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  مقدمة وتعريف -أولاً
  

  فلمقدمة المؤ -1
الكهوف  رجل  البشري واآب حياة امتدت آلاف السنين منذها سجل.التاريخ بعينه هيالشهباء حلب 
عبر  عظمتها ومكانتهاعبر عن التي ت  الأوابد الأثريةنجد فيها . زمن فارس الفضاء السوري الأولوحتى
آان .  ومعاصر حديث ما هوكللساس والتي آانت الأالحضارة بجميع وجوهها  تمثلت فيها، حيث العصور

فاً وأرقى تصروألذ طعاماً  في أجمل صورة وأبهى حلة وأعذب صوتاً الإنسان الأول والأخير هو تقديم دفهاه
  . وشفافيةاً سلوآحساً وو
 تمكن من نبضاته وحماستهيقلب والشغاف فان حبها يبلغ  ي حلب،آشأن آل من ولد أو عاش أو مرّ فو

حلم أن آان اللطالما و . عشقاً وهياماً حتى الجنونتيهنلفظ اسمها ون نا فإنها،من ترابة لأصغر ذروفاءً 
الأسدي سير على درب العلامة العظيم الأستاذ خير الدين أن نالأبدي و كتب سطراً في سفرها الأزلين

   . الفائدة بين المجتمعلنشر
نيا، ما في مثل حلب أم الد: "ن بمدينتهم وبكل ما فيها حتى أن بعضهم يقوليفقد آان أهل حلب فخور

  ".حلب طبق من ذهب أم المعالي والرتـب: " وآذلك" مناخها وأهلها وأآلها
  

 هدفنا من ذلك إظهارو، اختيار صفحات مشرقة يعتقدها البعض روتين الحياة اليوميةب ناوبناء عليه، قم
  . )المطبخ الحلبي(ما يمكن تسميته هي تلك الصفحات . الحضاري عمقها وبعدها

 

  حلبتاريخ  -2
 التي توالت عليها مروراً بالحضارات  م.ق  سنة7000كهوف اليبدأ تاريخ الحياة في مدينة حلب مع رجل 

  :، وفق التسلسل الحضاري التاليدون انقطاع
  

  .م.ق   2340  .م.ق   3100          السومرية
     .م.ق   2150  .م.ق   2340            الأآادية
  .م.ق   1600  .م.ق   2150          ةالعمّوري
  .م.ق   500  .م.ق   1900        )الفينيقية(ة الكنعاني
  .م.ق   1285  .م.ق   1600            الحثيّـة
  .م.ق   1000  .م.ق   1200            الآرامية

  .م.ق   612  .م.ق   1012          السريانية
  .م.ق  539  .م.ق   605          الكلدانية
  .م.ق  333  .م.ق   539          الفارسية
  .م.ق  64  .م.ق  333          الإغريقية
  .م.ب  335  .م.ق  64          الرومانية
  .م.ب  635  .م.ب  330          البيزنطية

  .م.ب  636  .م.ب  573          الساسانية
  .م.ب  632           الإسلام
  .م.ب  750  .م.ب  661            الأموية

  .م.ب  968  .م.ب  750          العباسية
  .م.ب  1001  .م.ب  944          الحمدانية
  .م.ب  1055  .م.ب  969          الفاطمية

  .م.ب  1128  .م.ب  1055          السلجوقية
  .م.ب  1187  .م.ب  1096           الصليبية
  .م.ب  1260  .م.ب  1176            الأيوبية

  .م.ب  1516  .م.ب  1260          المملوآية
  .م.ب  1920  .م.ب  1516          العثمانية

  .م.ب  1946  .م.ب  1920        الانتداب الفرنسي
  .م.ب  1946      الجمهورية العربية السورية

  

  لبالجغرافي لحوقع الم -3
لوسيط في  ا بدورلقيام أهّلها لا وأفريقياي وآسابوأور: الجغرافي لمدينة حلب بين ثلاث قاراتإن الموقع 

الأفراد  انتقالضة على أية قيود أو حدود أو معاملات مفرود جتجارة العالم بين الشرق والغرب حيث لا تو
  . ونقل البضائع



  أجمل ما قيل عن المطبخ الحلبي -ثانيا
 أن طباخه حلبي ا آتابة عليههناك لافتة  ،أحمدمطبخ السلطان في واجهة  •
  أن طباخي الجنة هم من حلب ،"رسالة الغفران للمعري"أبو العلاء المعري في آتابه المشهور آتب  •

  
  

  المطبخ الحلبي بدايات شهرة  -ثالثاً
  

 القوافل التجارية -1
 حلب المرآز مثلت  ،سابقاًلى حلب والتي ذآرناها ل عهد الإمبراطوريات والحضارات التي توالت عخلا

 وسائر بلاد ابووالهند وسائر المشرق وأور م حيث تلتقي فيها آافة طرق الصينالتجاري الأهم في العال
لة بكافة أنواع البضائع التي تباع فيها ويعاد الجمال محمّصلها القوافل المؤلفة من آلاف توالمغرب 

الزاخرة بأجناس  هذه الحرآة .مسين ألف جمل خالازدهارتصديرها حتى بلغ عددها في إحدى سنين 
الدور  على أحد  ولا يخفى،ها  بنسغهازودتالتي امتزجت مع سكان حلب ووبحضاراتها بشرية غنية 

     .      الرئيسي الذي يلعبه التجار في نقل الحضارات
  

  استوطنت حلبالتجارية التي بية و العائلات الأور-2
فقد  ،وآانوا يقطنون الخانات في حلب  الأوروبية الأسر بعضوطنتاست المعاهدات الدولية على أثر
بية المقيمة حتى عهد السلطان العثماني محمود ولإقامة الجاليات الأور 68  خاناً من أصل40خصّص 

وسمح للأجانب بترك الخانات والسكن  من فسادهم في حلبقلل الثاني الذي قضى على الإنكشارية و
 طراز على المحلة العزيزية وأشادوا فيها منازلاًي المشارقة وساهموا في بناء  فسكنوا ح،خارج الأسواق

  .هرانتشار داخل النسيج السكاني للمدينة وأثلانلاحظ هنا احيث بي والأور
  

 بعثات القنصلية ال-3
  : نذآر منها على سبيل المثال لا الحصر . عشرسادست الأجنبية منذ القرن التواجدت في حلب القنصليا

  
   1548     وفلورنس لبندقيةا

    1562               الفرنسية       
   1583   ية                   بريطانال

     1607    الهولندية                  
  

  ت الدينية الإرساليا-4
 :م الخدمات الدينية لها وآان في مدخل آل خاندبية لتقوالجاليات الأورالإرساليات الدينية مع رافقت ت

الكبوشيون، نسيسكان، االفر:  التاليةالإرساليات الدينية في حلب ت وقد تواجد.آنيسو ،آنيسة ،جامع
  ...الكرمليون، اليسوعيون، البروتستانت وغيرها

  

 المعاهدات الدولية -5
قد عقدت مع مملكة ماري في ) حلب(ة والأبحاث التاريخية أن مملكة يمحاض لأثريت اآتشافالاأثبتت ا
آما أن  ، على نهر الفراتتفاقية تجارية لتصدير البضائع ونقلها من حلب إلى مرفأ ايمارم ا.  ق13القرن 

ولم  . م969ة عام ي تجارية مع بيزنطم واتفاقية. ق1339  عامالحثيينات تجارية مع يحلب عقدت اتفاق
التأثير  نمبمنع التبادل التجاري مع حلب   والقاضيةفي روما  المراسيم التي أصدرها الباباواتمكنتت

منها نذآر ، اتي المدن الإيطالية ترسل مبعوثيها لعقد الاتفاقلتجارية المتبادلة وأصبحتاعلى الحرآة 
  :على سبيل المثال

   1207     الظاهر غازيمع  البندقية
   1229 - 1225                  هذه الاتفاقيةتجديد
ة  المدن الإيطالية واسبانيا والبرتغال وصقليات مع باقيي السلطان قلاوون العديد من الاتفاقعّـ وقبعدها

  . وآورسيكا وغيرها
السلطان سليمان القانوني مع ملك فرنسا فرنسيس الأول معاهدة أدت إلى وقع  1535وفي عام 

  . تنشيط التجارة بين الدولتين
  
  
  



 في المطبخ الحلبيخصائص التميز  -رابعاً
  

  ات الحضارلقاء -1
ربهم االهائل من البشر بتنوع مآآلهم ومش آيبة السكانية لهذا الكمحقيقة الترمما تقدم نتلمس 

 إلى متد هذا يجعل العلاقة ت.وعاداتهم وآون العلاقة الإنسانية مبنية على التجارة والتعامل والثقة
 ترام وعدم الوقوع في سوء فهم يعرقلالخصوصيات الإنسانية والعادات والتقاليد حرصاً على التكريم والاح

 تميز المطبخ الحلبي من روافده دركننستطيع أن  نا من ه.قة الأساسية للتجارة بين المتعاملينالعلا
 . بر القرونع فهو موروث تراآمي ،لكن لا يوجد زمن بعينه لهذا التحولو
  

   وصفات مشاة في حضارات أخرىةوصفات على شاكل وتحضير إعداد -2
 في حلب بوجود الصحن والملعقة ةلمائدوا أوعية الطعام  تتميزمثلاًف ،آثيراًًًًًًًً ما نتلمس بعض الفوارق

الصينية ذات الحواف العالية والتي لا مثيل لوجودها في آافة الوطن العربي وهي من الصين عبر قوافل 
  . طريق الحرير

الحامض هو أسلوب / فطهي الحلو: لها صينيةلة لتشابه أطعمة مثيالتي أعدتوآذلك بعض المأآولات 
 آذلك طهي الفاآهة آالسفرجل ،كرزباله أهل حلب في وصفة لا مثيل لها وهي آباب اتبعصيني 

   .زأو الأر/الكبة وا مجانبهإلى قدم يوالتفاح مع اللحم و
  

   أهمية الطبخ في اتمع الحلبي-3
الوقت  هامنحمما ، اًجغرافيجعلها معزولة  موقع حلب الذي يقع على خطوط ومعابر فتحات جبلية إن
 ،ف المآآل والمشارب والحلوياتاصنأآبر والاهتمام الأآثر ليتنافس المجتمع مع نفسه في التفنن بالأ

