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نَاتٍ مِنَ  اسِ وَبَيِّ قال الله تعالى »شَ���هْرُ رَمَضَانَ الَّذِي أُنْزِلَ فِيهِ الْقُرْآنُ هُدًى لِلنَّ
الْهُدَى وَالْفُرْقَانِ«.

على أبواب ش���هر رمضان المبارك، تطل عليكم »أضواء البلاد« مهنئةً إياكم 
جميعً���ا بحلول الش���هر الفضيل، متمنيةً لكم صيامً���ا مقبولًا وصحيًا، وأيامًا 

مليئة بالطاعات والخيرات التي تهل مع هلال الشهر.

يزخ���ر عددن���ا هذا بجميع م���ا هو متعلق بالش���هر الفضي���ل، فلنضمن لكم 
صيامًا صحيًا تحدثنا عن العادات الغذائية السليمة وإمكان ممارسة الرياضة، 
كما اعتنينا بجمال البش���رة، والتي بخطوات بسيطة يمكننا أن نمنع ظهور 
آثار الصيام العكسية عليها، متوجين حديثنا في هذا الشأن مع استشارية 
الع�ل�اج باللي���زر وجراح���ة الجل���د والتجميل نض���ال خليفة وزوجها استش���اري 
جراحة الأوعية الدموية والرئة وجراحة وزراعة الكلى صادق عبدالله، الذي قدم 
بدوره نصائحه القيمة لمرضى السكر  وضعف الأعصاب، مستعرضين قصة 

نجاحهما وتميزهما معا في حياتهما المهنية.

إن البهجة التي يبثها شهر رمضان الكريم في نفوس المسلمين لا تضاهى، 
ومظاهر الاستعدادات والزينة التي تعج في جميع البلاد وعند جميع الناس 
باختلاف مس���توياتهم الاجتماعية، لهي أكبر برهان على أن هذا الشهر هو 

شهر الفقير قبل الغني، والطفل قبل الكبير. 
مج���ددًا... تتمن���ى لكم »أضواء الب�ل�اد« أن تنهلوا من الرحم���ات والغفران في 
هذا الش���هر الكريم، وأن تجدوا بين صفحات ومواضيع هذا العدد المتنوعة 

الفائدة المرجوة.
وكل عام وأنتم بخير. 

“أضواء البلاد”

20
19

و 
ماي

دار 
ص

إ

استفتاء
كيف يقضي البحرينيون 

شهر رمضان؟

محمود حمدان

أمينة العوضي

من الشيف فجر المنصوري برعاية

صادق عبدالله ونضال خليفة 
طبيبان استشاريان... 

سافرا وعملا ونجحا معًا

يكشف أسرار التعامل 
مع الطفل الصائم

النظام الغذائي الصحيح 
في يد الأم والتغيير 

بالتفاهم

 طبقًا رمضانيًا30

فريق العمل

مديرة الملحق
دليلة �سامي �أرنا�ؤط

تحرير وتدقيق
كميل عبدالجليل

إعداد:
�أمل حامد، طاهرة عنان

الإخراج الفني
كوثر جا�سم

تصوير:
ر�سول الحجيري، خليل �إبراهيم

مسؤولة المبيعات
زينب �سوار

استشاري تسويق
وفاء غلوم

تابعونا على الموقع الإلكتروني:
www.albiladpress.com

�صادر عن دار البلاد لل�صحافة اولن�شر اولتوزيع 
�إدارة المبيعات اولت�سويق

للتواصل معنا:
adwaa@albiladpress.com :البريد الإلكتروني

هاتف: 36060113 - 36531616 - 17111503

ISSN 1985-8566 :رقم الت�سجيل
العنوان: مجمع 720، طريق: 24، مبنى 336، الطابق الرابع، 

مدينة زايد. �ص.ب: 385، 
المنامة - مملكة البحرين، �س.ت: 67133

أهلًا شهرَ الرحمة 

ملحق اجتماعي شهري



حدث الشهر 4
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التطــور العمرانــي 
مقيــاس نجــاح 

