
 های جنوبسار نخلستاندر سایه به شیرینی خرماسفری 
گردشگگیری خور ن ن ب بسگگ  یی در م رری ررهنآ ا  د ب ا رسگگوم  یو م  یر نی د رد ا صوسگگ ه  گگن     

شیرینی های   یل ا خاص خود  ز محبوبی              شد که با  ستان هایی می با ستان  ز جمله   شیری د رد. خوز گرد

 بالایی در میان گردشیر ن برخورد ر  س . 

 توسعه صنعت توریسم با گردشگری خوراک

شناخ  ررهنآ عامه ا ررهنآ     ررهنآ سیار مهمی در  خو هید د رد.  گر می  یو م  یر ن زمینغذ یی ن ب ب

ها ر   غاز کنید.  ین درباره ع اید، سگگگبن زندگی ا ررهنآ مردمان ین من  ه بد نید، شگگگناخ  رایی غذ یی  ن

شما می       شمندی به  سیار جالب ا  رز سیر  طلاعات ب شیری  دهد. م سیار مهمی در  ن خور  ین رازها گرد ن ب ب

شتر         شناخ  بی سی د رد. بنابر ین با  شیری    ، میغذ های محلی ن   صوری سترش گرد در هر  خور نصو ن به گ

 کمن کرد. ا به خصوص مناطق راستایی من  ه

 ین بار با ما همر ه باشید صا به جنوب  یر ن سفر کنیی. در  ین  یر نیردی ، مهمان مردمانی خونیرم ا  بور     

 شنویی.های خوزستان ر  مینشینیی ا یصه شیرینیهای صنومند میزیر سایه نخل شویی.می

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 یادگیری مادربزرگ ها کلوچه محلی خوزستان،

سلامی ع ی   ز   شهر زیبای دزرول  خاطر ت کودکی خودمینو    ز رازهای عید نوراز که با ط ی  گوید.می در 

د دند. گاهی هی با    گوید در  ن رازها ب رگترها به ما رترمه یا یرص ن ناع می         یرص ن ناع گره خورده بود.  ا می 

بات  ب مان  ز رازهایی که بوی کلوچه محلی در خانه ما          چوبی غارلییرمان می  ن پیچید. کار   درب رگ میکردند.  

منتظر م ج ه  زدیی ابه دار  ا حل ه می رسگگید. با شگگوذ ا  اذها میشگگد، نوب  به ما بچهها که صمام میکلوچه

مادرب رگ نیاهی به  کرد.ها ر  خلق می. دسگگگتانی هنرمند که زیباصرین ا لذیذصرینماندییمیدسگگگتان مادرب رگ 

ط ی  ز مو د کلوچه خوششگگد. کار میبهارشگگی در سگگرش باشگگد، دسگگ کرد ا  نیار که شگگمدخترها ا پسگگرها می

سمه   خانیی، م د ری برمی ش  ا مانند ین مج  ی به کرد. پس  ز چند دیی ه ین دخترن کلوچهساز عمل می د 

.  ما مادرب رگ باید     رر  صا سگگگهی یای  ز ما دختر ن شگگگود    ی به صنور می حالا دخترن کلوچه   زند. ما لبخند می  

د ش . بنابر ین  ین بار با مو د کلوچه، ین  سب زیبای صنومند  رریده   می بر ا یر ر ر  هی ر ضی نیه   بی یپسرها 

شمان ما بچه   می  ز  ن لحظه که بوی  هایمان ر  بدهند.زد ا منتظر بودیی صا هرچه زادصر کلوچهها برذ میشد. چ

ها یر ری با بچهگذشگ   با بی ها، گویی چند سگال می رسگید صا رسگیدنمان به  ن  ها  ز صنور به مشگام ما می کلوچه

د دند. ما دخترها، با دخترن د نید چه لذصی د ش  زمانی که به هر کد ممان ین کلوچه می منتظر ا بودیی ا نمی

شگگد ا هی ما می  ی خودشگگان.  ن کلوچه هی خور کیشگگدیی ا پسگگرها با  سگگب کلوچه   ی سگگرگرم میکلوچه

