد أوضح  ،السكر والاتجار بو كالسمطاف الأشرؼ برسباي وغيره مف السلاطيف
ً  ومحمد السيد مصطفى السيد سلامة ذلؾ تفصيلا   ،سند أحمد عبد الفتاح                                       (670). 

فإف الحمويات قد تقؿ صناعتيا ويرتفع سعر كؿ صنؼ مف  ،نامف ى   
ىػ /  806ومثالو ما أشار إليو المقريزي في سنة  ،أصنافيا في ظؿ تمؾ العوامؿ

وأشار إلى خراب الدواليب  ،ـ إلى قمة صناعة الحموى في تمؾ السنة 6403
 والمعاصر بالوجو القبمي وارتفاع أسعار السكر لخراب مطابخو وموت أكثر

ـ شيء مف الحموى  6464ىػ /  867الصناع حتى أنو لـ يوجد في سنة 
الأمر الذي استوجب استيراده مف صقمية  ،والسكر في الأسواؽ الممموكية

 .(676)وقبرص 
 نتائج البحث : 

 ،                                        ً                          ػ يتضح تنوع حمويات المائدة الممموكية جميا  في كثرة الأصناؼ التي تقدـ 6
والكعؾ  ،وخشكناج مصري ،كناج شاميوخش ،وكثرة مصادرىا كخدود الترؾ

وىو  ،وغيرىا ،والنوبية ،والفستقية النابمسية ،والعجمية ،والشيرازية ،التركي
تقانيـ ،أمر يدؿ عمى ثراء المائدة الممموكية  .                      وتفنف الطياة وا 

وسكر  ،كالقصب العراقي ،ػ كما تنوعت مصادر مكونات تمؾ الأصناؼ 2
وىو  ،وغيرىا ،والعناب الجرجاني ،مانيوالكموف الكر  ،وبزر مرو ،الطبرزد

 .يدؿ عمى الصلات التجارية الوثيقة بيف أرجاء السمطنة الممموكية
 ،ػ بينت المصادر طرؽ عمؿ الكثير مف جمويات المائدة الممموكية بالتفصيؿ 3

 .والمعرفة التامة بأصوؿ الإعداد ،وىذا يدؿ عمى جودة الإتقاف
ة الممموكية بالعوامؿ الطبيعية وما خمفتو تأثر صناعة الحمويات بالسمطن – 4

 .مف أزمات إقتصادية
 ،ػ لمبحث صمة مع ما قمنا بو مف بحوث سابقة تعمقت بالمطبخ الممموكي 5

وبحث  ،(672ممثمة ببحث " الأسمطة السمطانية في العصر الممموكي " )
وبحوث  ،(673" المشرفوف والعامموف في المطبخ السمطاني الممموكي )

 .حقة يجري إعدادىا في ذات السياؽأخرى لا



 الحمويات في العصر الممموكي مكوناتها وطريقة إعدادها 

648  

 الهوامش والمصدر والمراجع
( سعود محمد العصفور، المناسبات  والأعياد في العصر الممموكي، بحث منشور في 6)

 .696ػ  667، ص 2006مجمة وقائع تاريخية، جامعة القاىرة، عدد يناير 
ة كمية الآداب، ( المصدر السابؽ، الأسمطة السمطانية في العصر الممموكي، مجم2)

 .620ػ  68، ص 2023جامعة القاىرة، عدد يوليو 
( مجيوؿ، كنز الفوائد في تنويع الموائد، تحقيؽ مانويلا ماريف وديفيد واينز، دار النشر 3)

 .6993شتاينر شتوتكارت، بيروت 
( ابف الأخوة، معالـ القربة في أحكاـ الحسبة، تحقيؽ محمد محمود شعباف وصديؽ أحمد 4)

 .6976المطيعي، نشر الييئة المصرية العامة لمكتاب، القاىرة  عيسى
نياية الرتبة في طمب الحسبة، تحقيؽ السيد الباز العريني، طبعة دار ( الشيزري، 5)

 .6986، بيروت 2الشروؽ، ط 
( محمد أحمد دىماف، معجـ الألفاظ التاريخية في العصر الممموكي، طبع دار الفكر 6)