الــدول فــي التنميــة 
المســتدامة

ســمو رئيــس 
الــوزراء:

لــدى تفضــل ســموه بافتتــاح معــرض الخليــج للعقــار 
2019، أكــ���د رئيس الــوزراء صاحــب الس���ــمو الملكــي 

الأميــر خليفــة بــن س���ــلمان آل خليفة أهمية القطــاع 
العق���اري فــي المنظومة الاقتصاديــة؛ باعتبــاره رافــدًا 
اقتصاديً���ا واس���ــتثماريًا مهمً���ا. ولف���ت س���ــموه إل���ى 
أن الاس���ــتثمار العقــ���اري فــي البحريــ���ن ناجــح وآمــن، 
والحكومــة تســعى لتذليــل العقبــات أمــام التطويــر 
العقــاري وتســهيل عمليــة الاســتثمار فيــه، وحرصــت 
عل���ى أن تكــ���ون التش���ــريعات المرتبطــ���ة بالش���أن 
العقاري مواكبة مع التطورات المحلية والعالمية في 
هذا القطاع الحيوي. كما امتدح س���ــموه الــدور الــذي 
تضطلــ���ع ب���ه المعــ���ارض المتخصصة فــ���ي العقارات 
ومنها معــرض الخليج للعقار؛ لما يشكله من فرصة 
عل���ى الواقع المتطور للاس���تثمار العقاري في مملكة 

البحرين.
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طبيبان استشاريان... سافرا وعملا ونجحا معًا

 صادق عبدالله ونضال خليفة

اس���تضافت »أضواء البلاد« في عددها لش���هر رمضان ضيفين مميزين ناجحي���ن على الصعيد المهني 
والش���خصي، ويش���تركان في الحياة المهنية والزوجية. كانت بدايتهما في البحرين، ثم سافرا معًا إلى 
لندن، حيث تخصصا هنالك وعادا يحملان خبرة طبية كبيرة بالعمل في مستشفيات لندن، والحصول 

على شهادات الدكتوراه.

»أضواء البلاد« التقت استشارية الأمراض الجلدية والليزر والتجميل نضال خليفة، التي تمتلك خبرة في 
ه���ذه العلاجات تمتد لأكثر من 20 عامًا، وس���ردت قص���ة كفاحها ونجاحها مع نصفها الثاني وهو زوجها 

استشاري جراحة الأوعية الدموية والرئة وجراحة زراعة الكلى صادق عبدالله.

كما التقت »أضواء البلاد« صادق عبدالله الذي تحدث عن مش���وار عمله في البحرين ولندن، وما استطاع 
تحقيقه في البحرين، خصوصًا أنه أول طبيب بحريني يجري جراحة زراعة الكلى في المملكة.

مركز “درما ون” يوثق حكاية



حوار 12

نضال خليفة

بداي���ة كان اللق���اء مع استش���ارية الأمراض الجلدية والليزر والتجميل نضال خليفة، التي س���ردت قصة حياتها ونجاحها مع زوجها 
الاستشاري صادق عبدالله قائلة: ولدت في عائلة طبية، فوالدي الدكتور عبدالرحمن خليفة اختصاصي أمراض باطنية، ووالدتي 

الدكتورة غالية دويغر اختصاصية أمراض جلدية، وهي من أشهر الطبيبات في البحرين، بل هي أول طبيبة بحرينية.
تخ���رج وال���داي من جامعة موس���كو وعملا في مستش���فيات الكويت لمدة تتجاوز العش���رة أعوام، وكان الوالد يعمل في قس���م 
الباطنية والوالدة في قس���م الجلدية، وأنا منذ صغري، ولأنني الابنة الكبرى، كنت أميل إلى مواد العلوم أكثر من الآداب. وكنت 
أقضي فترة الإجازات مع والدتي في عيادتها، وهذا أثر فيَّ كثيرًا، وش���جعني والدايّ على دراس���ة الطب؛ لأنني كنت من الطالبات 

المتفوقات بالمدرسة، وكانا يرددان دائمًا »الشاطرة يجب أن تدرس طب« في إشارة منهما لضرورة دراستي الطب.