يتبعه طعام ومائدة  لا بد وأن  مادي اجتماعي حلبي على أي مستوى آان وأي دخلفأي ملتقى
  . وضيافة وتفاخر ومتعة بالتفاخر

عة وتقاسم العمل والبنية اس الودار العائلي للأسرة الواحدة في ال إن نظام السكن،من جهة أخرى
الترآيبية لأفراد العائلة من آلا الجنسين وهرم السلطة فرض شروطاً دقيقة في تحضير الطعام وبأهميته 

 أطباقها اللذيذة التي يستحقها مقابلالرجل وجديرة بعودة ربّ الأسرة ليجد مائدة ترحب به برآز لم
 فالزوجة في .أفضل أنواع الطعاموإعداد ذل جهدها لطهي  تب، فان الزوجةوآرد معروف للزوج. جهوده

  العازبة الفتاةحثّما هذا و.  للطبخ هو أمر معيبإتقانهاممتازة وعدم بيت السابق آان لا بد أن تكون ربة 
على الاهتمام بتعلم فنون الطهي والبراعة به لترفع من درجة تقييم المجتمع لحسن خصالها مما آنذاك 

تصاحب أمها أو جدتها لتتعلم وتسأل ما  بيت ممتازة وغالباً يدةا سآونهاطبات عليها يشكل تهافت الخ
 الطهي أسرارمن الأخرى الأطباق وبعض الخصوصيات  بتعليمها أسرار جدتهاتعدها حيث عن آل خطوة 

  . لتبرع به
  

  تطور الوصفات عموماً -4
من .  فكرياً بالطعم وتصوراتهساسالإح خبرة أهالي حلب سواء طهاة أم ذواقين رفعت من مستوى إن

البندورة عمرها في حلب قادمة من مصر ما يقارب مائة : هنا انطلقت التجارب في تطوير الوصفات، مثلا
نضج وتصبح  قبلها آانت الأطعمة تطهى من دون عصيرها، آما آانت تؤآل خضراء وتخلل وعندما ت.عام
 تطور تناولها جاء معتمداً هذا الفكر إن. "صارت وخم") ارمع  الاعتذ( مع النفايات ويقال عنها ى ترماءحمر

  .وصارت تؤآل ناضجة وعصيرها يحفظ مكثفاً ومملحاً
  

 التنورالتقدم والحس الراقي لأهل حلب نتيجة  -5
 مما من الأغذية والتوابل وغيرها ة التجارة التي نعمت بها مدينة حلب عرّفت الأهالي على موارد آثيرإن

 طفيفة جداً ارقو فنجد ف.اً أصبح حسّ الطعام للحلبيين متميزب والتذوق برفاهية حتىدفع إلى التجري
مما يدل على إحساس عالي في التذوق ) عدا بعض الاستثناءات(في تعدد الوصفات للمادة الواحدة 

   .لأدنى تغيير في النكهة
  

  حليب الوالشعيرية ب  الحليب           بنجد الأرز
  وآبه لبنية              آبه بقرمان      نجد 
  وسماقية الباذنجان   د سماقية الشوآي            نج

  والمحاشي بأنواعها



  على ذلك الكبة،والعديد من الوصفات للنوع الواحد مع تغيير في أسلوب المعالجة للطهي وخير مثال
 ،سمة إلى مجموعات لكن لو دققنا النظر لوجدنا أنها مق.اً نوع سجل عدد أنواعها يقارب الخمسينحيث

  . فيما بينهاجداًبأشياء بسيطة   عن الأخرىآل مجموعة تختلف
  

  مبني على التذوقأسس تقييم الوصفات -6
 من  عديدةل أرضية خصبة لابتكار أصنافّـ الحس الراقي بالطعام المتميز عند مجتمع حلب شكإن

بشكل أساسي تقييم لديهم يعتمد  فال. باهظةمنت موادها الأولية رخيصة الثمن أآاسواء المأآولات 
  . الإعداد وصنعته لا على الثمن أو الندرةعلى لذة الطعم وجودة 

هذا لا شك باهظاً وقلائل ومثلاً يذآر التاريخ أنه هناك من أعدّ طبقاً من لسانات نوع نادر من السمك ف
 يحبون به فهممون ت لهم شيئاً ولا يه هذايعني، لكن الحلبيين لا  عمل شيء آهذاونمن يستطيعهم 

 الطعم لإذآاء وابلتللمادة المطهية ويستعملون ال النكهة الأساسية إبرازون على الطعام الشهي ويصرّ
لذلك نجد خلطات البهارات الحلبية بارعة أمام غياب و تخفي هذا الطعم أنولا يسمحون للنباتات العطرية 

  .  وغيرهاماري وروزن ة مثل الكزبرة الخضراء والكرفس والطرخويالأعشاب العطر
  

  عند الأهالي والعطارينوابلتلخصوصية التعامل مع ا -7
 حتى وصلوا إلى خصائص انفردوا بها لتكريس هذا وابل في دقة استعمال الت أهالي حلبقد تعمقل

 تم طحنهماييجب أن في المطبخ الحلبي  والفليفلة الحمراء نجد أن الكمونفعلى سبيل المثال  .العمق
 طعماً يعطيذلك أن الخشونة تحتفظ ببعض زيتية المادة وعند المضغ في سبب  والة خشنةعلى درج

 آذلك عرفوا سرعة تطاير .  جداً آالبودرةاًطحنه ناعمإلى باقي مطابخ المدن السورية تلجأ اً، بينما طازج
ي سوق العطارين  وآذلك الأمر ف.ون الكزبرة مع الثوم قبل التقلية بدقائقّـزيت الكزبرة مما جعلهم يدق

ق الكبيرة في ارو للفعلى حدة) الدقة(في حلب فقط يطحنون آل نوع من تشكيلة البهارات أنهم جد نف
 أو القرنفل مع ، طحن حب الهال مع الفلفل ولا القرفة مع جوز الطيب مثلاً فلا يجوز،فة النوعيةاالكث

بنسب خاصة لكل عطار حسب  ابالإضافة إلى أنه يتم خلطه فكل قساوة لها رحى وثقل ،الزنجبيل
  .  وشهرته بين أبناء مهنتهبراعته

  

 والبسطاءبين الأغنياء ة والطعام فوارق المائد -8
 حسب فئتها من  الغني مليئة بالأصنافمائدةف،  على المائدةعدد الأصناففي  الفارق الحقيقي هو إن

أن يؤثر ذلك بالطبع دون  واحدصنف على  فتقتصرلبسطاء  امائدة أما .مقبلات أو أطباق رئيسة أو فاآهة
  .على النكهة بين هاتين المائدتين

  

  في المأكولات الحلبيةتكامل أنواع الطعام -9
الرمضانية التي تشتهر  في المائدة  أنواع الطعام في المأآولات الحلبية يتجسدتكاملخير مثال على 

في موسوعة حلب للعلامة جاء فقد .  لتتناسب مع أذواق جميع الصائمينشكاله الطعام وأبتنوع أصناف
 "ذآرياتي عن بلاد ألف ليلة وليلة"خير الدين الأسدي  ورد في مشاهير الغرب وحلب أنه في آتاب 

 إلى حفل 1549 عام عيت في شهر رمضان دنيأنعلى لسان الملحق التجاري الفرنسي ما خلاصته 
 هذا القصر الفخم الأخاذ ،)اء في حلباسمين لأحي(عشاء في قصر الحسبي بين باب الأحمر والبياضة 

 فوانيس ءومن أفواهها على ضأسود تقذف الماء  بتماثيل اً مزداناًه حوضساحتتوسط يبسحر مباهجه 
عددهم بين  وساحة بهم التالمدعوين الذين غصب تحيط والوداعة والأنس مع النور عكسالشمع ت

بينهم من آل بيت النبي والصوفيين اد الانكشارية وهاء والآغاوات وقوالثلاثين والأربعين مدعواً من الوج
   .وجمعيهم آانوا بأحسن زيالمفتي والقاضي وآغه القلعة 

 منها الفواآه والكبة النيئة والنخاعات ، من ألوان الطعام صنفاً مائدة تضم نحو عشرينوأقيمت في القاعة
   .والكلاوي وبيض الغنم وضروب السمك وغيرها مما لا أعرف اسمه

ة وقبتناول الطعام على أنغام ج المدعوون يبدأو،  بالفطوراًؤذنمي قرب القلعة اهو ذا مدفع رمضان يدوّهو
  . الطرب

فردّ . نأآل ونشبع لم أي عشاء أ:فأجبت . الحسبي مضيفناقال، تفضلوا إلى القاعة الثانية حيث العشاء
   . ما تناولته لقيمات مقبلات أما العشاء فهذا:قائلاً

هذا خروف محشو وغير محشو ، مائدة أخرى طولها سبعة أمتار تسبح فيها ضروب الطعامبا ودخلت فإذ
  إلخ  ... المحاشي وصواني الكبب  الدجاج والطيور وهنا طناجرأصنافوهذه 

بالجوز واللوز  يتّـ سج وقد من العسل وغيرهصنعتويأتي أخيراً دور الحلويات والفطائر والمهلبيات التي 
  . ماء الزهرائحة يفوح منها روق والصنوبر والفست



لمقبلات ل المطبخ الحلبي على عموم أطباق المائدة من المشهيات واامتشامن هذا الوصف يتجلى لنا 
   .ة وصولاً إلى الختام بالحلوياتإلى الأطباق الرئيسة والثانوي

  

  خصائص استخدام مواد الطعام -01
 : ومنع الهدرلاستخدام الأمثلا في الاقتصاد - أ
إضافة إلى أن الشدائد ،  أطباقه اللذيذة لم يدفع الحلبيين إلى الإسرافالحلبي وتنوعن غنى المطبخ إ