 .6 ، ص6990بيروت ودمشؽ 
( القطيفة : دثار مخمؿ أو كساء لو خمؿ لو أىداب. انظر : ابف منظور، لساف العرب، 7)

تحقيؽ عبد الله عمي الكبير، ومحمد أحمد حسب الله، وىاشـ محمد الشاذلي، طبعة دار 
؛ مجمع المغة العربية، المعجـ الوسيط، القاىرة    3686، ص المعارؼ، بدوف تاريخ

 .747، ص 6972
                                                                        رج : لفظ معرب مف ش ي ر ه وىو زيت أو دىف السمسـ. انظر : الفيومي، المصباح ( الشي8)

 .308ص  6المنير، نشر المكتبة العممية، بيروت، بدوف تاريخ نشر، ج 
( الجلاب : ىو السكر إذا عقد بوزنو أو أكثر بماء الورد. أنظر : داود الأنطاكي، تذكرة 9)

ىػ ، ج  6343ة المطبعة الأزىرية، القاىرة أولي الألباب والجامع لمعجب العجاب طبع
 .99ص  6

 ( المشبؾ : سيأتي ذكره.60)
 .666( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 66)
( الدست : لفظ فارسي معناه االمرجؿ الكبير مف النحاس أو المجموعة الكاممة أنظر : 62)

يني، طبعة دار الشيزري، نياية الرتبة في طمب الحسبة، تحقيؽ السيد الباز العر 
معجـ باسؿ زيداف وآخروف، ؛  8، حاشية 69ـ، ص  6986، بيروت 2الشروؽ، ط 
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؛ ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  662ػ  666( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 63)
682. 

                             ً                             ر مف فصيمة البطميات، ينبت بريا  في سواحؿ الشاـ وبعض الجباؿ ( المصطكاء : شج64)
 .873المنخفظة، ويستخرج منو عمؾ معروؼ. انظر : المعجـ الوسيط، ص 

( الكافور : شجر مف الفصيمة الغارية يتخذ منو مادة شفافة بمورية الشكؿ يميؿ لونيا 65)
انظر : المعجـ الوسيط،  إلى البياض، رائحتيا عطرية وطعميا مر، وىو أصناؼ كثيرة.

 .792ص 
( القرفة : قشر شجر مف الفصيمة الغارية، أشيره القرفة السيلانية، والقرفة الصينية، 66)

 .729وىي تستعمؿ لعطريتيا. المعجـ الوسيط، ص 
( الشيبة : مف النباتات العشبية العطرية المعمرة، تنمو عمى ارتفاع متر ونصؼ، 67)

 الأعشاب الطبية. مذاقيا مر. راجع موسوعة 
 .47( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 68)
( الخشخاش : نبت حولي مف الفصيمة الخشخاشية، ثمرتو حمراء، وىو نوعاف : أسود 69)

؛ الفيومي،  6664وأبيض، واحدتو خشخاشة.ابف منظور، المصدر السابؽ، ص 
جيز، جميورية ؛ مجمع المغة العربية، المعجـ الو  669ص  6المصدر السابؽ، ج 

 .696، ص 6990مصر العربية 
( الريـ : ما يطفو عمى سطح الماء ونحو مف رغوة وزبد ونحوىما. المعجـ الوجيز 20)

284. 
 .682؛ ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  55( كنز الفوائد في تنويع الموائد،  ص 26)
ج ممح كربونات ( النطروف : معدف طبيعي يستخرج مف باطف الأرض، يتكوف مف مزي22)

، أضافة لكمية صغيرة مف كموريد الصوديوـ  الصوديوـ مع بيكربونات الصوديوـ
، منو الأحمر والأخضر. راجع : محمد عمارة، قاموس  وكبريتات الصوديوـ
المصطمحات الإقتصادية في الحضارة الإسلامية، مف مطبوعات البنؾ الصناعي في 

 . 594ـ،  6944لقاىرة ، بيروت وا2الكويت، طبعة دار الشروؽ، ط 
( البورؽ : ممح كاف يستخرج مف بعض البحيرات، ويستعمؿ في تمميع الخبز. محمد 23)

 .602عمارة، المرجع السابؽ، ص 
                                                                                 ( القصب المقدي، لـ أقؼ عميو، وربما كاف أصؿ فعميا قد  أو قدد، ف ق د  الشيء تقطيعو 24)

