
أشهرهــــا البقلاوة.. حلويــــات تركيــــة علــــى
موائد الأعياد في لبنان

, يوليو  | كتبه هانم جمعة

علــى جــوانب الطرقــات الفرعيــة والأســواق الرئيســية تُنصــب الطــاولات وخيــم الحلويــات الــتي تن
بقدوم العيد، حيث تباع الحلوى بجميع أنواعها في لبنان، سكاكر، شوكولاتة، ملبّس وحتى ما يُعرف

بمعمول العيد من تمر وجوز أو فستق.

ويعتـبر العيـد في لبنـان الموسـم الأهـم لـبيع الكثـير مـن الحلويـات الـتي يصـنعها البعـض فقـط في هـذه
المناســبة، كــالملبن الــذي يصــعب إيجــاده في الأيــام العاديــة، حيــث الكثــير مــن تلــك الحلويــات تركيــا هــي
منشأهــا الأمّ، لا ســيما البقلاوة والكنافــة، وهناك أيضًــا مــشروب الســحلب الــذي يــزدهر في فصــل

الشتاء.

تعود الكثير من الحلويات التي يتمّ تناولها في جميع أنحاء العالم اليوم إلى تأثير الأتراك على المطبخ في
الشرق الأوسط، ويفسر انتشار النفوذ العثماني عبر البلدان التي حكموها قدرًا كبيرًا من أوجُه التشابه

في مطبخ الشرق الأوسط.

تتباهى مناطق الدول المختلفة دائمًا بوصفاتها الخاصة وطرق صنعها، لكن تبقى الحقيقة هي أن
العثمانيين كان لهم تأثير كبير على الأطعمة التي يتمّ تناولها في العديد من المناطق، وبما أن لبنان من
بين الدول التي خضعت لسيطرة العثمانيين تأثرّ مطبخه كثيرًا بالمطبخ التركي، لكن اللبنانيين بدورهم
كـثر تميزًا وشهيـة، وراحـت وضعـوا لمسـتهم الخاصـة علـى بعـض الحلويـات التركيـة فأصـبحت بطعـم أ
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كثر في المناسبات والأعياد. تنتشر وتزدهر أ

البقلاوة
على الصواني النحاسية الضخمة تلمع البقلاوة من داخل محالّ الحلويات في لبنان، خاصة في مدينة
طرابلس الشمالية، تسرق أنظار المارةّ، ورغم غلائها اليوم لا يمكن الاستغناء عنها في المناسبات، حيث

يتهافت اللبنانيون على شرائها في الأعياد كونها الحلوى المميزة عندهم.

وتُعتبر البقلاوة ضمن أشهر الحلويات في العالم، انطلقت من قصور السلاطين العثمانيين ومنها نحو
الشرق الأوسط ودول آسيا، ولكن يُشار إلى أن جذورها تعود إلى ما قبل الدولة العثمانية، ويُذكر أنها
يــة العثمانيــة خاصــة قصر توبكابي بإســطنبول، كمــا قــدّمها كــانت تُصــنع كثــيرًا في مطــابخ الإمبراطور
ــا إلى الانكشــاريين في كــل منتصــف شهــر رمضــان بمراســم الســلطان في صــينية بشكلهــا المعتــاد حالي

احتفالية تسمّى موكب البقلاوة.

بعد مرور قرون على صنع البقلاوة احتفظت بهيبتها وقيمتها رغم انتشارها في بلاد الشام، فهي على
رأس قائمــة الحلويــات الحــاضرة علــى موائــد اللبنــانيين وموجــودة في مناســباتهم المختلفــة، حــتى أنهــا

م كهدايا، ويتمّ دعوة الأصدقاء لتناولها في المطاعم فيما بينهم. تقد

ا، تختلف حشوتها بين الفستق والجوز واللوز والكاجو، بين عجينة البقلاوة اللبنانية تكون رقيقة جد
طبقــــات العجين يوضــــع النشــــاء، ولكــــل نــــوع مــــن البقلاوة طبقــــات معيّنــــة مــــن العجين، بقلاوة
الأصابع مثلاً مكوّنة من  طبقات وحشوتها كاجو مطحون، أما بقلاوة كول وشكور فهي  طبقات

من العجين.

م لأصـحابه يبًـا أن يحمـل الـزائر اللبناني كميـات منهـا حيـث يراهـا هديـة قيمـة يمكـن أن تقـد وليـس غر
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وأقاربه، وتُعتبر من أثمن الحلويات التي يمكن إهداؤها، واليوم بعد الإضافة اللبنانية صار للبقلاوة
عدة أسماء ونكهات، نذكر منها البورما، كول وشكور والأصابع.

الملبن
ينـة، إلا أن الملبن في الحقيقـة الحلـوى الأكـثر حبـال معلقـة مغطـاة بالنشـاء، يظنهـا النـاظر نوعًـا مـن الز
صعوبة من حيث الصنع، ويُباع فقط في العيد في مدينة صيدا اللبنانية، حيث تحمل هذه الحبال

كياس بلاستيكية. ع وتُباع داخل أ كرات صغيرة ثم تقط

ـا في الطبـخ والتحضـير، حيـث تسـتغرق شهـرًا تحضـير هـذه الحلـوى المعلقـة تسـتغرق وقتًـا وعملاً شاق
يقـــة طبعًـــا عن أمّهـــاتهن ونصـــف الشهـــر، تســـتفرد في صـــنعها نســـاء كـــبيرات في الســـن، ورثـــن الطر

وجدّاتهن، لكن بسبب صعوبتها لا يقدر على صنعها إلا القليل وقت الأعياد.