شگگد ا کردیی. صا  نجا که خشگگن می مد  ن ر  بخوریی ا ر ط با  ن بازی میمدصی دلمان نمیبازی ما. صا  سگگباب

 خوردیی. یاد  ن رازهای رنیی کودکی بخیر ناچار  ن ر  می

 

 

 

 

 

 

 

 



 ، هدیه طبیعت به خوزستانی هاخرما

مردمان  ؟ ن نییدر  سگگتان خوزسگگتان  گگحب  کنیی ا  ز خرما حرری   به نظرصان من  ی  سگگ  که  ز شگگیرینی 

 ما  هن در خوزسگگتان صصگگویردهد. ها شگگیرینی هدیه میخوزسگگتان  ن در خوشگگبخ  هسگگتند که طبی   به  ن

دیرباز مورد صوجه  دمی بوده، چر  که ن ب بسگگیار   ز نخل. خوردمی گره خرما ا نخلسگگتان صصگگویر با ناخود گاه

 شود.های ین نخل  ستفاده میمهمی در زندگی ا هستی  ا د شته  س . جالب  س  که  ز صمام بخب

 نخل، گیاهی مقدس و خاص در باور خوزستانی ها

؛ گیرندنفر در نظر میی  س  که ا حد شمارش  ن ر  مانند  نسان، نخل  ن در مه م که  ز  ستاد علی گلشن  موخته

شخصی  د رد.   شق می گویند نخلحتی می گویی که ین  شوند  چر  که نخل دا جنس نر ا ماده د رد ا هر  ها عا

شود، خشن می      شود. نخل در  ب خفه می سالیی بالغ می  16نخل در  سیبی ا رد  سر نخل   شود.  شود ا  گر به 

سر نخل، همان مغ   س . نخل     مردمان  ین ناحیه  عت اد د رند  سان    موردبی کردن ن در  همی  د رد که ی ع ن

در خوزسگگتان نی    د نند.کننده شگگر ا بلا مینخل ر  گیاهی م دس ا حتی درع د دند. ن ر  با یتل  نسگگان بر بر می

 گیرند.زدگی  ز میوه خرما کمن میبر ی درمان ع رب

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 هامین، مراسم خاص چیدن خرما

سی خاص ا جالبی چیدن خرما نی   سال   «هامین»به نام  مر  س   ثار میر ث ناملموس   1394د رد که در  در رهر

سید.   ستان  400کنید که بیب  ز باار می یر ن به ثب  ر ها به  ید؟  صنوع  نهای  یر ن به بار مینوع خرما در نخل

بودن نشگگال،  ند زه، صر یا خشگگهای میوه نخل ی نی خرما  سگگ . مانندر رنآ میوه ا هسگگته، دلیل صفاات ایژگی

  .بودنبودن یا دیررسزادرس

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ا در استان خوزستان انواع خرم

 عل  بهدر گگد  ز خرمای صولیدی  سگگتان خوزسگگتان، ماندگاری بالا   70حداد ر یا سگگ مر ن  سگگت مر ن 

 بودن خشننیمه

 خوزستانخشن ا  ز لحاظ صولید، رصبه دام در  ستان خرمایی نیمهر خضر ای 

 جیلی ا شیرینی کی ط ی با نرم ا طلایی خشن،ی نیمهخرمایر ز هدی  

 پرشیره ا رطب  ورت به بیشتر ا در بهبهان کش  شدهر کبااب 

 بامیه شیرینی خرما با ظاهری شبیهر خا ویی 

 صر ا ری د نه خرماییر یا گن ار گنتار 

 کار مل م ه با ، رسیدهصرد زرد، ریا برحی برهی 



 خرماهای  ستان خوزستان عبارصس   زرسایر  

 سگگوید نی، سگگر ، ماسگگون،  بریمی، دیری،  ل راس، حمر ای، حلاای، ماتوم، شگگاکری، دیلیاری، ببریانی،

  مجول ا ... لیلو، یصبی، ررسی، عرای،

 

 

 

 

 

 

دهد.  ین محصگگولات به  گگورت مسگگت یی ا میوه لذیذ ا م وی خرما، محصگگولات دییری نی  به ما هدیه می

 یای  ز  ین محصولات شیره خرما  س .غیرمست یی در رایی غذ یی ما جای د رند. 

