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  محمدی شفیق

 پیرمرد

 کنارم حذیفه. امزدهتکیه مسجد غربی دیواربه 

 یصفحه تکرار و توضیح حال در و است نشسته

 پیرمرد روامروبه است، هدایه کتاب هشتاد

 کرده تکیه مسجد ستونبه و نشسته سفیدریش

 دست و اشپیشانی بر را راستش دست. است

 با. است ایدانه صد چوبی تسبیح چپش

 سرهم پشت را تسبیح هایدانه تندتند لرزان،ستد

 به نگاهش اما خورد،می تکان هم لبش. گذراندمی

 افکار در که کنممی تصور. است مسجد سقف

: بگوید خودش با شاید. است غرق گوناگون

. گذشت زندگی. رفت جوانی. رفت عمر حاجی،»

 چیزی چه. رفت ثروت و مال فرزندان، خانواده،

 با خدا پیش که دارم چیزی آیا ماند؟ یباق من برای

 خود با صحنه، این دیدن با «بروم؟ پر دستِ

 آیا است؟ ارزشبی اندازه این دنیا یعنی گویم،می

 افسوس و حسرت اندازهاین شوم سالکهن هم من

 فردایی نگران جوانی، ایام در چرا که خورممی

 زامرو تا نکردم کاری جوانی در چرا ام؟بوده نامعلوم

 شدنغرق از را من حذیفه صدای بگیرد؟ را دستم

 جااین فکرت: »گویدمی دارد،می باز افکار این در

 گویممی کنم،می انکار.« کن گوش درست نیست،

: گویدمی. بودم توضیحات به دادن گوش حال در

 یاجاره و بیع آیا بگو کردی،می گوش اگر»

 نم،دامی را جوابش «است؟ جایز عمومی چراگاهی

 ولیکن دانم،نمی را چراگاه بیع گویممی اما

 ندارد دوست کسهیچ که ستمکانی تنها قبرستان

 تعجب پاسخم از. کند اجاره نه و بخرد را جاآن نه

 چه تو کنم،می سوال چه من: »گویدمی. کندمی

 نگاهی پیرمرد حال،این در!« دهیمی جواب

 ببیند، ذیفهح اینکه از قبل اما کند،می ما سویبه

 خود با. بردمی دیگری سوی و سمتبه را اشنگاه

 شاید کند،می فکر چه ما مورد در پیرمرد گویم،می

 برخورد و رفتار طوری بودم، جوان کاش بگویید

 را جوانی حسرت سالی،کهن این در که کردممی

 توانستممی کاش بگویید شاید یا. خوردمنمی

 بیان جوانان ینا برای را هایمافسوس و حسرت

 و پایدار زندگی این: »بگویم را هاآن و کنم

 و گذردمی عمرت روزروزبه نیست، همیشگی

 مرگ به آرامآرام و شویمی پیر آهستهآهسته

 بالا اتسال و سن که زمانی. شویمی ترنزدیک

 اتدلگرمی مایه که چیزی تنها فهمیمی برود،

 قابل و درست اعمال و خوب کارهای شود،می

 چیزها این انجام با توانیمی تا پس. اند تو قبول

 عمرت ایلحظه لحظه، از و بگذران را اتزندگی

 اتزندگی و مرگ پرودگارِ  مندیرضایت برای

 «.کن استفاده

 تمام را بعدی صفحه و هشتاد یصفحه حذیفه

 که  هستم چیزها درگیر. بندممی را کتاب .کندمی

 جایش از پیرمرد. کردممی فکر آن به ترکم حال تا

 خروجی در سمتبه آهستهآهسته و شودمی بلند

 بیرون زوربه را او کسی انگار ورد،می مسجد

! حسرت و افسوس درد، از پر کوهِ با. کندمی

 مقداری و کنم فرار افکار این از تا کنممی کوشش

  .توانمنمی اما کنم، مطالعه

 تصور که آنچه از زودتر خیلی ما زندگی: الجملهفی

 نباشد، کار در فردای شاید. گذردمی کنیم،می

 وقتهیچ که سفری. شویم ابدی سفر راهی امشب

 سفر این خوراک و توشه آذوقه،. ندارد بازگشتِ

 غافل اعمال این انجام از پس ماست، خوب اعمال

 قیامت و قبر ما که بگویم خود با همیشه. نباشیم

 زندگی چرخاندن فکربه همانگونه داریم، هم

 زدهغفلت و ناآگاه هم آخرت زندگی از هستیم،

 .نباشیم
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 شیری رضوان

 فریبکار شاعران وقتی

 اندکرده فراموش

 را عاشقانه هایواژه

  تو از من

 تو برای و

 نویسممی

 دوباره تا

 قلبم در شوی رویانده

 آنگاه

 یادت لمس با

 رفت خواهم خواببه

 شیری رضوان
 ریل پیچ در پیچ در

 آورممی یاد به

 امبرده یاد از که

 را باد

 کندمی شتاب دستی

 پنجره گشودن به

 ناب حضوری و

 دارد اصرار که

 موها پریشانی به

 گیردمی شب رنگ

 چشمانم

 خزاعی گندم

 نوشت خواهم عاشقی از دوباره

 چشمانت شهر دیوار و در بر

  موهایت شبِ از را ای قصه دوباره

 نوشت خواهم سپیده ایروشن پود و تار بر

 به دخترکی  عشقه داستانِ گفت خواهم دوباره و

 ... را گندم نام

 .بود رویاهایش از تر عریان قلمش که

 گندم خزاعی
 ...زندمی قلبم شیروانی بر تو مهر از بارانی نم نم

 آورده، سوغات را یار عطر

 .زندگی ناگاه به

 آورد می یاد به مرا

 فشارد می تخاطرات مهر پر آغوشه در و

 گرددمی جاری عشق ی ترانه آرام آرام و

  خیال و وهم بکر،در سکوتی در

 ...نشیند می نظاره به را چشمانت فقط چشمانم

 گندم خزاعی
 ...کندمی بدرقه را هایم شانه نسیم دستانِ

 راه به اسیری همچو چشمانش افسونِ هوسه در

 ...افتادم

  یارم ژولیده موهای میکند لمس مشامم و

 ...خواستنش عطشه بر شود آرامی تا

 ...جاریست اینک عشق بارانِ فقط

 .کندمی معنا را لیلی فراق داستانِ مجنون مژگانِ و

 آیند نسیم خوب

 باش نگار و می و لعل و لب اهل

  باش یار تو گل و ها برگ شمیم با

 دیگری های فصل دارد گرچه زندگی

 باش بهار ی کوچه ساکن همیشه اما تو

 ..پیچید فضا در دلتنگی جنس از عطری

 ... دارد یوسفم از نشان که

 ... کشید پر آسمان به چشمانم

 آیند نسیم خوب 

  اینک روزگار در

 چیز همه تقریبا و نیست انگیز شگفت چیز هیچ که

 با بودن خوش» هم هنوز است شده معنا از خالی

 ت.اس بامعنا و انگیز شگفت هنری«  ساده چیزهای
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آموزش بافت پاپوش با قلاب مجلسی، 

 جذاب و فانتزی

 
بافت پاپوش بندی با قلاب با استفاده از زنجیره، 
پایه بلند و پایه کوتاه انجام می شود که مدلی 

دید دارد و مناسب دخترخانم ها شیک و ج
 .باشدمی

بافت پاپوش  برخی از افراد دوست دارند به جای
ل، پاپوش خود را با قلاب ببافند. با می زنانه

بنابراین در این مطلب قصد داریم آموزش بافت 
پاپوش با قلاب )پاپوش زنانه مجلسی( را با 
توضیحات کامل به شما عزیزان ارائه دهیم. از این 

توانید در مجالس و های شیک میپاپوش
های زمستانه و پاییزه خود استفاده کنید. مهمانی

ی آموزش بافت پاپوش با همچنین یک ویدیو
قلاب را در ادامه خواهید دید و در نهایت 

های مختلف پاپوش قلاب بافی زنانه را مدل
 .مشاهده خواهید کرد

  های لازم برای بافت پاپوش با قلابمهارت

های زیر نیاز برای بافت پاپوش با قلاب به مهارت
 :دارید

 زنجیره 

 پایه بلند 

 پایه کوتاه 

بافت پاپوش با قلاب مدل وسایل لازم برای 
 بندی

برای بافت پاپوش با قلاب به وسایل زیر نیاز 
 :دارید

 کاموا 

 )قلاب سایز متوسط )بسته به نوع کاموا 

 

وزش بافت پاپوش بندی با قلاب آم

 بندیمدل

 
 پاپوش بندی فانتزی زنانه با قلاب

زنیم و بعد از گرد کردن زنجیره می ۵ :۱رج  
کنیم و بافت را شروع میزنجیره  ۳داخل حلقه با 

 .کنیمپایه بلند رج اول را تمام می ۷با 

 ۲زنیم و این بار در هر دانه زنجیره می ۳ :۲رج 
 .بافیمپایه بلند می ۴۱بافیم یعنی پایه بلند می

بافیم رج را نیز مانند رج قبل می این :۳رج 
بافیم تا تعداد پایه بلند می ۲یعنی در هر دانه 

 .برسد ۲۲پایه ها به 

در این مرحله از بافت پاپوش  :۱۳تا  ۴های رج
در هر دانه یک پایه بلند  ۴۳با قلاب حالا تا رج 

ای اضافه نشود همان طور بافیم. وقتی که پایهمی
شود. البته بافیم بافتمان حالت کاسه میکه می

توانید بر اساس سایز پای خود تعداد شما می
 .م یا زیاد کنیدهایی که ساده می بافید را کرج