أول طبيبة بحرينية تمارس الطب التجميلي 
العلاجي دون جراحة

ك��ب�رت ولم �أخي����ب ظن اول����دَيّ، فكنت م����ن الأاوئل على البحري����ن بالمرحلتين 
الإعدادي����ة اولثانوي����ة العامة، وح�صل����ت على بعثة م����ن وزارة التربية اولتعليم 
لدرا�س����ة الطب في جامع����ة الخليج العربي، ووقتها كان����ت الجامعة تقبل فقط 
�أ�صح����اب البعثات وكان هذا �شيئا ممي����زًا؛ لأن اولدَيّ كانا يف�ضلان �أن �أدر�س 

في البحرين.
تخرج����ت م����ن جامعة الخلي����ج العربي بتف����وق، وفي نف�س الوقت �ص����ادف �أنني 
تزوج����ت الدكتور �صادق عبدالله وه����و خريج جامع����ة الم�ستن�صرية في بغداد، 
ووقته����ا كان يعمل في م�ست�شف����ى ال�سلمانية الطبي، بق�س����م الجراحة في بداية 
تدريب����ه. وخلال ف��ت�رة الخطوب����ة �أكمل �صادق جمي����ع �شهادات����ه وح�صل على 
�شه����ادة لااخت�صا�ص بالجراحة العام����ة من المجل�س العرب����ي للاخت�صا�صات 

ال�صحية بعد 4 �سنوات من التدريب.
 كم����ا ح�ص����ل بعده����ا على �شه����ادة الزمال����ة من الكلي����ة الملكي����ة للجراحين في 
�أيرلن����دا، وبذل����ك كان م�ؤهلا لأن يبتعث من قب����ل وزارة ال�صحة؛ لأنه بح�سب 
النظام القائم �آنذاك �أي �شخ�ص يكمل �شهادات لااخت�صا�ص اولزمالة ي�سمح 
ل����ه بالابتعاث للخارج، فح�صل على بعثة في �إنجلترا لإكمال تخ�ص�ص جراحة 
الأوعية الدموية. كان ال�س�ؤال وقتها: هل �أكمل درا�ستي في البحرين و�أعمل �أم 
�أ�سافر مع �ص����ادق، فاتخذت قرار ال�سفر معه �إلى لندن في �شهر �أغ�سط�س من 

العام 1994. 

�ساف����رت فع��ل�ا �إلى �إنجل��ت�ار، او�ستطع����ت �إكمال �سن����ة لاامتي����از في م�ست�شفى        
»St. Thomas« وه����و م����ن �أكبر الم�ست�شفيات في لندن. ولأنن����ي مهتمة بدرا�سة 
علم الأمرا�ض الجلدية التحقت بم�ؤ�س�سة �سانت توما�س، وهي م�ؤ�س�سة عريقة 
في عل����م الأمرا�ض الجلدية للح�صول على �شهادتي الماج�ستير اولدكتواره، كما 
عمل����ت في نف�����س الم�ست�شفى. در�ست وعمل����ت لمدة 8 �سن����وات في الفترة ما بين 
العام��ي�ن 1994 و2000 في الم�ست�شف����ى الذي ي�ض����م 3 م�ست�شفيات تحت مظلته 

.»King’s college«و »Guy’s«و »St.Thomas« وهي

ح�صل����ت على �شه����ادة الدكتوراه من جامعة لندن، وهي م����ن �أعرق الجامعات 
اولكليات في �إنجل��ت�ار. كنت دائمًا �أرى �أنني محظوظة؛ لأن الأمور �سارت على 
ما يرام، وفي نف�س الوقت كان لدي هدف عملت على تحقيقه �ألا وهو الح�صول 
عل����ى �شهادة م����ع اكت�ساب الخبرة المهني����ة قبل العودة �إل����ى البحرين، �إذ كنت 
م�سجل����ة في مجل�����س ال�صحة في �إنجلترا الذي ي�سمح بالعم����ل، وحاولت القيام 
ب�أك��ث�ر مما يقوم ب����ه الأطباء حين ال�سف����ر للدرا�سة في الخ����ارج. فح�صلت في 
�إنجل��ت�ار على �شهادات زمالة في الليزر وجراحة ط����ب الجلد التجميلي، وكان 
وقته����ا هذا التخ�ص�����ص في بدايته، وتوقعت �أن يكون ل����ه م�ستقبلا لذا در�سته، 
وكان ق����رارًا جيدًا، لأنني تعلمت الكثير عن مجال يعتبر حاليًا او�سعا، و�أ�صبح 

النا�س يتعلمونه.