 ، ماده اصلی پخت نان و شیرینیشیره خرما

ر  به همر ه  خرمار در راش سنتی، خرما شیره

یآ  در  ب، ب رگی ریخته ا  ن در حر رت    های  د

شدن شیره، دهند صا شیره به دس   ید. با غلیظمی

ری ند.  ن ر   گگاک کرده ا در ظرک مخصگگوص می

شگگیره خرما که طب ی گرم د رد، بسگگیار م وی ا  

باخا گگی  بوده ا  یر نیان بسگگیار  ز  ن  سگگتفاده   

شیرینی    کنند.می شیره خرما در پخ   نو ع نان ا 

چنین  یل  یر نی کاربرد د رد. هیا حتی غذ های  

 ی مناسگگب بر ی  غاز راز به همر ه  رده،  گگبحانه

 برنج شیر ، یر ن سرد شهرهای  ز  س . در بسیاری 

،  ز شگگگیره با  شگگگیرا  شگگگیره با  برکشگگگیره،  با 

 راد.های محبوب زمستانی به شمار میخور کی



 هوه هسته خرما، سرشار از خاصیتق

س  که  ز صمام بخب در  بتد  گفتیی، نخل درخ ستفاده می تی   س  بد نید که حتی    های  ن   شود. جالب  

سته خرما نی  یابل  سیاب می       ه سته خرما ر  پس  ز بود دن،   س . ه ستفاده   سیاب   شما ر     کنند ا پودر   شده 

وشگگحال د ر ن یهوه ر  خصو ند داسگگ کند  چر  که ط می ن دین به یهوه د رد.  ین ط ی جالب میزده میشگگیف 

 کند؛ چر  که ط ی یهوه ر  د رد، کارئین ند رد ا سرشار  ز خا ی   س  

 

 

 

 

 

 

 ، مشهورترین شیرینی دزفولکلوچه خرمایی

راد.  ین من  ه به شمار می  ها ا نمادهایرول، یای  ز مشهورصرین شیرینی  نان خرمایی یا کلوچه خرمایی دز

س .          سیده   شهر دزرول به ثب  ملی ر سوغات  شیرینی لذیذ به عنو ن   سه  در محلی کلوچه  ین ین نان یا 

 ارند. عمل می،  بتد  خمیر مایه ر  کلوچه خرماییبر ی صهیه  .شگگگودمی پخته نمای ا شگگگاری خرمایی، نوع

رسد که  میخمیر مایه ا شیر   نوب  ب د هی کنند.راغن ر   ضاره می  ،ا زیره شار  رد گندم،  مخلوط بهسپس  

د نه ا سگگیاه شگگده به همر هکاری، خرمای له سگگتر ح  خمیر کلوچه به م د ر  با. به  ین مخلوط  ضگگاره شگگود

د نید پس  ز پخ  چه ع ر ا ط می برپا     . نمیپ ند ا  ن ر  می دهند هر کلوچه یر ر می  د رچین ر  در خمیر

 کند.می

 

 

 

 



 یا معسله، دسر لذیذی از خرما معصله

سر لذیذ ا د ر ی ط م   صله ین د س .  دایه  یم  های یوی  

شگگوند، رر ا ن ا صند ا صی ی که در  ین دسگگر  سگگتفاده می 

سته  زنند.م ج ه   لی ر  ریی می  گیری خرماها ر   ز یبل ه

با  کنجد ر   بتد  شگگود با هسگگته  سگگتفاده کرد.  کرده یا می

 ی دهند. سگگگپس مجموعهدر صابه صف  می دلبازی ادسگگگ 

کنندر پودرزنجبیل ها ر  به  ن  ضاره می  نیی   ز  دایهشیف  

یا زنجبیل صازه، پودر هل، جوز هندی، میخن، خسگگگراد ر،       

سیاه ا د رچین   شیره خرما ر    رلفل  به  ین مخلوط رایایی، 

 خ  شگگود. یانو صازنند کنند ا به خوبی هی می ضگگاره می

.  ین صرکیب ر  رای خرماها ریخته باید را ن ا سیال بایی بماند چنانهی د رند، چر  که ز رای حر رت برمی سپس