يتكــوّن الملبن اللبنــاني مــن النشــاء والطحين والســكرّ والمســك بالإضافــة إلى مــاء الــورد ومــاء الزهر، ثــم
تطبــخ حــتى الغلــي، مــن ناحيــة أخــرى يتــمّ إحضــار حبــل وجــوز ويُــدخَل الجــوز في الحبــال علــى شكــل
سلسلة متفرقة، بعدها تدخل الحبال مع الجوز في الطبخة الموجودة في القدر وتعلق حتى تنشف، ثم
تكــرر العمليــة بين  و مــرة حيــث في كــل مــرة تتشكّــل طبقــة، ثم يجــب تعليقهــا والانتظــار حــتى



ع ثم يباع. تجفّ في الشمس والهواء، وبعد أسابيع من العمل يوضع النشاء ويقط

تنفـردّ مدينـة صـيدا بصـنع الملبن، ويقـوم اللبنـانيون مـن مـدن أخـرى بشرائـه مـن المدينـة، وتجـد أنواعًـا
عديدة في الأسواق، منها الملبن المغطّى بالشوكولا وهو الأكثر طلبًا عند الأطفال، أما الغالبية العظمى
من الناس فتشتريه بشكله الأصلي، باختصار لا عيد دون ملبن في مدينة صيدا، فهو الحلوى الأكثر

طلبًا ومبيعًا في العيد.

دخل الملبن إلى لبنان عن طريق امرأة تُدعى ثانية عرابي، التي أعجبها مذاقه اللذيذ عندما تناولته في
تركيا في أوائل القرن التاسع عشر، تحديدًا في العام ، حيث تعلّمت كيفية صناعة الملبن في تركيا

وأحضرت الوصفة بعدها إلى صيدا في لبنان.



ويُعتــبر أصــل الملبن مــن الدولــة العثمانيــة، وكــان يســمّى “راحــة الحلقــوم”، وهــو أحــد أشهــر النكهــات
كلــه في العيــد بعــد رمضــان والأيــام الخاصــة والاحتفــالات أو مــع التقليديــة في المطبــخ الــتركي، ويمكــن أ

القهوة التركية.

بدأت صناعة راحة الحلقوم في العصر العثماني، وتعني تخفيف الحلق في الأناضول، والحلقوم (الملبن)



ظهـر في القـرن الخـامس عـشر ليكـون معروفًـا في كـل مكـان في الأنـاضول، ويـدخل تمامًـا المطبـخ الـتركي
بحلول القرن السابع عشر.

كما تمّت صناعة الحلقوم (الملبن) بإضافة العسل والفواكه والدقيق سابقًا، بعد ذلك دخل النشاء
والســكرّ المكــرر في إنتــاجه وتغــيرّ مــذاق الحلقــوم، كمــا يوجــد العديــد مــن أنــواع الحلقــوم الــتركي تُنتَــج في

أيامنا هذه.

الكنافة
تعـدّ حلـوى الكنافـة مـن أشهـى أنواع الحلويات الشرقيـة التقليديـة، كمـا أنهـا مشهـورة في دول أخـرى
مثل تركيا واليونان وبلاد القوقاز بروسيا، ويتمّ تقديمها غالبًا إلى جانب كأس من الشاي أو فنجان

قهوة.

وتتكــوّن الكنافــة مــن خيــوط عجين، يُضــاف إليهــا الســمن والســكرّ والمكسرات، وهــي مــن الحلويــات
الدارجة في جميع الفصول والمواسم، ويكثر تحضيرها على وجه الخصوص في شهر رمضان والعيد،
م الكنافة في جميع الحفلات والمناسبات، كالأعراس والولائم ومناسبات النجاح والاجتماعات كما تقد

العائلية.

وللكنافــة أســماء عديــدة، أشهرهــا الكنافــة النابلســية والكنافــة بقشطــة والكنافــة الناعمــة والكنافــة
الخشنة والكنافة المفروكة والكنافة بجبنة والكنافة المبرومة والكنافة بالمكسرات.

لكــن في لبنــان للكنافــة حكايــة أخــرى حيــث تعــدّ وجبــة بحــدّ ذاتهــا، يتنــاول اللبنــانيون الكنافــة داخــل
خبزة صُنعت خصيصًا للكنافة وتسمّى “كعكة كنافة”، تكون الخبزة مدوّرة وحلوة المذاق عليها بعض
السمســم، يتــمّ تناولها كوجبــة إفطــار، خاصــة أن الكنافــة الأشهــر في لبنــان هــي كنافــة الجبنــة وتكــون

الجبنة فيها سميكةً بعض الشيء، وتحضرّ أيضًا في المناسبات السعيدة وتتزين طاولات الأعياد بها.
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غالبية الناس يصنعون الكنافة في المنزل لسهولتها، ولكنها غالبًا مرتبطة بوجبة الصباح، فعلى سبيل
المثال يمكن أن تقصد محلات بيع الكنافة منذ السادسة صباحًا وقبل الحادية عشرة صباحًا، حيث

تكون قد نفدت جميع الكمية ولن تجد محلا يبيع الكنافة ظهرًا.

كاد أجزم أن الطعم بين هناك اختلاف كبير حول أصول الكنافة بين أموي وفاطمي وتركي، ولكن أ
بلد وآخر يختلف اختلافًا كبيرًا، ولكنه كله تحت مظلة الكنافة الشهية.



اندماج الحضارات والتطور الثقافي بين العرب والأتراك تتجلّى مظاهرهما السعيدة في صحن بقلاوة
بالكــاجو أو كيــس ملبن بــالجوز، وتعــدّ الحلويــات مــن أجمــل التبــادلات الثقافيــة الــتي بــدأها الأتــراك
وطورها اللبنانيون، حيث إنها كفيلة أن تصنع المناسبات السعيدة والأعياد في بلد يبحث عن سبب

صغير ليف، حتى لو كان السبب كعكة كنافة.
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