 هابافت کف و کناره

در این مرحله از بافت پاپوش با قلاب نوبت بافت 
کف و دو طرف کف پوش است که برای این کار 

بافیم و به مابقی دانه اول را می ۲۲به تعداد 
گردانیم و با ها کار نداریم و بافت را برمیدانه

 .رویمزنجیره به رج بعد می ۳بافتن 

 .بافیمنیز به همین صورت می رج بعدی را ۸

به اول و آخر بافت یک پایه بلند اضافه   :۲۲ رج
زنیم و دانه زنجیره می ۳کنیم. یعنی اول رج می

های کنیم، بعد دانهپایه بلند شروع می ۲اول را با 

https://setare.com/fa/news/25117/%d8%a2%d9%85%d9%88%d8%b2%d8%b4-%d8%a8%d8%a7%d9%81%d8%aa-%d9%be%d8%a7%d9%be%d9%88%d8%b4-%d8%b2%d9%86%d8%a7%d9%86%d9%87-%d8%a8%d8%a7-%d8%af%d9%88-%d9%85%db%8c%d9%84-%d9%85%d8%af%d9%84-%d8%a8%d8%b1%da%af-%da%86%d9%86%d8%a7%d8%b1/
https://setare.com/fa/news/25117/%d8%a2%d9%85%d9%88%d8%b2%d8%b4-%d8%a8%d8%a7%d9%81%d8%aa-%d9%be%d8%a7%d9%be%d9%88%d8%b4-%d8%b2%d9%86%d8%a7%d9%86%d9%87-%d8%a8%d8%a7-%d8%af%d9%88-%d9%85%db%8c%d9%84-%d9%85%d8%af%d9%84-%d8%a8%d8%b1%da%af-%da%86%d9%86%d8%a7%d8%b1/
https://setare.com/fa/news/25117/%d8%a2%d9%85%d9%88%d8%b2%d8%b4-%d8%a8%d8%a7%d9%81%d8%aa-%d9%be%d8%a7%d9%be%d9%88%d8%b4-%d8%b2%d9%86%d8%a7%d9%86%d9%87-%d8%a8%d8%a7-%d8%af%d9%88-%d9%85%db%8c%d9%84-%d9%85%d8%af%d9%84-%d8%a8%d8%b1%da%af-%da%86%d9%86%d8%a7%d8%b1/
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بافیم و در انتها بعدی هر دانه یک پایه بلند می
 .بافیمپایه بلند می ۲دانه آخر را 

در هر دانه یک پایه بلند  :۲5 تا ۲۳ رج
 .بافیممی

یکی اول و یکی آخر  ۲۳دوباره مثل رج  :۲6 رج
کنیم و در هر دانه یک پایه بلند رج اضافه می

 .بافیممی

در این مرحله از بافت پاپوش با قلاب تقریبا به 
اتمام رسید. البته شما با توجه به سایز مد نظر 

ا زیاد کنید. ها را کم یتوانید تعداد رجخود می
حالا با نخ وسوزن قسمت انتهایی پاپوش را از 

 .داخل کار می دوزیم

تا اینجا اسکلت اصلی پاپوش بافته شده است و 
برای تزئین پاپوش با رنگ متفاوت دور تا دور 

بافیم به این صورت: یک پایه کوتاه پاپوش را می
دانه بعد یک پایه کوتاه، تا آخر کار  ۲زنجیره،  ۲

 .وند را ادامه دهیدهمین ر

ش تصویری بافت پاپوش با قلاب آموز

 بندیمدل

در این ویدیو آموزش بافت پاپوش دخترانه 
  .کنیدبزرگسال را مشاهده می

 کنفی بافت با قلاب با پاپوش بافت روش

در این روش از بافت پاپوش با قلاب تعداد 
، نیمی پایه کوتاه ۲تقسیم به  ۱ها منهای زنجیره

 .زنیمزنجیره می ۳۳ بافیم.یه بلند میو نیمی پا

 
 :رج اول

  امی )دو تا به آخر( پایه کوتاه  ۳۱از زنجیره
 .بافیممی

 (۴۳  یک پایه متوسط و )پایه بلند  ۴۳پایه کوتاه
 .بافیممی

  پایه بلند ببافید ۷در آخرین زنجیره. 

  پایه بلندو یک  ۴۳طرف دیگر زنجیره ها را هم
 .تاه ببافیدپایه کو ۴۳پایه متوسط و 

 ۲ زنجیره اول رج را نبافته بودیم. 

  پایه کوتاه و در بعدی یک گره  ۲در زیر اولی
 .نامرئی بزنید

 
 :رج دوم

 ۳ زنجیره زده و همانجا یک پایه بلند ببافید. 

  پایه بلند، همه )روی پایه کوتاه،  ۷تا رسیدن به
 .پایه متوسط و پایه بلند( را پایه بلند ببافید

 پایه دو پایه بلند ببافید ۷ در هر یک از. 

  پایه مانده به آخر پایه  ۳طرف دیگر کفی را تا
 .بلند ببافید

  پایه بلند ببافید ۲پایه کوتاه،  ۳در هر یک از. 

 به سومین زنجیره ابتدای رج بست بزنید. 

 
 :رج سوم

  زنجیره  ۳در این مرحله از بافت پاپوش با قلاب
 .زده، یک پایه بلند همانجا ببافید

 در پایه بعدی دو پایه بلند ببافید. 

  تا رسیدن به دو پایه بلند در یک پایه رج
 .قبل، همه را پایه بلند ببافید

 ۳ ( ۲مرتبه  )پایه بلند در یکی، یک پایه بلند
 .ببافید
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 ۲ مرتیه دو پایه بلند در یکی ببافید. 

 ۳  )مرتبه ) یک پایه بلند، دو پایه بنلد در یکی
 .ببافید

  ۲را هم تا رسیدن به اولین طرف دیگر کفی 
 .پایه بلند در یکی، پایه بلند ببافید

 ۲ ( پایه بلند در یکی، دو پایه بلند در  ۲مرتبه
 .یکی و یک پایه بلند( ببافید

 به سومین زنجیره ابتدای رج بست بزنید. 

 :رج چهارم

 ۳  ،پایه بلند در  ۲زنجیره زده، در پایه بعدی
لند در یکی پایه ب ۲پایه بلند و  ۴یکی، سپس 

 .ببافید

  تا رسیدن به اولین دو پایه بلند در یکی، پایه
 .بلند ببافید

 ۱ ( ۲پایه بلند در یکی و  ۲مرتبه  )پایه بلند
 .ببافید

 دو پایه بلند در یکی ببافید. 

  ۲طرف دیگر کفی را هم تا رسیدن به اولین 
 .پایه بلند در یکی، پایه بلند ببافید

 ۳ ( پایه بلند در یک ۲مرتبه )ی و یک پایه بلند
 .ببافید

 ۲ بار دو پایه بلند در یکی ببافید. 

 یک پایه بلند و دو پایه بلند در یکی ببافید. 

 به سومین زنجیره ابتدای رج بست بزنید. 

 رج پنجم

 ۳  ،۲زنجیره زده، در پایه بعدی یک پایه بلند 
پایه بلند در  ۲پایه بلند و  ۲پایه بلند در یکی، 

 .یکی ببافید

 دن به دومین دو پایه بلند در یکی، همه تا رسی
 .را پایه بلند ببافید

  پایه بلند در یکی را  ۲پس روی هر پایه اولین
 .پایه بلند ببافید

 ۳ (۳پایه بلند در یکی و  ۲مرتبه  )پایه بلند
 .ببافید

 ۲ بار دو پایه بلند در یکی ببافید. 

 ۳ ( ۲پایه بلند و  ۳مرتبه  )پایه بلند در یکی
 .ببافید

 پایه بلند در یکی،  ۲ه را تا رسیدن به اولین هم
 .پایه بلند ببافید

 ۵  ( ۲پایه بلند در یکی و  ۲مرتبه  )پایه بلند
 .ببافید

 ۲  پایه بلند در یکی بافته و به سومین زنجیره
 .ابتدای رج بست بزنید

  این هم کفی ما که برای بافت پاپوش با قلاب
 .مناسب است ۳۳و  ۳۲سایز 

 
  انت استس ۲۱طول کفی. 

  )سانت است ۳پهنای کفی )زیر پنجه پا. 

 نقشه بافت کفی

این هم نقشه بافت کفی برای دوستانی که با 
نقشه راحت تر بافت پاپوش با قلاب را انجام 

 .دهندمی

 
بخش دوم آموزش بافت پاپوش زنانه: بافت 

 بدنه

  برای بافت بدنه پاپوش از دو رنگ تیره و روشن
توانید دو رنگ یا حتی استفاده شده، شما می

 .تکرنگ هم ببافید

 دو سه عدد نشانه گذار هم لازم داریم. 

  زنجیره آخرین رج وارد بافت  ۳قلاب را از پشت
 .بریمکرده و از روی سه زنجیره به پشت می

 بافیمزنجیره می ۲گیریم و نخ را می. 

 
  روی هر پایه کفی را یک پایه بلند برجسته از

 .بافیمپشت می
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  در پایان به دومین زنجیره ابتدای رج بست
 .زنیممی

 کنیمنخ را گره زده و قطع می. 

