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Rumens and Mahashi
Levantine Arabic transcript:

المرأة: الكرشات..لا والكرشات. الكرشات كمان بلاد الشام. شوفي أنا ما بدي أحدد بس فلسطين لأنو بلاد الشام..لأ إذا هي..بنحكي عن بلاد الشام هو أصلاً الفلكلور. يعني مشهورين الكرشات, وهي أكله صعبه, شهوة. بقولولك: شو والله مشتهيه كرشات..بدك ثلاث أربع أيام تشتغلي فيها. بس أنو جيل إلي بياكولها؟ يعني هلأ الجيل الجديد تيجي تقوليلوا كرشات..بقولك بهرب من الدار. مزبوط ولا لأ؟ من ريحتها ومن..يعني أنا بتذكر حالي, بجوز صرت آكل الفته تاعتها..زمان كنت أقيمها وآكل الرز, هلأ جديد صرت آكلها. يعني بس هلأ لو ولادي ياكلوها..مستحيل..يعني ولا بقدروا يشموا ريحتها. فهي بس من الأكلات بقول الشعبية بس إلي مش بشكل دائم بتنعمل. هي بتنعمل على شهوة لأنو هي متعبة صراحه, وبنفس الوقت بدها ناس يعني نظافة. يعني أنتي بدك ناس من هالستات إلي عندهم الوقت إنهم ينظفوها…صعب..مهما نظفت كا لحّام, بترجعي تعيدي عليها. بجوز بقولك إلي يومين بنظف بالكرشات..وبليمون, وبظّلها تفرك فيها بالليمون لتصير زي القزاز. يعني هدا أنا بقول...

المرأة خلف الكاميرا: طبخة كثير متعبة.

المرأة: متعبة ومش ضروري تنعمل. فهاي يعني من أكثر الأكلات الشعبية إلي بتهيئلي..
المرأة خلف الكاميرا: المحاشي؟

المرأة: المحاشي عنا آه. هلأ في عنا كمان..يعني امحاشي بتختلف من منطقة لمنطقة. بتعرفي مثلا إحنا اللفت, بديش أقول عن الكوسا والباذنجان وورق العنب والخيار والبصل بتحشيه والفقوس..كلوا..والبطاطا. البطاطا على فكرة من الأكلات كمان إلي بلاد الشام تراث. حشي البطاطا, كيف أنتي بتحفري البطاطا وتحشيها باللحمة وتقليها وبعدين تحطيها بالفرن, بتحطي عليها الليمون وشوية زيت وبتفلفلي بجنبها رز. أو بتعملي محشي البطاطا إلي هي بتقلي البطاطا وبتسقطيها باللحمة وبتقليلها كزبرة وثوم. هاي المحمّرة. بس كمان..يعني الأكل أنا بقول فعلاًبدخل فيه قديش 
إنتي بتقدري..يعني اللفت, أهل القدس بطبخوه غير عن أهل نابلس. أهل القدس بعملوه على تمر هندي أو دبس الرمان. أهل نابلس بعملوه مع طحين وحامض. اللفت الصغير, بتقشريه, وبتحشي زيو زي ما بتحشي الكوسا والباذنجان, وبتقليه, والحفر تاعوا بتقلّيه ببصل بقاع الطنجرة..إحنا يعني هيك بنعملوه..بتخليه واللفت إلي حشيتيه وقليتيه بتصفتيه فوقه. وبتكوني عاملة الطحينة والليمون, وهاي أكلة شعبية. يعني عند أهل نابلس, وقت اللفت, بتلاقيهم صحاحية, وأهل القدس كمان, صحير اللفت بكون بنطبخ, عندهم هذا غير المخلل. يعني محشي اللفت والجزر. الجزر منطقة بلاد الشام كلها, لأنو سوريا ولبنان كمان بحشوا جزر زي عنا. فهدا كمان من الأكلات الشعبية. شوفي الأكلات شعبية طيبة كثير بس متعبة, يعني المنسف متعب, المسخن متعب, الأكلات الشعبية يعني, المفتول متعب, إذا بدك تفتليه على إيديك يعني باخذ وقت. فهي أكلاتنا. بس أنا بقولك كمان دائما بقولوا هذه الأكلات بتبرك. بتعرفي شو يعني بتبرك؟ إنك إنتي مهما يكون عندك عدد من العزائم لازم تعملي هاي. يعني بتلاقيها ست البيت أو صاحبة الدعوة أنو هي إلي بتكفي لهذا العدد من الناس. يعني غير لما بدك تيجي تشكلي تعملي هاي كبة, هاي أوزي, هاي تبولة, هاي بطاطا محشية, يعني فدائما بعملوا نوع واحد كانوا زمان بحيث أنو يكفي عدد أكبر من الناس. 
English translation:
Woman: Rumens. No, rumens! Rumens [are] also [made] in Belaad al-Sham. See, I do not want to specify Palestine. No, it is, we speak initially of folklore in Belaad al-Sham. I mean rumens are very famous, and a difficult meal.  A desire. They tell you: oh how much I crave rumens. You need three , four days working on it. But the generation which eats it [the meal] … I mean now the new generation, [if] you tell him “rumens,” he will tell you “I’m escaping the house.”  Right or not?  Because of its smell and because of … I mean, I remember myself, maybe I started eating the stuffing.  In the past I used to take it out and eat the rice. Recently I started eating it.  I mean, but if my children eat it now … impossible.  I mean they can’t even take its smell.  So it is only a popular meal, but one which is not always made. It is made according to desire because, honestly, it is tiring, and at the same time it needs people, that is, cleanness. I mean you need people such as those ladies who have the time to clean it. It is difficult: no matter how much the butcher cleans it, you have to clean again. Maybe they will say to you “I have been cleaning rumens for two days.” With lemon -- you keep on scrubbing it with lemon until it becomes like glass. 

