
ال�شهيرة  )ال�������س���راي(  ك��ب��ة  ن��ك��ه��ة  ع��ل��ى 
وح�ل�اوة  وال���ل���وز(  )ال��ل��ي��ة  ب��ـ  المح�شية 
)���ش��رب��ت زب��ي��ب زب��ال��ة( ال��ع��ري��ق ، كان 
الر�سمي  دوام������ه  ي�����س��ب��ق  )ال���ب���ا����ش���ا( 
)�سراي  في  المميز  الفطور  هذا  بتناول 
الحكومة(، ولم يكن )البا�شا( والمق�صود 
ن����وري ال�����س��ع��ي��د رئ��ي�����س ال������وزراء في 
)اغرم(  ال��ذي  الوحيد  هو  الملكي  العهد 
بحب هذه الأكلة ال�شعبية التي يع�شقها 
الأول  فالملك في�صل   ، البغداديون كثيراً 
والو�صي على عر�ش العراق الأمير عبد 
ال�سراي  كانا من زبائن مطعم كبة  الإله 
مدخل  العام 1933 في  افتتح في  الذي 
للوراقين  �سوق  �أ�شهر   ، ال�سراي  �سوق 
 ، زب��ال��ة  �شربت  ذك��ر  . وعلى  ب��غ��داد  في 
العام  في  افتتح  زبالة  الح��اج  محل  فان 
1914 في مدخل ج�سر ال�شهداء الحالي 
، ثم انتقل �إلى موقعه الحالي في �شارع 
الر�شيد �أمام جامع الحيدر خانة ، وقيل 
الم��ل��ك غازي  اب���رز زب��ائ��ن��ه ك���ان  �أن م��ن 
وال��رئ��ي�����س ع��ب��د ال�����س�لام مح��م��د عارف 
ورئي�س الوزراء عبد الكريم قا�سم وكبار 
�ضباط وزارة الدفاع �آنذاك ، فيما كانت 
الثاني  في�صل  الملك  وال��دة  عالية  الملكة 

تر�سل �سائقها لي�شتري لها ال�شربت. 
بتقديم  الم����ح����ل  ه�����ذا  اخ���ت�������ص  وق�����د 
مع  اللذيذة  العرب(  )جبن  �سندوي�شات 
�شربته ذي المذاق الفريد ، وهو ما جعل 
تناول فطورهم  معظم رواده يختارون 
من  ك�أ�سين  ارت�شاف  الاق��ل  في  او  هناك 

�شربت زبالة قبل ذهابهم �إلى العمل. 
�أكلة  تحتل   ، )الكبة(  �أكلة  م��وازاة  وفي 
�أذواق  في  م��رم��وق��ة  م��ك��ان��ة  )ال��ب��اج��ة( 
في  يعملون  الذين  وخا�صة  البغداديين 
كالحدادة  البدنية  ال��ق��وة  تتطلب  مهن 
وال��ب��ن��اء.  وي��ع��رف ال��ك��رخ��ي��ون ، على 
باجة  ت���أث�ري  ق��وة  م��دى   ، الم��ث��ال  �سبيل 
ح��ج��ي ر���ش��ي��د اب����ن ط���وب���ان ع��ل��ى من 
يتناولها وخ�صو�صاً في ال�صباح الباكر 
، حيث يخرج العمال مبكرين الى عملهم 
ويتجهون �إلى مطعم �إبن طوبان الواقع 
لتناول  م��ع��روف  ال�شيخ  م��ق�برة  ق���رب 
من  يغنيهم  ال����ذي  ال��ب��اج��ة  )م���اع���ون( 
�إلى البيت في  الجوع الى حين عودتهم 
باجة  لأن  وذلك  اليوم،  من  مت�أخر  وقت 

�إبن طوبان )دهينه(. 
واذا اردت التغيير قليلًا وتجنب الملل في 
نوع الفطور ، فما عليك الا التوجه �إلى 
ال�شعبية  بالدهن(  )الباقلاء  �أحد مطاعم 
مطعم  �إلى  حتماً  ق��دم��اك  و���س��ت��ق��ودك   ،
)ابو  �شارع  في  الباجلا(  اب��و  )ق���دوري 
الذي   ، الجمهورية  ج�سر  قرب  نوا�س( 
يدفع  ان  �سنوات  قبل  انتحاري  �أ���ص��ر 
ثمن فطور 35 �شخ�صاً من رواد المطعم 
بطريقته الخا�صة وذلك بتفجير حزامه 
ب�شعة.   بطريقة  حياتهم  منهياً  النا�سف 
المطعم  رواد  �أح��د  ع��ل��وان  حميد  يقول 
ال�سابقين : اعتدت تناول فطوري �صباح 
ذهابي  قبل  ق��دوري  مطعم  في  ي��وم  كل 
�إلى المحل الذي �أديره في �شارع الخيام 