  بافت را از روی خط وسط تا کرده و وسط پنجه
 .گذاریمو پاشنه پا را نشانه می

 
 رج اول بافت پاپوش زنانه

پوش با قلاب روی پایه در این مرحله از بافت پا
زنجیره زده و  ۳وسط پاشنه پا نخ را وصل کرده، 

بار ۳زنیم. )پایه بلند،گره فندقی یا حبابی می ۳با 
دهیم. تا یکی آخر را انجام نمی ۲پایه بلندبافته و 

 کنیم.(بعد همه را یکی می

 
 بافت فندقی

 ها در دوستان در هر رج، بعد یکی کردن دانه
و فندقی یکی شده، یک زنجیره گره فندقی یا د

 که بدونین نویسم،نمی اینو دیگه پس زنیم.می
 .مشخصه هم زیر عکس در. بزنید زنجیره یک باید

 
  ۱تا پایان رج دو پایه را نبافته و در بعدی با 

 .بافیمپایه بلند گره فندقی و یک زنجیره می

 زنیمبه اولین فندقی ابتدای رج بست می. 

 زنانه شپاپو بافت رج دوم

  در این مرحله از بافت پاپوش با قلاب یک گره
نامریی روی تک زنجیره زده و گره فندقی 

خواهیم زنیم. حالا میبافیم و یک زنجیره میمی
محل کاهش دانه و دو تا یکی کردن فندقی ها را 

 .مشخص کنیم

  )۷از نشانه وسط پنجه پا )میان دو فندقی 
 ۷گذاریم و فندقی به سمت چپ شمرده نشانه می

فندقی هم به سمت راست شمرده و نشانه 
 .گذاریممی

 ها را یک تا رسیدن به نشانه روی تک زنجیره
 .بافیمگره فندقی و یک زنجیره می

 کنیم و یک زنجیره دو فندقی را یکی می
 .بافیممی

 ها بافیم ولی همه دانهیعنی یک فندقی را می
ها را نخرایکی نکرده، بعدی را بافته و سپس تمام 

 .کنیمیکی می

 کنیمیک فندقی بافته و دو فندقی را یکی می. 

 کنیمپنج فندقی بافته و دو فندقی را یکی می. 

 کنیمیک فندقی بافته و دو فندقی را یکی می. 

گیرد. بقیه رج به این ترتیب رویه کفش شکل می
روی زنجبره تکی را یک فندقی بافته و در پایان 

 .یزنیمبه اولین فندقی بست م

 زنانه پاپوش بافت رج سوم

  در این مرحله از بافت پاپوش با قلاب تا یکی
مانده به اولین دو فتدقی یکی شده، روی تک 

 .بافیمزنجیره را فندقی می

 کنیمدو فندقی را یکی می. 

 کنیمسه فندقی بافته و دو فندقی را یکی می. 

  فندقی بافته و دو فندقی را یکی  ۳مجددا
 .کنیممی

  پایان رج یک فندقی روی هر تک زنجیره تا
 .زنیمبافته و به فندقی ابتدای رج بست می

 زنانه پاپوش بافت رج چهارم

  ۱در ین مرحله از بافت پاپوش با قلاب رج 
مجددا روی دو تا یکی اولی را دو فندقی یکی 

 .بافیممی
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 ۲  تا یکی وسط هم دو تا  ۲فندقی بافته و روی
 .بافیمیکی می

 ۲ کنیمافته و دو تا یکی میفندقی ب. 

 بقیه شود.جلوی پاپوش به این شکل می ۱در رج 
 .زنیممی بست و بافته را رج

 بافت پاپوش زنانه 5رج 

که رج پایانی است، تا رسیدن به دو تا  ۵در رج 
یکی وسط رویه پا، روی هر یک زنجیره را یک 

 .بافیمفندقی می

 بافته  هادقت کنید، در این رج دو تا یکی کناره
 .شودنمی

 کنیمدو فندقی را یکی می. 

  بقیه رج را بافته و از فندقی ابتدای رج نخ
 .گیریممی

بخش سوم آموزش بافت پاپوش با قلاب 
 زنانه: بافت حاشیه لبه

  در این مرحله از بافت پاپوش با قلاب نخ را روی
قلاب نگهداشته و با رنگی که پایه بلند برجسته 

 .کنیمروی قلاب را یکی می بافته بودیم دو تا نخ

 بافیمروی هر تک زنجیره زا دو پایه کوتاه می. 

 زنیمبه پایه ابتدای رج بست می. 

  یک زنجیره زده و یک رج پایه کوتاه
 .بافیممی

  به زنجیره ابتدای رج بست زده و نخ را گره زده
 .می چینیم

 کنیمرویه پاپوش را به دلخواه تزیین می. 

 ی زنجیره زده و در زنجیره برای بافت گل، تعداد
 .پایه بلند ببافید ۱سه تا به آخر 

  پایه بلند  ۱زنجیره بعدی هم هر کدام  ۱در
 .ببافید

  بافت به شکل گل رز پیچ می خورد. با دست به
 .آن فرم دهید

  سر دیگر زنجیره ها را هم به همین شکل پایه
 .بلند ببافید

 سپس گره پاپیونی بزنید و روی پاپوش بدوزید. 

 
 فانتزی قلاب با پاپوش بافت

مراحل بافت پاپوش با قلاب با مدل فانتزی به 
 :باشدشرح زیر می

 روش بافت پاپوش بندی فانتزی

زنیم و بعد از گرد کردن زنجیره می 5 :۱رج
کنیم و زنجیره بافت را شروع می ۳داخل حلقه با 

 .کنیمپایه بلند رج اول را تمام می ۷با 
 ۲زنیم و این بار در هر دانه زنجیره می ۳ :۲رج 

 .بافیمپایه بلند می ۴۱بافیم یعنی پایه بلند می

بافیم رج را نیز مانند رج قبل می این :۳رج 
بافیم تا تعداد پایه بلند می ۲یعنی در هر دانه 

 .برسد ۲۲پایه ها به 

در هر دانه یک  ۴۳حالا تا رج  :۱۳تا  ۴های رج
ایه ای اضافه نشود بافیم. وقتی که پپایه بلند می

بافیم بافتمان حالت کاسه همان طور که می
توانید بر اساس سایز پای شود. البته شما میمی

هایی که ساده می بافید را کم یا خود تعداد رج
 .زیاد کنید

 و کف بافت قسمت –بافت پاپوش با قلاب 
 هاکناره

خوب حالا نوبت بافت کف و دو طرف کف پوش 
دانه اول را  ۲۲کار به تعداد است که برای این 

ها کار نداریم و بافت را بافیم و به مابقی دانهمی
زنجیره به رج بعد  ۳گردانیم و با بافتن برمی

رج بعدی را نیز به همین صورت  ۲رویم. می
 .بافیممی

اول و آخر بافت یک پایه بلند اضافه  به :۲۲رج 
ه زنیم و دانزنجیره می ۳کنیم. یعنی اول رج می
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های کنیم، بعد دانهپایه بلند شروع می ۲اول را با 
بافیم و در انتها بعدی هر دانه یک پایه بلند می

 .بافیمپایه بلند می ۲دانه آخر را 

در هر دانه یک پایه بلند  :۲5تا  ۲۳رج 
 .بافیممی

یکی اول و یکی آخر  ۲۳مثل رج  دوباره :۲6رج 
ه بلند کنیم و در هر دانه یک پایرج اضافه می

 .بافیممی

در اینجا بافت پاپوش تقریبا به اتمام رسید. البته 
توانید تعداد شما با توجه به سایز مد نظر خود می

ها را کم یا زیاد کنید. حالا با نخ وسوزن رج
  .دوزیمقسمت انتهایی پاپوش را از داخل کار می

تا اینجا اسکلت اصلی پاپوش بافته شده است و 
وش با رنگ متفاوت دور تا دور برای تزئین پاپ

بافیم به این صورت: یک پایه کوتاه پاپوش را می
دانه بعد یک پایه کوتاه، تا آخر کار  ۲زنجیره،  ۲

 .همین روند را ادامه دهید

 پاپوش بافت مدل انواع

 
 

 
 

 آخر کلام

و دخترانه با میل، بافت  بافت پاپوش پسرانه مانند
پاپوش با قلاب نیز کار زیاد سختی نیست 

شق و علاقه همراه باشد. شما بخصوص اگر با ع
توانید هر پاپوشی را متناسب با سلیقه خود با می

رنگ و طرح دلخواه برای خودتان یا عزیزانتان 
 .ببافید

 
 

https://setare.com/fa/news/16013/%d8%a2%d9%85%d9%88%d8%b2%d8%b4-2-%d9%85%d8%af%d9%84-%d8%a8%d8%a7%d9%81%d8%aa-%d9%be%d8%a7%d9%be%d9%88%d8%b4-%d9%be%d8%b3%d8%b1%d8%a7%d9%86%d9%87-%d8%a8%d8%a7-%d9%82%d9%84%d8%a7%d8%a8/
https://setare.com/fa/news/16013/%d8%a2%d9%85%d9%88%d8%b2%d8%b4-2-%d9%85%d8%af%d9%84-%d8%a8%d8%a7%d9%81%d8%aa-%d9%be%d8%a7%d9%be%d9%88%d8%b4-%d9%be%d8%b3%d8%b1%d8%a7%d9%86%d9%87-%d8%a8%d8%a7-%d9%82%d9%84%d8%a7%d8%a8/
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 آش شلغم شیرازی

 

سنتی و  هایشیرازی یکی از آش آش شلغم

مقوی ایران است که به خاطر طعم ملایم شلغم و 

های معطر، بسیار محبوب است. این ترکیب سبزی

آش علاوه بر خوشمزگی، حاوی مواد مغذی 

فراوانی است که برای تقویت سیستم ایمنی، 

های بهبود هضم و افزایش انرژی بدن در فصل

سرد سال مناسب است. در طرز تهیه آش شلغم 

تفاده از کشک، سیر داغ و نعناع داغ شیرازی اس

نظیر، بوی ملایم و در سرو، علاوه بر طعم بی

بخشد که همه اعضای خانواده دلپذیری به آش می

 .برنداز آن لذت می

 

 

 

 

 

 

 

 طرز تهیه آش شلغم شیرازی

مرحله اول: خیس کردن حبوبات و تفت 

 دادن پیاز

 
ابتدا عدس، برنج و بلغور گندم را حداقل یک 

شود ر آب خیس کنید. این کار باعث میساعت د

دار تر پخته و لعابحبوبات نرم شده و آش راحت

شود. سپس پیازها را پوست بگیرید و به صورت 

خلالی خرد کنید. یک تابه مناسب روی حرارت 

ملایم بگذارید و مقداری روغن داخل آن بریزید. 