مما أوجب ابتكار  "النعمة"التي تناوبت على سكانها منحت أقصى قيمة للطعام حتى صار يدعى 
 اليوم الطبخة يومين وينقص عنصر منها يضاف إليها فيبقى ت أنه عندما  فنجد.أساليب تمنع هدرها

 فلو زاد السبانخ يضاف إليه البرغل .ة في الطعم والتغيير في الملل مادة وتطهى لتكتسب الجدّتاليال
 طهى آذلك لب الكوسا ي،رزلأ منه عجة ايطهىرز عوضاً عن السبانخ لأ ولو زاد ا،ويطهى فيصبح مغمومة

 إلى جانبيؤآل  أنواعه يسكب في صحون شوربة والمحشي بجميع وحمض ،مقبلاتآة منه مثومّ
  .  مع مأآولات آثيرة آسلطةهتناوليتم حتى ماء مخلل اللفت . نفسه المحشي

 ة منعملهايالباموعنا .. .وآذايوم بدنا نطبخ آذا ال"تقول  ووفي حديث النساء قد تخاطب الجدة آنائنها
 . آبيرذلك إسراف   فيلأنأي طعام  وهذا المجال شامل بحيث لا يستغنى عن "هافتة حتى نخلص من
 ، اليوم التالي، لا تكفي عدد الأشخاص في البيتإلىمن مسقعة الباذنجان قليلة وحينما يبقى آمية 

  .الآنوآم تغيرت هذه العادات ". يهودي مسافر" البرغل وتطهى واسم هذه الأآلة إليهايضاف 
  

   : والاستحداثالابتكار - ب
 لم يكن في العالم طهي لا تنتهي من الف وأصنافي تسخير المادة بأشكال نا برع المطبخ الحلبيه

  :  ذلك الباذنجان على ومثال. التعدد فيا لهأجمع شبيهاً
  

   ةمسقع  مقطع مع اللحم والحمص                          -
 رزأمحشي   رز واللحم                               لأ بايمحش -
 محشي برغل  ار والبرغل والتوابل            بالخضيمحش -
 وي مع لحم الكباب  مش -
 محشيالشيخ                         صنوبر باللحم واليمحش -
 رزلأمغطى باللحم تطبيقة مع ا -
   )ةلحم وبندورة ،بيضاء( ة بالصلصيمطه -

  
  : العديدة بالزيت والفتة أنواعهصنافوأ

  مشوي على الفحم للسلطة -
 بابا غنوج ومتبّـل        مشوي ومتبّـل -
 مسلوق للمخلل  -
 لس للمربى  بالكىءمطف -
 مكدوس  المكسرات        بحشو م بالزيت ومضغوط -
 يلانجي   مطهي يقدم بارداً                   وي محش -
 ة بالبيض ـعجّ -

  
   .دهااتعد  يصعبوأساليب وأشكال أخرى آثيرة

  

  واع اللحوم المستخدمة في المائدة الحلبية أن-11
ئل رخيصة وآذلك لحم  لحم العجل فهو بداا أم، على لحم الغنم حصراًأساساً بني الأطباق وصف إن

 ويقدمهذلك  الأسرة يخفي  ربّو إن حدث واستخدم غير لحم الغنم، فإن .رخص ثمناًالجمل بدائل أ
 الإفصاح وتحافظ على ستر قلة ذات اليد بعدم امتعاض ربة البيت ذلك ب مفروماً أو هبرة وتقبل،صامتاً

   .لأولادها عن ذلك
  

  الماشية واللحوم -21
 وهو ألذ طعماً .لحمو صوف، حليب :المنافعأنه ثلاثي أنواع الغنم بيتميز العواس السوري بين جميع 

 المنتجاتهذا بسبب جودة الأراضي السورية وتميز مناخها بتوالي الفصول وقد بلغت . الإطلاقعلى 
الألبان ومشتقاتها آالجبن الحيوانية السورية أعلى سعراً بين مثيلاتها عالمياً آاللحوم والجلود والأمعاء و

  .والسمن والزبدة



دة في المراعي السورية لمدة شهر المواشي المستورتربية الماشية حالياً بتجار بعض يقوم فلذلك 
  .دون أن يضاهي جودة العواسيرفع من جودة الطعم بشكل ملحوظ ويحسنه، مما على الأقل 

 بعد إلالا تذبح ) النعجة(سبب أن الخراف المؤنثة يفضل الحلبيون لحم الخروف الذآر وهو الأغلى ثمناً ب
 أن بالإضافة إلى ، يجعل لحمها قاسياً وداآناً غير شهيمما ،استنفاذ استثمارها في التوالد والحليب

عمرها يصبح آبيراً وهذا آله يجعل الهرمونات العديدة تعطي أثرها الكبير على الطعم والشكل والرائحة 
 الغش بأساليب شيطانية مما يمد المجتمع إلىة الثمن وتدفع بعض الماآرين  لذلك تصبح رخيص.واللون

بقصص للتندر والضحك منها في الجلسات العائلية والسهرات آما تعطي العبرة للشباب في توخي 
لو سافر أو اغترب بين البلدان ف وهذا انعكس على شخصية الحلبي .الحذر أثناء اختيار وشراء اللحم

ه بما رف في تفصيل اللحم وانتقائعالحلبي  لأن ؟حضرتك حلبي:  لشراء اللحميسأل عندما يقف
  . يتناسب مع الوصفة التي سيعدها

 أنها لحم خروف لإثباتمن هنا نعرف سبب ترك القصابين في حلب اللحوم معلقة ظاهراً عليها الخصية 
 إلى بالإضافةراً أو آبيراً،  آان صغيإن إجماليذآر دليل الجودة ومن الخصية يعرف العمر أيضاً بشكل 

  .مجموعة عوامل أخرى آاللون والطراوة والمظهر العام
 نأتي بعد ذلك على خصائص الأجزاء، وهنا قمة الخبرة في الطهي التي تميز بها المطبخ الحلبي حيث

 فالكباب المشوي يجب أن يتنوع بين الرقبة . معينة دون غيرهاخاصة لأصناف آل عضلة لها صفات أن
المتل أو "وقطع الشقف المشوي من السلسلة الظهرية وتدعى )  لزوجةلإعطائها(لأضلاع والخاصرة وا

 أما الوصفات الدسمة ذات الصلصة وقطع اللحم الكبيرة يجب أن تغطيها طبقة من الدهن تؤخذ ."الوردة
خضراوات أما ال..  سماقية، سفرجلية، قزرطمة، وغيرها:لإعدادمن الكتف وتدعى بيت اللحم وتصلح 

 آالبامية والكمأة والفاصولياء الخضراء الأماميالخفيفة فتطهى بقطع من الموزات وهي عضلة الساعد 
 شق وسطها وحشوه وإمكانيةهناك عضلة تميزت بوصفة وحيدة تدعى الشهباية نظراً لحجمها . وغيرها

الصلصة الحمراء بالصنوبر وهي تقابل عضلة الروستو في العجل، يطهى منها الكويسات وهي لحم ب
عضلة تدعى بنت إلى جانب آل منها  عضلتين  آل خروفيستخرج منحيث . بجانبه أرز بالشعيرية

من  إماوشرحات البفتيك تؤخذ .  الوصفةهأربع قطع لهذفقط يعطي الواحد خروف هذا يعني أن ال. عمها
 إضافةلفخذ لعمل الكبة من افالهبرة أما ". المتل"ومن السلسلة الظهرية أ" بسماشكه"الفيليه تدعى 

  . لزوجةلإعطائها رقائق الخصر وذلك إلى
  

   ودوره في الطهي الحلبيلحامال -31
نتيجة لأهمية جودة الطعام وحرصاً على استمرار العلاقة بين القصاب والزبون صار القصاب شريكاً في 

خاً شديداً وقد يكون آشفت الطبخة عن عيب اللحم حيث سيتلقى القصاب توبي  الطبخة والويل لوإنجاح
 سؤال إلى وهكذا حتى وصل الأمر بالقصاب . قصاب غيرهإلى لانتقالوامعه سبباً في قطع العلاقة 

 إذاأما  القصد حقق ، فلو أجابه"بني هاللحمة مشان أي طبخة ايا"الطفل المرسل من البيت لشراء لحم 
 هنا يتبين لنا أن المطبخ الحلبي بما  ومن. "ى أمك وتعاسألروح " ان الجواب بالنفي قال له القصابآ

ين على يعموم المجتمع ولو آان لفئة محدودة لما اجتمع عموم الحلبإلى  من رقي هو من وإليهوصل 
  .قولصح ال إذا ،التمسك بطقوسه

  
  

  المأآولات الخاصة لاستعمالات طبية صحية -خامساً 
  

 ن للمعدة مليّ) السبيعي ( مربى ورد الجوري  -1
  للمرضعة ) ربطة25 - 20آرات آباب تقلى مع آمية آبيرة جداً من البقدونس (المعرّ قة  -2
  )هبرة مع نعناع تسلق فقط(أقراص نعناع للناقهة  -3
 للناقهة أيضاً  لحم أو الدجاجالشوربة اللحم وهي ماء لسلق  -4
 . مليّـن للمعدة رز مخبوصأة وهي ّـلب -5

  
  

   المأآولات والأطباق الحلبيةقائمة -سادساً 
  

  الحساء أنواع -1
 باردة المقبلات ال -2
 سلطات ال -3
 مسقعات ال -4
 مأآولات بالزيت  -5
  معجّنات ال -6
 والمقاليعجّـة ال -7



 تطبيقات مع الأرز أو البرغل  -8
 كبب ال -9

 محاشيال -10
  ة ية ومقليّلحوم مشوّ -11
  سمك ال -12
  حلويات منزلية  -13
  مربيات ال -14
 محفوظاتالومخللات ال -15

  

   الحســاء-1
 دجاج وأرز -
  البندورةشعيرية مع صلصة -
 )لحمة رأس عصفور(ب وأرز آبا -
 الخضار مع لحمة لب فخذة -
 قشة -
 مقادم -
 لسانات -
  مع عدس وأرز وبصل وبهارات ولحمة مفرومةمخلوطة -
 عدس بحامض -
 رشتاية بعدس  -
 آشك -
 آرآودة -
 معرقة -
 طبيخ الخبز -