تمتلك خبرة في 
العلاجات الجلدية تمتد 

لأكثر من 20 عامًا

تأسيس الجناح 11 
بـ”السلمانية” من 

أبرز إنجازاته
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اكت�سب���ت خبرة طويلة ت�صل �إلى �أكثر من 20 عامًا، وبعد عودتي 
�إل���ى البحري���ن عمل���ت في م�ست�شف���ى ال�سلمانية الطب���ي رئي�سة 
للأطب���اء المقيمين في ق�سم الجلدية، ثم بعد عام اوحد �أ�صبحت 
ا�ست�شاري���ة ورئي�س���ة لق�س���م الجلدي���ة في ذات الم�ست�شفى لمدة 7 
�سن���وات متتالية، وكنت ممثلة للمجل����س العربي للاخت�صا�صات 
الطبية، وم�س�ؤول���ة التدريب في ق�سم الجلدية، و�أ�ستاذا م�ساعدا 

في كلية الخليج العربي لمدة 7 �سنوات.

عملت في ال�سلمانية ما بين العامين 2001 و2012، بعدها تفرغت 
للعم���ل بالقط���اع الخا����ص. وخلال عمل���ي بال�سلماني���ة افتتحت 
عي���ادة خا�ص���ة بالع���ام 2004. نجح���ت العي���ادة و�أ�صب���ح لدينا 
مر�ض���ى في فترة قيا�سية، وكان���ت نظرتي اولقاعدة التي اتبعتها 
�أن يح�ص���ل المري����ض على ذات الجودة م���ن الخدمة بالقطاعين 
العام اولخا�ص، ولذا لا ي���زال مر�ضاي من ال�سلمانية يتعالجون 
في مركزي الخا�ص حاليا؛ لأنهم مت�أكدون من �أنهم �سيح�صلون 

على نف�س الخدمة.

ورغ���م �أننا ح�صلنا على فر�ص كثيرة للبقاء في بريطانيا �إلا �أننا 
قررن���ا العودة �إل���ى البحرين رغم كل المحف���زات للبقاء اولعمل، 
فكان قرارًا نابعًا من �إيماننا ب�ضرورة العودة �إلى الوطن وتقديم 

خبرتنا وعلمنا لأبناء وطننا البحرين.
وخ�ل�ال عمل���ي بم�ست�شفى ال�سلماني���ة حاولت �أن �أق���دم و�أحدث 
نقلة نوعية في التعامل، كما قمت بتكوين مجموعة دعم لم�ساندة 
مر�ضى ال�صدفية، ون�صف ع�ل�اج الأمرا�ض المزمنة نف�سيًا عبر 

تقبل المر�ضى اولحديث عنه في مجموعات الدعم.

�س���ر النج���اح هو �شعور المري����ض بالراحة مع الطبي���ب، وهو �أمر 
�أ�سا����س لنجاح الطبي���ب. تعلمت من تجربتي في لن���دن لاالتزام 
اولمهنية في العمل، و�أن �أعالج �أي مري�ض و�أعامله على �أنه �إن�سان 
ي�ستح���ق العلاج. �أم���ا في البحرين فتعلم���ت التعامل مع مجتمع 
محاف���ظ يجد �صعوب���ة �أحيان���ا في الحديث ع���ن �أمرا�ضه، ولذا 
ف�إنني �أن�صح م���ن يتخ�ص�ص في الطب بال�سفر للعمل في محيط 
مختلف وبالت���الي ي�صبح لديه القدرة عل���ى التعامل مع الجميع 

ويكون منفتحًا مع العالم اوختلافاته.
ب���د�أت العيادة في العام 2004، وربما ما مي���ز العيادة �أنني كنت 
�أجم���ع الجان���ب العلاج���ي في الأمرا����ض الجلدي���ة م���ع الجانب 
التجميل���ي، وكنت �أول طبيبة تمار����س الطب التجميلي العلاجي 

دون جراحة.