الحادث  فيه  حدث  الذي  اليوم  عدا  ما   ،
المروع ، فقد كنت خارج بغداد في عمل 
خا�ص.  وي�ستذكر علوان بحزن �أجواء 
المطعم : كان المطعم يعج يومياً بالنا�س 
ليتناولوا  المجتمع  �شرائح  جميع  ومن 
)ثريد( الباقلاء المق�شرة المغطاة بالبي�ض 
الطماطم  و�شرائح  الحر  بالدهن  المقلي 
النارنج  م��ن  يتكون  �صحن  وبجانبها 
الذي يع�صر فوق �صحن الباقلاء المغطى 
بـ )البطنج( والب�صل والطر�شي . وبعد 
)ا�ستكان  ي�ستقبلك  الطعام  من  الانتهاء 
الفحم(  على  والمهيل  ال�سنكين  ال�شاي 

ليريح معدتك ويعدل مزاجك. 
اما في جانب الكرخ ، فلا يزال )حمادة 
ابو الباجلا ومخلمته التي تح�سده على 
جانب  �إلى  البيوت(  رب��ات  امهر  مذاقها 
زبائنهما  ي�ستقبلان  الباجلا(  ابو  )علو 
�ساحة  قرب  المتوا�ضعين  مطعميهما  في 
يوم  نظيره  ق��ل  �صمود  في   ، ال�شهداء 
من  ���س��خ��ون��ة(  )ا���ش��د  منطقتهما  ك��ان��ت 
الدهن الذي ي�سكب على )ثريد( الباقلاء 

، تلك الأكلة )الحلاوية( الأ�صل. 
في  يعلو  ال�صفافير  ���س��وق  �أزق���ة  وب�ني 

البنايات  �إح����دى  م��ن  الأول  ال��ط��اب��ق 
الملتقى  ح��ق��ي(  )اب����و  م��ط��ع��م  ال��ق��ديم��ة 
)البغاددة(  م��ن  ال���ذوق  لأه��ل  الطبيعي 
الذين  ب��غ��داد  لأه���ل  ال�شائعة  الت�سمية 
الطعام.   في  رف��ي��ع  ب����ذوق  ي��ت��م��ي��زون 
بغداد  بمطاعم  العهد  حديث  كنت  واذا 
العريقة و�أ�ضعت مكان هذا المطعم ، فلا 
)التمن  و  )دهن الحر(  رائحة  لأن  تقلق 
العنبر( لابد من �أن تر�شدك �إلى )الحاج 
المكونة  البغدادية  بملاب�سه  حقي(  ابو 
بـ  �أحاط خ�صره  الدميري وقد  بدلة  من 
ا�شتهر  ر�أ�سه طاقية  )البا�شتمال( وعلت 
بها ، ومطعمه العتيد الذي يقدم )تب�سي 
بلحم  المطبوخة  و)الباميا  الباذنجان( 
الطماطم(  و)ت�شريب  الدهين(  الدو�ش 
و)القوزي على التمن( وهي الأكلة التي 
ا�شتهر بها وغيرها من الأكلات البغدادية 
في  مح��ف��ورة  تبقى  �أن  �إلا  ت���أب��ى  ال��ت��ي 

ذاكرة ع�شاق بغداد القديمة. 
وك����ان ����ش���ارع ال��ر���ش��ي��د ي��ت��م��ي��ز بكثرة 
 .... الخ���والي  الأي����ام  تلك  الم��ط��اع��م في 
و�أ���ش��ه��ره��ا م��ط��ع��م )ع��م��و ال��ي��ا���س( في 
منطقة المربعة والذي كان يتميز بتقديم 

وج��ب��ات ال���دج���اج الم�����ش��وي م��ع �أن���واع 
في  الخدمة  وكانت   ، البغدادي  الطبيخ 
وكان  بالتميز  لها  م�شهوداً  المطعم  ه��ذا 
المجتمع  في  ال��راق��ي��ة  ال��ط��ب��ق��ة  ملتقى 
 . وغيرهم  الأجانب  وال�سياح  البغدادي 
الملكي  النظام  �سقوط  �إث��ر  �إغلاقه  حتى 

في العام 1958. 
احت�ضنها  التي  الم�شهورة  المطاعم  ومن 
هذا ال�شارع العريق ، مطعم الجمهورية 
الر�شيد من  الذي يقع عند مدخل �شارع 
الهرج  �سوق  ق��رب  الم��ي��دان  �ساحة  جهة 
الم�شهورة  المطاعم  من  الآخ��ر  هو  وك��ان 

