
ــانـــت مـــوائـــد رمـــضـــان في  فـــي الـــســـابـــق كـ
الـــبـــحـــريـــن تــحــمــل طـــابـــعًـــا بـــســـيـــطًـــا يــعــكــس 
ــاع الاقــتــصــاديــة والاجــتــمــاعــيــة آنـــذاك،  الأوضــ
ــــات  حـــيـــث اعـــتـــمـــد الــبــحــريــنــيــون عـــلـــى الأكـ
الأجيال  تناقلتها  التي  التقليدية  الشعبية 
جيلً بعد جيل. إذ لم تكن السفرة الرمضانية 
تتسم بالتنوع الكبير أو الترف كما هو الحال 

اليوم، لكنها كانت مليئة بالبركة والمحبة.
وتحدث الشيف أحمد القاهري والمعروف 
القديمة  رمــضــان  مــوائــد  أن  بحريني  بطباخ 
إذ  الــكــريــم،  للشهر  الحقيقية  الـــروح  تعكس 
قال: كان الإفطار يبدأ على الطريقة النبوية 
بالتمر والماء، أو اللبن إن وجد، كعادة ثابتة 
ذلــك،  وبــعــد  البحرينية.  الأســـر  معظم  لــدى 
»اللقيمات«،  مثل  الخفيفة  الحلويات  تأتي 
ــي كـــــــرات الـــعـــجـــيـــن الـــمـــقـــلـــيـــة الــمــغــطــاة  ــ وهــ
ــتـــي كـــانـــت تــحــضــرهــا الأمـــهـــات  بـــالـــدبـــس، والـ
»الــهــريــس«، فهو من  أمــا  الــمــكــونــات.  بأبسط 
الرمضانية،  المائدة  الأساسية على  الأطباق 
ويتكون من قمح مطحون مطبوخ مع اللحم، 
وغالبًا ما كانت العائلات الميسورة هي التي 

تستطيع إضافة اللحم إليه. 
وأضـــاف: لــم تكن مــائــدة الإفــطــار تكتمل 

وهــو عبارة عن خبز  »الــثــريــد«،  دون طبق  من 
والخضار،  اللحم  مرق  في  المغموس  الرقاق 
ــر الأطــــبــــاق شـــيـــوعًـــا فــي  ــثـ ــان يـــعـــد مــــن أكـ ــ وكــ
»المجبوس«  طبق  جانب  إلى  الكريم،  الشهر 
البحرينية،  السفرة  على  حــاضــرًا  كــان  الــذي 

البهارات  مــع  المطبوخ  الأرز  عــن  عــبــارة  وهــو 
المشكلة والدجاج أو اللحم، محققًا التوازن 

بين النكهة والقيمة الغذائية. 
وتابع: لم تكن الحلوى البحرينية تغيب 
من  تعد  كــانــت  إذ  الرمضانية،  الــســهــرات  عــن 
أشهر الحلويات في المنطقة، وغالبًا ما تقدم 
ــار، كطقس  مــع الــقــهــوة الــعــربــيــة بــعــد الإفـــطـ

اجتماعي يجمع العائلة والأصدقاء.
الــــســــحــــور، كــانــت  إلـــــى أن وجـــبـــة  وأشـــــــار 
تتميز بالبساطة أيضًا، وتعتمد على الأكلات 
»النخي« )الحمص المسلوق(  الخفيفة مثل 
و»الباجلا« )الفول(، إلى جانب اللبن والخبز 
الـــبـــحـــريـــنـــي الـــتـــقـــلـــيـــدي، حـــيـــث كـــانـــت هـــذه 
الأطعمة توفر طاقة كافية للصائمين طوال 

النهار.
الــوقــت، تغيرت مــوائــد رمضان  مـــرور  مــع 
ــراءً  فــي الــبــحــريــن وأصــبــحــت أكــثــر تــنــوعًــا وثــ
وتوافر  الاقتصادية  الأوضـــاع  تحسن  بفضل 
روح  تــزال  ذلــك، لا  ومع  الغذائية.  المنتجات 
التي كانت سائدة قبل 50  رمضان الحقيقية 
حيث  البحرينيين،  ذاكــرة  في  محفورة  عامًا 
كانت البساطة والتآلف والبركة هي العناوين 

الرئيسية لموائد الشهر الكريم.
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تقديم: زينب علي