لا أزال أتابع المرضى 
بنفسي في 

علاجات الليزر

و�شارك���ت عيادتي م���ع ا�ست�شاري جراح���ة الأوعية الدموي���ة اولرئة 
وجراح���ة زراع���ة الكل���ى �ص���ادق عب���دالله، �إذ كان يعمل م���ع ق�سم 
الجراح���ة ويعال���ج ال���داولي اولأق���دام ال�سكرية، وكان ق���د عمل في 
لن���دن 8 �سن���وات ودر�س تخ�ص�ص جراحة الأوعي���ة الدموية وزراعة 
الأع�ض���اء، وجراحة الرئ���ة. و�صادق هو �أول طبي���ب بحريني يجري 
عملية نقل الكلى في البحرين من مري�ض متوفى دماغيًا، وكان �شيئا 

مميزا وكبيرا.

عملن���ا في عيادتنا �إلى العام 2010، ثم بد�أنا نفكر في تو�سعة العيادة 
في العام�ي�ن 2011 و2012. وفي العام 2017 حولنا العيادة �إلى مركز 
متخ�ص����ص هو مركز »درما ون«، ووفرن���ا جميع العلاجات الجلدية 
اولتجميلية ونعالج جمي���ع الأمرا�ض الجلدية منها الفيلر اولبوتك�س 
ونح���ت الج�س���م وع�ل�اج الن���دوب و�آث���ار حب ال�شب���اب، كم���ا لدينا 
�صيدلي���ة متخ�ص�صة تتوافر فيها جمي���ع الم�ستح�ضرات اولعلاجات 

التي تتما�شى مع علاجاتنا.

حر�صن���ا في المركز على �أن يكون ب�أحدث و�أح�سن م�ستوى وبت�صميم 
متمي���ز يمت���از بالخ�صو�صية وبلم�س���ات جمالية فيه���ا حميمية، وهو 
ذات لاانطباع الذي ي�شعر فيه من يتردد على فندق �أو منتجع �صحي 
»�سب���ا«، مع لااهتمام في ح�صول المري�ض على �أف�ضل جودة علاجية، 
ول���ذا لا �أزال �أعالج المر�ضى بنف�سي ومنها علاجات الليزر، ومازلت 
�أ�ؤم���ن ب�أن الطبيب هو الذي يجب �أن يجري العلاج بنف�سه، وتهمني 

�أن تظهر نتائج العلاج ب�صورة ممتازة.

اول���داي وزوجي ه���م �أكثر الداعمين لي، �إذ �إن اول���دَيّ طوال حياتي 
يدعمانن���ي ويطلبان مني تحقي���ق الأف�ضل، وهو م���ا دفعني للتميز، 
كم���ا �أنني محظوظة للزاوج من الدكتور �صادق، فهو داعم لي ب�شكل 
كب�ي�ر، اولزوج هو �سر كبير في نجاح الم���ر�أة، ف�إذا تزوجت من رجل 
اوثق من نف�س���ه وناجح ف�إنه ي�شجعها ويدعمها. نحن متزوجان منذ 
25 عام���ا، �سافرنا وعملنا معا لبناء حياتنا من ال�صفر، �إذ بد�أنا في 
الغربة و�أنجبنا �أبناءنا الأربعة هناك، هيثم يدر�س حاليا ماج�ستير 
القان���ون في جامعة لن���دن، وتمارا في جامعة اك�ست�ي�ر تدر�س العلوم 
الطبي���ة ما قب���ل درا�سة الطب، ومهند في ال�سن���ة الدرا�سية الأخيرة 
بالمرحلة الثانوية، اولأ�صغر منذر في ال�صف الثاني الثانوي )ال�صف 

الحادي ع�شر( اوتخذ قرارا منذ الآن بدرا�سة الطب.
نعمل �أنا وزوجي في عيادة م�شتركة، كما كان اولدي اوولدتي يعملان 

معًا، وترى اولدتي �أن الطبيبة يجب �أن تتزوج طبيبا.