بتقديم الطبيخ العراقي المنوع . 
يونان(  )اب��و  افتتح   1968 العام  وفي 
، وفي رك���ن ���ص��غ�ري م��ن ب��ن��اي��ة دائ���رة 
�شارع  في  واق��ع��ة  كانت  التي  الكمارك 
ال�سنك  ج�سر  لبناء  هدمها  قبل  الر�شيد 
ق����دم فيه  ، م��ط��ع��م��اً ���ص��غ�رياً  الح����الي 
وج��ب��ات ���س��ري��ع��ة م��ن ال��ه��م�برغ��ر التي 
الطعام  وجبات  لأف�ضل  عنواناً  �صارت 
وكبار  وال�شباب  العوائل  ب���د�أت  التي 
عليها.   يقبلون  الأط��ف��ال  وحتى  ال�سن 
يونان(  )�أب����و  مطعم  �سمعة  وط����ارت 
حديث  لت�صبح   ، الآف���اق  �إلى  ال�صغير 
الذين  الم��سؤولين  وحتى  الأو�ساط  كل 
همبرغر  تناول  على  يحر�صون  كانوا 
)�أبو يونان( الذي افتتح محلًا �أكبر في 
غر  الهمبر  �إلى  م�ضيفاً  العلوية  منطقة 
�أي�ضاً  ع��رف  ال��ذي  )ال�شاورمة(  الك�ص 
معهما  يقدم  وك��ان  يونان(  �أب��و  بـ)ك�ص 

�أي�ضاً اللبن وقناني الكولا. 
مطعم  ا�شتهر   ، ال�سعدون  ���ش��ارع  وفي 
)ال�شم�س( الذي كان يقع بجوار �سينما 
الزبائن  ط��ل��ب��ات  بتو�صيل  ال�����س��ن��دب��اد 
وكان   ، الهوائية  ال��دراج��ات  بو�ساطة 
)تاجران(  مطعم   ، المطعم  ه��ذا  يناف�س 
من  الثانية  الجهة  من  يقابله  كان  ال��ذي 
فقد  �سمينة(  )ابن  مطاعم  ال�شارع..اما 
وكانت  ب��غ��داد  ح���دود  �صيتها  تج���اوز 

م�شهورة بتقديم )القوزي(. 
ال��ك��رخ وتحديداً  )���ص��وب(  الى  ون��ع��ود 
وزارة  مكان  في  حيفا  �شارع  مدخل  في 
الثقافة الحالية ، حيث كان مطعم �شباب 
ال��ك��رخ ال���ذي لا ي��ق��ل ���ش��ه��رة ع��ن باقي 
كان  م��ا  ان  الا   ، القديمة  ب��غ��داد  مطاعم 
يميزه بع�ض ال�شيء هو احت�ضانه لأغلب 
دع����وات ال��ع�����ش��اء ال��ت��ي ت��راف��ق حفلات 

الزفاف لعر�سان الكرخ وغيرهم. 
وبنظرة مل�ؤها الح�سرة على �أيام الخير 
ـ كما ي�صفها ـ يتذكر الحاج عبد اللطيف 
ا�صوات  مع  انه  الكرخ  �سكنة  من  �شكر 
الفرق المو�سيقية ال�شعبية كان المدعوون 
يتناولون طعامهم ال�شهي مع )العري�س( 
البهجة  مظاهر  و�سط  المطعم  ه��ذا  في 
ال�شعبية  المنطقة  تلك  تعم  التي  والفرح 

ذات التقاليد البغدادية العريقة. 
والحديث عن )مطاعم الطبيخ البغدادي( 
�سيكون بلا طعم اذا لم نعرج على )مطاعم 
منت�شرة  كانت  التي  الم�سكوف(  ال�سمك 
�شارع  في  دجلة  �شاطئ  على  بالع�شرات 