پیازها را داخل روغن تفت دهید تا سبک و طلایی 

س مقداری زردچوبه اضافه کرده و چند شوند، سپ

 .دقیقه دیگر تفت دهید تا عطر ادویه آزاد شود

بعد از این مرحله، عدس، برنج و بلغور 

خورده را به پیاز اضافه کنید و کمی تفت خیس

ها گرفته شود. سپس روی دهید تا طعم خامی آن

لیوان آب جوش بریزید،  ۷تا  ۶همه مواد حدود 

ارید و حرارت را کم کنید تا درب قابلمه را بگذ

 .مواد به آرامی بپزند

https://kalleh.com/book/recipe/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%a2%d8%b4-%d8%b4%d9%84%d8%ba%d9%85-%d8%ae%d9%88%d8%b4%d9%85%d8%b2%d9%87-%d9%88-%d8%a2%d8%b3%d8%a7%d9%86/
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 مرحله دوم: اضافه کردن شلغم و سبزی آش

 
در حالی که حبوبات در حال پخت هستند، 

ها را خوب بشویید، پوست بگیرید و به اندازه شلغم

دلخواه خرد یا مکعبی کنید. سبزی آش را نیز از 

. قبل شسته و خرد کرده تا آماده اضافه شدن شود

پس از گذشت حدود یک ساعت از پخت حبوبات، 

های خردشده و سبزی آش را به قابلمه شلغم

اضافه کنید و مواد را به آرامی هم بزنید تا به 

 .صورت یکنواخت در آش پخش شوند

ها در طول پخت له نشوند تا دقت کنید که شلغم

ها کمی محکم و لطیف باقی بماند. سبزی بافت آن

ای ت رنگ سبز زنده و عطر تازهآش نیز پس از پخ

 .دهدبه آش می

 مرحله سوم: تهیه سیر داغ و نعنا داغ

 
در یک تابه کوچک مقداری روغن بریزید و روی 

حرارت ملایم قرار دهید تا داغ شود. سیر خردشده 

را به آن اضافه کنید و چند دقیقه تفت دهید تا 

بو شود. در انتهای این مرحله، طلایی و خوش

ی نعناع خشک اضافه کنید و حرارت را مقدار

خاموش کنید. سیر داغ و نعناع داغ علاوه بر عطر 

و طعم عالی، یک لایه طعمی سنتی و دلنشین به 

تر بخشکند که تجربه سرو را لذتآش اضافه می

 .کندمی

مرحله چهارم: افزودن کشک و تنظیم طعم 

 نهایی

 
ها، نوبت به پس از پخت کامل شلغم و سبزی

فزودن کشک است. کشک را با مقداری آب ولرم ا

رقیق کنید و به آرامی به آش اضافه کنید. سپس 

نمک و فلفل را اندازه کرده و مواد را کمی هم 

بزنید تا کشک با سایر مواد مخلوط شود. حرارت 

دقیقه  ۳تا  ۲را کم نگه دارید و اجازه دهید آش 

دیگر روی شعله بماند. مراقب باشید که کشک 

 .وشد تا مزه و بافت آن حفظ شودنج

 مرحله پنجم: سرو و تزئین

 
آش شلغم شیرازی را در ظرف سرو مناسب بریزید 

و روی آن را با سیر داغ و نعناع داغ تزئین کنید. 

توانید مقداری کشک اضافی نیز روی سطح می

ای زیبا داشته باشد. بهتر است چند بریزید تا جلوه

ف را بگذارید تا آش دقیقه قبل از سرو، درب ظر

ها با هم ترکیب کمی استراحت کند و تمام طعم

 .شوند
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 نکات تکمیلی آش شلغم شیرازی

 
آش شلغم برای سرماخوردگی بسیار مفید است. 

در ادامه چند نکته مهم و کاربردی برای پخت 

  :بهتر ارائه شده است

 های متوسط و تازهاستفاده از شلغم

های متوسط و در طرز آش شلغم شیرازی، شلغم

های خیلی بزرگ بهترین گزینه هستند. شلغم تازه

ها له شود. ممکن است دیر پخته شوند و بافت آن

پزند اما ممکن تر هم سریع میهای کوچکشلغم

است طعم کمی تلخ داشته باشند. انتخاب شلغم 

طعم شود آش شما لطیف، خوشمناسب باعث می

و یکنواخت باشد. این نکته برای آش ماش و 

 .کندوشت هم صدق میشلغم بدون گ

 خیس کردن حبوبات قبل از پخت

در این آش شلغم با بلغور گندم حتما عدس، برنج 

و بلغور را قبل از پخت حداقل یک ساعت در آب 

خیس کنید. این کار باعث نرم شدن حبوبات، 

کاهش زمان پخت و ایجاد لعاب طبیعی آش 

پزند و تر میخورده راحتشود. حبوبات خیسمی

 .شودها بهتر با سبزی و شلغم ترکیب میطعم آن

 کنترل حرارت و زمان پخت

آش شلغم نیاز به حرارت ملایم و زمان کافی دارد. 

ها له حرارت بالا ممکن است باعث شود شلغم

ها رنگ خود را از دست بدهند. شوند و سبزی

همچنین در طرز تهیه آش شلغم با ماش هم زدن 

ز چسبیدن به کف آرام مواد در طول پخت، مانع ا

شود و بافت آش را یکدست نگه قابلمه می

 .داردمی

استفاده از سیر داغ و نعناع داغ برای طعم 

 دهی

سیر داغ و نعناع داغ نه تنها طعم و عطر آش را  

دهد، بلکه بوی خام شلغم را کاهش افزایش می

توانید بخشی از سیر و نعناع داغ را دهد. میمی

را داخل آش مخلوط  روی آش بریزید و بخشی

 .کنید تا مزه یکدست و سنتی داشته باشد

طرز تهیه خورش دوغ پا یا قیمه سیستانی 

 لذیذ

 
پا که آن را با عنوان قیمه سیستانی  دوغ خورش

تی شناسند، یکی از غذاهای خوشمزه و سنهم می

زاهدان است. شما با استفاده از چند ماده غذایی 

فرنگی، دوغ، دست مانند گوشت، لپه، رب گوجهدم

توانید این کرده و چند ادویه ساده میزعفران دم

غذای لذیذ را آماده کنید. اگر شما هم دوست 

قیمه  دارید طرز تهیه خورش دوغ پا یا همان

 هگفت هم دوغ پای آن به البته که سیستانی

 مطلب ادامه بگیرید، یاد ساده صورتبه را شودمی

 .بخوانید حتما را

 مواد لازم برای تهیه خورش دوغ پا

 گرم ۰۴۴گوشت گوساله 

 لیوان ۶الی  ۵دوغ 

 گرم ۰۴۴لپه 

 عدد ۰پیاز 

 قاشق غذاخوری ۲کردنزعفران دم 

https://kalleh.com/product-category/beverage/
https://kalleh.com/product-category/beverage/
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 قاشق غذاخوری ۰نمک

 قاشق غذاخوری ۰فرنگیرب گوجه

 قاشق غذاخوری ۰فلفل سیاه

 قاشق غذاخوری ۰چوبهزرد

 مراحل تهیه تهیه خورش دوغ پا

 مرحله اول: آماده کردن لپه

 
برای شروع تهیه خورشت دوغ پای خوشمزه، ابتدا 

ها را به خوبی بشویید تا گردوخاک یا لپه

ها ها کاملا گرفته شود. سپس لپههای آنناخالصی

را داخل یک کاسه آب قرار دهید و اجازه دهید 

حتی یک شب کامل در آب خیس  چند ساعت یا

بخورند. این کار دو فایده مهم دارد؛ اول، لپه نرم 

پزد و دوم، نفخ تر میشود و هنگام پخت سریعمی

شود؛ پس خورشت شما آن تا حد زیادی کم می

 .شودمی تر هضمتر است و راحتسبک

 دادن پیازمرحله دوم: تفت

 
پیاز را  در این مرحله از طرز تهیه خورش دوغ پا،

صورت نگینی خرد کنید تا هنگام پخت کاملا به

نرم شود. سپس پیاز خردشده را همراه با مقداری 

روغن مایع درون قابلمه مناسبی بریزید. قابلمه را 

روی حرارت ملایم قرار دهید و پیاز را چند دقیقه 

تفت دهید تا عطر ملایم آن در فضا پراکنده 

 شود پایهمی دادن آرام پیاز باعثتفت .شود

طعم و معطر خورشت ما شکل بگیرد و خوش

 .تر شودطعم نهایی غذا خوشمزه

 کردن گوشتمرحله سوم: آماده

 
گوشت گوسفندی تازه را خوب بشویید و به 

تر از اندازه معمول گوشت قطعاتی درشت

شود که خورشتی خرد کنید. این کار باعث می

ه نشود. بافت گوشت هنگام پخت، لطیف بماند و ل

سپس گوشت خردشده را به قابلمه اضافه کنید و 

روی آن بپاشید.  فلفل سیاه و زردچوبه مقداری

گوشت و پیاز را با حرارت ملایم، چند دقیقه با هم 

تفت دهید تا گوشت کمی سرخ شود و طعم 

 .ها به خورد آن برودادویه

 مرحله چهارم: اضافه کردن لپه و رب

 
پس از اینکه گوشت کمی تغییر رنگ داد و 

هایی را که از قبل یی شد، لپهاصطلاح طلابه

ها را به اید، آبکشی کنید. سپس لپهخیس کرده

قابلمه اضافه و حدود یک دقیقه دیگر مواد را با 

هم تفت دهید تا لپه و گوشت کمی با هم ترکیب 

 .شوند و عطر اولیه خورشت آزاد شود

 

