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 چکیده
 نی. اشودیبر برنج استفاده م یمبتن ییغذا میمعمولاً از رژ رانیهستند. در کشور ما ا یمتنوع و مغذ اریبس یرانیا یو محل یسنت یغذاها

و  یردف یهانگارش شده و اطلاعات با مصاحبه رانیبرنج در ا هیبر پا یو سنت یمحل یغذاها جیو ترو یمستندساز ،یمقاله با هدف معرف

در  بر برنج یمبتن یو محل یسنت یغذاها نیتراز مهم یصورت گرفته فهرستشده است. در مطالعه  یآورجمع یعلم ابعدر من قیتحق

بود و  هیصفو یمخصوص دوره سلطنت یشده است. برنج در ابتدا از غذاها هیو دسرها ارا یاصل یصورت غذاها بهمختلف  یهایبنددسته

شود  که قرار است سرو یمناسبت ایبسته به نوع غذا  زیپخت ن یهاشد. روش لیتبد یرانیا یآشپزدر اواخر قرن شانزدهم به بخش عمده 

چلو،  ای صورت پلواست. در روش پخت برنج به یچلو، کته و دم ایپلو  یهابه نام هیشامل سه روش اول رانیمتفاوت است. پخت برنج در ا

در  ،شودیکباب سرو م ایهمراه خورش است که به یا. چلو برنج سادهکنندیمجوشانده و آبکش کرده، سپس  سیبرنج را در آب نمک خ

 تا آب آن کاملا جذب شود( و پزندیشمال کشور که برنج را م یسنت ی. کته )غذادشویمخلوط م یزیاست که با چ یکه پلو برنج یحال

است  رانیر اد یتیو قوم یسنت یدر غذاها یشود(. برنج ماده اصلیحبوبات پخته م یهامانند دانه یگریکته است اما با مواد د هی)که شب یدم

 برداشت. یو گردشگر یصنعت کشاورز شرفتیدر جهت پ یگام توانیم آن یو معرف جیکه با توسعه، ترو

 کته ،یسنت یبرنج، پلو، غذاها ران،یا واژگان کلیدی:

 

 بیان مساله

کننررده پررروتئین، فیبررر، ویتررامین و مررواد معرردنی در ها و تأمینمنبررع اصررلی کربوهیرردرات (.Oryza sativa L) برررنج

طور هرا روزانره برهدهرد کره ایرانیالگروی مصررف غرذایی مرردم در ایرران نشران می(. 2112باشد )کیل و دیگرران، بدن می

ورد (. بررنج بعررد از نران دومرین غررذای محبروب و مرر2112کننرد )هرمررزی و دیگرران، گررم برررنج مصررف می 111میرانگین

ترروان در طیررف وسرریعی از محصررولات غررذایی برنجرری از قبیررل سررو ، علاقرره در ایررران اسررت. همزنررین از برررنج می

ای بره غرذاهای (. امرروزه علاقره فزاینرده2112خورشت، شریرینی و دسرر اسرتفاده کررد )موسرویان و محمردپور کراریزکی، 

ققررین تررلاش زیررادی صرررف تحقیقررات علمرری و های اخیررر، بسرریاری از محمحلرری در سراسررر جهرران وجررود دارد. در سررال

(. برررای 2112، واس، 2112انررد )علرری، معرفرری غررذاهای سررنتی و محلرری کشررورهای مختلررف برره جامعرره جهررانی کرده

ای، فرآینرد تخمیرر مرورد اسرتفاده ( در بررسری محصرولات سرویای تخمیرر شرده سرنتی کرره2112مثال، شرین و جئونر) )

( نیرز غرذاهای سرنتی 2112مرورد تجزیره و تحلیرل قررار دادنرد. سررکار و دیگرران ) در تهیه انواع مختلف سرس در کرره را

طور کلری، در ایرران مرردم معمرولاً یرک یرا دو برار در روز از بررنج بنردی کردنرد. برههندی مبتنی بر برنج را معرفری و طبقه

بتنری برر بررنج و محبوبیرت آن و رسرد برا توجره بره تنروع زیراد غرذاهای منظر میکننرد. برههای اصلی اسرتفاده میدر وعده