ر في أوؿ إنباتو. انظر : المعجـ   ً            ً                             طولا ، وربما أيضا  يعني القصب المتناىى في الصغ
 .768الوسيط، ص 
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 .609( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 25)
 .26ص المرجع السابؽ، دىماف، محمد أحمد  (26)
 .682( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 27)
 .682؛ الشيزري، المصدر السابؽ، ص  604( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 28)
 .683خوة، المصدر السابؽ، ص ابف الأ (29)
 .48( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 30)
 .682ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  (36)
؛ابف الأخوة، المصدر السابؽ،  9، 6، حاشية 46( الشيزري، المصدر السابؽ، ص 32)

 .683ص 
 .624( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 33)
 .683سابؽ، ص ( ابف الأخوة، المصدر ال34)
                                                      ً             ( مصحوف : في المعاجـ العربية المعاصرة ص ح ف  يصح ف صحنا ، فيو صاحف، 35)

                                           ً                         والمفعوؿ مصحوف، وصحف الحب سحقو حتى صار فتاتا . راجع : أحمد مختار عمر 
 . 2008وآخروف، العربية المعاصرة، مادة صحف، القاىرة 

 .47ػ  46كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص  (36)
 .326مط الموز : شيو عمى النار. المعجـ الوجيز، مرجع سابؽ، ص ( س37)
 .636( كنز الفوائد في تنويع الموائد، 38)
( البرنية : شبو فخارة ضخمة خضراء، وربما كانت مف القوارير الثخاف الواسعة الأفواه، 39)

 .270            ً                                             وقد تكوف أيضا  إناء مف الخزؼ. ابف منظور، المصدر السابؽ، ص 
  .630 – 629لفوائد في تنويع الموائد، ص ( كنز ا40)
 .626( المصدر السابؽ، ص 46)
 .662( المصدر السابؽ، ص 42)
 .606( المصدر السابؽ، ص 43)
( البطيخ العبدلي : نوع ميجف مف البطيخ، منسوب إلى عبد الله بف طاىر بف الحسيف 44)

ـ. راجع :  826ىػ /  266ي أدخمو إلى زراعتيا سنة 6بف مصعب والي مصر الذ
 .93محمد عمارة، مرجع سابؽ، ص 

( الأسطاـ : مفدىا سطاـ، وىي الحديدة التي تحرؾ وتحرث بيا النار. انظر : ابف 45)
 .2009منظور، المصدر السابؽ، ص 
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                        ً         ( شوابير : التقطيع طوليا ، محدثة.46)
لسويؽ، أي                                                                     ( الساؼ : والسفة، ف عؿ م ر ة ػ مف ىذا ومرة مف ذاؾ ػ كقولؾ : سفة مف ا47)

 . 2029حبة منو ػ وسفة ػ قبضة. ابف منظور، لساف العرب، ص 
( الأمراض السوداوية : ىي أمراض نفسية وصفيا القدماء بأنيا شكؿ مف أشكاؿ 48)

 الإضطراب الإكتئابي. راجع :
Brown ,W.A.(2007),January 15). Treatment response in melancholia. 

Acta Psychiatric Scandinavica , 115 (s433), 125-129. 

 . 628 – 627( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 49)
 .630( المصدر السابؽ، ص 50)
( الغرباؿ : ما غربؿ بو الدقيؽ وغيره، معروؼ. أداة تشبو الدؼ ذات ثقوب ينقى بيا 56)

                           ً                                             الحب مف الشوائب، وتسمى أيضا  بالمنخؿ. انظر : ابف منظور، المصدر السابؽ، ص
 .447؛ المعجـ الوجيز،  3236

 .604كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص  (52)
 .627( المصدر السابؽ، ص 53)
 .556( الطاجف : المقمى. المعجـ الوسيط، ص 54)
 .626( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 55)
لجوز ( المعجـ الوسيط، وزاد أف الممبف ضرب مف الحموى ليف الممضغة، وقد يحشى با56)