https://kalleh.com/book/article/%d8%ae%d9%88%d8%a7%d8%b5-%d9%81%d9%88%d9%82-%d8%a7%d9%84%d8%b9%d8%a7%d8%af%d9%87-%d8%b2%d8%b1%d8%af%da%86%d9%88%d8%a8%d9%87-%d8%a8%d8%b1%d8%a7%db%8c-%d8%b3%d9%84%d8%a7%d9%85%d8%aa%db%8c/
https://kalleh.com/book/article/%d8%ae%d9%88%d8%a7%d8%b5-%d9%81%d9%88%d9%82-%d8%a7%d9%84%d8%b9%d8%a7%d8%af%d9%87-%d8%b2%d8%b1%d8%af%da%86%d9%88%d8%a8%d9%87-%d8%a8%d8%b1%d8%a7%db%8c-%d8%b3%d9%84%d8%a7%d9%85%d8%aa%db%8c/
https://kalleh.com/book/article/%d8%ae%d9%88%d8%a7%d8%b5-%d9%81%d9%84%d9%81%d9%84-%d8%b3%db%8c%d8%a7%d9%87-%da%a9%d8%a7%d8%b1%d8%a8%d8%b1%d8%af-%d9%88-%d8%a7%d8%b1%d8%b2%d8%b4-%d8%ba%d8%b0%d8%a7%db%8c%db%8c/
https://kalleh.com/book/article/%d8%ae%d9%88%d8%a7%d8%b5-%d9%81%d9%84%d9%81%d9%84-%d8%b3%db%8c%d8%a7%d9%87-%da%a9%d8%a7%d8%b1%d8%a8%d8%b1%d8%af-%d9%88-%d8%a7%d8%b1%d8%b2%d8%b4-%d8%ba%d8%b0%d8%a7%db%8c%db%8c/
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در ادامه، مواد را کمی به یک سمت قابلمه جمع 

ابلمه، مقداری رب کنید و در قسمت خالی ق

فرنگی بریزید. رب را با حرارت ملایم تفت گوجه

 .دهید و با سایر مواد ترکیب کنید

 مرحله پنجم: اضافه کردن دوغ

 
در قدم بعدی، دوغ ترش را به قابلمه اضافه کنید 

و مواد را به آرامی هم بزنید تا طعم آن با گوشت و 

لپه ترکیب شود. سپس در قابلمه را روی آن 

ذارید و اجازه دهید خورشت روی حرارت ملایم بگ

ساعت آرام بپزد. نکته مهم این  ۲به مدت یک تا 

تر باشد، گوشت زمان است که هر چقدر دوغ ترش

بیشتری نیاز دارد تا کامل بپزد؛ پس باید صبر 

کنید و حرارت را کم نگه دارید تا خورشت 

 .نسوزد

ن پس از اینکه گوشت و لپه کاملا پختند، زعفرا

کرده را به خورشت اضافه کنید تا رنگ و عطر دم

خورشت تکمیل شود. در آخر طعم خورشت را 

بچشید و در صورت نیاز مقداری نمک و ادویه به 

طعم آن اضافه کنید تا مزه آن متعادل و خوش

 .شود

 مرحله ششم: سرو خورش دوغ پا

پس از گذشت زمان پخت و زمانی که دوغ موجود 

ت مناسب رسید و خورشت کاملا در قابلمه به غلظ

جا افتاد، خورش دوغ پای آماده سرو است. برای 

توانید مقداری ترشدن غذا میخوشمزه

شده روی خورش بریزید. این کار زمینی سرخسیب

غذا  دهد و تجربهطعمی خاص به خورش می

کند. اکنون خورش دوغ تر میبخشخوردن را لذت

خانواده یا مهمانان پای شما آماده است تا در کنار 

 .جان شودنوش

 
 نکات مهم برای تهیه قیمه سیستانی

برای اینکه خورش دوغ پا عطر و طعم خود را 

وفن ضروری حفظ کند، رعایت چند نکته و فوت

توانید است. شما با دانستن ترفندهای زیر، می

عطر و لذیذ درست کنید که طعم خورشی خوش

 :باشدآن یادآور غذاهای سنتی سیستان 

تر باشد، طعم اصلی خورش هرچه دوغ ترش

 .شودبیشتر حفظ می

کنند تا از وا رفتن آن پز میبرخی لپه را جدا نیم

 .در خورش جلوگیری شود

ها قبل از دادن کامل گوشت با پیاز و ادویهتفت

افزودن دوغ، برای بهترشدن طعم و رنگ خورش 

 .مهم است

توانید از مقدار اگر دوغ ترشی کمتری داشت، می

تر شدن استفاده کمی لیمو عمانی برای ترش

 .کنید
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طرز تهیه کلوچه خرمایی با ماست، خانگی 

 و خوشمزه

 
کلوچه خرمایی با ماست، یک شیرینی لطیف و 

عطر است که با ترکیب خرمای طبیعی خوش

انگیز و بافتی نرم ، طعمی دلماست پرچرب  و

کند. حضور ماست در خمیر این کلوچه پیدا می

تر و تر، سبکها مرطوبشود کلوچهباعث می

دنبال یک دسر خانگی  ماندگارتر باشند. اگر به

، کلوچه خرمایی ساده و مقوی هستید، این

انتخابی عالی برای همراهی چای عصرانه یا 

کلوچه های خاص است. طرز تهیه پذیرایی

 .خرمایی با ماست را در ادامه بخوانید

 مواد لازم برای تهیه کلوچه خرمایی با ماست

 پیمانه ۳آرد همه منظوره

 پیمانه نصف ماست پر چرب

 گرم ۰۵۴کره نرم

 پیمانه نصف شکر

 عدد ۰تخم مرغ

 خوریقاشق چای ۰پودربیکینگ

 خوریقاشق چاینصف  وانیل

 به مقدار لازم نمک

 فیلینگ مواد لازم برای تهیه

 پیمانه ۲خرمای بدون هسته

 قاشق غذاخوری ۰کره

 خوریقاشق چاینصف  دارچین

 قاشق غذاخوری ۰گلاب

 طرز تهیه کلوچه خرمایی با ماست

 مرحله اول: خرما را آماده کنید

 
در اولین مرحله از طرز تهیه کلوچه خرمایی با 

گیری کنید . در صورت ماست، خرماها را هسته

قه در آب گرم قرار دهید خشک بودن، چند دقی

 کره، با همراه را خرماها  تا نرم شوند. حال

ساز بریزید. مخلوط در غذا گلاب کمی و دارچین

ای نرم به دست آید. این را ترکیب کنید تا پوره

مغز خرما، آماده فیلینگ برای کلوچه خرمایی 

 .است، فقط باید قبل از استفاده کمی خنک شود

برای تهیه فیلینگ، از خرده گردو یا پسته  :نکته

 .توانید استفاده کنیدتان میهم طبق ذائقه

 کنید مرحله دوم: خمیر را آماده

 
در دومین مرحله از طرز تهیه کلوچه خرمایی با 

ماست، برای تهیه خمیر کلوچه، ابتدا کره و شکر 

رنگ و سبک شود. در  را با همزن بزنید تا کرم

را اضافه  پر چرب ماست مرغ، وانیل و ادامه تخم

کنید. مخلوط را هم بزنید تا مواد کاملا با هم 

 .ترکیب شوند

پودر و نوک قاشق در مرحله بعد، آرد، بیکینگ

خوری، نمک را در ظرفی جداگانه مخلوط و چای

به تدریج به مواد تر اضافه کنید تا خمیری نرم و 

https://kalleh.com/product/%d9%85%d8%a7%d8%b3%d8%aa-%d9%be%d8%b1%da%86%d8%b1%d8%a8/
https://kalleh.com/product/%d9%85%d8%a7%d8%b3%d8%aa-%d9%be%d8%b1%da%86%d8%b1%d8%a8/
https://kalleh.com/book/recipe/%D8%B7%D8%B1%D8%B2-%D8%AA%D9%87%DB%8C%D9%87-%DA%A9%D9%84%D9%88%DA%86%D9%87-%D8%AE%D8%B1%D9%85%D8%A7%DB%8C%DB%8C/
https://kalleh.com/book/recipe/%D8%B7%D8%B1%D8%B2-%D8%AA%D9%87%DB%8C%D9%87-%DA%A9%D9%84%D9%88%DA%86%D9%87-%D8%AE%D8%B1%D9%85%D8%A7%DB%8C%DB%8C/
https://kalleh.com/book/recipe/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%da%af%d9%84%d8%a7%d8%a8-%d8%af%d8%b1-%d8%ae%d8%a7%d9%86%d9%87/
https://kalleh.com/book/recipe/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%da%af%d9%84%d8%a7%d8%a8-%d8%af%d8%b1-%d8%ae%d8%a7%d9%86%d9%87/
https://kalleh.com/product/%d9%85%d8%a7%d8%b3%d8%aa-%d8%b3%d9%88%d9%86-%d9%be%d8%b1%da%86%d8%b1%d8%a8/
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طرز تهیه شیرینی خرمایی  گیرد. از یکدست شکل

 .غافل نشوید بدون فر

دقت کنید که خمیر را بیش از حد ورز ندهید؛ 

کافی است تا جمع شود و فرم بگیرد. در نهایت، 

دقیقه  ۳۴خمیر را در پوشش پلاستیکی بپیچید. 