م جون خرما  صمام شگگد  به همین ر حتی ا خوشگگم گی  صا صمام خرماها ر  پوشگگب دهد.کنند ا خوب مخلوط می

   ماده  س  

 ترکی-، دسر خوشمزه عربیمهلبیه

شود که  مهلبیه ین دسر خوشم ه عربی ا صرکی محسوب می   

سرا می    ستان نی  طبخ ا  شبیه    شود.  در خوز سر بارتی   ین د

سته  رت ا     شا ررنی یا پودینآ د رد. بر ی صهیه مهلبیه،  رد، ن

دهند. سپس شیر ر  با هی مخلوط کرده ا رای حر رت یر ر می

صر مخلوط غلیظصا  شودشار ا ا نیل به می  ن دلخو ه  ضاره می

. باید صوجه د شگگ  در طول زمان پخ ، مخلوط باید هی شگگود

شود صا صه نییرد.  ضاره  زده  س .   ایتی  کردن گلاب  ختیاری  

  دلخو هی مانند ررنی رسگگگید، کار پخ  به        مخلوط به غلظ  

شود.  ین  رسد. بر ی ص ئین  ز پودر پسته  ستفاده می   پایان می

سرد مصرک می      ضاره هی شود. دسر به  ورت  کردن چنین با  

سانس    های دلخو ه،  نو ع مختلفی  ز شالات، خامه، زعفر ن ا  

 صو ن صهیه کرد.  ن ر  می

 



 غذای ثروتمندان بابل و سومر، (kherayt) خریط

 طبی    با  عمی ی  رصباط  چنان  گذشگگگته   مردمان 

  ز. کردندمی صوجه  ن ج ئیات صمام به که د شگگتند،

 د دمی هدیه   ها  ن به  طبی    که  هایی ن م   صمام 

فاده  ند می ر  ها  ن یدر  ا کردند می  سگگگت . د نسگگگت

 د سگتانی  د رد؛ د سگتانی  چنین نی  خریط شگیرینی 

 میسان  ا بصره  هور ل ظیی، ا شادگان   هالی ر ط که

 بسگگگیار بهره هاصالاب  ز که هورنشگگگینانی. د نندمی

یاه  ها، صالاب  نی  ر در ها  ن. بردند می ید   ر  پاپیراس  یا  لویی بردی، گ یاه . کردند می پ ندی  گ  متر پنج که  بل

  لأ فر   لذهب  ن به هامحلی که د ش   اجود با رزش ا غنی  یماده لویی، گیاه نرسیده  گل در. د ش    رصفاع

ند می زرد طلای ی نی نان   با رزش  طلای. گفت   مرازی عر ذ ا  لنهرینبین در ماده   ین  خریطر هورنشگگگی

 .  س  بوده سومر ا بابل مردم ا  شر ک   لی غذ های  ز یای که  یگونه به د شته؛ رر ا نی محبوبی 

 خریط، دومین محصول پراستفاده در خوزستان

شته،  در که شود می گفته طورهمین صول  دامین خریط گذ ستفاده  مح ستان،  در پر   بوده خرما  ز ب د خوز

س   شینان .   ش   ر  خریط ماه رراردین در هورن شانند می ب رگ هایدیآ در ا کرده برد   ر   ن سپس . جو

س   به شیرین  ا زرد  یماده صا کرده  باب شانده  نان، صهیه بر ی  ن  ز.  ید د ستفاده  دلپذیر شربتی  یا جو   

 راش.  یدمی دسگگ  به پنیر به شگگبیه  یماده ا کنندمی بخارپ  خرما شگگیره با ر  خریط چنینهی. کنندمی

.  یدمی دس  به گچ مانند خشن ا رنآ زرد  یماده که  س ؛ برنج هایدیآ رای کشیدندم  ن، صهیه دییر