محظوظة لزواجي 
بالدكتور صادق... ولم 

أتخيل نفسي غير 
طبيبة
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"أضواء البلاد" التقت استش���اري جراحة الأوعية الدموية والرئة وجراحة زراعة الكلى صادق عبدالله، الذي اس���تعرض مش���واره 

المهني وإنجازاته. في بداية حديثه يقول صادق »تخصصت في جراحة الأوعية الدموية والرئة وجراحة زراعة الكلى، وس���افرت 

للدراس���ة ف���ي لندن. وبعد 8 س���نوات من الدراس���ة والعمل هن���اك، عدت إلى البحرين ف���ي العام 2000، وب���دأت العمل بهذه 

التخصصات الثلاثة في مستشفى السلمانية خصوصًا تخصص جراحة الأوعية الدموية، الذي كان في بدايته بالمستشفى. 

ووفقت في التأس���يس لهذا التخصص بطريقة حديثة، وتمكنت خلال فترة وجودي في الس���لمانية من تأس���يس جناح 11، 

وهو مركز الجراحات الدموية في المستشفى، وهذا المركز نتاج جهود قمت بها مع كثير من الزملاء، وبدعم كبير من قبل 

الدكتورة ندى حفاظ وزيرة الصحة آنذاك.

صادق عبدالله
أول طبيب بحريني يجري زراعة الكلى 

في المملكة

تم نق���ل جمي���ع مر�ض���ى الأوعي���ة الدموية �إلى جن���اح 11 ال���ذي يتكون من 
مر�ض���ى داخليين بالم�ست�شفى ومر�ضى العيادات الخارجية وكذلك مر�ضى 
ا مخت�ب�ر الق�سطرة،  عي���ادة قدم ال�سكر ومخت�ب�ر الأوعي���ة الدموية و�أي�ضً
كله���ا و�ضع���ت تحت �سقف اوحد، وهذا يعتبر �شيئ���ا جديدا ونقلة نوعية في 
طريق���ة عمل هذا النوع من الجراح���ات في م�ست�شفى ال�سلمانية، وهو �أحد 
الإنجازات التي �أفتخر جدًا بها، اوفتتح في العام 2008، ومنذ تلك الفترة 

وحتى الآن يقوم بعمل كبير لم�ست�شفى ال�سلمانية.

كان���ت �أول عملية قمت بها لزراعة الكلى في البحرين في �شهر نوفمبر عام 
1999، �إذ كنت لا �أزال �أعمل ا�ست�شاريًا في جراحة الأوعية الدموية وزراعة 

الكل���ى في بريطانيا، لكن بتكليف خا�ص م���ن وزير ال�صحة �آنذاك الدكتور 
في�ص���ل المو�س���وي، قمت بزي���ارة البحرين و�أجريت 5 عملي���ات زراعة كلى 
في ف�ت�رة �أ�سبوعين، وبعد عودتي في الع���ام 2000 بد�أنا التح�ضير لت�أ�سي�س 
برنام���ج زراعة الكلى مرة �أخرى، ال���ذي كان موجودًا ويعمل فيه بروف�سور 

جورج ابونا قبلي، ولكن بعد مغادرته لم يكن هنالك �أحد غيري.
ب���د�أت برنامج زراعة الكلى مرة �أخ���رى في �أغ�سط�س بالعام 2001، وبد�أنا 

�إجراءات عمليات زراعة الكلى من المتبرعين الأحياء.