  

  مقبلات باردة -2
  ومحشوة بالفستق الحلبيهبرة مطهوة بالماء والخل : مرتديلا -
 ات خاصة لحم مقدد مع بهار: ابسطرم -
 والكمونيسلق الحمص ويطحن ويضاف إليه الطحينة والحامض والثوم والزيت : حمص -
   وسكردبس فليفلة وفليفلة وآعك ودبس رمان وجوز وزيت وآمون وبصل: محمرة -
وثوم و ليمون وبندورة وبقدونس وفليفلة خضراء باذنجان مشوي ومقشور مع فليفلة : ابا غنوجب -

 وحب الرمان وزيت 
 وزيتاذنجان مشوي ومقشور مع طحينة وثوم وليمون ب: متبل -
 دجاج مسلوق مع طحينة وثوم وحامض وبقدونس : دجاج طرطور -
 قرنبيط مقلي مع طحينة وحامض وثوم وزيت: قرنبيط  طرطور -

  

  السلطات -3
     بندورة        -
  خيار -
                                      ، ثوم، نعناعلبنالخيار ب -
 مع بطاطا مسلوقة سلطة الخيار  -
 آوسا مسلوق مع بقدونس مفروم -
 باذنجان مشوي -
 مخلل الباذنجان                                  -
 هندبة  -
 رشاد -
 ة قلب -
  وسّـآب -
 خس -
                                                              مبشورفجل مع هندبة وآبوس  -
        وليمون وآمون وزيتمبشورفجل  -
 ندر شو -



 شوآي  -
  طاطاب -
 مع آمون وليمون وزيتة هموسبطاطا م -
  مخلل لفت وبطاطا مع صلصة بندورة وآمونست جليلة  -
  اءفاصولي -
  زعتر -
 لفت مسلوق  -
 سلطة مخلل اللفت  -
           ، نعناع، ثوم، زيت  حصرمعصير -
                     ، نعناع، ثوم، زيت رمان -
                    ، ثوم، نعناع لبنالسلق ب -
 ، ثوم، نعناعلبنالبقلة ب -
                      ن، خس مفروم، نعناع أخضر مفروم بل: جاجيخ -
   أرمنية           -
 بيواظ   -
 تبولة  -
                             فتوش                   -
  لبن، بصل، زيت، بندورة ة،سورآ -
                                                                                  طحينة                                 البقدونس ب -
  نخاعات -
 مع بهار وزيت آماية  -
  ن وبندورة  مع دبس رمان أو ليموزيتون مكسر -
 اءوبيل -

  

   المسقعات-4
 ة مفرومةمع لحم) قصقوصة(الباذنجان   

 الكوسا مع لحمة مفرومة -
 مع لحمة مفرومةالبندورة  -
 القرع مع لحمة مفرومة -
 القرعة مع لحمة مفرومة -
 قرنبيط -
 سلبين -
 قرم آرفس -
 لفت  -
 بطاطا -
 جزر -
 مفرآة بالبيض -

  

  زيتبالمأكولات  -5
  ) بطاطا، فليفلة،فت ل، قرنبيط، آوسا،نجانذبا(مقالي  -
 باذنجان بصلصة البندورة مع البصل والثوم: نجان مكموراذب -
 موّـويضاف إليه اللبن المثوالملح والبهار آوسا يقلى ثم يطهى بقليل من الماء : آوسا مكمور -
 بصلة وماء وزيت زيتون وحبة بندورة: زيتالفول ب -
 بامياء -
 بصلة وماء وزيت زيتون وحبة بندورة: شوآي -
 صلة وماء وزيت زيتون وثوم وبقدونسب: سلق -
 بصلة وماء وزيت زيتون وحبة بندورة: اءفاصولي -
   وزيتبطاطا مع آزبرة وثوم -
  

  المعجنات -6
   حلبي -- -- لحم بعجين  -

   عنتابي -- - -                



 عش البلبل  -
  جبنةاللحمة أو النبوسك  بس -
 وقرفة رقائق العجين مقلية بالسمن ويرش عليها  سكر ناعم : نكلز -
 شرائح عجينة تسلق مع بصل وعدس : شتايةر -

  

   والمقاليالعجة -7
  ، بصل، بيض، ثوم، فليفلة حمراء، بهارات، ملح  مفروم ونعناع أخضربقدونس: عجة بقدونس -
 عجة بقدونس يضاف إليها مكعبات باذنجان : نجانذاب -
 عجة بقدونس يضاف إليها مكعبات آوسا : وساآ -
 يها مكعبات شوآي عجة بقدونس يضاف إل: وآيش -
 رنبيط ق -
 بيض، نخاعات، بهار : خاعاتن -
  مفرومة ال لحمةالبعجة بقدونس  -
 ) بانيه(                     نجان مغطس بالبيضذاب -
 ) بانيه(                      مغطس بالبيض وسا  آ -
 )هباني(     مغطس بالبيض وآي ش -
 )بانيه(      بطاطا مغطس بالبيض -
 )هباني(       مغطس بالبيض رنبيط ق -
 مغطسة بالبيض شرائح آبيرة خاعات ن -
 )بانيه(    بيض غنم مغطس بالبيض -
  ) البيض عيون(بقدونس مع لحمة مفرومة مقلية، صنوبر : كّـاشلي -

  

   أو البرغلرزلأتطبيقات مع ا -8
    آوسا وباذنجان وقرع شتوي :شيخ المحشي -
 حمة الل ب:ةأآم -
 حمة الل ب:رنبيطق -
 صة البندورة والرمان مع قطع لحم آبيرة ودهن فاآهة السفرجل بصل: فرجليةس -
 فاحية ت -
 بن اللرمان بق -
 عصير البندورة ب ة مدهنة مفرومةبطاطا قطع آبيرة مع لحم: رمان بطاطاق -
  وصنوبر وتطهى بعصير البندورة ة مفرومةعضلة في الفخذ  تحشى لحم: ويساتآ -
  بعصير البندورة موزات أو ة مفرومةمع لحم: بازلاء -
 آزبرة وثوم بعصير البندورة موزات، : اءاصوليف -
 بصل وعصير البندورة وماء حصرم موزات، : ياءامب -
 موزات : وآيش -
 موزات بالماء والملح والسمن والخل: ةرانصب -
  ليمونموزات وسمن وحمض: بارق -
 آرات الكباب مع السبانخ بالسمن : بانخيةس -
 زبرة وثوم آ  أو دجاج،لحم غنم: لوخيةم -
اذنجان قطع آبيرة مقلية بالسمن توضع في وعاء ويضاف فوقها الأرز ويطهى ثم خضار الب: قلوبةم -

  ومكسرات وبهار ة مفرومة شقف ولحمةتقلب على صحن ويرش فوقها لحم
  ودجاج أرز -
  ندورة ودبس رمانببصل أخضر وثوم أخضر مع موزات وصلصة : حالوب -

  

  كبب ال-9
 ومكسرات وتغطى بطبقة ثانية من ةحمتفرد العجينة بالصينية ثم تضاف طبقة ل: صينيةالب -

  العجينة وتقطع وتخبز بالفرن
تشوى وجوز مقطع، الكل مقلي، بصل مبشور وبهارات و وشحمة ةأقراص محشوة لحم: صاجية -

   على صاج معدني آبير
  وصنوبر وجوز وبصل ة مفرومةأقراص صغيرة أو دقاميق صغيرة أو دروايش وتحشى لحم: قليةم -
 ومكسرات بصلصة البندورة وعصير الرمان والسفرجل ة مفرومة بلحمآرات محشوة: فرجليةس -

 والثوم والنعناع اليابس أو آرات محشوة شحمة وسفرجل مع عصير رمان حامض طازج



 يستبدل فيها السفرجل بالقرعة الشتوية : بالقرعة -
 بالقراصيا -
 بفاآهة الأنكي دنيا -
 شاآرية أو لبنية -
  ومكسراتةلكن لا تمد بل تبرم مع حشوة لحمآبة مبرومة وهي تشبه الكبة بصينية و -
 البندورةصلصة آبة ترمى في مطبوخ البصل الأخضر أو البرانصة و: شوادست -
بندورة وحمض ماء ال والمكسرات في صلصة ةآرات محشوة باللحم): بالباذنجان (ماقيةس -

 السماق وبادنجان ولحم بعظمه
 خدام الشوآينفس سماقية الباذنجان لكن باست): بالشوآي(سماقية  -
 نفس الكبة السماقية لكن باللفت عوضاً عن الباذنجان أو الشوآي: جلغم -
  والجوزةشحمالبأقراص تحشى : شويةم -
  مع الجزر الأسود وماء اللحم ودبس رمان ونعناع يابس: جزرية -
 مع صلصة البندورة والبصل ةدراويش صغيرة مقلية بالسمن وترمى في مسلوق اللحم: ميسه -

 رمانالودبس 
 آبة هميس بدون بندورة ويستعاض عنها بالبقدونس: خضراء -
 آبة مقلية بدون حشوة يرش عليها البصل المقلي والعصفر والبقدونس: صفراء -
 حشوة الكبة المقليةبنفس تكون على شكل قبة تحشى : قجج -
صغيرة الحجم تقلى بالسمن والبصل ويرش عليها الماء وتطهى على نار : مكمورة أو مطبّـخة -

 ة لتلين بعد القليهادئ
 يجبل البرغل بلحم السمك: سمك -
 تشبه الكبة اللبنية ولكن تطبخ بالكشك مع لحم بعظمه: آشك -
 بدون لحم تتماسك بإضافة الطحين وهي طعام البسطاء: حيلة -
يطبخ العدس المطحون ثم يصب مع المرق فوق البرغل ويجبلا مع البصل المقلي : عدس -

 ة النية ثم تقطع قطع صغيرة وتؤآلبالسمن ويضاف إليها توابل الكب
 يعجن البرغل مع لحم مدهن ثم يلبس على أسياخ الشوي وتفرّض على أجزاء  :سياخأ -
 من فصيلة الكبة المقلية لكنها تختلف شكلاً: ةرابلسيط -
 ثم تسلق في رائب الدوبيرآة والقرع ة المفرومةتحشى بالشحم والدهن واللحم :ورانيهب -