 . 628كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص ؛  864ونحوه، ص 
 .666( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 57)
 .665( المصدر السابؽ، ص 58)
 .682ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  (59)
( ابف أخي السمطاف الغوري، الوصمة إلى الحبيب في ذكر الطيبات والطبيب، مخطوط 60)

أ ؛ الشيزري، المصدر السابؽ،  606صناعات، ورقة  74مصرية، رقـ بدار الكتب ال
 .5، حاشية 46ص 

( سكر الطبرزد : طبر فارسية بمعنى الفأس، وزد بمعنى السكر، والمقصود أف ىذا 66)
القمقشندي، صبح الأعشى النوع مف السكر لشدة صلابيتو لا يكسر إلا بالفأس. انظر : 

ف الطبعة الأميرية، وزارة الثقافة والإرشاد القومي، في صناعة الإنشا، نسخة مصورة ع
 5ج  ـ، 6963المؤسسة المصرية العامة لمتأليؼ والترجمة والطباعة والنشر، القاىرة 

 .458ص 
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( الدانؽ لفظ قديـ في الفارسية القديمة والأرمينية، استعممو العرب في الجاىمية لمدلالة 62)
تعمؿ في العصر الإسلامي كوزف ثقمو عشر                           ً        عمى وزف معيف وفي النقد أيضا ، ثـ اس

حبات مف الشعير، أو أربعيف مف حبات الأرز، أو ثلاثة قراريط وثمف قيراط. راجع : 
محمد قنديؿ البقمي، التعريؼ بمصطمحات صبح الأعشى، نشر الييئة المصرية العامة 

 .632ـ، ص  6983لمكتاب، القاىرة 
 .666( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 63)
                                         ً                                  ( أوقية : في الموازيف تساوي اثني عشر درىما ، وقد استخدمت في الدىف بزنة عشرة 64)

دراىـ، كما استخدمت بزنة عشرة دراىـ وثمثي الدرىـ أو عشرة دراىـ وخمسة أسباع 
                                     ً                        ً       ً            الدرىـ وكذلؾ استخدمت بزنة أربعيف درىما ، فاختمؼ في عيارىا زمانا  ومكانا ، وبالنسبة 

                               ً                           كانت أوقية حمب خمسة وخمسوف درىما ، وأوقية حمص اثناف وسبعوف            ً     لمموزوف أيضا . و 
 .75    ً                         ً                                     درىما ، وأوقية دمشؽ خمسوف درىما . راجع : محمد عمارة، المرجع السابؽ، 

 .620( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 65)
 .567( الطنجير : القدر مف النحاس. راجع : المعجـ الوسيط، ص 66)
 .626ػ  620ويع الموائد، ص ( كنز الفوائد في تن67)
أ ؛ ابف الأخوة، المصدر  606( ابف أخي السمطاف الغوري، مخطوط سابؽ، ورقة 68)

 .686السابؽ، ص 
                                                 ً                        ( حب الأمير باريس : لـ أقؼ عمى سبب تسميو، وانظرأيضا  : داود الأنطاكي، تذكرة 69)

تحقيؽ أحمد داود الأنطاكي، المسمى تذكرة أولي الألباب والجامع لمعجب العجاب، 
ـ، ذكره " أبزر الأمير بارس "  2066شمس الديف طبع دار الكتب العممية، بيروت  

           ً                       ؛ وانظر أيضا  : داود الأنطاكي، بغية  678، 39ص  6ضمف المفردات ولـ يعرفو، ج 
، 2066المحتاج في المجرب مف العلاج، ىو خلاصة تذكرتو، طبع دار الفكر، بيروت 

 . 448فلافؿ، ص ذكره ضمف مكونات معجوف ال
                                                            ً            ( بزر مرو : المرو نبات عطري طبي مف الفصيمة الشفوية، يسمى أيضا  الخرنباش، 70)

 .865وحبؽ الشيوخ. راجع : المعجـ الوسيط، ص 
( مستعجمة : ىي نبات خصي الثعمب، أوالمعروؼ السحمب، أوالعروؽ البيض، نبات 76)

لمؤسسة العربية لمطباعة مسمف لمنساء. الفيروز آبادي، القاموس المحيط، طبع ا
 6؛ داود الأنطاكي، تذكرتو، ج  272ص  3والنشر، بيروت، بدوف تاريخ نشر، ج 