همزنررین نبررود اطلاعررات کررافی در مررورد غررذاهای محلرری و سررنتی، مطالعرره و تحقیررق برررای معرفرری برخرری از غررذاهای 

 باشد.محلی و سنتی برنج در ایران ضروری می
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 معرفی دستاورد

 برنج هیبر پا یرانیا یاصل یغذاها

ترررین دهنده غررذا اسررتفاده شررده اسررت. معروفعنوان مرراده اصررلی تشررکیلذاهای ایرانرری از برررنج بررهدر بسرریاری از غرر

های ها عبارتند از: باقرالی پلرو )بررنج همرراه برا براقلا و گوشرت ماهیزره یرا مررل(، سربزی پلرو )بررنج همرراه برا سربزیآن

و )مخلرروط برررنج بررا زرشررک، زعفررران و پلمعطررر ماننررد شرروید، نعنرراع و سررایر گیاهرران نرررم همررراه بررا زعفررران(، زرشررک

مرررل، زعفررران، مرررل یررا گوشررت، پوسررت پرتقررال، پسررته و چین )برررنج مخلرروط بررا ماسررت، تخمهای مرررل پخترره(، تررهتکرره

شررده(، عرردس پلررو فرنگی و پیرراز سر بررادام(، لوبیررا پلررو )برررنج مخلرروط بررا لوبیررا سرربز، گوشررت چررر  کرررده، رب گوجرره

شرت چرر  شرده(، آلبرالو پلرو )مخلروط بررنج آبکرش شرده، شرربت آلبرالو، آلبرالوی )برنج مخلوط با عدس، کشرمش و گو

شیرین شده، گوشت چر  کرده و کمری زعفرران( و کردو پلرو )کئری پرلا( )مخلروط بررنج برا کردوی رنرده شرده، گوشرت 

 ی محلی(.چر  کرده، پیاز، زیره، برنج، زردچوبه و کره

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 برنج هیبر پا یرانیا یاصل یغذاچند نوع از  یکل یینما -1شکل 

 

 پخته چند نوع غذا با برنج

ارزشررمند، اسررتفاده از  ییمرراده غررذا نیررا ینسرربتاً بررالا مررتیق نیبرررنج و همزنرر یبررالا ییبررا توجرره برره ارزش غررذا

در  یمهمرران یدارد. لررذا پررس از برگررزار ییبررالا تیررآن در سررفره خررانواده اهم یریکارگشررده و بررهبرررنج پخته مانرردهیبرراق

و تجربرره  گرررید یاز آن در پخررت غررذاها ترروانیمرر مانررده،یاز برررنج برراق یادیررخانرره در صررورت مواجرره شرردن بررا حجررم ز

کوفترره  ،یبرنجرر یبرره کوکررو ترروانیبرررنج مرر مانرردهیشررده بررا برراق هیررته یاسررتفاده کرررد. از جملرره غررذاها دیررجد یهرراطعم

 ره کرد.اشا ینیچته )یدو ته یبرنجک پفک ،یکتلت ماه ،یبرنج

شرود. عنوان یکری از انرواع کوکوهرای سراده و خوشرمزه ایرانری از بررنج پختره تهیره میکوکوی بررنج بره: کوکوی برنج-1

تهیره  رایبر. کره طعرم دلزسربی دارد های شرام و نهرار مناسرس اسرتکوکوی برنج یک غذای کامرل و راحرت بررای وعرده

کار رفتره در ایرن کوکرو شرامل: مرواد بره ، اسرتفاده کررد.قبرل پختره شردههرایی کره از از برنج تواناین کوکوی خوشمزه می

 .باشدزعفران می ی سبز ومانند زردچوبه، فلفل، نمک، زیرهجات دلخواه ادویه تخم مرل، زرشک، برنج پخته شده،
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شود. در شهرهای مختلف کشور با مواد متنوعی تهیه میکوفته از غذاهای اصیل ایرانی و ترکی است که : کوفته برنجی -2

یی برای تهیه آن علاوه بر برنج که یکی از اجزای جداها انواع متفاوتی دارند و یکی از انواع رایج آن، کوفته برنجی است که کوفته

رده ر است و از آلو و پیاز سر  کمغزدا این کوفته شود.های خوشبو و گوشت قرمز نیز استفاده میناپذیر این غذا است از سبزی