 المفروم
يطبخ الأرز ثم يبّـرد ويجبل مع قليل من البصل ويقلى بالزيت أو السمن ويحشى باللحم : الأرز -

 والمكسرات
 مهروس البطاطا المسلوقة وتعمل بطريقة الصينية أو قطع مثل السنبوسك: بطاطا -
 شيش برك مع آرات آبة: باشا وعساآره -
 ةمقلية صغيرة تقلى أولاً ثم تغمس بالبيض وتقلى ثاني: مقمعة -
 آرات آبة مقلية تضاف إلى السبانخ المطبوخ بماء اللحم: سبانخية -
 أقراص آبة ترص بالصينية ويوضع فوقها السمن وتشوى بالفرن: مدهونة -
 مشوية تحشى بالجبن أيام الربيع بدل اللحم: جبن -
 على شكل حلوى سوار الست ومحشوة بالفستق المجروش: سوار الست -
 وتعمل أقراص صغيرة وتقلى ثم تؤآل مع وفليفلة حمراء، بصل تجبل مع الطحين: المقرّصة -

 السبانخ 
 آبيرة مسلوقة ثم مقليةقطع : حموية -
 بندورة وبقدونس آثيرصلصة الآبة مقلية تطبخ مع : نفاسى -
 تطبخ في حمض الرمان: محبرمة -
 مقلية قطع صغيرة آل واحدة بلقمة: مقلوزة -
  البندورة والبصل بدون لحمةصلصآرات مقلية بالزيت بدون حشوة ثم ترمى ب: مفقشة -
 )الفاختية(تطبخ مع الباذنجان والبندورة والبصل : فاختية -
 آبة مقلية لكن دروايشها آبيرة جداً ورقيقة حيث تعمل على قالب:  أو فتابليةأورفلية -
 ويسلق معه الأرز واللحم بعضمه ثم ترمى  اليابس اللبن بالماء ومعه الثوم والنعناعروبي: لبنية -

 ت الكبةفيه آرا
 يطهى اللبن مع اللحم المقلي ثم ترمى فيه آرات الكبة: أرمان -
 زميرلية أ -
 عجينة الزنكل تمزج بالسبانخ المسلوق وتقلى بالزيت :نكليةآبة ز -
 مسلوقة آبة محشية بيضة : آبة بيض -
  مع البرغل المرطب وتوابلهجبليعرق لحم الهبر ويدق بالجرن وي: بة نيةآ -
  



  اشي المح-10
أو حصرم ال أو ماء  الحامضمكونة من عصير الليمون وهيالبندورة صلصة ب :جانمحشي باذن -

 .   عصير بندورة أو دبس بندورة مذاب، ملح، يابس نعناع، ثوممعالرمان 
 حب العب = ) نجانذبمسقعة البا(محشي باذنجان  -
  :آوسامحشي  -

  لبن الب -                              
   بندورةالبصلصة  -                              

   آزبرة وثوم ،عصير بندورة: فاصولياءالمع  -                              
    صلصة ماء حصرم وليمون :مع اليبرق -                              

     صلصةان والمقلي يطهى بدبس الرم باللحممحشو  آوسا :شيخ المحشي -   
   بالماء يطهىالبندورة أو    

 وثوم مجفف  ماء الحصرم ونعناع  بحمض:قرعي محش -
  ق مع اليبر:قرعمحشي  -
ماء حصرم مع عصير  ليمون أوال بحمض :)لةّـمحاشي مشك(آوسا وباذنجان وقرع محشي  -

 ثوم ،  يابسنعناع، بندورة
 أو دبس رمان فقط ، دبس رمانو  عصير بندورة:ىمحشي ملفوف يخن -
  و بالماء فقط مع لبن بارد وثومبندورة ودبس الرمان أ بصلصة ال:محشي سلق -
  معاً الاثنان  بحمض الحصرم أو الليمون أو :يبرقمحشي  -
 مع لبن باردفريكة  بالماء الرز أو الأ  ب:محشي عجور -
  بندورة أو دبس الرمانالصلصة ب :جزر أسودمحشي  -
 البندورةصلصة ب  :بندورةمحشي  -
 بندورة مع دبس رمانالصلصة ب  :بصلمحشي  -
  بندورةالصلصة ب  : رومياء خضرفليفلةمحشي  -
   تقلى وتطهى بصلصة البندورة:)دون أرز(لحمة فقط بالبطاطا محشي  -
  بالماء مع مسقعة الكماية :آمايةمحشي  -
  سندوانات  -
  ) نجان أو آوسا أو سلقذيبرق أو با( يلانجي  -
  ز مع لحم ومكسرات الأرفريكة وبال و محش :ديك هندي -
  سرات رز مع لحم ومكبالأ ومحش :دجاج -
  رز مع لحم ومكسرات بالأة ومحش :طيور -
  مكسرات مع الرز الأفريكة وبال ومحش :حمام -
   )لحمالرز ومحشوة بالأ جقات( قباوات -
  بهارات الثوم وبال :روستو -
   

11- ـةلحوم مشوية ومقلي  
  بهار فقط الملح وبال تتبل :شقف -
  لحم مفروم مدهن مع ملح وبهار :بابآ -
 باب أورفليآ -
 باب انطكلي آ -
 ة باذنجان قطع وة آباب قطع :نجانذباب باآ -
 ) حمرة وسودة وقلوب وآلاوي ومندويش ( علاق م -
 )  أو بدون عظمآستليته بعظمها( رزولات ب -
  داخل أمعاء دقيقة وصنوبر معقودة بحجم عقدة الإصبع ة مفرومة لحم:اصيجوص -
 واء في الظل  بالهة بالأمعاء الدقيقة ومجففة محشوة ومدهنة خشنة مفرومة لحم:ديدق -
  شرائح لحم الغنم من العمود الفقري أو البسماشكات تطهى بالسمن على نار هادئة :رحاتش -
ها  وتسلق ثم تقلى بالزبدة ويضاف اليبرة  تعجن مع النعناع اليابس والبهاراته :راص نعناعأق -

 زيتون الملح وزيت الثوم والليمون والصلصة 
 يور وحمام  بأنواعه ط -
 جاج د -
 روف خ -
  
  



  السمك -12
. نلاحظ قلة أطباق السمك والمأآولات البحرية نظراً لطبيعة حلب الجغرافية وبعدها عن الساحل والبحر

  :ونذآر بعض الأطباق المتوفرة في حلب
  ) آبه، ضوبو، بالفرن، يخنى، مقلي(سمك أسود  -
 مشوي بالفرن مع طرطور  -
 مطبوخ بالزيت والبصل  -
 ) طرطورمع ، محشي، مقلي(سمك أبيض  -
  مشوي أفعىسمك  -
  سمك بني مقلي  -
 

  حلويات مترلية -13
   دبس عنب رائب مطبوخ بالنشاء والسكر :خبيصة -
 رز ونشاء وسكر أ حليب مطهو مع :حليبالز برأ -
 وسكر جداً شعيرية بنشاء خفيف ال حليب مطهو مع :حليبالعيرية بش -
  عصير البرتقال مع نشاء :الوظةب -
 ظة على وجهه حليب دون سكر مع بالوالرز بأ :بطنم -
  قمح مطبوخ بحليب وسكر :حليبالبوب بح -
  قمح مطبوخ بالسكر بدون حليب :بوبح -
 يرش عليها سكر وقرفة رقائق عجين مقلية بالسمن :نكلز -
  عجينة القطايف بحجم آبير تقلى بالسمن ويرش عليها سكر وقرفة :يالاتس -
س تغمّو  أو الزيتقلية بالسمنسكر مالقرفة والجوز وال عجينة القطايف محشوة ب:جوزالطايف بق -

  .سكر الرائببال
  ثم تغمس بالسكر الرائب  أو الزيتمقلية بالسمنو عجينة القطايف محشوة لبه :لبهالبقطايف  -
  قرفةيرش عليها ال والمكسراتوالسكر  بالسمن  ومحمّـصةةعّـ آنافة شعر مقط:نافه مفروآةآ -
 رز بالزعفران وماء الورد والنشاء أ :ردةز -
الماء ويقطع في صحون التقديم ثم إليه يضاف و حليب مع نشاء يصب في صواني :ةيطليه -

 تؤآل إجمالاً مع بوظة الحليب. زهرال ماء السكر وماء  اليهيضاف
 مهلبية  -
  عجينة الكعك محشوة بالتمر والسمن ومخبوزة بالفرن :راص بعجوةأق -
 جمالاً باردة مع ناطف فاترتخبز بالفرن وتؤآل إوسكر أو فستق  عجينة محشوة جوز :رابيجآ -

  قرفةاويرش عليه
  ويرش عليه سكر وقرفةيخبز بالفرن ويؤآل بارد عجينة محشوة فستق :عمولم -
 تخبز بالفرن: ريبةغ -
  يخبز بالفرن: عك عيدآ -
   يخبز بالفرن: عك بعجوةآ -
  

  اتــبيرالم -14
  )وشنة ( غامق اللونآرز -
  حب أو مطحون- ش شمم -
   نانرج  -
  آباد  -
   نجان ذاب -
 ز أخضرجو -
   تفاح  -
 ورد  -
   ورد سبيعي  -
   تين  -
   بلح  -
   جبس -
   خوخ  -
   دراق  -
   سفرجل  -



