
 وزارة الس ياحة و الصناعة التقليدية 

 مديرية الس ياحة و الصناعة التقليدية لولاية سوق أ هراس 

 

 وف ـــالمسف

 المكونات  

 الرمان للتزيي أ و التمر   أ والزبيب  السكر، الكسكس،الزبدة،

 التحضير    ة طريق

تم طبخه بالبخار  يان   ويحضر بعد الكسكس بحيث يكون رقيق  هي سفوف لم ساس ية في تحضير االمادة ال  

مرات    )يفور( بالماء    وفي كلثلاث  يرش  المرةمرة  يضافوفي  الزبيب ال خيرة  ثمليفور    له  يتم دهنه   معه 

 .وفي بعض ال حيان يستبدل الزبيب بالتمر أ و الرمانالسكر من  ويرش بقليللزبدة الذائبة با

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 المــــــلاوي 

 المكونات  

 الملح  الناعم،الماء،الدقيق  

 ة التحضير  ـــــطريق

البعض   بعضها  مع  المكونات  جيداتخلط  طرية   وتعجن  عجينة  على  نتحصل  حتى  تدريجيا  الماء  ضافة  باإ

من ثلاث   وتعاد العمليةلتصبح مربعة الشكل    وتطوى حوافهاوملساء بعد ذلك تبسط بالزيت دائريا  

مصنوع من طي وليس به نقوش(   )طاجيالطاجي المسرح    هادئة في نار    وتطهى  علىمرات أ و أ كثر  

 مصنوع من مادة الفولاذ(. هو عبارة عن طاجي)أ و ما يعرف بالمراء 

 

 

 



 الرفيــ س 

 هناك ثلاثة أ نواع من الرفيس  

 ونسي  ـــالرفيس الت .1

 المكونات  

 المعجون(  )التمرالغرس  الذائبة،الزبدة   الخشن،الدقيق  

 طريقة التحضير  

الغرس    مع   وهو ساخنيعجن    فاتح ثمونه بني  لقليلة على نار هادئة حتى يصبح    بكميات  السميديحمص  

ثم يبسط على    بعضها،يعمل على جمع المكونات مع     تضاف له الزبدة الذائبة الذينتهاء من ذلكبعد الا

 . عينات م شكل   ويقطع علىطاولة 

 



 شة  ر الرفيس االكسرة ح  .2

 المكونات  

 ، الزبدة الذائبة ، الغرس ) التمر المعجون( ، العسل ، ماء الزهر ، الماء  الملح . السميد

 طريقة التحضير  

أ ولا   الحرشة  الكسرة  التبساس  السميدوذلك بخلطيتم تحضير  أ ي عملية  الذائبة  العجينة    بالزبدة  )جعل 

ليها الملح    هشة( ثم تبسط على   ،دون عجن  من ماء الزهر ثم تبل بالماء وتخلط   وترش بالقليلثم يضاف اإ

الطاجي المسرح )طاجي مصنوع من وتطهى  في    معيناتشكل    وتقص علىعلى شكل دائري    الطاولة

 طي وليس به نقوش( أ و ما يعرف بالمراء )هو عبارة عن طاجي مصنوع من مادة الفولاذ(. 

ثم   يتم هرسها وهي ساخنة  نفصلغربلتهاثم  الرطب    حتى  الرطب   ليس تعملوالخشن  بي  الذي   ،فقط 

ال الغرسمع  له  الذائبةدبز يضاف  متجانس  ة  عجينة  على  لنتحصل  المكونات  عجن  وتزين ة  ويتم  ومتماسكة 

على شكل أ و    المطحوناللوز لعسل و با

 . شرائح

 

 

 

 

 

 

 

 



 لاوي  ــــلمالرفيس   .3

 المكونات  

 الناعم،الماء،الملح.الدقيق / لملاويكسرة 

 المعجون( )التمرالغرس  الذائبة،الزبدة  

 طريقـــــة التحضير لملاوي اولا /  

البعض   بعضها  مع  المكونات  جيداتخلط  طرية   وتعجن  عجينة  على  نتحصل  حتى  تدريجيا  الماء  ضافة  باإ