س   به شیرینی   ین ستان  مردم غذ یی رایی در طبی  ،  ز  مده د شه  خوز سیار  ن ب همی شته  پررنیی ب  د 

 . س 

 

 

 

 

 



 ، شیرینی لذیذ عربیلگیمات یا لقیمات

های جنوبی کشور  ز جمله خوزستان، با  ین شیرینی عربی لذیذ ا جذ ب  س . بیشتر  ستان نوع لییمات ین

 راد. های محبوب در ماه رمضان نی  به شمار میشیرینی لذیذ  شنایی د رند. لییمات  ز شیرینی

ه ساع   کنند صا خمیر لییمات شال بییرد. سپس دا  لی س    بتد  خمیر مایه ر  با  رد گندم ا  ب صرکیب می

مرغ ر  به همر ه نشگگاسگگته  رت به خوبی زده ا به دهند صا خمیر  سگگتر ح  کند. در مرحله ب د صخیزمان می

شگگود خمیر به ر حتی دران ییح حرک  کند. راغن ر  د غ کرده ا کنند.  ین کار سگگبب میخمیر  ضگگاره می

های جذ ب شدن، لییماتد. پس  ز سر  ند زنهای گرد به دران راغن د غ میمو د لییمات ر  به  ورت گلوله 

شیره خرما می  سته یا     ر   ز راغن خارج کرده ا دران  سپس با پودر پ شیره ر  جذب کند.   ند زند صا به خوبی 

 کنند. هر پودر دلخو هی  ن ر  ص ئین می

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 تُخمُری، شیرینی ای شبیه لگیمات در دزفول

شیرینی    شهر دزرول نی   سیار  در  مرغی( گفته شود که به  ن صُخمُری )صخی شبیه به لییمات پخته می  ی ب

های جنوبی حتماً  ین شیرینی  باشد. در سفر به  ستان   شود. صفاات صُخمُری با لییمات، در صردی بیشتر می  می

 دلچسب ر   متحان کنید 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 ، مشهورترین شیرینی خوزستانرنگینک

نام     یان  مالاً  کثر  یر ن نن ر    حلو ی  حت رنیی

شیرینی  ندشنیده   ی  ز خ ه ؛ چر  که کمتر 

س .      شده   شناخته  ستان، به  ین  ند زه   خوز

س   سیار     کردندر سر لذیذ ا م وی، ب  ین د

تد      صازه    سگگگان  سگگگ .  ب طب  با  ب   ر ر  

شد.   شو می اشس    دهند صا کمتر چسبنده با

سگگپس هسگگته خرماها ر  به نحوی که شگگال 

ا به جای  ن  کردهجد   د،کلی  ن به هی نری 

خرماها ر  با شگگالی دهند. گردا یر ر می مغ 

چینند.  مشگگگخ  ا زیبا در ظرک سگگگرا می 

سگگگپس مانند مر حل صهیه حلو ،  رد گندم ر  

ضاره می  ضاره می صف  د ده ا راغن یا کره ر    کنند. کنند. بر ی ع ر ا ط ی بهتر به می  ن دلخو ه، د رچین  

سر   شاند.  شده می ط،  ن ر  رای خرماهای چیدهشدن مخلو ب د  ز  ری ند؛ به نحوی که صمام خرماها ر  بپو

 یا د رچین باد م. رای رنیینن ر  با پودر پسته، بر ی  ین کار بهتر  س ، مخلوط  ردی کمی شل ا را ن باشد

 کنند. رنیینن  ماده  س . نوش جان ص ئین می



 ، شیرینی اصیل خوزستانخرما گرم

سپس م د ری  رد ر   خرما گرم،  بتد  خرماهای صازه ر  پوس  گررته ا هسته  ن ر  جد  می  بر ی صهیه  کنند. 

