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تقديم: زينب علي

يعتمد على المكونات المحلية في تح�ضيره

المجبو����س.. ا�س���م خليج���ي موحد وطع���م مختلف 
كتبت: زينب إسماعيل 

يعد المجبوس أحد الأطباق الخليجية الأكثر شهرة في 
الموائد اليومية الرمضانية وخلال الأعياد والولائم، ويعتبر 
عــادة  الخليجيون  يتناولها  الــتــي  الرئيسية  الــوجــبــات  مــن 
الــدول  وبطبخه  بتحضيره  وتشترك  والعشاء،  الغداء  فترة 
الخليجية كافة، وخصوصاً عندما يحضرونه في المناسبات 

والولائم الخاصة.
هو جزء  بل  فقط،  وجبة طعام  ليس  المجبوس  ويعتبر 
العائلة في  أفــراد  الــذي تجتمع عليه  الخليجي  التراث  من 
على  مكوناته  فــي  ويعتمد  بالمحبة.  ومليئة  دافــئــة  ــواء  أجـ
البصل المحلي الذي يتم زراعته في البيئة الخليجية، وقد 
يضاف اليه الطماطم في بعض الدول، وهو نوع من الخضار 
هذا  يعتمد  كما  العربي.  الخليج  في  أيضا  يــزرع  الموسمي 
والتي  الهند،  مــن  المستوردة  الغنية  الــبــهــارات  على  الطبق 

تمنح طعما مميزا.
وهو يحمل الاسم نفسه في دولة الكويت والبحرين وقطر 
في  يختلف  ولكنه  الأشهر،  الشعبي  الطبق  لأنه  والإمـــارات؛ 
طريقة طهيه في الكويت عن البحرين وقطر والإمارات، إلا 
أن نقطة الاتفاق على أهمية وجوده على السفرة الخليجية. 
ويعتمد المجبوس البحريني والقطري والإماراتي على 
يتم  حيث  للطبق،  أساسيين  كمكونين  والطماطم  البصل 
تحمير البصل حتى يكتسب اللون البني في كل من البحرين 
ــارات، ثم  ــ وقــطــر، وحــتــى يــصــل إلـــى الــلــون الــذهــبــي فــي الإمــ
انتهاء  وبعد  الــذبــول.  مرحلة  حتى  الطماطم  اليه  يضاف 
المحمر  البني  أو  البني  اللون  الأرز  يكتسب  الطهي،  عملية 

في كل من قطر والبحرين، واللون الذهبي في الإمارات. 
أمـــا الــمــجــبــوس الــكــويــتــي فــيــضــاف الــيــه الــبــصــل لكنه لا 
يصل إلى درجة الكرملة كما في مجبوس الدول الخليجية 
الأخرى، ويستغنى فيه عن الطماطم ليحل محله الزعفران 
والزبيب. ويختلف المجبوس الكويتي عن الخليجي، حيث 
الــبــنــي بــســبــب الاســتــغــنــاء عن  الـــلـــون  إلـــى  يــتــحــول الأرز  لا 
صفار  مع  الممزوج  الأبيض  بلونه  يحتفظ  بل  الطماطم، 

الزعفران. 
والدجاج  السمك  من  البحريني  المجبوس  إعــداد  ويتم 
واللحم والروبيان، فيما تكتفي دول الخليج الأخرى بإعداده 
من الدجاج واللحم فقط. وأيضا، تتنوع طرق إعداد الطبق 
في البحرين أساسا من منطقة لأخرى، حيث تحرص بعض 
المناطق على تحمير البصل لفترات زمنية أطول لمنح الأرز 

اللون البني المحمر وطعما أكثر حدة.
أما في السعودية فتختلف التسمية تماما، حيث تحمل 
اسم الكبسة بدلا من المجبوس، لكنها تتفق مع المجبوس 

البحريني والقطري من حيث المكونات التي أساسها البصل 
المكرمل والطماطم. وتختلف من حيث طريقة التحضير، 
حيث يتم طهي اللحم أو الدجاج مع الأرز معا في وعاء واحد 

في حين أن المجبوس يتم طهي اللحم والخضروات معا في 
وعاء منفصل، ثم تعزل بعد الاستواء ويضاف الأرز إلى الماء 

من دون تصفية. 

ويميل طعم الكبسة إلى نكهة التوابل المستخدمة والتي 
تتنوع ما بين البهار والزعفران والقرفة. أما طعم المجبوس 

فيميل إلى الحموضة المكتسبة من الطماطم.