مصنوع   )طاجيالطاجي المسرح    هادئة فــــيهى  على نار   ــوملساء بعد ذلك تبسط بالزيت دائريا وتط 

 ــا يعرف بالمـو ممن طي وليس به نقوش( أ    هو عبارة عن طاجي مصنوع من مادة الفولاذ(.)راء ـ

 الرفيس / طريقة التحضير  

 والزبدة الذائبة. الغرس   وتعجن مع قطع صغيرة  اإلىكسرة لملاوي يتم تقطيعها باليد   بعد تحضير

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 دة   ــــالعصي

 المكونات  

 . السكرو الزبدة الذائبة  الماء،الملح،المتوسط، السميد

 طريقة التحضير  

تدريجيا مع الاس تمرار في الخلط دون   السميدعند غليان الماء نضيف  النار،قدر على  والملح فيالماء نضع 

بعد ذلك توضع في صحن    ال صفر،اإلى اللون    السميدهو تغير لون    وعلامة نضجهاتنضج    توقف حتى

في فصل الش تاء خاصة    وتؤكل ساخنة .وترش بالسكرالذائبة  يوضع بوسطها الزبدة    وهي ساخنةالتقديم،

 الثلج. عند تساقط 

 

 

  



 ف  ــــــالغراي

 والمكونات المقادير  

 . ، الزبدة والسكرالساخن،الملح، الخميرةالماء متوسط الحجم،سميد

 طريقة التحضير  

الغرايف عجينة    الساخنوالخميرة حتىالماء  الملح،  السميد،  بخلط    ،تحضر  على  تعجن   متماسكة،نتحصل 

يضاف    .جيدا ليهابعد ذلك  تدريجيا  اإ خليط سائل    ،الماء  نتحصل على  الخلط حتى  توضع   .وسميكمع 

تتخمر  ـحت  دافئمكان    جانبا في  مصنوع من  المسرح  في طاجي    تطهى ذلك    بعد  .ويتضاعف حجمــها   

الطاجي الساخن  ،الطي لى،بحيث يوضع خليط دائريا في وسط  اإ وتتشكل  ال سفلتنضج من    أ نويترك 

 بعدها تسكب عليها الزبدة الذائبة وترش بالسكر. جودتها.وهذا علامةن ال على فقاعاتم

  



 الكسكس  

 

 المكونات  

 ،طماطم، (الجريواتالكوسا)  الكوب،،  الجزر  :البطاطا،تشكيلة من الخضر   خروف،كسكس،حمص،لحم  

 البصل والثوم.فلفل حار، لفت،الزيت،الملح،التوابل،معجون الطماطم،

 

 طريقة التحضير  

الملح، التوابل    كمية معتبرة من البصل زائد الثوم،مع    ،في قدر المخصص لطهىي الكسكس  ميتم وضع اللح

تقليتها جيدا الزيت،و  ضافة.نقوم  ليتم  في هذه   ونتركها تنضج. بالماء  يتم مرق القدر    حبتي منالطماطم ثمباإ

ونتركه يجف ثم نرشه بقليل من الزيت ونضعه في الكسكاس    ،بالماء   وذلك برشهال ثناء نحضر الكسكس  

ال ولي للمرة  الماء    .ليفور  الثانية  بعدها نضيف له  للمرة  نرشه  قليلااي  الملح  و   ،ونتركه يجف  نضيف له 

القو  في  جيدا  ندهنه    .ليفور  ثانية   ةمر   هلنعيد  صعة نخلطه  الانتهاء  فنن   بالزبدة،وعند  الخضر  فها ظ أ ما 

التفويرة الثانية للكسكس لتنضج مع    القدر، وذلك خلالنضيفها في  شكل أ حجام متوسطة و نقطعها على  و 

 الحار. والفلفل ال خضر الطماطم معجون  اللحم مع اإضافة القليل من 

 اللحم. و يسق  بالمرق جيدا ويزين بالخضر الكسكس في الصحن و  نقدم



 

 

  



 الشخشوخة  

 المكونات  

، ملح ، ماء ، لحم ، بصل ، زيت ، حمص ، توابل )فلفل اسود ، قرفة ( ، فلفل حار ، حبات    سميد