دهی و پر در یخچال استراحت دهید تا آماده فرم

 .کردن با مغز خرما شود

پر چرب، بهترین گزینه برای  ماست :نکته

 .است پر چرب استجایگزینی م

 مرحله سوم: خمیر را شکل دهید

 
در سومین مرحه از طرز تهیه کلوچه خرمایی با 

گرم  ۳۴ماست، خمیر را به قطعات مساوی حدود 

تقسیم کنید. هر تکه را با کف دست باز کنید. 

کمی از فیلینگ خرمایی را وسط آن قرار دهید. 

 خوبی ببندید تا مغز کاملا های خمیر را بهلبه

درون خمیر محصور شود. در پایان، سطح هر 

کلوچه را با دست کمی صاف کنید تا آماده پخت 

شود. پیشنهاد ما برای پذیرایی در 

تهیه کیک خرمایی بدون  هایتان،میهمانی

 .است فر

 ها را بپزیدمرحله چهارم: کلوچه

 
در چهارمین مرحله از طرز تهیه شیرینی خرمایی 

ها را با فاصله روی سینی فر با ماست، کلوچه

شده با دمای  مبچینید. سینی را در فر از پیش گر

درجه فارنهایت( به  ۳۵۴گراد )درجه سانتی ۰۸۴

ها بپزند. دقیقه بگذارید تا کلوچه ۰۵تا  ۰۲مدت 

 .رنگ باید شودها طلایی و خوشسطح آن

ها پنج دقیقه در پس از پخت، اجازه دهید کلوچه

ها را روی توری خنک کنید سینی باقی بمانند. آن

ن و طعم بهتر تا کامل خنک شوند. برای تزئی

توانید قبل از سرو، کمی پودر قند روی می

 ها بپاشید. کلوچه

 
 نکات تکمیلی تهیه کلوچه خرمایی با ماست

برای داشتن کلوچه خرمایی با ماست نرم، 

عطر و ماندگار، رعایت چند نکته ساده خوش

ای برساند. تواند نتیجه نهایی را به سطح حرفهمی

های ها و توصیهترین فوت و فندر ادامه مهم

 .کنیمکلیدی را مرور می

اهمیت انتخاب ماست در تهیه کلوچه خرمایی با 

 ماست

انتخاب ماست مناسب در تهیه کلوچه خرمایی 

نقش بسیار مهمی در بافت، طعم و نرمی خمیر 

، ماست، مانند ماست تازه پرچرب دارد. استفاده از

تر شود و تر و مرطوبشود خمیر لطیفباعث می

ها بافتی سبک و نرم داشته پس از پخت کلوچه

باشند. ماست نه تنها رطوبت خمیر را افزایش 

دهد، بلکه با اسیدیته طبیعی خود به پف بهتر می

ترکیب شدن یکنواخت مواد هم کمک خمیر و 

کند، بدون آن که طعم شیرینی تحت تاثیر می

 .قرار گیرد

https://kalleh.com/book/recipe/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%b4%db%8c%d8%b1%db%8c%d9%86%db%8c-%d8%ae%d8%b1%d9%85%d8%a7%db%8c%db%8c-%d8%a8%d8%af%d9%88%d9%86-%d9%81%d8%b1/
https://kalleh.com/book/recipe/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%b4%db%8c%d8%b1%db%8c%d9%86%db%8c-%d8%ae%d8%b1%d9%85%d8%a7%db%8c%db%8c-%d8%a8%d8%af%d9%88%d9%86-%d9%81%d8%b1/
https://kalleh.com/book/recipe/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%b4%db%8c%d8%b1%db%8c%d9%86%db%8c-%d8%ae%d8%b1%d9%85%d8%a7%db%8c%db%8c-%d8%a8%d8%af%d9%88%d9%86-%d9%81%d8%b1/
https://kalleh.com/book/recipe/%d8%af%d8%b3%d8%aa%d9%88%d8%b1-%d9%be%d8%ae%d8%aa-%da%a9%db%8c%da%a9-%d8%ae%d8%b1%d9%85%d8%a7%db%8c%db%8c-%d8%a8%d8%af%d9%88%d9%86-%d9%81%d8%b1/
https://kalleh.com/book/recipe/%d8%af%d8%b3%d8%aa%d9%88%d8%b1-%d9%be%d8%ae%d8%aa-%da%a9%db%8c%da%a9-%d8%ae%d8%b1%d9%85%d8%a7%db%8c%db%8c-%d8%a8%d8%af%d9%88%d9%86-%d9%81%d8%b1/
https://kalleh.com/book/recipe/%d8%af%d8%b3%d8%aa%d9%88%d8%b1-%d9%be%d8%ae%d8%aa-%da%a9%db%8c%da%a9-%d8%ae%d8%b1%d9%85%d8%a7%db%8c%db%8c-%d8%a8%d8%af%d9%88%d9%86-%d9%81%d8%b1/
https://kalleh.com/product/%d9%85%d8%a7%d8%b3%d8%aa-%d8%aa%d8%a7%d8%b2%d9%87-%d9%be%d8%b1%da%86%d8%b1%d8%a8/
https://kalleh.com/product/%d9%85%d8%a7%d8%b3%d8%aa-%d8%aa%d8%a7%d8%b2%d9%87-%d9%be%d8%b1%da%86%d8%b1%d8%a8/
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های به همین دلیل، در این دستور از ماست

پرچرب  استفاده شده است. این ماست با کیفیت 

بالا، طعم طبیعی و غلظت مناسب، بهترین گزینه 

ای خانگی با بافتی لطیف و برای ایجاد کلوچه

چرب یا ست. استفاده از هر نوع ماست کمماندگار ا

کیفیت ممکن است باعث خشکی یا سفت بی

شدن کلوچه شود، در حالی که ماست  با حفظ 

ای و ای حرفهتعادل چربی و رطوبت، نتیجه

 .دهدطعم در خانه به شما میخوش

 انتخاب خرما در تهیه کلوچه خرمایی با ماست

یت انتخاب خرما مناسب نقش کلیدی در کیف

نهایی کلوچه خرمایی با ماست دارد. بهترین 

نتیجه با خرماهای تازه، نرم و آبدار مانند مِدجول 

شود، زیرا هم خمیر را یا زاهدی حاصل می

دارند و هم فیلینگ را لطیف مرطوب نگه می

تر کنند.در صورت استفاده از خرماهای خشکمی

ها را در آب یا شود قبل از استفاده آنتوصیه می

شیر گرم برای دقایقی خیس کنید تا بافت و طعم 

 .آل شودکلوچه نرم و ایده

علاوه بر بافت، طعم و عطر خرما هم اهمیت قابل 

توجهی دارد؛ خرمای طبیعی و بدون تلخی 

هایی مانند بهترین گزینه برای ترکیب با ادویه

تان دارچین و هل است. با خرماهای در دسترس

 .نیدرا درست ک شیرینی خرمایی با بیسکویت حتما

دهی خمیر کلوچه خرمایی با های شکلروش

 ماست

روش  ۲دهی خمیر از برای تهیه کلوچه و شکل

توانید استفاده کنید. در روش ساده و آسان می

قطعه مساوی  ۲۰گیری، ابتدا خمیر را به قالب

گرم(. هر  ۳۴–۲۸تقسیم کنید )هر قطعه حدود 

تکه خمیر را با کف دست باز کرده و تقریبا یک 

خوری فیلینگ خرما را در وسط آن اشق چایق

قرار دهید. خمیر را اطراف مغز خرما جمع کنید و 

 .به شکل توپ آن را ببندید

توانید از می کلوچه سنتی خانگی برای تزئین سطح

های دست یا قالب مخصوص استفاده کنید تا نقش

زیبا و سنتی روی آن ایجاد شود. این روش به 

دهد و ای و کلاسیک میکلوچه ظاهری حرفه

 .آل استهای خاص ایدهبرای پذیرایی

تر، تر و سریعدهی سادهرای شکلدر روش دوم، ب

ای کوچک باز هر قطعه خمیر را به صورت دایره

کنید و یک گلوله خرما در وسط قرار دهید. یک 

 ها را بهتکه دیگر خمیر را روی آن بگذارید و لبه

خوبی ببندید تا شبیه کوکی شود. در پایان سطح 

ها را کمی صاف کنید تا ظاهر مرتب و کلوچه

داشته باشند. این روش برای تهیه آماده پخت 

وعده یا سرو خانگی مناسب است و سریع، میان

همچنان بافت نرم و طعم دلچسب خرما را حفظ 

 .کندمی

 
تنوع عطر و طعم در تهیه فیلینگ کلوچه خرمایی 

 با ماست

برای ایجاد تنوع در عطر و طعم کلوچه خرمایی 

ق توانید میزان دارچین و هل را طببا ماست می

ذائقه خود کم یا زیاد کنید؛ دارچین حالتی سنتی 

و دلنشین و هل عطری گرم و ملایم به کلوچه 

 .دهدمی

علاوه بر این، افزودن مقدار کمی زنجبیل، جوز 

تر و م را متنوعتواند طعهندی یا پودر نارگیل می

 تر کند. جذاب

https://kalleh.com/book/recipe/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%b4%db%8c%d8%b1%db%8c%d9%86%db%8c-%d8%ae%d8%b1%d9%85%d8%a7%db%8c%db%8c-%d8%a8%d8%a7-%d8%a8%db%8c%d8%b3%da%a9%d9%88%db%8c%db%8c%d8%aa/
https://kalleh.com/book/recipe/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%b4%db%8c%d8%b1%db%8c%d9%86%db%8c-%d8%ae%d8%b1%d9%85%d8%a7%db%8c%db%8c-%d8%a8%d8%a7-%d8%a8%db%8c%d8%b3%da%a9%d9%88%db%8c%db%8c%d8%aa/
https://kalleh.com/book/recipe/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%da%a9%d9%84%d9%88%da%86%d9%87-%d8%b3%d9%86%d8%aa%db%8c-%d8%ae%d8%a7%d9%86%da%af%db%8c/
https://kalleh.com/book/recipe/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%da%a9%d9%84%d9%88%da%86%d9%87-%d8%b3%d9%86%d8%aa%db%8c-%d8%ae%d8%a7%d9%86%da%af%db%8c/
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 در خانه ترفند هایی برای باغبانی آسان
ه در ادامه برایتان گفته ایم، با ترفندهایی ک