کنند.  ن در خرما ر  در صابه صف  شدن  رد، خرماها ر  به  ن  ضاره می  کنند. پس  ز سر  در صابه ریخته ا سر  می 

 ر  یند. شده ر  به  ن می ل، گردای خردشدن برسد. سپس در  ورت صمای    دهند صا به می  ن دلخو ه پختها ارز می

سته ا ... ص ئین می   سرا یر ر د ده ا با پودر د رچین، پودر هل، پودر پ کنند. خرما گرم ر  به در نهای  نی  در ظرک 

خرما گرم  زنند.های م   ی میشگگدن  ن ر  رال کرده ا برشکنند. پس  ز پخته گگورت رال  خرما نی  میل می

 صر ا  رد کمتری د رد.مایی بارتی سف نسب  به حلو  خر

 نبات قدیمی، آبعسلیه یا خنجرباری

در ا یع (خنجراری یا  خنجرا ری) خنجرباری یا  عسگگگلیه  

س  که مادرها بر ی کودکان خود  نوعی  ب نبات یدیمی  

دهند صا ها  ب ا شگگار ر  حر رت میکنند.  ندرسگگ  می

د رند ا به برمیحسابی غلیظ شود. سپس  ز رای حر رت    

کننگگد. بر ی ر کی  ضگگگگارگگه میمی  ن دلخو ه رنگگآ خو

های ب رگ  رد عسلیه، در سینی   ا نچسبیدن  گررتنشال 

شال دلخو ه ر   یجاد می    س   سپس  ریخته ا با د کنند. 

شال   سلیه ر  د خل  شده دران  رد می ع ری ند های  یجاد 



ها به شال  سب، پرنده ا خنجر   نباتبیشتر  ین  ب در گذشته  شود.   ا شاننده  صردسرد،   دهند صاا زمان می

 گویند.شد؛ به همین دلیل به  ن خنجرا ری میصهیه می

 ، شیرینی خاص باطعمی به یادماندنیبامیه اهوازی

سیار لذیذ ا خوش  س  ا  بامیه  هو زی ب خور ن  

های ر یج د رد.  یناه با سگگایر بامیه   گگلی صفاات سگگه

شیرینی ک  سب  به ب یه بامیه ب رگتر بوده ا  ها متری ن

چنین در دا مرحلگگه جگگد گگگانگگه پخگگ  ا د رد؛ هی

بر ی صهیه  ن،  بتد   ب ا  شگگود.کردن صهیه میسگگر 

ا  دهند صا به ن  ه جوش برسگگگند      کره ر  حر رت می

سپس  رد ر  کی کی به  ب ا کره  ضاره .  کره  ب شود

 ها مخلوط شگگود. بلارا گگلهکنند صا  رد کاملاً با  نمی

ا حداد  کندگررتن میشگگال شگگراع به خمیر بامیه

 .شگگگودپخته  با حر رت کی ین دیی ه کاری  سگگگ  صا

شته می    سه دیی ه زمان می  شود سپس  ز رای حر رت برد  شود. در مرحله ب د  ا حداد دا  لی  دهند صا خنن 

ن خمیر،  ن ر  دران شگگدپس  ز یادسگگ کنند. مرغ ا نشگگاسگگته  رت ر  به همر ه ا نیل به خمیر  ضگگاره میصخی

دهند ا شده دران رر یر ر می ها ر  در سینی چرب ری ند. در مرحله  ال پخ ، بامیههایی با ماسوره ب رگ می ییح

شدن می  ن دلخو هی شهد   کنند. پس  ز سر  های نرم پخته شده ر  در مرحله دام با راغن سر  می  سپس بامیه 

 شود.ته ص ئین میشود ا با پودر پسها ریخته میبر رای  ن

 ، یکی از شیرینی های معروف خوزستانکلوچه شوشتری

شتری می      یای دییر  ز کلوچه شو ستان، کلوچه  ستان خوز سب  به کلوچه    های م راک   شد.  ین کلوچه ن با

ضخیی    شیرینی کمتری د رد ا  س . بر ی صهیه  ن،  بتد  خمیر مایه ر  عمل می دزرولی،  چنین  ارند. هیصر  

شار حر رت می شیر ر    شود.  رد ر  با زیره ا ر زیانه به خوبی مخلوط می   به همر ه  شار  ب  کنند ا دهند صا 