 .87ص 
( سويؽ الغبيراء : الغبيراء شجرة معروفة، سميت غبيراء لموف ورقيا وثمرتيا إذا بدت، 72)
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   ً  أيضا  ثـ تحمر حمرة شديدة، ويقاؿ لثمرتيا الغبيراء، وىي مف السمت والشعير وقد تطمؽ 
عمى الذرة، وىي شراب مسكر يتخذ عادة مف الذرة يشربو الحبش ؛ ابف منظور، 

؛ الرازي،  328ص  6؛ داود الأنطاكي، تذكرتو، ج  3207المصدر السابؽ، ص 
مختار الصحاح، عنى بترتبو السيد محمود خاطر، الطبعة العاشرة، طبع الييئة العامة 

 .643؛ المعجـ الوسيط، ص  468ـ، ص  6964لشئوف المطابع الأميرية، القاىرة 
( صمغ الموز : يتكوف ىذا الصمغ عندما تتقدـ شجرة الموز في العمر، مر الطعـ، 73)

ذا خمط بخؿ ولطخ بو  ذا شرب نفع مف نفث الدـ، وا                                                                             ومف فوائده أف يقبض ويسكف، وا 
ذا شرب مع خؿ ممزوج نفع مف السعاؿ                                                                          القوابي العارضة في ظير الجمد قمعيا، وا 

ذا شرب بالطلاء نفع مف بو الحصاة. انظر : ابف البطار، الجامع لمفردات الم                                                                           زمف، وا 
 .86ص  3ـ، ج  2020الأدوية والأغذية، دار الكتب العممية، مكة المكرمة، 

                                            ً                          ( الكثيراء : صمغ يؤخذ مف شوؾ القتاد يوجد لاصقا  بو زمف الصيؼ، وىو نوعاف 74)
الحمو الأممس النقي وىو معتدؿ أو بارد أبيض يختص بالأكؿ، وأحمر لمطلاء، وأجوده 

ً          يابس في الأولى يكسر سموـ الأدوية وحدتيا ويقوي فعميا ويصمحيا كحلا  كانت أو                                                              
غيره وينفع بذاتو مف السعاؿ وخشونة الصدر والرئة وحرقة البوؿ والمعي والكمى، وما 

كبريت يؤكؿ بحدة الخمط، والأحمر يطمى بخؿ فيزيؿ الكمؼ والنمش ومع البورؽ وال
ذا خمط الأبيض بمثمو مف كؿ مف الموز                                                                              الجرب والحكة واليؽ والبرص وينعـ البشرة،وا 
ف شرب عميو المبف وقد طبخ فيو النارجيؿ كاف                                                                                   والنشا والسكر ولوزـ أكمو سمف البدف، وا 
  ً      ً                                                              سرا  عجيبا  في ذلؾ والنساء بخراساف يعرفنو وىو يضر السفؿ ويصمحو الينسوف، 

الأسطرغالس مف الفصيمة القرنية، وىو عقير معروؼ.انظر : والكثيراء نبات مف جنس 
 3829؛ ابف منظور، المصدر السابؽ، ص  267ص  6داود الأنطاكي، تذكرتو، ج 

 .777؛ وارجع المعجـ الوسيط، ص 
( عذبة : يسمى البجـ والكزمازؾ وىي ثمر الأثؿ وأجودىا الأحمر المستدير السريع 75)

                      ً                          الثانية تحبس الدـ مطمقا  والإسياؿ إذا قميت مع بعض التكسر، حارة يا بسة في آخر 
الأطياف والنزلات وسائر الرطوبات الغريبة وتزيؿ الربو والسعاؿ وضعؼ المعدة والكبد 
                                                                                ً  والطحاؿ واليرقاف وأمراض الأرحاـ والقعدة والقروح السائمة والأكمة والجرب والحكة، شربا  

ً                                   وطلاء .. أنظر : داود الأنطاكي، تذكرتو، ج   .236ص  6   
( نانخواه : لفظ معرب عف نانخواه الفارسي، ومعناه طالب خبز، وأىؿ مصر تسميو 76)