توانید در وقت و انرژی خود برای باغبانی و می

 .گل کاری در خانه صرفه جویی کنید

 گیاه مناسب انتخاب کنید 

 
نخستین قانون برای داشتن باغچه تمیز و مرتب،  

باید خاک باغچه  انتخاب گیاه مناسب است. ابتدا

و باروری آن را مورد بررسی قرار دهید و سپس 

گیاهانی انتخاب کنید که در آن شرایط به خوبی 

رشد می کنند. به طور مثال، نوعی سوسن هست 

که در گرما و آفتاب شدید هم دچار آفت نمی 

 .شود

 ------------------------------------------ 

 یک لایه لاشبرگ اضافه کنید

 

 

 دور ساقه و خاشاکی است که لاشبرگ، برگ 

از  کنند تا سرما نخورد یا رطوبت مى انباشته گیاه

سانتی متر لاشبرگ روی  5تا  3ندهد.  دست

خاک باغچه بریزید تا خاک رطوبت خود را حفظ 

کند و سریع خشک نشود. بهتر است این 

هان ارگانیک همچون پوست لاشبرگ ها را از گیا

نارگیل، پوسته رنده شده درخت یا کمپوست 

 .)کود گیاهی( انتخاب کنید

  ------------------------------------------ 

 به ساده ترین روش آبیاری کنید

 
چرا وقت و انرژی خود را برای آبیاری با شلنگ  

ی نشت آب بخرید و هدر می دهید. شلنگ ها

آنها را در باغچه قرار دهید. این شلنگ ها 

نفوذپذیر هستند و آب به مقدار کم اما دایمی از 

سطح آنها بیرون نشت می کند. این شلنگ را 

داخل باغچه بگذارید و روی آن را با لاشبرگ 

بپوشانید. تنها کاری که شما باید انجام دهید باز 

بیشتر حتی  کردن شیر آب است. برای راحتی

می توانید شلنگ را به شیرآب تایمردار و خودکار 

 .وصل کنید

  

 ------------------------------------------ 
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باکس و گلدان های خود را همیشه خیس 

 نگه دارید

 
در طول روزهای داغ تابستان نباید اجازه دهید 

هان شما خشک گلدان های گل و باکس ها گیا

بشوند. برای این منظور از سیستم آبیاری قطره 

ای استفاده کنید تا خاک گلدان همیشه مرطوب 

بماند. این سیستم را از همه وسایل کشاورزی و 

باغبانی ها می توانید تهیه کنید. قیمت بالایی هم 

 .ندارند

  ------------------------------------------ 

ا کوچک هستند، علف های هرز را ت

 کن کنیدریشه

 
اجازه ندهید علف های هرز در باغچه یا گلدان  

های شما رشد کنند. از همان ابتدا که جوانه 

زدند آنها را ریشه کن کنید و اجازه ندهید تا 

دوباره رشد کنند. نوعی از علف های هرز می 

ولید کنند. هزار تخم ت 051توانند در یک فصل 

بنابراین، پیش از اینکه همه باغچه را پر کند آن 

 .را نابود کنید

 گیاهان خود را نیز عقیم کنید 

 
فقط علف های هرز نیستند که می توانند تخم  

ریزی و رشد کنند. برخی از گل های باغچه 

همچون گیاهان سیاه چشم، کلئوم و داتوره هم 

خودشان تخم ریزی و رشد می کنند. باید پیش 

از اینکه همه باغچه از این گل ها پر شود، آنها را 

 .هرس کنید

 پوست موز برای تمیز کردن برگ گیاه

 
ها استفاده از پوست موز برای تمیز کردن برگ

ها تواند از شتهکرد. علاوه بر این این روش می

 هابرگ درخشندگی باعث و جلوگیری کرده 

 .شود
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 آب تخم مرغ آب پز

 
 PH پوسته تخم مرغ حاوی کلسیم است که

ها در کند. از آبی که تخم مرغخاک را خنثی می

ی آبیاری آن جوشیده، بعد از خنک شدن برا

 ۸تا  ۶ هر  گیاهان استفاده کنید و این کار را

 .هفته یک بار انجام دهید

 های خالی تخم مرغها در کارتنرشد نهال

 
 های خالی تخم مرغکارتن

های خالی تخم مرغ برای رشد ابتدایی کارتن

نهال عالی هستند، زیرا طبیعت زیست تخریب 

 .پذیر دارند

 هانهپوسته تخم مرغ برای رشد دا

 
 پوسته تخم مرغ

مرغ برای رشد ابتدایی نهال عالی های تخمپوسته

هستند و وقتی نهال بزرگ شد آن را همراه با 

 .پوسته در باغچه تان قرار دهید

 پوسته تخم مرغ روی خاک

 
 پوسته تخم مرغ روی خاک

پوسته تخم مرغ خرد شده برای تامین کلسیم و 

است. پس خاک گیاهان عالی  PH متعادل کردن

ها را روی خاک گلدان بپاشانید. البته بیش از آن

هفته  ۸-۶قاشق چایخوری در هر گلدان و  3-۴

 .یکبار این کار را انجام ندهید
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 یخ برای آبیاری گیاهان

 
 یخ برای آبیاری گیاهان

تکه یخ را روی سطح خاک قرار دهید تا  3-۴

تواند به ریشه ذوب شوند. البته آب سرد می

 .گرمسیری آسیب بزندگیاهان 

 آب و جوش شیرین

 
سودا حاوی مواد معدنی مانند پتاسیم، سدیم، 

فسفر و گوگرد است که گیاهان آن را دوست 

هفته یکبار از سودا استفاده  ۶تا  ۴دارند. هر 

 .کنید

 کود پوست پیاز

 
 کود پوست پیاز

از پوست پیاز یک کود غنی از پتاسیم، کلسیم، 

مشت  3تا  ۲رست کنید. آهن، مس و منیزیم د

ساعت در یک لیتر آب  ۲۴پوست پیاز را برای 

بار در ماه گیاهان را  ۲-0خیس کنید و با آن

 .آبیاری کنید

از عسل به عنوان محافظ ریشه استفاده 

 کنید

 عسل

 
های ساقه در عسل، با قرار دادن انتهای قلمه

ریشه را در برابر مشکلات قارچی و باکتریایی 

 .محافظت کنید

 آب باقیمانده ماکارونی

 
 ماکارونی

با باقی مانده آب ماکارونی، گیاهان شاداب و 

شوند؛ زیرا این آب سرشار از نشاسته، تر میسالم

 .کلسیم، آهن، روی، پتاسیم و فسفر است

 قهوه

 
 قهوه

قبل از پر کردن خاک در گلدان، مقداری تفاله 

 .قهوه استفاده شده را در پایه گلدان قرار دهید



 8141آذر -81مجله – دارینکات خانه

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

02 

 آب برنج

 
 آب برنج

آب برنج حاوی مواد معدنی عالی مانند آهن، 

و سایر عناصر گیاهی است.  B0 منگنز، ویتامین

 0:0بعد از رقیق کردن آب برنج با آب به نسبت 

هفته یک بار از آن برای آبیاری گیاهان  ۴-3هر 

 .استفاده کنید

 های قدیمیاسفنج

 
 های قدیمیاسفنج

برای لایه کف گلدان های قدیمی از اسفنج

استفاده کنید؛ زیرا با خاصیت جذب آب، از 

 .کنندپوسیدگی ریشه جلوگیری می

 

 

 

 

 

 

 

 

 پوشک بچه

 
 پوشک بچه

های جذب کننده پوشک از الیاف پنبه و کریستال

رطوبت ساخته شده است. این وسیله اجازه 

دهد تا رطوبت را برای مدت طولانی حفظ می

 شود. 
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 آیا میدانید؟

 
 را آن خشک میوه 9 با میشود که بیماری 9

  کرد! پیشگیری آن به ابتلا از یا و درمان

 یک میتواند شده خشک میوه طبیعی حالت در

 گرسنگی احساس دفع برای مناسب وعده میان

 نگهداری طولانی زمان مدت برای میتوان و باشد

 برای مناسبی جایگزین میتواند رو همین از و کرد

 .باشد آن فصل از خارج در تازه میوه

 
 

 