يقدم الم�أكولات البحرينية بلم�سات ع�صرية

فن���دق الخليج يط���رح قائمة رم�ضانية وا�س���عة للتموي���ن الخارجي
بــمــنــاســبــة شــهــر رمــضــان الــمــبــارك، يطرح 
بالتموين  خاصة  طعام  قائمة  الخليج  فندق 
ــاق  ــ ــبـ ــ ــيــــن الأطـ ــزة تـــجـــمـــع بــ ــيــ ــمــ ــي مــ ــ ــارجـ ــ ــخـ ــ الـ
التقليدية والنكهات العصرية لإرضاء مختلف 
الأذواق. تضم القائمة مجموعة من المقبلات، 
تعكس  الــتــي  والــحــلــويــات  الرئيسية،  الأطــبــاق 
مع  والــشــرقــي  العربي  للمطبخ  الغني  الــتــراث 
لــمــســات مــبــتــكــرة تــضــفــي تــجــربــة فـــريـــدة على 

مائدة الإفطار.
متنوعة  أصنافًا  المقبلات  قائمة  وتشمل 
تقديم  يــتــم  حــيــث  الأذواق،  مــخــتــلــف  تــنــاســب 
الحمص الرمضاني، والمتبل الرمضاني، وورق 
الملكية،  البنجر  سلطة  إلـــى  إضــافــة  الــعــنــب، 
وســلــطــة الــبــابــايــا والــمــانــجــو، وســلــطــة الــتــيــن 
وجبنة الفيتا. كما يتميز الفندق بـ طبق المزّة 
من  تشكيلة  يضم  الـــذي  الــرمــضــانــي،  الملكي 

الحمص والمتبل والحمص بالبنجر.
من  مستوحاة  رئيسية  أطــبــاقًــا  يــقــدم  كما 
لحم  غــوزي  مثل  والعربي،  الخليجي  المطبخ 
الــغــنــم، مــجــبــوس الـــروبـــيـــان، ومـــنـــدي الــدجــاج 
متميزة  خيارات  تتوفر  كما  العربية.  بالتوابل 
والــكــشــري  الــنــبــاتــيــة،  الــبــاذنــجــان  مــثــل مقلوبة 
ــى جــانــب  ــ ــاج. إلــ ــ ــدجــ ــ ــري، ومـــســـخـــن الــ ــمــــصــ الــ
بالروبيان،  جريش  مثل  البحرية،  الــمــأكــولات 
لحم  بـ  الاستمتاع  اللحم  لعشاق  يمكن  بينما 

شنك مع أرز الكركم والمكسرات المقرمشة.

�أكلات تقليدية را�سخة رغم تغير الزمن

ال����م����وائ����د ال���رم�������ض���ان���ي���ة ف����ي ال���ب���ح���ري���ن.. 

ب���ي���ن ب�������س���اط���ة ال���م���ا����ض���ي وث�������راء ال��ح��ا���ض��ر

} الشيف أحمد القاهري.
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المكونات:
نصف كيلو لحم ناعم

كيلو لبن
ملعقتان من النشاء

رشة ملح
ملعقة صنوبر

ملعقتان من زيت الزيتون
ملعقتان كبيرتان من الزبد

ملعقة نعناع يابس
ملعقة ثوم مهروس

نصف ملعقة صغيرة ملح
نصف ملعقة صغيرة بهار أسود

طريقة التحضير:
تنظف الكوسا جيدًا ويستخدم المقور لتفريغها. 

في هذه الأثناء، تحمر اللحمة مع البصل ويضاف إليها البهار 
الــفــرن حتى  فــي  توضع  ذلــك،  بعد  الكوسا.  بها  تحشى  ثــم  والملح، 

تنضج.
يسخن اللبن على نار هادئة مع النشاء ورشة ملح، مع التحريك 

المستمر حتى يشتد قوامه، وذلك لمدة تقارب ربع ساعة.  بعد أن 
تنضج الكوسا، تضاف إلى اللبن وتترك تغلي مدة خمس دقائق.

ثم  اليابس،  والنعناع  بالزبدة  الثوم  يقلى  منفصلة،  مقلاة  في 
يسكب فوق اللبن والكوسا.

يقدم الطبق ساخنًا إلى جانب الأرز بالشعيرية أو الأرز الأبيض.

} الشيف علي إسماعيل.


