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مارات : كلات الشعبية في الإ
أ
 ال

 

ي بلد ؛  
أ
 من الهتمام بدراسة العادات و التقاليد الشعبية في ا

أ
كلات الشعبية هو جزء ل يتجزا

أ
ذلك  الهتمام بال

كلات الشعبية هي بمثابة القاسم المشترك لكل فئات المجتمع ، و مهما اختلف هذه الفئات والطبقات في 
أ
ن ال

أ
ل

نواع متعارف عليها ، توارثتها 
أ
كل على ا

أ
نها كلها تلتقي عند ال

أ
المستويات الجتماعية و القتصادية و الثقافية فا
جيال جيلًا بعد جيل بكل ما يرافقها من عادات

أ
كل ال

أ
و ال

أ
ن  . وتقاليد في طريقة الصنع ا و على وجه العموم فاإ

عدادها و تجذب قطاعات عريضة ،  سلوب اإ
أ
مارات العربية تتميز بك ثرتها و تنوعها و ا كلات الشعبية في دولة الإ

أ
ال
كولت مناسبة و

أ
فراح فمنها ، غالباً ما يكون لكل نوع من هذه الما

أ
و منها ما يقدم صباحاً  ، و ما يؤكل في ال

أ
 ا

رز فيها ، و بعضها يعتبر الوجبة الرئيسية ، و مساءً 
أ
و هناك وجبات تحلية يمكن  ، غالباً ما يدخل اللحم و ال

وقاته
أ
 . تناولها بعد الطعام وفي غير ا

 



 

 

داب تناول الطعا
 
 م : ا

ماراتية في الماضي  سر الإ
أ
سرة الواحدة، تقول الدولة: من المعروف عن ال

أ
داب تناول الطعام في ال

أ
حول ا

سرة 
أ
سر الممتدة، وكانت تعتمد على موعد محدد لتناول الوجبات الثلاث، حيث يجتمع رب ال

أ
نها من ال

أ
ا

سرة هو القائم على 
أ
سرة على سفرة واحدة، بحيث يكون رب ال

أ
فراد ال

أ
 با

أ
س سفرة الطعام، وبعدها تبدا

أ
را

بنائه
أ
ب النصائح والتوجيهات ل

أ
طراف الحديث ويقدم ال

أ
بناء بتناول الطعام، وكانوا يتبادلون ا

أ
 .الزوجة وال

م تخبز القرص  ووجبة الريوق
أ
سرة لكسب الرزق، وكانت ال

أ
يتم تناولها بعد صلاة الفجر حيث يستعد رب ال

 وتقدم الدانجو والباجيلا وتطبخ البلاليط.

لى  ضافة اإ ذا توافر، بالإ رز واللحم والسمك اإ
أ
ما وجبة الغداء فكانت بعد صلاة الظهر وتتضمن الفريد وال

أ
ا

بيض والليمون، ووجبة العشاء كانت بعد صطبق السلطة العربية التي تشمل الجرجير و
أ
لاة البصل ال

رز المضروب مع اللبن ويسمى عرسية.
أ
 العشاء، وتشمل اللبن والتمر وال

 



 

شراف الكبار و تنافس فيها والدتكِ  
أ
يك في وجبة سريعة تطبخها با

أ
 ما را

  -الخبيص ة:

  مكونات الخبيصة :

سمر( علبة 2
 
 دقيق )ا

 

 ماء مغلي كوب 2

 

قل حسب الرغبة ملعقة 1
 
 سكر او ا

 

 سمن عربي كاس 1/2

 

 

 

 

 هيل ناعم م ك 2

 

 ماء ورد فنجان

 

 

 زعفران شعر او بودر

 

 مكسرات حسب الرغبة 

 
 

 

 



 

 خطوات عمل الخبيصة :

 تحميص الدقيق-1

ناء كبيروضع الماء داخل -2  و يترك حتى درجة الغليان "قدر" اإ

ضافة السكر و القناد و الزعفران وقليل من الدهن -3
أ
 ا

 يضاف الدقيق المحمص على فترات مع التحريك المستمر -4

كل-5
أ
نتظار حتى ينضج و يصبح جاهز للا  الإ

 