نخوة ىندية، وىو حب في حجـ الخردؿ قوي الرائحة والحدة والحرافة، يجمب مف اليند 
وجباؿ فارس، ويسمى الكموف المموكي، قيؿ ىو حب صعتر ىناؾ، وقيؿ الأنجداف، 

والفرؽ عدـ المرارة ىنا، وأجوده الحديث الرزيف  الذي                          وي غش في مصر ببزر الخلاؿ، 
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لـ يجاوز أربع سنيف، الضارب إلى الصفرة، حار يابس في الثالثة، يحرؽ البمغـ 
والرطوبات المزجة، ويزيؿ الرياح والقراقر والفواؽ والنفخ وأوجاع الصدر.. أنظر : داود 

 .327ص  6ذكرتو، ج 6الأنطاكي، ت
لفصيمة القرنية الفراشية، ينبت في بلاد العرب وخاصة اليمف ( الورس : نبت مف ا77)

والحبشة واليند، قيؿ أنو صنؼ مف الكركـ، وقيؿ يشبيو، ثمرتو قرف مغطى عند نضجو 
بغدد حمراء، كما يوجد عميو زغب قميؿ، يستعمؿ لتمويف الملابس الحريرية لاحتوائو 

، وراجع : المعجـ 655ص  2عمى مادة حمراء. انظر : الفيومي، المصدر السابؽ، ج 
 .6025الوسيط، ص 

( الكموف الكرماني : يسمى الباسيمقوف يعني الدواء المموكي وىو أجود أنواع الكموف، 78)
بري، ويعرؼ بطيب رائحتو واستطالة حبو، ويقاؿ قوتو تبقى سبع سنيف، وىو حار 

 .275ص  6يابس. داود الأنطاكي، تذكرتو، ج 
اب مف الثمر، معروؼ، الواحدة عنابة، ويقاؿ لو السنجلاف العن( عناب جرجاني : 79)

                                   ً                                   ً       ً   بالفارسية، وربما سمي ثمر الأراؾ عنابا ، والعناب شجر يقارب الزيتوف ارتفاعا  وتشعبا ، 
وأجوده الناضج المحيـ الأحمر الحمو، ومف فوائده يستخدـ كعلاج لخشونة الحمؽ 

مزاج الكبد والكمى والمثانة وأوراـ والصدر والسعاؿ والمييب والعطش وغمبة الدـ وفساد 
المعدة وغيرىا، ويبدو أف العناب الجرجاني أجود الأنواع. انظر : ابف منظور، المصدر 

 .246ص  6؛ داود الأنطاكي، تذكرتو، ج  3669السابؽ، 
 .666ػ  660كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص  (80)
 .663( المصدر السابؽ، ص86)
 .609ػ  608ص ( المصدر السابؽ، 82)
                       ً                                                  ( الكميجا : معروفة حديثا ، ىي أقراص كعؾ مجوفة تصنع مف الدقيؽ وتحشى بالتمر 83)

                                                              ً            أو العسؿ أو السكر أو الدبس والراسيف، وقد تحشى بالمكسرات، وحاليا  تشتير ييا 
 السعودية والعراؽ، ويظف أف أوؿ مف صنعيا السومريوف في العراؽ.

؛ ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  605ػ  604ئد، ص ( كنز الفوائد في تنويع الموا84)
682. 

 .682( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 85)
أ ؛ الشيزري، المصدر السابؽ،  627الوصمة إلى الحبيب، مخطوط سابؽ، ورقة  (86)

 .682؛ ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  8، حاشية 46ص 
                        ً         ، وقد نطؼ بكسر الطار نطفا  ونطافة                  ً                     ( ناطؼ : نطفو نطفا  لطخو بعيب وقذفو بو،87)
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ونطوفة، فيو نطؼ بمعنى عاب وأراب. انظر : ابف منظور، المصدر السابؽ، ص 
4466. 