ار میل باشد بهتر است برای ناهمیشود. به دلیل اینکه کوفته برنجی یک وعده غذایی کامل و مغز گردو برای مغز آن استفاده می

ست، ا های زیادیکه مواد اولیه موجود در کوفته دارای خواص و ویتامینجا باشد. از آنشود زیرا نسبتا سنگین و پرکالری می

 .(2)شکل  آیدشمار میمحبوب بهو در نتیجه غذایی بسیار مقوی، پرخاصیت 

 

 

 

 

 

 

 

 (چپسمت ) یبرنج کوفته( و راستسمت برنج ) کوکوی -2شکل 
 

ار های خوشمزه و پرطرفدار است و غذایی بسیانواع کتلتتلت ماهی یکی از ک کلمه کتلت ریشه فرانسوی دارد.: کتلت ماهی -3

دار، این غذای لذیذ، پرسی و پرطرفی غذایی اصلی و یا پیش غذا استفاده کرد. عنوان یک وعدهتوان از آن بهباشد که میمقوی می

ه ی آن برنج و ماهی است کی اصلی تشکیل دهندهماده اما در کتلت ماهی،شود تهیه می پیاز و زمینیسیس ،گوشت اصالتا از

اگر طعم ماهی  .توان از هر نوع ماهی که گوشت زیاد و تیغ کمتری دارد مثل حلوا سفید، ماهی تن )هوور( و... استفاده نمودمی

ر تهیه کتلت ماهی شامل: مواد لازم د .تواند انتخاب خوبی برای تهیه غذا با برنج پخته شده باشدرا دوست دارید، این غذا می

دلیل داشتن برنج و ماهی، غذای مناسبی برای افرادی باشد. این وعده غذایی بهبرنج، ماهی، سبزیجات، لیموتازه، نمک و ادویه می

 . (3)شکل  است که دنبال غذای سالم و رژیمی هستند

ها، تنقلات مخصوص به خودشان را دارند. یکی از این تنقلات به نام واویشته در گیلان اصولا برای میان وعدهبرنجک:  -4

تاهای کنند. در روسبرای تهیه آن، برنج را در تابه، بو داده با مغز گردوی خرد شده مخلوط می برنج یا برنج سر  شده است که

برند. برای واویشته برنج یخته، هنگام مسافرت برای اهل فامیل سوغات میگیلان رسم است مقداری از آن را داخل شیشه ر

رنجک تر باشد بهرچقدر زمان خیس خوردن برنج طولانی باشد.)برنجک( فقط به برنج خیس کرده و مقداری آب و نمک نیاز می

های دانه یه آن ندارد. برای مثال اگر از برنجباشد و تاثیر چندانی در روند تهای میمورد استفاده کاملا سلیقه برنج. شودتردتر می

در صورت استفاده از  .بلند برای تهیه این میان وعده استفاده نمایید محصول نهایی ظاهری کشیده و شکیل خواهد داشت

های رنجز بتوانید انظیر خواهید داشت. همزنین میتر با عطر و طعم بیتر و کوتاههای تپلهای کوتاه قد و معطر، برنجکبرنج

رانی یا میان وعده شمالی بیشتر اصالت مازند این اسنکاستفاده کنید.  های غذایی اصلی خود برای تهیه برنجکباقی مانده از وعده

های تحویل سال و در کنار سفره دارد و زنان این قسمت از ایران برای خانواده در ایام شادی و خصوصا برای شس یلدا و لحظه

 .(3)شکل  ندکرداستفاده می
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 کوفته برنجی کوکوی برنج

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%DB%8C%D8%A8%E2%80%8C%D8%B2%D9%85%DB%8C%D9%86%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%DB%8C%D8%A7%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%DB%8C%D8%A7%D8%B2


 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 (چپسمت ) برنجک پفکی( و راستسمت ) کتلت ماهی -3 شکل

 

 دنش رنگین و زیبا به و است طعم خوش بسیار و دارد مختلفی انواع و است ایرانی غذای یک چینته :چینیدیگ تهته -5

 درست فراوان زعفران و مرل تخم ،ماست ،(است ترمتداول مرل) گوشت انواع ،برنج مخلوط ازچین ته کند.می کمک سفره