كم���ا �أن الإنج���از الكب�ي�ر ال���ذي لا �أزال �أفتخ���ر به ه���و �إج���راء �أول عملية 
زراعت�ي�ن لكلى من مري�ض متوفى دماغيًا في البحرين، في يوليو 2001، �إذ 
ت�ب�رع بالكلي���ة ذووه بعد وفاته دماغيًا؛ نتيجة نزي���ف في المخ، وتمت زراعة 
هاتين الكليتين ل�شابتين بحرينيتين، لاو �أزال �أذكر �أن �إحداهما من الرفاع 
ال�شرق���ي اولأخرى من �سترة، وكانت �إحداهما متزوجة اولأخرى لم تتزوج 
بعد، لاو تزال هاتان ال�شابتان لا تحتاجان لإجراء عمليات غ�سيل، لاو �أزال 
���ا �أنهم يترددون على  عل���ى اطلاع ب�أخبار مر�ض���ى زراعة الكلى، خ�صو�صً

م�ست�شفى ال�سلمانية للمتابعة و�أخذ �أدوية المناعة.

وكذل���ك بد�أنا في عملية تب���ادل الأع�ضاء بين البحري���ن اول�سعودية، وكونا 
مرك���زا اوح���دا مع المرك���ز ال�سع���ودي لزراعة الأع�ض���اء للقي���ام بعمليات 
م�شتركة، حي���ث ي�أتي �أطباء من المركز ال�سعودي �إلى البحرين لا�ستئ�صال 

الأكب���اد وزراعتها في ال�سعودية، وفي حال توافر كلى في ال�سعودية وتنا�سب 
مر�ضى في البحرين يتم زراعة هذه الكلى للمر�ضى في البحرين.

 
عيادة متخصصة لعلاج قرحة السكر

ب���د�أت عيادة »�سيرج���ي كير« في العام 2003، وعي���ادة »درما ون« في العام 
2004. عي���ادة »�سيرجي كير« متخ�ص�صة بجراح���ة الأوعية الدموية التي 

يعن���ى به���ا الأوردة اول�شرايين في الج�سم، اولم�ش���اكل التي تواجه ال�شرايين 
ومنها لاان�سدادات نتيجة الأمرا�ض الحديثة التي ت�شمل ال�ضغط اول�سكري 
اولكولي�سترول، بالذات لدى مر�ض���ى ال�سكر الذين يتطلبون عناية خا�صة 
وعلاجات خا�صة، ومعظم م�شاكل الأوردة هي »داولي ال�ساقين« �أو جلطات 
ا نتعامل مع كل الم�شاكل التي ت�ؤدي �إلى انتفاخ ال�ساقين  �أوردة الرجل، و�أي�ضً
�أو م���ا ي�سمى احت�ل�ال الأوعية اللمفاوي���ة، اولعيادة توفر ه���ذه الأنواع من 
الخدم���ات من���ذ العام 2003 اوكت�سب���ت �سمعة ممت���ازة في البحرين ودول 

الخليج.

وبع���د ذل���ك انتقلنا �إل���ى العيادة الجديدة م���ع �إ�ضافة عي���ادة متخ�ص�صة 
لع�ل�اج قرح���ة ال�سكر، وه���ي عبارة عن ج���روح في �أرجل مر�ض���ى ال�سكر، 
�إذ تعت�ب�ر قرح���ة القدم من الم�ش���اكل الكبيرة في البحري���ن؛ نتيجة ل�ضعف 
في تروي���ة ال���دم اوعتلال في الأع�صاب وحدوث التهاب���ات ل�ضعف المناعة. 
وي�ستغ���رق علاج قرحة القدم ما بين 3 و4 �أ�شهر من العلاج المتوا�صل دون 
حاج���ة المري�ض للوجود  في الم�ست�شف���ى، وفي �أحيان يحتاج المري�ض ق�سطرة 
% مع التزام  �أو ترقيعا لهذه القرحات، وت�صل ن�سبة نجاح علاجها �إلى 80 
الطبي���ب بالمراجعة اولعلاج، ويكلف ما ب�ي�ن 700 و900 دينار في المتو�سط 

وقد ي�صل �إلى 3 �أو 4 �آلاف دينار.