وتزدحم  ال�شهير  نوا�س(  )اب��و 
و�أ�صحاب  البغدادية  بالعوائل 

الذوق في الأكل البغدادي.  وي�ؤكد 
مطعم  �أ�شهر  �صاحب  العبيدي(  )اي��وب 
الطعم  �أن  نوا�س(  )�أب��و  في  للم�سكوف 
الأ�صيل لهذا ال�سمك لا مثيل له حتى وان 
ويو�ضح  ب��ل��د.   م��ن  اك�رث  في  ا�ستن�سخ 
هذا الرجل )الكرادي( الذي تخطى عامه 
كنا   : بالقول  ذل��ك  وال�سبعين  الخام�س 
ب�أنواعه  )الحر(  العراقي  ال�سمك  نختار 
الذي  ال�شبوط والكطان والبني  الثلاثة 
�صيادي  قبل  م��ن  مبا�شرة  �صيده  يتم 
في  ون�ضعه  الم�شهورين  الكرادة  منطقة 
طريقة  العبيدي  وي�شرح  الأح��وا���ض.  
ال�سمكة  ت�شق  ان  بعد  ق��ائ�لا:  ال�����ش��واء 
ينظف   ، اح�شا�ؤها  وتخرج  الظهر  من 
داخ��ل��ه��ا ب��الم��اء وي��ر���ش عليه ���ش��يء من 
فتحتان  ال�سمكة  جلد  في  وت�شق  الملح، 
�أو ثلاث لمكان تعليق الأوت��اد ، ثم توقد 
�شكل  على  ال�صف�صاف  خ�شب  من  النار 
�أوت�����اد م��ن الخ�شب  دائ����ري وت��و���ض��ع 
ال�سمكة  عر�ض  يعادل  بارتفاع  الرفيع 
ع��ل��ى الم��ح��ي��ط الخ��ارج��ي ل��ل��ن��ار ويعلق 
النار  على  لي�شوى  الأوت��ار  على  ال�سمك 
وهي بعيدة عنه �أي )بطريقة الإ�شعاع( 
بال�سيطرة  ال�شي  عن  الم��سؤول  ويقوم 
�أو  بتقريبها  ويقوم  وقوتها  النار  على 
�إبعادها عن حلقة ال�سمك، وبعد ن�ضوج 
الأوت��اد ويو�ضع  يرفع من  ال�سمك  بطن 
ظهر ال�سمكة على قليل من جمر الخ�شب 
ل�شي جلد ال�سمكة الخارجي.  وي�ضيف 
: يقدم ال�سمك الم�شوي مع �أنواع ال�سلطة 
والطر�شي  الح����ارة  ال��ه��ن��دي��ة  وال��ع��ن��ب��ة 
والب�صل الأخ�ضر الطازج وخبز التنور 
�شوكة  دون  م��ن  باليد  وي���ؤك��ل  الح���ار، 
�شاي  )ا�ستكان  بـ  ذلك  يتبع  ثم  و�سكين، 

مهيل(. 
ت�برز مطاعم   ، الم��ط��اع��م  تلك  ب�ني  وم��ن 
�أخرى لا تقل �ش�أناً ولها مكان في ذاكرة 
البغداديين من بينها )باجة الحاتي( في 
في  )عنجر(  ومطعم  عمر  ال�شيخ  محلة 
في  دج���اج  خ��ان  ومطعم  الف�ضل  محلة 
�ساحة الفردو�س الحالية ومطعم )قا�سم 
ابو الك�ص( في الاعظمية ومطعم ك�ص 
المتنبي  ���ش��ارع  في  الإخ�ل�ا����ص  وك��ب��اب 
عند  ال�شهيرة  الم�شوي  الكباب  ومطاعم 
�إ�ضافة  الكاظمية  �سوق الا�ستربادي في 
�إلى مطاعم الكاهي والقيمر في الك�سرة 

والكرخ و الحيدر خانة وغيرها كثير. 
�أم��ا مطاعم الأزق���ة وال��ط��رق��ات ف���إن لها 
المعروفين  وزب��ائ��ن��ه��ا  الم��م��ي��ز  ط��ع��م��ه��ا 
�أمام  المنت�شرة  المطاعم  �سل�سلة  و�أبرزها 
التي تقدم وجبات  الإمام الأعظم  جامع 
وال�شوربة  والم�شويات  الكبة  من  �شهية 
�إ�ضافة  ال�شعبية  الم�أكولات  من  وغيرها 
باب  مح��ل��ة  في  الم��م��اث��ل��ة  الم��ط��اع��م  �إلى 

ال�شيخ. 

عن/ الموقع الإلكتروني 
لمجموعة جامعة بغداد 
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�س�سمبو�سه الخبز العربي

خ�ضرة  مع  مهرو�س  بطاط  المف�ضله:  الح�شوة 
تحبينها  ح�شوة  اي  او  ملح  ور���ش��ه  ال�شبنت 
على   ... بالن�صف  الخبزة  تفتحين  موم�شكله، 

�شكل دائرتين ... 
حطي   ... م�ستطيلات  ل��ث�لاث  الخ��ب��زة  قطعي 
ال�شريحه  من  الناعمه  الجهه  على  الح�شووة 
ولفيها على �شكل مثلث ... يكون الجزء الخ�شن 
او الداخلي من الخبزة هو الظاهر .. ام�سحي 
كل قطعه بالزيت وعلى جميع جوانبها وحطيها 
ودخلي  ال��ف��رن  اوق����دي  ال���ف���رن،  �صينيه  في 
ال�صينيه لين تحمر القطع .. و�شوفيها كيف �ألذ 

واطعم من ال�سمبو�سه العادية.