 قراصية  -
 ةقرع -
 ليمون -
  يوسفي -
  

   والمحفوظاتلاتّــخلالم -15
  المخللات

                            ماء وملح فقط  ماإليه ويضاف انيقطع: شوندرولفت   -
                                      بندورة مع ماء وملح فقط :اءبندورة خضر -
                           ء وملح وثوم وخل  ما:يارخ -
                                                        ماء وملح وثوم وخل :ثاءق -
                                                    ماء وملح وثوم وخل  :ورّـعج -
               ماء وملح وثوم وخل  :خضراءفليفلة  -
 ماء وملح وثوم  :خس -
 ماء وملح وثوم وخل  :قرنبيط -
 ماء وملح وثوم وخل  :ملفوف -
  وأحياناً خل اءآزبرة وثوم وفليفلة حمر :باذنجان -
 ماء وملح وثوم  :شوآي -
 ماء وملح وثوم  :لوز أخضر -
 ماء وملح وثوم  :حصرم -
 ماء وملح  :ثوم -
 ماء وملح :بصل -
 وثوم  ماء وملح وخل:اء خضراءفاصولي -
  ماء وملح وخل وثوم : جزر -
  وثومماء وملح وخل: جانرك -

 المحفوظات
  ماء وملح وزيت:زعتر -
  ماء وملح:زيتون -
  ماء وملح:قبار -

                       
  

   والفاآهة الحبوب والخضارقائمة -سابعاً
  

  الحبوبوالنباتات  -1
لمورد وا التجارية ائعهبضا وتعتبر من أهم ،ةالحنطها هي ريف في حلب وزرعتالحبوب التي آثر أ

  :أيضاًونذآر أنواعاً أخرى من الحبوب . وذلك على غرار القطنلها  أههالأساسي الذي يعتمد علي
  السمسم  -           الفول -       العدس - 
  البازلاء  -         اءلفاصولي ا-       الخروع - 
  الشوفان-           الأرز -        الشعير - 
 اللوبياء  -          الذرة البيضاء-       لذرة الصفراء ا - 
 )حبة البرآة(الشونيز -            الآس-       الحمص  - 
 العصفر -           القنّـب-       الخشخاش - 
   السماق-       اليانسون - 
 

  راالخض -2
  بصل -     ) قيل أنه من خصائص حلب(العجور   -      البطاطا          - 
  قبّار -    أخضر فليفلة حمراء قرنية ويوجد منها نوع حلو-        الخيار  - 
  زعتر -           البندورة -       القرعة  - 
    قثاء -              قرع-       نعناع ال- 
  سبانخ -                      آوسا -        خس ال- 
  سلق -           باذنجان أسود -                 كرفس ال- 
  هندبة -           البقدونس -       شمرة ال- 



  ملوخية -           لكبوس ا-        شوآيال - 
  شوندر -             بقلة -        لفتال - 
  بامياء -             الجزر -        كراثال - 
  ثوم -             فجل -        قرنبيط - 
        اآليل الجبل - 
  

  فواكـهال -3
 ، الخل،لخمر، ا)جلد الفرس(البصطيق ، الدبس، العرق ع منهّـويصن حصىتأنواعه لا  :عنبال -

  الحصرم، عصير الحصرم،الزبيب
  الزيتون -
 الفستق  -
سواء من ، انيوجد نظيره في بلد من البلد وبها التين الذي لا:  قالابن الشحنة ذآر أن .التين -

 ةكثر ال أو،طعميمة الغذائية، الق، الشكلناحية ال
  للفّـاناللوز الحلو وا -
ّــابية(اللوز الأخضر  -   )العق
 الصنوبر  -
 عرور زال -
، الفلكي، خيامي، الالحديدي، المسكي، عرب آرلي: ي حلب تسعة أنواعويوجد ف. تفاح الجبل -

يجلب من القصير ودرآوش نوع شبيه بالقصيري و. قالأبل، والخشخاشي، القصيري، الليرموني
  .  من التفاح أخرىمن دمشق والزبداني أنواع البلدي و

  الريحاوي ، البستاني، قوجه حمزه: ثلاثة أنواع وهي عرف بالعرموط تالكمثرى و -
  شتوي وصيفي :السفرجل -
  الأبلق ، ةرسو ، أبالشحمي، المشبه، الخلافلي، الافرنجي: ة أنواعتالجانرك وهو س -
آلابي ، ندياني، سالشحمي، الحموي، )أقل الأنواع وأندرها(العجمي : ة أنواعستالمشمش  -

  يلقح على شجرة  اللوز فينجب يمكن أن  من هذه الأنواع . واللوزي )ماوردي(
، مخضرة إلى بياض، يةخمل، م)ماوردية(آلابية ، برتقالية اللون، لوزية :الدراق وهي ستة أنواع -

  عنتابية 
  حب الآس -
 . حلوة جداً مصفرة إلى الخضرة فرنجية، حلوة وحامضة بلدية: القراصية نوعان -
  الخوخ  -
نواع الرمان أ فضلأ( مليسي أصفر باهت رقيق القشر حبه أبيض: الرمان وهو خمسة أنواع -

صفروني أصفر ، والحب القشرمصري  ياقوتي ، صهيوني  أخضر أصفر محمر الحب قليلاً، )ندرهاأو
. ابض للمعدةيستعمل آق بل الأسود لسواد لون قشرته لا يؤآل، القشر إلى بياض أبيض الحب

  اللفانويوجد في آل نوع منها الحلو والحامض و
 الجوز  -
أحمر  إفرنجي،  حلوغامقعجمي أحمر ، استانبولي أبيض أحمر حلو الطعم: الكرز أربعة أنواع -

 اللذةمن حيث ود يصنع منه المربى الذي لا نظير له في المربيات  أسةوشن،  حامضغامق
  )  رليعرب آ(عجمي ، هزّيز، شامي:  التوت -
 ) البندق(وز جلال -
  ، دموي حامض، ليموني حلو: برتقالال -
  اد  الكبّ -
  ) يوسف أفندي( برتقال المالفي  -
  المعروف بالانان )آريفون(الليمون الهندي  -
  الأنكي دنيا  -
 مض والحلو الليمون الحا -
   بإسهاب عن جودته في حلب ذآر) جبس(ر البطيخ الأخض -
  ، الديريالبابي، الكمالي،  السمرقندي،العنداني، السلطاني: من أنواعهوالبطيخ الأصفر  -
 )آولبشكر(  منه الحلبيون المربى اللذيذ المعروف صنع ي:الجوريورد  -
 السمّاق -
  

   والشراباتعصائرال -4
  ابشـر          عصيـر            

  ×         ×          برتقال  - 



  ×         ×          يوسفي  - 
  ×         ×          ليمون  - 
  ×         ×          حصرم  - 
     ×           آريفون- 
     ×           تفاح- 
     ×           جزر- 
     ×           آبّـاد- 
     ×          آرز  - 
  ×         ×          توت  - 
     ×          رمان  - 
  ×                ورد  - 
  ×                بزورات  - 
  ×               )حلبمست (لوز - 
  ×             )منقوع(تمر هندي   - 
  ×                قمر دين  - 
  ×                   سوس  - 
  ×              آرآدة- 
  
   
   مطبخ حلبوالأدب  -مناً ثا
  

   الفنون في حلب-1
مدرسة واسعة في عالم فالطرب في حلب ، لقد برع الحلبيون آما أسلفنا في مجالات حضارية عدة

اللذين يد ألمع الأساتذة والملحنين الكبار على جيال الأوازدادت غنى عبر وقد تطورت  العربية ىالموسيق
  . من جيل إلى آخر الإرثحملوا هذا 

  إليها أعظم المطربين والملحنين العربالتي قدمفي الوطن العربي هي المدينة الوحيدة لب ح
أم ،  عبد الوهاب، سيد درويش:ونذآر منهم.  لتسجل لهم في علمهم وفنهم شهادة حلبيةالمعاصرين

  .. الكثيرغيرهم ونور الهدى ، آلثوم
  
حتى وقتنا الحاضر حيث ورد   في أبنيتهاواضحةالعمارة في حلب صاغت من الأحجار لغة خاصة مازالت و 

نظراً : " ، نورد منه هذين السطرينمنظمة اليونسكو عن حلب في القرن العشرين لفي تقريرذآر هذا 
القيمة التي حصلت عليها الذي حافظت عليه عبر العصور فإنها تستحق  المعماري مدينة حلبلجمال 
   "الحفاظ عليهجعلها جزء من التراث الثقافي العالمي الذي يجب و  وفلورنس البندقيةمدن

  
 ، الصابوني، المولوي، الرفاعي،السلطاني حسين حسني منهم الكاتب والخط برع فيه أساتذة آبار

  . الكثيرفارس وغيرهم ، الحوري، الجاويش،الإدلبي
  

 أبو ،المتنبي ،الحمداني سيف الدولة ، فنذآر على سبيل المثال لا الحصرحدث ولا حرجفالشعراء أما 
  .ولو تابعنا الحديث عن مبدعي الحضارة بجميع وجوهها لطال الشرح. غيرهم والعشرات  المعرّيالعلاء

  

   الأدب ومطبخ حلب-2
على الرغم من المجالات الحضارية أن الأدب الشعبي الحلبي ، هو التأآيد على آل هذاالغاية من 

 .آنذاك ذاع صيتها تيف الطعام الأصنا من هااستمد تمد شواهده بقدر ماالعديدة التي أتيحت له، لم يس
أقدم مدينة مأهولة منذ أن سكنها إنسان العصر الحجري وتوالت هي ذآر أن حلب  بنا أن نوهنا يجدر

 حجم تصور وفهما النظر في تنوع هذه الحضارات لاستطعنا دققن فلو ،سلفنا سابقاًالحضارات آما أعليها 
   .حديثأي حين نذآر اسم حلب في معرض التي نلحظها  الواسعة ةالأصال

  
أي نوع من  حلب لم ينقصها إن. زعمه عن الأدب في مطبخ حلبن مهمة فيما ةتابع توضيح نقطنعود لن
   .م باباً وحيداً لتستمد شواهدها منهاطعمجال ما لتجد في الأيضاً أمام أي  تعجز لمبداع ولاافن أو اع النوأ

بصرية والسمعية  الحسية والالإنسانية أعماق الأحاسيس نالكن بالعمق الفكري والفلسفي تلمس
 في تشبيه واستعارة ومقابلة يعطي البلاغة درجات عالية من القوة هو أن أقرب ناواآتشفوالذوقية 
    . اللذيذرائحة الجميلة والطعمالفاآهة وال

  



ّـي بلذته-3    في وصف الطعام والتغن
  فرضي مع خمس أوقاتي          المامونية صلاتي
  مثل مقامات الشعبان           قايم فيها حياتي