The woman behind the camera: A very difficult meal.

The woman: Tiring, and it is not necessary to make it. So this is one of the more popular meals, I think. 

The woman behind the camera: Al Mahashi
?

The woman: Yes, the mahaashi. Now we also have, I mean, mahaashi which differ from one area to another. You know, for example, turnips, I do not want to say [speak of] zucchini, eggplant, grape leaves, cucumber, onion, and pickles. All of that, and potato.  Potato, by the way, is one of the meals that is traditional in Belaad al-Sham.  Stuffing the potato. How you carve out the potato and stuff it with meat and fry it and then put it in the oven. You put in oil, and you prepare rice next to it. Or you make stuffed potato, where you fry the potato and drop it in the meat, and you fry coriander and garlic with it. This is lemhamarah. But also I say that you can put all that you can into food. I mean, the turnip -- the people of Jerusalem cook it differently from the people of Nablus. The people of Jerusalem make it with Indian dates and pomegranate juice. The people of Nablus make it with tahinah [sesame sauce] and lemon. And this is a popular meal. I mean for the people of Nablus … the time of the turnip, you find them (…), also the people of Jerusalem, they cook turnips, but this is different from the pickled [kind].  I mean, the stuffed turnip and carrots. Carrots are [stuffed] in all the area of Belaad al-Sham, because Syria and Lebanon also stuff carrots like us. This, too, is a popular meal. See, popular meals are very good, but tiring. I mean mansaf is tiring, msakhan is tiring, the popular meals I mean, the maftool is tiring -- if you want to make it on your hand it will take time. So these are our meals. But I tell you also these meals are plentiful. Do you know what btebrek [plentiful] means?  -- That if you have a number of invitations, you should make those [meals].  I mean the lady of the house, or the person making the invitation, finds that they [those meals] are enough for this number of people. I mean it is not like when you come and make kubbeh here, and ouzi there, and tabuleh here, and stuffed potato there. Thus, they always make one kind, so that it can be enough for the largest number of people. 
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� Literally ‘things that is stuffed’. A type of food preparation in which one adds a stuffing (usually of rice or bulgur)