 کوتاه را سرماخوردگی دوره چگونگی️

 کنیم؟

 
 وقتیکه حالتون شدن خوب برای ترفند ۰۱

 .کنید می خستگی احساس

 .بخورید لیمو ️▪

 .بخورید بادام ️▪

 .کنید بو دارچین ️▪

 .نکنید قوز و بشینید صاف ️▪

 .بزنید چرت عمیق دقیقه بیست ️▪

 .بخندید بلند بلند و ببینید نزط فیلم یه ️▪

 .بدین ماساژ عمیق دقیقه چند پاهاتونو کف ️▪

 افتاب زیر و ببندین چشماتونو دقیقه ده ️▪

 .بشینید

 :اعصاب و مغز متخصص هشدار️‼

 است حیاتی مغزی سکته در دقیقه هر✅

 به پزشکی، علوم دانشگاه اعصاب و مغز متخصص 

 تاهمی بر مغزی سکته جهانی روز مناسبت

 و کرد تأکید فوری اقدام و علائم سریع شناخت

 در ومیرمرگ عامل دومین مغزی سکته: گفت

 علائم شروع از پس دقیقه هر در و است ایران

 .رودمی بین از عصبی سلول میلیون دو حدود

 مهدی دکتر دانشگاه، عمومی روابط گزارش به

 شناسایی برای را( فَست) FAST روش خیران،

 شامل علائم این: گفت و کرد انعنو سکته علائم

 مشکلات بازوها، در ضعف صورت، افتادگی
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 ۰۰۱ اورژانس با فوری تماس ضرورت و گفتاری

  .است

 و سَما کُد شدن فعال: شد یادآور خیران دکتر

 جان تواندمی  بیمارستان به بیمار سریع انتقال

 شروع از پس ساعت ۴.۱ تا و دهد نجات را بیمار

 وجود لخته کنندهحل داروی ویزتج امکان علائم،

 .دارد

 عوامل همچنین، اعصاب و مغز متخصص این

 چاقی، قلیان، و سیگار شامل را سکته خطر

 زیاد مصرف و دیابت بالا، خون فشار تحرکی،کم

 سبک اصلاح با: افزود و دانست چربی و نمک

 خون قند و خون فشار منظم گیریاندازه زندگی،

 مغزی سکته از توانمی دخانیات از پرهیز و

 .کرد پیشگیری

 آگاه که خواست همه از پایان در خیران دکتر

 در: کرد تأکید و باشند یکدیگر مراقب و باشند

 .است حیاتی دقیقه هر مغزی، سکته

  مثبت انرژی جذب️♻

 

 
 بدن در مثبت انرژی جذب در روی پیاده ️

 است گذار تاثیر بسیار فرد

 زمانی شود می مغز سردی باعث زیاد فکر  ��

 و کندمی فکر کمتر کند،می رویپیاده فرد که

 بهترین زدن قدم شود؛ می دور او از منفی انرژی

 شده دچار افسردگی به که است  زمانی برای کار

 .اید

  هاسرفه ترینسخت درمان

 

 �👇�نمک و پرتغال با

 سر سانت یک اندازه به پرتقال دونه یک��

 پرتقال وسط که یسفید رگ ببرید را پرتقال

 نمک خوری مربا قاشق یک بیارید در رو هست

 یه تو و ببندید را پرتقال در پرتقال داخل بریزید

 که فلزی ظرف و دهید قرار کوچک فلزی ظرف

 دهید قرار قابلمه در یا فر توی رو داخلشه پرتقال

 قابلمه در و بریزید آب دوسانت یا یک قابلمه ته

 و بجوشد دقیقه۵۱ تمد به بزارید و ببندید رو

 بخورید کامل ومغزشو بیارید در رو پرتقال بعد

 .میشه درمان سرفه ترینسخت

 ها ویتامین مصرف زمان بهترین ��

 
 چرب غذایی وعده وسط: دی ویتامین ��

 صبحانه وعده با همراه: ۰۵ ب ویتامین ��

 شام یا ناهار همراه: آ ویتامین ��

 ظهر یا صبح خالی معده با: بیوتین ��

 اصلی های وعده کناره در: ای ویتامین ��

 خالی شکم صبحانه از قبل: نیاسین ��

  چرب غذایی وعده وسط: ۳ امگا ��

  غذا قبل ساعت یک: سی ویتامین ��

 خواب از پیش ساعت نیم: فولیک اسید ��
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 میترسید؟ استخوان پوکی از

 
  .بخورید �� قارچ املت صبحانه

 به که است فسفر و Dویتامین کلسیم، از سرشار

 از و کرده کمک ها استخوان استحکام افزایش

 .میکند جلوگیری استخوان پوکی به ابتلا

 
 هایعفونت خصوص در عمومی هایتوصیه �

 ۰1کووید و آنفلوانزا بر تأکید با تنفسی حاد

 به توجه سال، سرد فصل فرارسیدن با��

 چونهم هاییبیماری به ابتلا از پیشگیری

 .است ارزشمند دوچندان ۰1 کووید و اآنفلوانز

 است؛ ویروسی سرماخوردگی ️⭕

 !نخورید بیوتیکآنتی

 ، پزشکی علوم دانشگاه دارو و غذا معاون��

 در هابیوتیکآنتی خودسرانه مصرف به نسبت

 این: گفت و داد هشدار سال سرد هایفصل

 و دارند ویروسی منشأ موارد اغلب در هابیماری

 هیچ هاآن درمان در هاکبیوتیآنتی مصرف

 .ندارد تأثیری

 هایبیماری: افزود بنفشه حمیدرضا دکتر��

 هایمراقبت و استراحت با معمولاً ویروسی

 از موردبی استفاده و یابندمی بهبود حمایتی

 تواندمی بلکه ندارد سودی تنها نه هابیوتیکآنتی

 تهوع، اسهال، همچون عوارضی بروز باعث

 کلیه و کبد به آسیب حتی و ژیکآلر هایواکنش

 .شود

 علائم که صورتی در: کرد توصیه همچنین وی��

 یا یابد ادامه روز پنج از بیش تنفسی هایبیماری

 است ضروری پزشک به مراجعه کند، پیدا شدت

 تجویز و مناسب درمان نیاز، صورت در تا

 .گیرد انجام پزشک نظر تحت بیوتیکآنتی

 در  پزشکی علوم شگاهدان دارو و غذا معاون��

 مشاوره دریافت برای خواست مردم از پایان،

 خدمات از و گرفته تماس ۰1۱ سامانه با دارویی

 .شوند مندبهره دارویی کارشناسان تخصصی
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  میکند؟ چه ما بدن با پیاز

 
 

 میکند تقویت را بدن ایمنی سیستم* 

  میکند تنظیم را خون قند* 

 میدهد کاهش را التهاب* 

 میکند درمان را عفونت* 

 بیوتیک آنتی یک و بدن کننده ضدعفونی* 

 است طبیعی

 درد گلو و تب سرفه، سرماخوردگی، درمان* 

 است

 میدهد کاهش را مفاصل درد و التهاب* 

 پوست به و کرده ترکیب را زردچوبه و پیاز آب* 

 های لکه حذف به ترکیب این ؛ بمالید صورتتان

  میکند کمک پوست تیره

 میدهد تسکین را شگو درد* 

 درد و کرده جلوگیری دندان پوسیدگی از* 

 میدهد کاهش را دندان

  میکند حذف را کودکان معده های کرم* 

 را سر شپش موها، روی پیاز آب دادن قرار* 

  .میکند درمان

 خواص شیربرنج

 
شیر برنج از غذاهای بسیار خوشمزه است که با 

موادی مانند برنج و شیر بسیار راحت تهیه می 

سبت های این غذا معمولا در مراسم ها و منا .شود

خاص مذهبی و در ماه رمضان برای افطار درست 

اگر می خواهید بدانید طبع شیر برنج  .می شود

 چیست و برای چه کسانی مفید است

 شیر برنج در طب سنتی چه طبعی دارد؟

طبع برنج از دیدگاه حکمای طب سنتی ایران، در 

سردی و گرمی معتدل است ولی در تری و 

طبع شیر گاو  .ی داردخشکی، اندکی میل به خشک

پاستوریزه و طبع شیر بز؛ سرد و تر است اما طبع 

شیر  .شیر گاو محلی و تازه؛ گرم و تر است

تر بوده و تر و چربگوسفندی از شیر گاو غنی

 مزاج آن معتدل است

به طور کلی طبع شیر برنج معتدل رو به سردی 

 می باشد

 مصلحات شیر برنج

دارچین و عسل و یا  بهتر است شیر برنج را با

شیره خرما و یا همراه مربای گل سرخ مصرف 

دارچین به هضم بهتر شیر برنج کمک کرده  .کنید

 بردو طبع آن را به سمت تعادل و انرژی بیشتر می

ها با سردمزاج ها شیر برنج را با عسل و گرم مزاج

شکر کم مصرف کنند و افراد با طبع معتدل، به 

های گیاهی عسل یا شیره جای افزودن شکر از

شیر برنج برای چه کسانی مضر  استفاده نمایند

 است؟

مصرف زیاد شیر برنج بدون مصلحات آن برای 

های سرد و تر افراد دارای مزاج سرد و تر یا معده

 .مناسب نیست

مصرف زیاد شیر برنج برای افرادی که نسبت به 

مصرف  مصرف شیر حساس هستند، مفید نیست

شیر برنج باعث چاقی می شود زیرا شیر برنج زیاد 

 .حاوی قند زیاد است

شیر برنج حاوی قند زیاد است، بنابراین برای 

 .افرادی که به دیابت مبتلا هستند مناسب نیست