 ود از که هاست،مهمانی مناسس و رسمی غذاهای جمله از زیبایش فرم و شکل خاطر به ایرانی غذاهای بین در چینته. شودمی

 گیردیم قرار قالس کف در شده پخته گوشت مقداری با که است آن زعفرانی دی)ته آن اول بخش است.شده  تشکیل بخش

 قرار نآ کنار یا دی)تَه زیر غذا کشیدن هنگام و شودمی ریخته دی) ته روی که است رن) سفید پخته برنج آن دوم بخش و

 ینا که دارد وجود تاچین نام به غذایی مراکش کشور و آفریقا در شمال بدانید است جالس. است آن مکمل واقع در و گیردمی

عطر  وشخ برنج از حتما چینته دی)ته لذیذترین و بهترین تهیه برای. شودمی پخته ایران در خودمان چینته به شبیه غذا

 .(4)شکل  نمایید استفاده ایرانی

 

 

 

 

 

 
 

 ینیچته )یدته -4 شکل

 

  با برنج دسر و شیرینیچند نوع 

مراسمی تحت عنوان تمنای باران وجود دارد که در یکی از  مازندران دربرنج از غذاهای سنتی ایرانی است. شیر: برنجشیر -1

، شیربرنج درست کرده و پس از خوردن، مقداری از آن را با این باور برنج و آوری شیربا جمع اهالی روستا ین، همههای آآیین

های یتامینو سرشار ازبرنج  و (کلسیم جهت دارا بودن شیر )منبع غنی از ریزند. شیربرنج بهببارد، روی پشت بام می باران که

توان هم به صورت سرد برنج را میاست. شیر گلاب و هل بخش اعصاب مانندمقوی و آرام هایدهندهطعم و همزنین گروه ب

 این غذای مقوی به عنوان صبحانه یا شام، انتخاب خوبی استای دارد. و هم دال میل کرد که در هر دو صورت طعم خوشمزه

 (2)شکل 
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 برنجک پفکی کتلت ماهی

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%86%D8%AC
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%86%D8%AC
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%86%D9%88%D8%A7%D8%B9_%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%AE%D9%85_%D9%85%D8%B1%D8%BA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D8%B9%D9%81%D8%B1%D8%A7%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D8%B9%D9%81%D8%B1%D8%A7%D9%86
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بار های رژیمی، هر چند سال یکدر شلول و پرهیجان است که بازار غذاآنقدنیای رژیم و کاهش وزن همیشه : کیک برنج -2

ها های جدید، سعی در ایجاد تنوع برای این دوره دارد. البته ناگفته نماند که معرفی این نوع خوراکیخوراکیبا معرفی کردن 

نج یا بر تواند در تغییر سبک زندگی موثر باشد. کیککنند، میکه ارزش غذایی زیادی دارند و به روند کاهش وزن کمک می

غذا عنوان پیشتوان از آن بهیان وعده سریع و خوشمزه است که میمنبعی غنی از فیبر و کربوهیدرات و یک م رایس کیک

ای و باشد. برای تهیه کیک برنج از برنج قهوهای غذایی اصلی هم استفاده کرد و بسیار مناسس برای افراد دیابتی میبرای وعده

اتی مانند اضافه کردن پنیر، چاشنی و ادویه جتوان با بسیار ملایم و بی بو است. میشود. طعم این کیک میدار استفاده برنج سبوس

وان آن را با تهمزنین می .زیره یا زنجبیل یا فقط مقداری دارچین و استویا )یا هر نوع شیرین کننده دیگری( طعم خوبی به آن داد

 هایبرنج آماده با طعم در حال حاضر کیککالری و سیرکننده میل نمود. وعده جذاب، کمعنوان یک میانکره بادام زمینی به

 .(2)شکل  باشدها موجود میمختلف در فروشگاه

 

 

 

 

 

 

 (چپسمت ) کیک برنج( و راستسمت ) شیربرنج -5 شکل
 

 است. زمان مصرف دوشاب بج معمولاً استان گیلان های محلی دریکی از شیرینی دوشاب برنج یا دوشاب بج: دوشاب برنج -3

ه انگور، شیرخوب شمال، دوشاب ) برنج را شیرینی مواد اینت. با چای بسیار لذت بخش اس که مصرف آن فصل زمستان است