  
  عقدت بيني وبينها محبّـــة          أنا صاحبتي الكبّــة
  مع ذوات الكـرام          بحكي عنها بالرتبـة

  
  هالأآلة بدها ترآين            قالوا لحم بعجين

    قطعوا فيها فرماني                          سبعة من السلاطين
  

  في متلو بالمنام  ما           ميا سلاوآباب بكرز 
    ولو ودوني عالجباني                     ل منو عالتمامّـبتق
  

  قلت الشبع فين يكون            قالوا لي خبز وزيتون
   جوعاني   وببقى دايم           باآل منه تسع صحون

   

  لدينية والاجتماعية وأطباقها التقليديةناسبات ا الم-4
 :عيد الميلاد
عصير الليمون أو + لحمة مفرومة، مطهي بالماء + ورق عنب ملفوف محشو أرز (يبرق  •

 ، مع ريش ومقادم الحمل)الحصرم، مع ثوم بكميات آثيرة
 .طبق مستورد). وبر وآستناءوز، فستق، صنأرز مزين بالل+ باللحمة المفرومة (ديك محشي  •
 
 ) اللون الأبيضاعليهأطباق يطغى (: رأس السنة
 ) آبة، أرز مسلوق، لبن ساخن ونعناع جاف (آبة لبنية •
 )القطر المعطر بماء الزهرمغطسة ب بالقشطة محشوةأقراص عجين (قطايف  •
زين بطبقة أرز بالحليب م(، مبطّنة )اء الزهربماء محلى بالسكر ومعطر شحليب بالن(مهلبية  •

جوز محمص، + زنجبيل + نشاء طازج + دبس (وخبيصة ) من عصير البرتقال بالنشاء والسكر
 )تقدم بصحون معطرة بالبخور

عجينة سميد محشوة بالجوز أو الفستق، على شكل آرات بيضوية، تقدم مع الناطف (آرابيج  •
 )عليها قرفةصلصة سميكة مصنوعة من عرق الحلاوة وسكر وماء الزهر ويرش  الفاتر، 

 .، العنبرية وآعك باللوز)آباد، باذنجان، جوز، قرع(مربيات متنوعة  •
 

 :عيد الغطاس
جرت العادة على وضع . )جبنةالاللحمة المفرومة أو رقائق مقلية محشوة ب(سمبوسك  •

 قطعة صلبة داخلها لتحديد من هو الملك 
 )انظر أعلاه(خبيصة  •
 على  ماء الورد، أو القشطة، مغلقة+  سكر +جوز محشوة بالالعجينة نوع من ال(قطايف  •

 )شكل هلال القمر ومقلية بالسمنة أو الزيت ثم تغطس بالقطر المعطر بماء الزهر
 
 :سبت ألعازر

ماء   المذاب فيدبس العنبيبرد ثم يزين ب، شاء مغلي بالماءحلوى أساسها ن(حريرة  •
 )الزهر

 
 :فترة ما قبل الصوم

محشوة . محلب مطحون+ خميرة + طحين والسمنة نوع من الخبز أساسه ال(أقراص  •
 )بالتمر، تحمل اسم آاتا

 
 :أول يوم الصوم ويوم الجمعة العظيمة

   ) بالزيتمقليالمقطع شرائح وبالبصل مزين عدس مسلوق + أرز (مجدرة  •
، مطبوخ، يضاف طحونثوم م+  جزر+ آرفس + أوراق سلق + عدس (عدس بحامض  •

 )المقلي بالزيتبالبصل اليه دبس رمان ومزين 
آزبرة خضراء، ،  بصل أخضر،آبة خالية من اللحمة، أوراق السبانخ، بقدونس(آبة زنكلية  •

 )الكل مفروم ناعماً، مع عجينة خبز مقلية بالزيت



 :خلال فترة الصوم
يزين بالبصل المفروم .  والملحمعكرونةالضاف اليه يوبالماء عدس مسلوق (رشتاية  •

 ) بالزيتيالمقل
ثم تقلب في  ، مع قليل من الطحين،لحمةمسلوقة خالية من الآبة آرات (آبة حيلة  •

 ) بندورة وماء الحصرم، بصل مقلي بالزيتالصلصة 
، محشوة بالجوز، البقدونس المفروم، دبس رمان، نفس الكبة حيلة(آبة الأربعين شهيد  •

 ) وبصل مفروم ومقلي بالزيت، مسلوقة
 )اصية، مسلوقةة بقرونفس الكبة حيلة، محش(آبة قراصية  •
زبرة يابسة أحمر مسلوق، مع آمية قليلة من البرغل المعطر بالكمون، آعدس (مخلوطة  •

 )المقلي بالزيتالمفروم  بالبصل ةزينم ،مطحونة
  ة بالزيتووهناك أطباق عديدة أخرى مطه •
 :عيد الفصح

 ) من الضروري أن يكون معطراً بمزيج من المحلب والمسكة المطحونتان(بريوش  •
 )انظر أعلاه(يبرق  •
جوز، الكل مقلي بالسمنة، + بصل + آبة محشوة باللحمة المفرومة (آبة طرابلسية  •

 )والكبة مقلية بالزيت
 )طبق مستورد(خروف حمل  •
 ) بقدونس ونعناع، الكل مفروم، لبن، خس(تتبيل  •
 )عجة بالبيض مع بقدونس ونعناع وبصل أخضر، الكل مفروم ناعماً(عجة  •
مدقوق قياس آبير محمّص سمنة، محشوة بجوز + من القمح عجينة مصنوعة (معمول  •

سكر، آل الحشوات +  بقياس آبير قطعفستق محمص مبسمنة، أو + سكر، أو التمر + 
 ) تعطر بماء الزهر

 )تقليد أرمني(آعك العيد  •
 )خبز صغير بالتوابل(آليجة  •

  
 :شهر شعبان
تزين بالفستق لفرن ثم ومخبوزة بابالقشطة نوع من الغريبة المحشوة (غربية شعبان  •

 )الحلبي
 )نوع من الخبز قياس آبير وسميك معطر بماء الزهر(معروك  •
 )لوز+ فستق + قمح مسلوق مع حليب بالسكر، حالما يبرد يزين بالجوز (حبوب  •
 
 :شهر رمضان
عصير تمر هندي، عرق سوس وقمر الدين، لا يمكن (قمر الدين وسوس، ، تمر هندي •

  )آامل من الصيام بعد يوم الاستغناء عنهم
 ، خاصة التي يكون أساسها العدسآل أنواع الحساء •
 )بيض مع لحمة مفرومة، مقلية بالسمنة(ياشلوك  •
 ) عجينة ناعمة جداً أساسها الذرة، مقلية بالزيت(ناعم  •
 )انظر أعلاه(معروك  •
مشمش جاف منقوع بالماء لساعات قليلة حتى يصبج طرياً وينتفخ، ثم يطبخ (خشاف  •

 ) حسب الرغبة، معطر بماء الزهر ثم يزين باللوز المقسوم نصفينمع السكر
رقائق عجين على شكل دوائر محشوة بالقشطة ثم تزين بالقشطة والفستق (نهش  •

 )المطحون
، على شكل آرات تزين بالقشطةومحشوة بالحليب عجينة نشاء رقيقة ومنقوعة (آلاج  •

 ) وتحلى بالقطربالفستق
ن والسكر المغزول، محشو بالفستق أو القشطة، أوالاثنين مزيج من الطحي(غزل البنات  •

 )معاً
 )محشوة بالقشطة(آرابيج  •
 

 :رأس السنة الهجرية
رقائق عجين محشوة بالقشطة أو الجوز أو الفستق، مخبوزة بالفرن ومحلاة (شعيبيات  •

 )بالقطر وترش بالسكر الناعم والقرفة
 

 : من مكّةالحاجعودة 
 راحة بالفستق •



 :عيد الأضحى
 أن يكون من لحم الخروفمن الضروري الأساسي الغداء طبق  •
 )انظر أعلاه(معمول  •
 )انظر غريبة شعبان أعلاه(غريبة  •
 

 :زواج
 بالفستقأو حليب بالبوظة  •
والتي تقسيها ملفحة نوع من القشطة المسماة حليب مغلي يضاف اليه (محلاية  •

 )دقوقالم واللوز كمية آبيرة من الجوزتبرد، ثم تزين ب. وتعطيها نكهة خاصة
زين باللوز والفستق تو، ء الزهرحليب سميك بواسطة النشاء ثم تحلى وتعطر بما(آشكة  •

 )دقوقالم
  شراب اللوز •
 ) غ على الأقل100حلاوة الحلقوم، يجب أن يكون وزن القطعة الواحدة (راحة  •
ة ، عجينة على شكل دوائر صغيرسكر+  لوزمسحوق ال+ بياض بيض ( غريبة استانبولية •

 )مخبوزة بالفرن
 )ماء، سكر، زعفران، مزين باللوز(زرود  •
  

 :ولادة
غلى يقليل من اليانسون، + آراوية + قرنفل  عود +أرز مطحون مسلوق، قرفة (مغلي  •

يترك حتى يبرد ثم يزين باللوز . بالماء لمدة ساعة ثم يضاف اليه السكر ويصب في زبادي
 )والفستق المقشور

أآثر اعداده لى لم يمض ع:  لكن يجب أن يكون طازجاًصملبس لوز محم(ملبس طازج  •
 )من ثلاثة أو أربعة أيام

 
 :أول سن الطفل
 طويلاً بالماء، ثم يصفى من الماء، يحلى، يضاف اليه شمرة قمح مسلوق(سليقة  •

 )، قرفةحب الرمان+ زبيب ، آلها محمصة، ثم فستقال + لوزال + جوزة ويزين بالدقوقم
 )انظر أعلاه(حبوب  •
 

 :لوفاةا
المطبوخة مع الأرز اللحمة المفرومة بمحشوة  عجين على شكل قبب، رقائق(أوزي  •

بالفرن حتى هذه الكرات تدهن بالسمنة ثم تشوى . صنوبر+ فستق + لوز +  بازلاءوال
 )يصبح لونها ذهبياً