عراي�س: 
ملاعق  ث�لاث   - مفرومه  ب�صله   - مفروم  لحم 
���س��م��اق -  ا���س��ود -  م��ف��روم - فلفل  ب��ق��دون�����س 
ب��ه��ارات - حبه ون�����ص ث��وم م��ه��روووو���س - 

طماطتين مقطعين قطع �صغيرة 
ميونيز 

الطريقة: 

لعمل الح�شوة: حمري الب�صل وبعدين ارفعي 
القدر عن النار ، حطي اللحم المفرووم واخلطيه 
زين مع الب�صل وبعدين �ضيفي باقي المقادير. 

بالن�صف  واقطعيه  ال��ع��رب��ي  الخ��ب��ز  �ضعي   -
من  قليل  بم��ق��دار  ال��داخ��ل��ي  ال��وج��ه  وام�سحي 
ملعقتين  بمقدار  قطعه  كل  واح�شي  المايونيز 

من الح�شوة .
لين  القطع  وا�شوي  العاديه  ال�شوايه  �ضعي   -
دخليه  الم��ق��دار  تخل�صين  لم��ا   .. الخبز  يتحمر 
الفرن لمده ع�شر دقايق وقدميه مع الفتو�ش او 

التبوله 

الم�سخنه با�ستخدام الخبز العربي : 

هذه ت�شبه طريقه عمل ال�سمبو�سه ب�س ال�شكل 
مختلف ومثل باقي الو�صفات تلتزمين بح�شوة 

معينه 
المقادير :

- كي�س خبز عربي الخفيف 
- دجاج م�سحب بدون عظم(

- ر�شه فلفل ا�سود 
-ن�ص ملعقه �صغيره دار�سين او قرفه 

- مكعب ماجي 
- ملح 

- ملعقه بقدون�س مفروم
-ملعقتين �صل�صه طماط 

- ملعقه �صغيره هيل ناعم
-ملح ح�سب الرغبه

- ع�صير ليمونه 
- �شرائح ب�صل

للح�شو :
مخلوط  ب�صل  �شرائح   + م��ف��روم  بقدون�س   -

معها �شويه �سماق ) او �سماك(

الطريقة: 
و�ضيفي  ب��ال��زي��ت  ال��ب�����ص��ل  ���ش��رائ��ح  اق��ل��ي   -
وع�صير  وال�صل�صه  وال��ب��ه��ارات  ال��دج��اج  ل��ه 

الليمون
واتركيه يطبخ على النار لمده ع�شر دقايق 

وحركي  للدجاج  البقدون�س  ملعقه  �ضيفي   -
المقدار وارفعي القدر من على النار 

ي�صير  بحيث  الاط��راف  من  الخبزة  افتحي   -
عندك خبزتين او طبقتين 

ال�سطح  ه��و  للخبزة  العلوي  ال�سطح  خلى   -
ال�سطح  يكون  الخبزة  تلفين  لما  بحيث  الناعم 
كل  واح�����ش��ي  الخ�شن  ال�سطح  ه��و  الخ��ارج��ي 
طبقه بالدجاج وحطي معه �شويه من الح�شوه 

ولفي الخبزة على �شكل رول
- قطعي الرول الى ثلاث قطع مت�ساويه وب�شكل 

مايل 
بالزيت  م��ده��ون��ه  ب�صينيه  ال��ق��ط��ع  ���ص��ف��ي   -
با�ستخدام  بالزيت  قطعه  كل  �سطح  وام�سحي 

الفر�شاه وا�ستمري لين تخل�صين كل المقدار
حار  ي��ك��ون  )لازم  ال��ف��رن  ال�صينيه  دخ��ل��ي   -
ومولعه ال�شعله العلويه( وخليكي منتبه ع�شان 

ما تتحمر القطع كثير 
الثاني  الوجه  على  قطعه  كل  اقلبي  وبعدها   -

واتركيها تتحمر 
�شويه  فوقها  ور�شي  التقديم  بطبق  قدميها   -

بقدون�س وبالعافيه يارب.