دهد. چر  کرده در صورت تمایل تشکیل می پسته و مغزکوبیده  هل ، مغزگلاب کوب شده،نیم گردوی (، مغزخرما و یا خرمالو

ه شود تا آب اضافی آن کاملا گرفته شود و بعد در یک تابکنند سپس در آبکش ریخته میابتدا برنج را از یک روز قبل خیس می

وب کنند پس از اینکه خشود تا رن) برنج طلایی شود. بعد شیره یا دوشاب را که دال است به آن اضافه مییتفت داده م خوب

دهند. شکل با هم ترکیس شد در یک سینی چرب شده مواد را به خوبی صاف کرده و بعد از اینکه کامل سرد شد برش می

باشد. به همین زسس، بسیار مقوی، مغذی و ضد نفخ میعلاوه بر طعم دل ظاهری این شیرینی لوزی یا چهار گوش است که

 .(2)شکل  شوددلیل خوردن این دسر بعد از غذاهای گوشتی بیشتر توصیه می

ود. این دسر شمازندران هم این شیرینی با نام کماج شناخته میهای سنتی استان گیلان است و در کاکا یکی از شیرینی :کاکا -4

 گیرد.عنوان یک عصرانه خوشمزه مورد استفاده قرار میو به شودخوشمزه در واقع نوعی پنکیک است که با کدو حلوایی تهیه می

ین نوع پوره کدو حلوایی در اشود. استفاده از های متفاوتی درست میهای مختلف استان گیلان به سبکاین شیرینی در قسمت

شود. برای تهیه کاکا از آرد برنج، شیر، شکر، تخم مرل شیرینی، علاوه بر ایجاد رنگی طبیعی باعث افزایش ارزش غذایی آن می

ه تواند مورد استفادشود. گردوی خرد شده، کشمش و زعفران نیز به دلخواه میو کدو حلوایی و ادویه هل و دارچین استفاده می

عنوان یک عصرانه دلزسس یا یک شود و بهرار گیرد. پس از مخلوط کردن موارد با نسبت مناسس در داخل روغن سر  میق

 .(2)شکل  شودوعده همراه با چای میل میمیان
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  کیک برنج شیر برنج
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 (چپسمت ) کاکا( و راستسمت ) برنجدوشاب  -6 شکل
 

ترین دسرهای خوشمزه و بسیار پرطرفدار ایرانی است که به دو صورت سرد و گرم سرو شله زرد یکی از اصیل :زرد شله -5

ذری در صورت نهای مذهبی بهکه در مناسبتشود عنوان یک دسر مناسبتی هم شناخته میشود. این دسر سنتی و قدیمی بهمی

دلیل وجود زعفران و رن) زرد آن به شله زرد معروف است. بهو بافتی سبک دارد  گیرد. این غذامیان مردم مورد استفاده قرار می

که برنج  اسم شصتکدانه ایرانی و یا از نوعی رقم به  از برنج نیم ی اصلی طبخ آن برنج است. در تهیه آناین دسر زرد رن) پایه

ان و شکر با زعفرشود. برنج را شود استفاده میدانه گرد با آمیلوز پایین و معطر بوده و در مناطق کوهستانی مازندران کشت می

ها آن یدهند تا این مواد در کنار یکدیگر پخته و به اصطلاح مزهو برخی عرقیجات سنتی مثل گلاب مخلوط کرده و اجازه می

در پخت این دسر زرد رن) و خوشمزه علاوه بر  وجود آید. العاده خوشمزه و جالس بهیکی شود و مخلوطی فوقبا یکدیگر 

این دسر نشاط  دهند.ی غذایی در کنار همدیگر عطر و طعمی دلنشین به دسر میشود. این دو مادهزعفران از هل هم استفاده می

 .(7)شکل  فراد افسرده بسیار مفید استآور و برای ا

تی شود. ماندگاری بسیار زیاد حنان لاکو نوعی نان برنجی است. این نان با ضخامت بسیار کم تهیه می :برنجی( )نان لاکو -6

ش کنند و رویای تمیز پهن میوی پارچهاندازند. بعد رتا یک ماه دارد. برای مصرف نان لاکو آن را کمتر از یک دقیقه در آب می