 دهند صا راغن به خوبی در  رد پخب شود. درکنند. سپس با دس  خمیر ر  ارز می راغن ر  به  ن  ضاره می 

کنند. ا خوب مخلوط میکنند شگگده به  رد  ضگگاره میمرحله ب د خمیر مایه ا شگگیر ر  به همر ه شگگار حل

دهند. در مرحل  خر نی  رای سپس خمیر به دس   مده ر  در سینی پخب کرده ا به شال لوزی برش می    

 شود.کنند ا کلوچه  ماده پختن میها ر  سور   سور   میکلوچه

 



 

 

 

 

 ، شیرینی مقوی خوزستانیلوز کنجدی یا حلوا کنجدی

گردد صا خا گگی  هر بسگگیار م وی  سگگ . خو ص کنجد سگگبب میهای لذیذ ا لوز کنجدی یای  ز شگگیرینی

دهند صا ع ر ا ط ی  ن  صهیه  ن بسگگیار  سگگان  سگگ .  بتد  م د ری کنجد ر  صف  می   چند بر بر شگگود. خور کی

شین  سل ر  حر رت می       دلن شار ا ع سپس در ظرری دییر  شود.  س   ید. به  دهنصر  د صا مخلوطی کار ملی به د

ی س ح کار مل، باید خیلی سریع کنجدها ر  به  ن  ضاره ا خوب هی زد صا کاملاً مخلوط محض مشاهده حباب را

کنند. کند ا س ح  ن ر  با کاردن به می  ن یاسان  اک میشوند. سپس صرکیب حا ل ر  بر رای سینی پهن می

شدن، می    سرد شال دییری برش زد. هی   پس  ز  شال لوزی یا هر  نو ع مغ ها ر  در صو ن  چنین میصو ن  ن ر  به 

 صهیه  ن به کار برد.

 

 



 ی خوزستانیحلواها

 لوای خرمایی، شیرینی پرخاصیت خوزستانیح

های لذیذ ا پرخا ی   ستان خوزستان  س .  ین حلو  در     حلو  خرمایی یا حلو  راغنی، ین دییر  ز شیرینی 

 ز  صهیه  ین حلو ی لذیذ،خی  کشگگور نی  محبوبی  د رد. بر ی بسگگیاری  ز شگگهرهای جنوبی ا مناطق نخل 

ستفاده می       ضارتی(   ستان یا م شت سته خرماها ر  گررته ا له     خرماهای خنی ی یا زرن ) د س  ا ه شود. پو

شتر ا له        کنند.می صرری بی سر خرما گرم، در م د ر  رد م سر لذیذ با د شدن خرماها ا ل ار   صفاات  ین د

شتر حلو  می  شد. بی شود د ر  در صابه صف  میمانند صمام حلو ها،  بتد   ر با  . ب د هیدهند صا خامی  ن گررته 

دهند. در مرحله ب د خرما ر  به مخلوط  ضاره کرده ا مرصب  ا مجدد ً صف  می کنندراغن یا کره ر   ضاره می 

کنند. حالا شگگگدن حلو ،  ز پودر هل  سگگگتفاده میزنند. بر ی ع ر ا ط ی بهتر، پس  ز ین یادسگگگ هی می

 ای  خوشم ه ا م وی  ماده شده که نوش جان کنید نهحلو یی بی

 

 

 

 

 

 

 همدان پیچانگشت ، یادآوربیتحلوا قُ

 ین حلو ی لذیذ ر  در خوزسگگگتان به پیچ همد ن بیفتید.  حتمالاً ایتی حلو  یبی  ر  ببینید، به یاد  نیشگگگ 

مرغ ا بیخ گیاه  ُشنان  سفیده صخی  حلو  یبی  ر  با شار،  های دار،در سال  کنند.همر ه نان ا راغن محلی میل می

ساع  درس  می  سفید ا پح  های مخصو ی می  ها با چوبکردند.  ین مو د ر   سبن،   کرده بییرد.زدند صا حالتی 

دهند صا شار به خوبی میصر شده  س .  بتد  شار ر  به همر ه  ب، گلاب ا هل حر رت  ین رازها صهیه یبی   سان