با�سم ال�شريف 
بمركزها  ال�سنين  مئات  منذ  الب�صرة  عرفت 
ال��ت��ج��اري م��ن ح��ي��ث اط�لال��ت��ه��ا ع��ل��ى البحر 
في  زحمة  المناطق  واك�رث  موانئها،  وك�رثة 
المليء  )الع�شار(  التجاري  مركزها  الب�صرة 
بالمطاعم والفنادق والمقاهي ودور ال�سينما، 
الب�ضائع  بم��خ��ت��ل��ف  ال��ت��ج��اري��ة  والم���ح���ال 
ك�سوق  ب��ه  الخ��ا���ص��ة  ت�سميته  ���س��وق  ول��ك��ل 
المغايز  و�سوق  الهنود،  و�سوق  العطارين، 
الا�سواق  ه��ذه  وجميع  ال�شيخ  حنا  و�سوق 
الع�شار.  ت�سمية  تحت  تقع  اخرى  وا�سواق 
المدينة  ه��ذه  في  ب��ارز  دور  لل�شنا�شيل  ك��ان 
عرفت  كما  ال�شنا�شيل،  بمدينة  �سميت  حتى 
الوطني  كال�شارع  �شوارعها  بكثرة  الب�صرة 
و�شارع  المغايز،  و���ش��ارع  المطاعم،  و���ش��ارع 
المطاعم(  البجاري)�شارع  و�شارع  الكويت، 
افتتاحه  تم  حيث  الب�صرة  �شوارع  اقدم  من 
ـــ  ب�صرة  ب�شارع  ي�سمى  وك��ان   ،1901 �سنة 

ع�شار. 
وكانت فيه ثلاثة مطاعم هي المطعم ال�سوري 
ومطعم زينب، ومطعم الفراتي، عند افتتاحه، 
فيه  كانت  الما�ضي  ال��ق��رن  خم�سينيات  وفي 
�سبعة مطاعم، ويمتد �شارع المطاعم من �ساحة 
ممرا  وك��ان  الكويت،  �شارع  الى  ال�بروم  ام 
لدخول وخروج �سيارات الب�ضائع من المغايز 
ي�ستطيع  اليوم لا  �أم��ا  ال�بروم  ام  �ساحة  الى 
فيه  ال�سير  الهوائية  ال��دراج��ة  �سائق  حتى 
لكثرة الزحام، وقد اطلق عليه �شارع المطاعم 
في �سبعينيات القرن الما�ضي حيث و�صل عدد 
المطاعم فيه الى اكثر من ثلاثين مطعما، اما 
اليوم لا يوجد فيه غير اربعة مطاعم فتحت 
حديثا عدا مطعم كوي�سنجق الذي �أفتتح في 
يوا�صل  زال  وما  الما�ضي  القرن  �سبعينيات 

عمله حتى الان. 
فيه  مطعم  اق��دم  ب�صاحب  نلتقي  ان  ارت�أينا 
�صاحب  طالب  عبا�س  المواطن  الينا  تحدث 
فقال:  المطاعم  �شارع  في  كوي�سنجق  مطعم 
المطاعم  ب�شارع  �سابقا  ت�سم  لم  المنطقة  هذه 
هم  اليهود  وك��ان  البجاري،  ا�سمها  ك��ان  بل 
اليهود  خ��رج  وع��ن��دم��ا  المنطقة  ه��ذه  �سكنة 
المن�صرم  القرن  خم�سينيات  في  العراق  من 
فتحت مطاعم كثيرة في هذا ال�شارع ف�سمي 
القرن  �سبعينيات  وفي  الم��ط��اع��م،  ���ش��ارع 
الم��ا���ض��ي و���ص��ل ع��دد الم��ط��اع��م الى اك�رث من 
ذلك  ثمانينيات  في  وحتى  مطعما،  ثلاثين 
القرن كانت بع�ض المطاعم موجودة، ب�سبب 

وب�سبب  الب�صرة  مدينة  على  الوفود  ك�رثة 
ال�شارع،  فكان الجنود يملأون هذا  الحرب، 
وكان الم�صريون وال�سودانيون يعملون في 
كثيراً  الوافدين  ازدح��ام  كان  المنطقة،  هذه 
الاقت�صادية  ال��ظ��روف  ت��ب��دل  وب��ع��د  ج����داً، 
من  الوافدين  وخ��روج  ال�سوق  حركة  وقلة 
الب�صرة وقلة الزوار الاجانب، لم تكن هناك 
فا�ضطر  رزقها  انقطع  بل  للمطاعم،  حركة 
فتبدل  عملهم  يغيروا  ان  المطاعم  ا�صحاب 
الاحذية،  لبيع  مح��ل  الى  مطعم  م��ن  العمل 
الى  مطعم  من  �صمون،  ف��رن  الى  مطعم  من 
يبق  ولم  ال�ساعات،  �أو  الملاب�س  لبيع  محل 
وهي  ثلاثة  او  مطعمان  الا  ال�شارع  هذا  في 
مطاعم جديدة،�أما مطعمنا فقد كان �سابقا في 
الظروف  تغيرت  وحين  مخبزا  ال�ستينيات 