آید که در فرهن) بومی مردم گیلان کاربردهای مختلفی دارد. در کشند. پس از ساعتی نان گرمی به دست میرا هم پارچه می

 نخوردند ولی بیشتر اوقات موقع عید این ناگذشته لاکو را با فسنجان خشک )لاکو کباب( یا در ایام رغائس با حلوای تر می

ر دهند. سپس خمیدر اطراف شفت و کوچصفهان برای تهیه لاکو، آرد برنج را با زردچوبه )یا زعفران( و آب ورز می .شدتهیه می

خمیرهای پخته شده  .صورت یکنواخت پخته شودگذارند بهآورند تا وقتی در آب جوش میدار درمیرا به شکل کوکو سورا 

دهند تا طعم شیرین گندم بگیرد. سپس آن را مانند نان لواش روی خط )میز پایه کوتاه مستطیلی( را با آرد گندم خام ورز می

بیه به ای گلِی شگذارند و با فوکو )وسیلهکنند. سپس خمیر نازک شده را پشت گمج بزرگ دال میتوسط نانزو )وردنه( باز می

 .(7)شکل  زدتر شده و بپکوبند تا نازکیرش نقوش لوزی دارد( میگوشت کوب که ز

 

 

 

 

 

 
 

 (چپسمت ) لاکو )نان برنجی(( و راستسمت ) شله زرد -7 شکل

 کاکا   دوشاب برنج

)نان برنجی( لاکو شله زرد  
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پودر  ،آرد گندم ،آرد برنج و ایرانیان دارد از گردانایران در تهیه این شیرینی که شهرت خاصی در میان: شیرینی برنجی - 7

رکیبات خمیر این شیرینی سنتی است. در واقع باید گفت ترکیبات ت شود.استفاده میروغن  و گلاب ،شکر، روغن جامد، تخم مرل

ها و نسبت به خشک شدن هوا، سرد شدن آن، گرم شدنش و حتی مرطوب شدنش دستخوش این خمیر با عوض شدن فصل

و درشتی  زاش خواهد شد. از طرف دیگر نوع آرد برنج مصرفی و میزان ریشود که همین امر سبس تردی و دلنشینیتغییراتی می

خوبی طوری که آرد برنج استفاده شده در این شیرینی سنتی محبوب، بهتواند در تردی این شیرینی تفاوت ایجاد کند. بهآن نیز می

از آنجا که در سفرهای زیارتی و گردد. منشاء اصلی این شیرینی به کرمانشاه بر می .های بسیار ریزی داردآسیاب شده و دانه

شده منبع اصلی این شیرینی، برنج قرار گرفت که شیوه با زحمت به این منطقه حمل می مازندران و گیلان تجاری برنج هم از

 تر شده و به شکل خشک برای ماندگاری بالا طبخ شد.برنجی گیلان است که در کرمانشاه تکمیل کلوچه پخت آن هم شبیه به

در طول سالیان بعد در دیگر شهرهای ایران و حتی بعضی کشورهای عربی پخت شیرینی برنجی با کمی تفاوت رواج 

 .(8)شکل  یافت

 

 

 

 

 

 
 

 یبرنج ینیریش -8 شکل

 

 ترویجی  توصیهگیری و نتیجه

نقش غذاهای سنتی و محلی با استقبال گسترده از سوی مردم به دلیل توجه روز افزون به غذاهای سالم افزایش یافته است. 

این  زبرنج ماده اصلی مورد استفاده در تهیه غذاهای سنتی و محلی ایران است. مردم ایران و برنج رابطه جدایی ناپذیری دارند. ا

اند. در این مقاله تلاش شد در کنار معرفی غذاهای سنتی مبتنی های زیادی برای تهیه غذاهای برنجی ابداع کردهرو، ایرانیان شیوه

بر برنج، انواع دسرها و سایر غذاهایی که بر پایه برنج هستند نیز معرفی شوند. در نهایت امیدواریم مطالعه حاضر فرصتی برای 

حفظ و ترویج غذاهای سنتی بر پایه برنج بتوان نسل جوان را  با و نتی و محلی بر پایه برنج در ایران باشدمعرفی غذاهای س

 تشویق به استفاده از برنج در غذاها، کیک و دسر نمود.
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