شود ا  سپ   حل  شود.  سفیده       س مخلوط ر   ز حر رت گررته ا  جازه میکمی غلیظ  سپس  شود.  سرد  دهند کمی 

ها ر  به دهند صا سفیده کاملاً پح کند ا سبن شود. سپس سفیده     زنند.  ن در  ین کار ر   د مه میها ر  میمرغصخی



ضاره می   پید  کند ا به دار  نیش  بپیچد  بفرمایید   کشسانی ا عسلی    زنند صا حال  کنند ا  ن در هی میشرب   

 پیچ شما  ماده  س   نیش 

 

 

 

 

 

 

 حلوا شیره خرما، خوراکی خوشمزه خوزستانی

س  که پس  ز صف     سیلونی  حلو  یا خرما شیره  حلو صفاات  ساده در  ین   شیره  با حلو های  د دن  رد، به جای 

  شود.شار  ز شیره خرما  ستفاده می

 خوراکی مقوی کنجدی، اردهحلوا 

شهرهای دییری نی          حلو   رده یای  ز رر ارده ستان، در  ستان خوز س  که علااه بر   های لذیذ ا م وی کنجد  

شگگود. به همین گویند،  سگگتفاده میدر ا یع در صهیه  ین حلو   ز کنجد بو د ده که به  ن  رده میشگگود. صهیه می

دهند صا خامی  ن  ز بین براد. سگگگپس  رده ر  به  ن  ضگگگاره       د ر  صف  می نامند.  بتد   ر   دلیل  ن ر  حلو   رده می 

دهند. در  ین مرحله در  گگگورت صمایل پودر گردا ا پودر نارگیل  ضگگگاره کنند ا حداد پنج دیی ه حر رت میمی

،  ب گیرند. بر ی صهیه شرب  حلو   رده شدن صرکیب،  ن ر   ز حر رت می زدن کامل ا یادس  شود. پس  ز هی می

شار ر  حر رت می  ضاره می   ا  سپس زعفر ن، گلاب ا هل ر    شرب  ا صرکیب  کنند. دهند صا به جوش  ید.  دمای 

سپس به ظرک مورد نظر  نت ال           ضاره کرده ا  شرب  ر  به صرکیب یبلی   شند. در  ین  ورت  باید ص ریباً بر بر با

 دهند صا حلو  بییرد. می

 

 

 



 سخن آخر

سفر ما به  سر       ین هی  ز  ستاهای زیبای  ن  شهرها ا را ستان زیبا  به  ررهنآ ها گذر کردیی ا زدیی.  ز صالاب خوز

ستیی.  رزش، عظم  ا ن م         ش شا ن شینان ر  به صما ستان  هورن شیرین ررهنآ مردمان  نخل ها ر  دیدیی ا ط ی 

سرزمین ر        شاار  ین  شیدیی. هر ین  ز ما اظیفه د ریی صا ررهنآ پنهان ا   ستان ر  چ حفظ کنیی. پس در  خوز

ها بپرسگگید. با ها ا شگگیوههای جدید براید.  ز دسگگتور ل ملسگگفرهایتان جویا باشگگید. به دنبال کشگگح ع ر ا ط ی

های غذ ها ا شیرینی  ها بشنوید. ها م اشرت کنید ا ر زهای  شپ ی ه  ر ن ساله ر   ز زبان  ن   مادر ن ا مادرب رگ

صو نیی ن شگگگی در حفظ ررهنآ  ا به دییر ن منت ل کنید. هر ین  ز ما می      یو م مختلح ر  بیاموزید، صجربه کنید     

سر غ مادر ن ا مادرب رگ          شراع به  شی  ن جلوگیری کنیی. بر ی  شیی ا  ز رر مو شته با سرزمینمان د  های کهن 

  خودصان براید  رر   ر  غنیم  بد نید  کامتان شیرین ا زندگیتان سر سر نور ا راشنایی  

 م اله  ز منابع زیر  ستفاده شده  س ردر صنظیی  ین 

 مصاحبه با سرکار خانی مینو  سلامی 

 های  ستاد علی گلشن طلاعات ا د نسته 
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