مطعم  ا�سم  عليه  مطعما،و�أطلقنا  جعلناه 
)كوي�سنجق( وهو الآن من �أقدم المطاعم في 
)مطعم  اذكرها  التي  المطاعم  ومن  الب�صرة، 
و�أغلق  ال�سبعينيات  في  عمله  ب��د�أ  الخيام( 
مطعم  الت�سعينيات،  منت�صف  في  اب��واب��ه 
ال�سليمانية  مطعم  ال�صباح،  مطعم  ران��ي��ا، 
ومطعم اربيل، وكان الذين يعملون في هذه 
ال�ضيافة  مطعم  كذلك  ك��رد،  اغلبهم  المطاعم 
ومطعم الجميع، وكانت جميع هذه المطاعم 
غير متوقفة تعمل ليلا ونهارا ب�سبب الحركة 
�إ�ضافة  التجارية الموجودة في هذا ال�سوق، 
الم�صريين  �آلاف  ه��ن��اك  ف��ك��ان  الم��ق��اه��ي  �إلى 
هذا  يبقى  بحيث  والاج��ان��ب  وال�سودانيين 
ال�شارع من منت�صف الليل الى ال�صباح الباكر 
�إح��دى  في  و�أت��ذك��ر  ح��رك��ت��ه..  في  م�ستمرا 

ال�سنوات �أرادت دائرة ال�صحة ان تغلق احد 
فقالوا  مفتوحا،  المطعم  باب  وكان  المطاعم، 
مطعمي  ان  ف��ق��ال  الم��ط��ع��م.  ب��اب  �سنغلق  ل��ه 
�ساعة  والع�شرين  الارب���ع  م��دى  على  يعمل 
المواطن  اما  ال�صباح،  مطعم  ا�سمه  واتذكر 
في  ح�لاق��ة  مح��ل  �صاحب  م���راد  علي  محمد 
هذا  افتتحت  قائلا:  فتحدث  المطاعم  �شارع 
المطاعم  �شارع  �سنة 1958، وكان  المحل في 
�شارعا جميلا جدا ومنظما وكانت تدخل به 
�سيارات تذهب الى �شارع الكويت و بالعك�س 
كانت  المغايز،  من  القادمة  ال�سيارات  تدخل 
من  تتب�ضع  التي  العائلة  تنتظر  ال�سيارة 
المطاعم  �شارع  نهاية  في  وكان  ال�سوق،  هذا 
النا�س  اما  ال�سير،  يقف �شرطي مرور ينظم 
الى  انتقلوا  اغلبهم  ال�شارع  ي�سكنون  الذين 

رحمة الله، وقد �سمي ب�شارع المطاعم لكثرة 
في  ان��ه  والعجيب  فيه،  الم��وج��ودة  المطاعم 
تلك  من  مطعم  �أي  يوجد  لا  الحا�ضر  الوقت 
المطاعم القديمة وانما هذه المطاعم الموجودة 
هي مطاعم حديثة بنيت في الثمانينيات او 
عليه  ال�شارع يطلق  الت�سعينيات، وكان هذا 
وبعدها  ع�شار،  ـــ  ب�صرة  طريق  ال�سابق  في 
ج��اء ا���س��م ���ش��ارع الم��ط��اع��م، وق���ال المهند�س 
عبد الامير الجابري: بالحقيقة هذه المنطقة 
ال�بروم  ام  �ساحة  الى  ال��ك��وي��ت  ���ش��ارع  م��ن 
بتنظيفها  تقوم  ان  وارادت  البلدية  تملكتها 
حالت  التي  هي  الح��روب  ولكن  وتعميرها، 
وكان  عملها،  وعرقلت  اجلتها  فقد  ذلك  دون 
ال��ع�����ش��ار اج��م��ل م��ن��اط��ق ال��ب�����ص��رة، ب��ل هو 

كانت  الم��دي��ن��ة  في�صل، م��رك��ز  ح��دي��ق��ة  ب���ه 

و�سط  في  وكانت  الام��ة،  حديقة  �سميت  ثم 
�ساحة ام البروم �ساعة كبيرة، �أما ال�شنا�شيل 
ال�شنا�شيل  مدينة  ت�سمى  الب�صرة  فكانت 
كانت  التي  ال�شنا�شيل  تلك  ازيلت  وللأ�سف 

ت�شكل هوية مميزة لمدينة الب�صرة.
يجل�س  وه��و  غ�ضبان  �صاحب  الح���اج  ام��ا 
من  ب�سطة  ولديه  المطاعم  �شارع  بداية  في 
الينا:  فتحدث  الكريمة  والاحجار  المحاب�س 
�سكنت  وق��د  مي�سان،  محافظة  م��ن  �أ���ص��ل��ي 
بد�أت  الخم�سينيات،  منذ  الب�صرة  مدينة 
هذه  في  وال�سبح(  )الاح��ج��ار  العمل  ب��ه��ذا 
الب�سطة، وقد فتحتها في �سنة 1972، وكان 
هذا ال�شارع الذي يمتد من �ساحة ام البروم 
المطاعم،  ���ش��ارع  يدعى  الكويت  ���ش��ارع  الى 
ب�سبب كثرة المطاعم الكبيرة الموجودة فيه، 