كتبت زينب إسماعيل: 

ينفرد مطعم سوشيا بتصميم مستوحى من حدائق أزهار 
والمطبخ  الطبيعة  بين  مــا  يمزج  تناغم  فــي  اليابانية  الــكــرز 

الياباني المعاصر.
ــدول الأوروبــــيــــة، ســعــى علي  ــ بــعــد رحــلــة ســفــر لإحــــدى الـ
مــســيــب صــاحــب مــطــعــم ســوشــيــا بــمــعــيــة زوجـــتـــه فـــي تطبيق 
من  قربا  أكثر  بمفهوم  المطعم  ليفتتح  البحرين،  في  فكرته 
الذوق البحريني والخليجي. يقع المطعم بمجمع دستركت 
من  الــمــزيــد  لافــتــتــاح  مسيب  ويخطط  الجنبية.  بمنطقة   1
الفروع للمطعم خارج البحرين، وبالتحديد في دول الخليج 

العربي.
يقول علي: »المطبخ الياباني يعتمد على الطعام النيء 
المطهية  أطباقنا  لتقديم  اتجهنا  لكننا  أطباقه،  تقديم  في 
»لا  ويــضــيــف:  البحريني«.  المجتمع  تطلعات  مــع  لتتناسب 
نعمل  بــل  فقط،  الأذواق  كافة  وفــق  الأطــبــاق  بتقديم  نكتفي 
محببة  بأطباق  الطعام  قائمة  تحديث  على  مستمر  بشكل 

جديدة«.
ويـــحـــاول الــمــطــعــم مــواكــبــة الــــذوق الــبــحــريــنــي مــن حيث 
أســالــيــب تــقــديــم الــطــعــام أمــــام عــشــاق هـــذا الأســـلـــوب، حيث 
مع  متواصلة  ســاعــات  لـــ8  المطبوخ  الريبز  لحم  طبق  يقدم 
على  الشيف  يحرص  إذ  الــزبــون،  أمــام  مباشرةً  الأبيض  الأرز 

إضــافــة الــخــلــطــات الــخــاصــة عــلــى طــاولــة الــطــعــام، وهـــو طبق 
ما  الطعام  قائمة  تتنوع  البحرين.   في  واسعة  شعبية  يلقى 
بين الشوربات والسلطات والأطباق الجانبية المحضرة وفق 
الأسلوب الياباني الحديث، إلى جانب الحلويات والمشروبات 
الباردة والساخنة. أما قائمة الأطباق الرئيسية فتضم خيارات 
اللحم  مــن  المحضر  والريبز  والترياكي  النودلز  مــن  واســعــة 

والمطهي لساعات طويلة، إلى جانب أطباق اللحم والدجاج 
أما  الــيــابــانــيــة.  الطريقة  وفــق  الــمــعــدة  البحرية  والــمــأكــولات 
قائمة أطباق الماكي التقليدية فتتضمن خيارات متعددة من 
مختلف أنواع المأكولات البحرية. كما تتوافر خيارات الماكي 
المعدة من الفواكه والخضراوات الطازجة للنباتيين ولمحبي 

هذه الأطباق.

�سو�شيا.. حكاية تلذذ من المطبخ الياباني المعا�صر 
إعداد: زينب علي

تصوير- محمد عبدالله – رضا جميل 

المكونات:
كيلو لحمة ناعمة

4 حبات باذنجان مقطعة إلى شرائح
4 حبات بطاطس مقطعة إلى شرائح
4 حبات طماطم مقطعة إلى شرائح

كيلو صلصة طماطم
ملح حسب الرغبة

بهار أسود حسب الرغبة
بقدونس للتزيين
طريقة التحضير:

ــار إلـــــى الــلــحــمــة  ــهــ ــبــ ــلـــح والــ يــــضــــاف الـــمـ
الــنــاعــمــة، ثـــم تــقــطــع الــخــضــار إلــــى شــرائــح 

متساوية. 
ــرائـــح الـــبـــاذنـــجـــان والــبــطــاطــس  تــــرص شـ
للحصول  اللحمة،  مع  بالتناوب  والطماطم 

على شكل متناسق في الطبق.
فــــي وعـــــــاء، تــخــفــف صــلــصــة الــطــمــاطــم 
الأســود،  والبهار  الملح  إليها  ويضاف  بالماء 

ثم تحرك جيدًا حتى تتجانس. 
والــخــضــار،  اللحمة  فــوق  الــمــزيــج  يسكب 
ثــم يغطى الــطــبــق بـــورق الألــمــنــيــوم ويــدخــل 

ــراوح بــيــن 45 إلــى  ــتـ إلــــى فــــرن ســاخــن مــــدة تـ
بالبقدونس  يــزيــن  الــنــضــج،  بعد  دقــيــقــة.   60

المفروم ويقدم ساخنًا. 

بالف�رن )مل�ض�وم( و�صف�ة لحم�ة 
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