 تقدم على شكل بيتزا صغيرة، مغطاة باللحمة المفرومة عجينة مورقة(عش البلبل  •
 )صنوبرال تخبز وتزين بس الرمان،بدبالممزوجة 

 الهالمرآزة جداً تغلى لفترة طويلة مع قهوة عربية  •
 
 :بداية الربيع

لحمة خروف طرية جداً، مسلوقة بالماء مع مجموعة من الخضار (الأخضر أرز بالفول  •
+ الفستق + الأخضر الطازج، يزين الطبق باللوز فول الووالتوابل التقليدية، يطبخ فيه الأرز 

 )صنوبر، الكل مقليال
 )لحم خروف معد مع البصل الأخضر، الثوم الأخضر ودبس الرمان(حالوب  •
 دقوقثم يخلط بالثوم الأخضر المالعجينة باللبن حتى يصبح آآل يوم منقوع برغل (آشك  •

 ) بزيت الزيتونجوز مبروش، يزين الطبق+ ملح + 
 

 : آب15عيد العذراء 
مهموساً ف وقمح، الكل مسلوق طويلاً حتى يصبح  ديك ولحم خارو.تقليد أرمني. هريسة •

 .آالهريسة
 
 :عيد البربارة

 )انظر أعلاه(سليقة  •
+ الفستق + آنافة تحلى بالقطر المعطر بماء الزهر، ثم تخلط مع  اللوز (آنافة قش  •

 )الجوز المحمص وترش عليها القرفة
 أساسها العجينة المورقة ....مبرومة، الخالبقلاوة، الكنافة، آال ة العربيياتآل أنواع الحلو •

 )أو عجينة الكنافة الرفيعة



   حكمة الأمثال عن المطبخ الحلبي-5
 للجمهور رفعة الاستعارة الأدبية بالمطبخ الحلبي حيث بلغت الصور في الأمثال الشعبية بينقد تل

مهور آما أن ج  .ة ودمنة نسجاً على الحكمة التي وردت على لسان الحيوان في آليلةالحكممستوى 
هذه الاستعارة الدقيقة هو الشعب بأآمله حيث أن الوجوه الأخرى الأدبية للحضارة مثل الشعر أو المقالة 
أو الفلسفة تحتاج إلى حد أدنى من المعرفة والمخزون الثقافي للفرد فتبقى الحكمة حكراً على 

من هنا نؤآد أن ما حملته . مجموعة دون أخرى أما العامل المشترك الأهم والأرقى فهو الطعام والمآآل
. الأمثال الشعبية خاصة فيما يتعلق بالمطبخ هو تجسيد للخبرة وتجارب وفلسفة الحياة لأهل حلب

  :  ونبهوا لعواقبها آما يتوضح في بعض الأمثلةة والبطنةعابوه الشراه فالحلبيون أول ما
  .  وان من فصيلة القوارض الملتهمةن يأآل آثيراً وآأن في معدته حياتقال لمن آ "فلان في بطنو جربوع "

 إلى أن الرجل يأآل بشكل طبيعي بينما المرضعة تحتاج إلى ترمز "المرضعة بتاآل قد أربعة: " وآذلك
عزّل الحاصل واقطاع : "وقدموا أمثال عن الصحة". خفف طعامك تأمن سقامك": وهذا مثل آخر. آمية أآبر

  " . صالحأآل المالح ما هو". "الواصل بتبرى المفاصل
 لأآلهم بارعين با غير الأآل أو من يزعم أننعرفولا يهذه الأمثال هي رد على آل من يزعم أن الحلبيين 

 مقابلة تلفزيونية مع الموسيقار المبدع عاصي ففي.  لم يدرك أن فن الطبخ يمثل حضارة الشعوبفقط،
مالك آل سؤال والثاني تشبه "اور  في إجاباته إلى أطباق الطعام حتى سأله المح آثيراًالرحباني تطرق

السلطة (ي شعب هي الطعام وذآر مشبهاً للمذيع صحن التبولة لأحضارة الأن ذروة :  فأجاب"بالطعام
والبهارات )  الليمون -البندورة ( ر والفاآهة ا ذلك الإعجاز الذي جمع البقول والخض،)اللبنانية الشهيرة

  . ريح البصر وتلذ في التناولوالبروتين وزيت الزيتون، لوحة حقيقية، ت
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    من مهن مختلفة ومن مواد الطعامةأسماء عائلات مشتق -7
  

  أسماء مشتقة من المآآل
      مغربيّـة  آبّـة  سيخ آبّـة  لحم بعجين    مجـدّرة  آسكسون    قديد

  لبنيّــة   مخلوطة   محشي
  

  شتقة من الحيواناتأسماء م
      هبرة  شقرق    الغنم    غزال    جـدي   جاموس    قباوة

      العكّـوش  جمل    خاروف    أرنب     هبراوي   عضّومية    شحمة
               حشكل  لحموني    عظم    دهنة    زفر    عجلة

  
  أسماء مشتقة من الطيور

      حمام  عصفور    صوص    حمامة    البطّـة    جاجة   حجيلي
  بالق    زقزوق    فرخ    دج    جاج    ديك

  
  أسماء مشتقة من الألبان

  سمنة    جبنة    زبدة    لبة
 

  أسماء مشتقة من الحلويات
      آربوج  دبس    حلو    عسل    رسكّـ    ةحلاو   آعكة   

  
  أسماء مشتقة من مواد الطعام

      جبسة  جبس    بطيخة    بطيخ    بصلة    بصل    برغل
      زيتونة  زيتوني    زعتر    زعتري    حمّيضة    حنطاية    خسّة

      مخلّـلة  آبّاد    عدس    عديس    عجّوري   سمّاقية  سمسم
      بندقي  بامة    بزرة    فجلة    وردة    ورد    لوزة

      زيوان  نعناعة    رز    خضرة    حصرم    تمر    بقدونس
      فستق  قرنفل    شوآة    شوك    سلق    زعرورة    زعرور
     يانسون  مشمش    آوسا    آرزة    قنبذ

  



  أسماء مشتقة من المهن
      حلواني  تيناوي    بصّال    عشّـي  مخلّـلاتي    انسمّ  دبّاح البقر

      طبّاخ  ملاّح    زيّات    خضري    فرّان    خبّاز    خبّازة
  حمصاني   راعي   حلوجي    حلوبي    حلاّب  مصفي العسل    عسّال

ّــا    غنّام  مهروسة       سوّاس  دبّاس    سمّاك  سحلبجي    ســق
   عجان     قهواتي       قهوجي    قلاّ   قضيماتي    عدّاس    طوّاف

    آبريتةسكاآيني    فحمة    فحم    سطل  معاليقي   قبابجي
اب ـقصّ     فوّال    عطّـار    جـرّة    شوّا    طحّان   آعكجي
  صوصاني        اسطى  هيطلاني   آنيفاتي    ابريق

  
  ...آثر  عائلة، وهناك من ذآر أ200أآثر من ... الخ

  

    مناداة الباعة-8
  

  الباذنجان •
  أطيب من الكماية يا بانجان  

  بانجان  موانة ياعال
  تادفي  آماية يا 
  

 اليبـــرق •
  سلق اليبرق 

  يبرق يا حرير
  

 الكمــأة •
  ، مال البريّــة يا آمايةسمرا يا آماية

 
 الشــوآي •

  على طابات الندى يا شوآي
  شوآي  ماية ياع الك

  شوآي ودعوا يا اعت
   ع الموّانة يا شوآي
  آخر طبخة يا شوآي

  
 العجّـــور •

  عجور عالمحشي يا
  و اللبن والثوم يا عجـورأب

  ع العجور يا فســتق
 

 الفاصولياء •
  فاوله  يشة خانم يااع

  ه حرير يا فاولهفاول ايبلدية 
  

 الفـــــول •
  فول فول الأخضر ياأخضر يا 

  حيف على اللحمة يا فول
 

 طاطاالب •
  بتاته  نبكية هالبتاته جديدة يا

  
 الجبـس •

  جبس  عالعلام وعالسكين يا
  جبس  قلبو أحمر يا



  خوابي العسل يا جبــس
  

 البطيخ •
  عسل يا بطيخ 

  بطيخ الديري عسل 
  بطيخ شراب 

  
 زرالجــ •

  أسود وأحمر يا جزر 
  جزر يا ر يعصع ال

 
 الخــس •

  على خس الشوآي يا آبار
  خسات بار ياآ
  

 الخيـــار •
  خيار  أصابيع الببو يا
  خيار على خضارو يا

  
 القثــــاء •

  عالقتة الناعمة
 

 البندورة •
  ه هالبندورة حمرا وميكن

  بندورة  محمرة ورايحه عالدورة يا
  

 الفسـتق •
  عاشوري يا مال حلب

  
 الــورد •

  جوري عالمربى
  

 الســفرجل •
  سفرجل أصفر  يا

  سفرجل  ياةآل عضة بغص
  
 الكــرز •

  آرز ريحاوي يا
  

 التــوت •
  حلاوته طاب اآلو يا
  بيج آربج اآر

  أطيب من المامونية 
  

 الكريفـون •
  آريفون  عالعافية يا

  ريفون الصحة آ
 

 الليمـون •
  الحامضليمون  عالعصارة يا

  ليمون  حامض ياأصفر يا ليمون، 
  



 يوسف أفندي •
  ، على مال بيروتمندرينا حلوة

   يا يوسفيشراب
 

 النعناع •
   يا نعناع نعناع الورديا 

  فلفل يا نعناع 
 

  الفجل •
  ريان يا فجل، شهوة يا حلوات

  
 البصل •

  بصل على مال السفيرة يا 
  بصل سلموني يا 

  ع الموانة يا بصل اليابــس
  

 الثـــوم •
  ان موّ ثوم اليابس يا

  عالثوم اليابس 
 عازته عازة هـ الثوم اليابس

  
 الفليفلة •

  فليفلة حلوة فليفلة شهوة 
  ع الكباسة يا فليفلة الحلوة

  بلدية ومال النيرب
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