ال�سوري ومطعم زينب، وحتى في  كالمطعم 
هناك  ال�شارع  ه��ذا  من  تتفرع  التي  الفروع 
الكثير من المطاعم، ومن �ضمنها مطعم )ابو 
�ستار( الذي كان عبارة عن عربة، في الوقت 
لل�سيارات  مكانا  ال�ساحة  ه��ذه  كانت  ال��ذي 
�سنة  ال�����ش��ارع  ه��ذا  ت�أ�س�س  وق��د  والم��ق��اه��ي، 
بناها  التي  بال�شنا�شيل  مليئا  وك��ان   1901
القدم،  منذ  الب�صرة  في  كانوا  الذين  اليهود 
ولما تزل حتى الآن بع�ض البنايات اليهودية 
من  تمتد  مقبرة  هناك  كانت  وكذلك  قائمة، 
عماد  الم��واط��ن  ام��ا  ال�����س��اع��ي.  الى  الع�شار 
في  مطعم  �صاحب  الح�����س��اني/  م��ه��دي  عبد 
كان  قائلا:  الينا  تح��دث  فقد  نف�سها  ال�سوق 
المطاعم  م��ن  الكثير  يحتوي  ال�����ش��ارع  ه��ذا 
بالاجانب  ويق�صد  ب��الاج��ان��ب..  وي��زدح��م 
العراق،  خ��اج  من  الاجانب  الوافدين  لي�س 
عندما  الذين  الب�صرة  خ��ارج  من  الذين  بل 
الع�شار  وفي  الع�شار،  مقرهم  يكون  ي�أتون 
وا�صحاب  فالتجار  ك��ث�رية،  ف��ن��ادق  ت��وج��د 
الب�ضائع  ي�����س��ت��وردون  وال��ذي��ن  ال�����ش��رك��ات 
في  ي��ت��واج��دون  جميعهم  البحر  طريق  ع��ن 
ال��ع�����ش��ار، ف��ك��ان��ت ا���س��واق ال��ع�����ش��ار جميلة 
ومزدحمة قليلا، وكانت الحركة ال�سوقية لا 
في  الثانية  او  الثالثة  ال�ساعة  حتى  تنتهي 
منت�صف الليل، فمن اين ت�أتي هذه الحركة؟ 
من الم�ؤكد ت�أتي من المطاعم فا�صحاب المحال 
اما  الليل،  بداية  في  محالها  تغلق  الاخ��رى، 
المطاعم فتبقى مفتوحة حتى ال�صباح الباكر، 
ولو نلاحظ �شارع الجزائر اليوم، من الذي 
اوق��ات  الى  م�ستديمة  الح��رك��ة  فيه  يجعل 
اليوم لا ت�ستطيع ان  اما  الليل؟  مت�أخرة من 
هذه  و�سببه  الزحام  ال�شارع  هذا  الى  تدخل 
المارة،  على  الطريق  تقطع  التي  الب�سطات 
تلقاك  ربم��ا  المطاعم  �شارع  في  ت�سير  وان��ت 
ا�صحاب  حتى  بل  لا  المحل،  من  اكبر  ب�سطة 
امام  ك��ب�رية  ب�سطات  ل��ه��م  �صنعوا  الم��ح��ال 
الناظر  على  يعتمدون  الباعة  لان  محالهم، 
ي�شتري  فالزبون  ال�شارع،  في  ي�سير  ال��ذي 
ما يرى امام عينيه، فلو كانت هذه الب�سطات 
�صغيرة ولي�س بحجم المحال، لدخل الزبون 
ولكن  وي�شتري،  وينظر  ليتفرج  المحل  الى 
كل ما موجود في المحال هو امام الزبون في 
الب�سطة، حتى �أ�صبح �صاحب المحل لا يربح 
كما يربح �صاحب الب�سطة، لذا قامت بع�ض 
المحال طلبا للرزق، ب�صنع ب�سطات لها امام 

محالها.

�أي������������ام ال�������زم�������ان الج���م���ي���ل

ليالي رم�ضان الب�صرة الفيحاء تزهو فـي مطاعم �شارع البجاري

مطبخ رم�ضان مطاعم بغداد .. 

مح��ط��ات ل��ل��ت��م��ي��ز والم��ت��ع��ة وال������ذوق ال��ف��ري��د