 .40( الشيزري، المصدر السابؽ، ص 88)
؛ الوصمة إلى الحبيب في وصؼ الطيبات  684( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 89)

 أ. 67والطبيب، مخطوط سابؽ، ورقة 
 .683الأخوة، ص  ( ابف90)
 .683المصدر السابؽ، ص  (96)
 .604( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 92)
 .686( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 93)
 .82ص  مرجع سابؽ، دىماف،محمد أحمد  (94)
 .629( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 95)
ف اليند. ابف سيدة، شجر طيب الرائحة، لو سنابؿ صغيرة، يجمب م( سنبؿ : 96)

، ابف منظور، 697ص  66ىػ، ص ج  6326المخصص، طبعة بولاؽ، القاىرة 
 .6، حاشية 204؛ ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  2666المصدر السابؽ، ص 

( الأفاوه : الأطياب أو التوابؿ الذي يعالج بو الطعاـ. راجع : المعجـ الوسيط، ص 97)
707. 

 .629يع الموائد، ص كنز الفوائد في تنو  (98)
 .686ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  (99)
( خشكناني : الخشؾ نانو لفظ فارسي معناه البسكويت، والمقصود فيما يبدو ىنا 600)

، 25                   ً                                                 السميذ الخشف، تمييزا  لو عف السميذ الناعـ. الشيرزي، المصدر السابؽ، ص 
 .6حاشية 

.ابف الأخوة، المصدر 6و حاشية   26 – 25( الشيزري، المصدر السابؽ، ص 606)
 .686السابؽ، ص 

 .683( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 602)
 .686( المصدر السابؽ، ص 603)
 .666( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 604)
 ( القطارة : عقد السكر بالماء عمى النار.605)
 .663( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 606)
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 .49السابؽ، ص ( المصدر 607)
 .608ػ  607( المصدر السابؽ، ص 608)
 .620ػ  669( المصدر السابؽ، ص 609)
 .664( ؾ المصدر السابؽ، ص 660)
ب ؛ ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  52( الوصمة إلى الحبيب، مخطوط، ورقة 666)

 .6، حاشية 46؛ الشيزري، المصدر السابؽ، ص  686
 686؛ معالـ القربة  665الموائد، ص  ( كنز الفوائد في تنويع662)
 .683( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 663)
 .686( المصدر السابؽ، ص 664)
 .665( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 665)
 .664( المصدر السابؽ، ص 666)
 .620( المصدر السابؽ، ص 667)
؛  405ص  6ىػ، ج  6294( ابف سينا، القانوف في الطب، طبعة بولاؽ، القاىرة 668)

أحمد دىماف، المرجع  \؛ محمد 696؛ ص  603كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 
 .667السابؽ، 

 .683( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 669)
؛ ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  605( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 620)

686. 
مغة، محدثة، أصميا قصري، واليوـ ىي إناء فخار ( قصرية : لـ أجدىا في معاجـ ال626)

تطمؽ عمى إصيص الزرع. قاؿ ابف منظور عف الإصيص : " ىو كييئة الجر لو 
                 ً                                                      عروتاف " وقاؿ أيضا  : " ما تكسر مف الآنية وىو نصؼ الجر والخابية تزرع فيو 

، وانظر 3649، 88الرياحيف " انظر جذرىا : ابف منظور، المصدر السابؽ، ص 
ص  2: الفيروز آبادي، القاموس المحيط، طبعة دار الجيؿ، بدوف تاريخ، ج      ً أيضا  
623. 

 686ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  ؛ 622( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 622)
؛ ابف بساـ المحتسب، نياية الرتبة في طمب الحسبة، تحقيؽ حساـ الديف السامرائي، 

 . 47 ـ، ص 6968مطبعة المعارؼ، بغداد 
 .683( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 623)
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 .683؛ ابف الأخوة، ص  660( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص624)
 .667( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 625)
( الجراب : وعاء مف إىاب الشاة لا يوضع فيو إلا يابس، وقيؿ ىو المزود. انظر : 626)

 .583ص ابف منظور، المصدر السابؽ، 
 .666( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 627)
 .668( المصدر السابؽ، ص 628)
                                             ً               ( السوط : خمط الشيء بعضو ببعض، وساط الشيء سوطا  وسوطو : خاضو 629)

 .2650وخمطو. انظر : ابف منظور، المصدر السابؽ، ص 
 .669 – 668( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 630)
 .669ابؽ، ص ( المصدر الس636)
 .667( المصدر السابؽ، ص 632)
 .626( المصدر السابؽ، ص 633)
 .625( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 634)
؛  623؛ كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص  47( ابف بساـ، المصدر السابؽ، ص 635)