 . طماطم ، زبدة

 طريقة التحضير  

على   والماء ونبللها لنتحصلالملح    ونضيف لهفي القصعة    وذلك بوضعالسميدوخة أ ولا  شيتم تحضير الشخ 

ونبسطها ويتم ثم نشكلها على شكل دوائر    ونتركها ترتاحما ليتم عجنها جيدا    وطرية نوعا عجينة متماسكة  

 ونتركها تجف.اليد  بأ ظافرفي طاجي مصنوع من الطي ليتم تقطيعها بعد ذلك  طهيا

جهة له    أ خرىومن  ونضيف  البصل  عليه  ونفرم  بالكسكاس  القدر  في  اللحم  الملح،الزيت،الحمص،  نضع 

الطماطم نتركها تنضج، في هذه   والقرفة ونضيفل سودونتبلها بالفلفلاتتقلى جيدا    حبات  الماء ونتركها  له 

المرة    فيال ولى ونتركها تجف ونضيف لها القليل من الزيت ونضعها تفور للمرة  نسوم الشخشوخة و   ال ثناء

الملح   لها  نضيف  لتفور الثانية  الأ خرىمرة    والقرفة  نضج  وعند  بالمرق  ل،  الشخشوخة  بسقي  نقوم  حم 

 . والحمص والفلفل الحارونتركها قليلا على النار لنقدمها في صحن التقديم مزينة بالحم 



 البــــــراج   أ و المبرجات 

 المكونات 

 الزهر. ماء  السمن،الماء،الملح،أ و الدهان  التمر(،عجينة)الغرس  الخشن،السميد

 طريقة التحضير  

التمر و ذلك    أ ولايتم تحضير   زالةمعجون  منه و عجنه جيدا و   باإ القليل من  الزوائد  الزهر و  بماء  خلطه 

لنحضر   جانبا  ونتركها  عجينة طرية  نتحصل على  الحرشة عن طريق خلط  عجينة  القرفة  حتى  الكسرة  

بلها بالماء  و قليل من ماء الزهر دون عجن     الملح،الخشن بالسمن و   السميد تقس يمها اإلى    يتم  ل ثم يتم 

الجزء ال ول على الطاولة على شكل دائري لنضع بعدها معجون التمر و يتم  بسط  قسمي متساويي لي 

على    ال خير  على شكل طبقات لتقطع في  أ يعجي  البسطه على العجي ثم يتم تغطيته بالجزء الثاني من  

 .في فصل الربيع  ةك كبيرة الحجم نوعا ما ثم تطهى  في الطاجي المسرح ، تطهى  هذه ال   معيناتشكل 

 

  



 الملوخية 

 المقادير و المكونات  

أ و   الملوخية/ لحم بقري  ثوم/ رؤوس    3ل/ــوب زيت/ الملح/ حبة بصـــك  /رشة )الدوارة(ـــالكمسحوق 

 .قليل من أ وراق الغار )الرند(الفلفل ال سود/ أ فاح/ حبة طماطم/ 

 طريقة التحضير  

البقري   اللحم  الزيت  الكرشة  أ و نضع  نضيف  ثم  هادئة  نار  على  القدر  هاته في  ونترك  والبصل    والملح 

بالزيت حتى تصبح سائلة   ونمزجها جيدامسحوق "الملوخية"  ونضع فيه.نحضر صحن  تتقلى جيداالمكونات  

أ نالماء الساخن    ونصب عليهاتماما ثم نضعها على المكونات الموجودة في القدر   تغلي   ونحركها جيداوبعد 

أ وراق   بعض  مع  كما هي  طماطم  حبة  لها  نضيف  هاته   التي)الرند(  الغار  تماما  على  خاصا  تضفي طعما 

أ ن تنضج الملوخية بمدة نضع الثوم المفرو ال كة.   ننسى التحريك    أ ندون    ولفاح والفلفل ال خضر م  قبل 

 بالقدر.  تلتصق أ ومن بداية تحضيرها حتى لا تحترق   لهاالمس تمر 

نتركها تبرد قليلا ثم نضعها في   ويغطيه بأ كملهتكون علامة نضج الملوخية أ ن يطفو الزيت تماما فوق القدر  

 .وحبة الطماطموالفلفل ال خضر صحن التقديم مع اللحم 
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