 ابف الأخوة المصدر السابؽ، 
 .686ص 

 .683( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 636)
 .682( المصدر السابؽ، ص 637)
، 46؛ الشيزري، المصدر السابؽ، ص  49( ابف بساـ، المصدر السابؽ، ص 638)

 . 683؛ ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  2حاشية  
 .682( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 639)
 . 683( االمصدر السابؽ، ص 640)
 .607( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 646)
 .626( المصدر السابؽ، ص 642)
 .664( المصدر السابؽ، ص 643)
 .689( المصدر السابؽ، ص 644)
 .682( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 645)
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( الكبابة : ثمرة مف الفصيمة الفمفمية، تنبت في جزائر اليند الشرقية، وىي تشبو الفمفؿ 646)
                         ً          لطعـ، تستعمؿ في الطب مطيرا  لممسالؾ              ً                          إلا أف ليا ذنبا ، وىي طبية الريح، حريفة ا

 .772 – 776البولية. راجع المعجـ الوسيط، ص 
  682؛ ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص  660( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 647)

 2060؛ أحمد أميف، قاموس العادات والتقاليد والتعابير المصرية، طبعة دار الشروؽ، 
 .228ـ، ص 

 .683خوة المصدر السابؽ، ص ( ابف الأ648)
 .668( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 649)
 .682( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 650)
 . 664ػ  663( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 656)
 .608( المصدر السابؽ، ص 652)
 .682( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 653)
؛  609؛ كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص  3اشية ، ح46( المصدر السابؽ، ص 654)

 .4، حاشية 683الشيزري ؛ ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 
 .37( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 655)
 .686( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 656)
 .686( المصدر السابؽ، ص 657)
 .605( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 658)
 .606( المصدر السابؽ، ص 659)
 .607( المصدر السابؽ، ص 660)
؛ الشيزري، المصدر السابؽ،  200ص  6( المجوسي، كامؿ الصناعة الطبية، ج 666)

 .60، حاشية 40ص 
 .7، حاشية 46( الشيزري، المصدر السابؽ، ص 662)
 .682( ابف الأخوة المصدر السابؽ، ص 663)
 .683( المصدر السابؽ، ص 664)
 .630( كنز الفوائد في تنويع الموائد، ص 665)
 .47( المصدر السابؽ، ص 666)
 .682( ابف الأخوة، المصدر السابؽ، ص 667)
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 .686( المصدر السابؽ، ص 668)
ىػ ػ  648( سند أحمد عبد الفتاح، السكر ومطابخو في زمف سلاطيف المماليؾ ) 669)

) أبريؿ ػ  44شمس، المجمد ـ (، حوليات كمية آداب عيف  6567ػ  6250ـ /  923
 .595ػ  594ص  2يونية (، المحمؽ رقـ 

؛ محمد السيد مصطفى السيد سلامة، السكر  590 - 586( المرجع السابؽ، 670)
ومطابخو في مصر الممموكية، رسالة ماجستير بإشراؼ فتحي عبد الفتاح أبو سيؼ، 

ـ،  2069التاريخ  ومحاسف محمد عمي الوقاد، جامعة عيف شمس، كمية الآداب، قسـ
 .623 – 667ص 

السموؾ لمعرفة دوؿ المموؾ، تحقيؽ محمد مصطفى زيادة وسعيد عبد ، ( ا المقريزي676)
الفتاح عاشور، نشر المؤسسة المصرية العامة لمتأليؼ والترجمة والطباعة والنشر بوزارة 

 .686ص  7،ج 6973 – 6934الثقافة والإرشاد القومي، القاىرة 
حمد سعود العصفور، الأسمطة السمطانية في العصر الممموكي، بحث ( سعود م672)

 ـ. 2023مقبوؿ لمنشر في مجمة كمية الآداب، جامعة القاىرة، عدد يوليو عموـ 
( المرجع السابؽ، المشرفوف والعامموف في المطبخ السمطاني الممموكي، بحث مقبوؿ 673)

( يناير 40العدد ) القاىرة، لمنشر في مجمة وقائع تاريخية، كمية الآداب، جامعة
 ـ.2024

 

 