“أقدام مدى الحياة”... حملة 
تهدف لتقليل عمليات البتر 

% بنسبة 25 
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و�س���وف نبد�أ حملة جديدة تحم���ل ا�سم »�أقدام مدى الحياة«؛ بهدف تقليل 
عمليات البتر؛ لأن ن�سبة بتر الأقدام عالية جدًا في البحرين ونرى �أعدادا 
كب�ي�رة تنتهي بالبتر، ونهدف لجمع �إح�صاءات ن�سبة وجود قدم ال�سكر في 
البحري���ن، وجمع �إح�صاءات ع���ن عملات البتر في البحري���ن لعدم وجود 
�إح�ص���اءات دقيقة، اولحملة بالتعاون مع مختل���ف الم�ؤ�س�سات ال�صحية في 

البحرين، وكذلك لإعداد برامج تثقيفية.

وم���ن المتوقع عبر برامج الرعاية ال�صحية �أنه بالإمكان تقليل البتر بن�سبة 
% خ�ل�ال العامين المقبلين، ويجب �أن تتحمل م�س�ؤولية الوقاية بالتعاون   25

م���ع الم�ؤ�س�سات منه���ا وزارة ال�صحة اولمجل�س الأعل���ى لل�صحة وغيرها من 
الوزارات توفير التعليم اولتذكير للمر�ضى من جميع الأعمار.

كم���ا �أن ع�ل�اج داولي القدمين من �أك�ث�ر العلاجات التي ت�شه���د �إقبالا في 
العيادة، با�ستخدام �أحدث التقنيات منها الإبر وعمل الق�سطرة اولوريدية 
دون جراح���ة ومع تخدير مو�ضع���ي، �إذ يدخل المري�ض �س�ي�ار على قدميه، 

ويخرج على قدميه.

كثير من ال�سيدات اللاتي لديهن م�شاكل في القدم تكون في الأوردة، و�أكثر 
% من ال�سيدات لديهن م�شاكل في الأوردة من ال�شعرات ال�صغيرة  م���ن 80 

�إلى الأوردة الكبيرة.
ق�سط���رة الأوردة يمكن علاجه���ا، وي�ستطيع المري�ض الع���ودة �إلى العمل في 

على مرضى “ضعف الأعصاب” لبس ذات اليوم.
الجوارب الواقية لتلافي حروق الأرجل

قدم ا�ست�شاري جراحة الأوعية الدموية اولرئة وجراحة زراعة الكلى �صادق 
ا الذين يعانون من �ضعف جريان  عب���دالله ن�صائحه لمر�ضى ال�سكر خ�صو�صً
ال���دم �أو ما ي�سم���ى لااحتلال الع�صبي )�ضعف الأع�ص���اب( بالرجل عمومًا 

وفي �شهر رم�ضان.

ويدع���و الدكتور �صادق مر�ضى ال�سك���ر ممن يعانون من �ضعف جريان الدم 
�أو ما ي�سمى لااحتلال الع�صبي )�ضعف الأع�صاب( بالرجل �إلى �أخذ الحذر 
في �أجواء �شهر رم�ضان الحارة، �إذ �إن فقدان ال�سوائل له �أثر كبير جدًا على 
تروية هذه الأوعية الدموية وتروية الكلى، وفي �أكثر ه�ؤلاء المر�ضى قد تزداد 
و�ضعي���ة المر�ض حدة، �أما الحالات المتقدم���ة فنن�صحهم بعدم ال�صيام لأن 

في���ه خطورة مبا�شرة وبالذات عند الم�صاب�ي�ن بالف�شل الكلوي، �إذ ي�ؤدي �إلى 
مخاطرة كبيرة على الج�سم.

ا في فترة العبادة  كم���ا �أدعو ه�ؤلاء المر�ضى للب�س الجوارب الواقية؛ خ�صو�صً
اول�ص�ل�اة خارج الم�ساجد عل���ى البلاط حيث قد ي�ؤدي هذا �إلى حرق في قاع 
الأرج���ل دون ال�شعور بالح���رارة في �أرجلهم لفق���دان الإح�سا�س بها، وي�شهد 
الأطب���اء ه���ذا الأم���ر كث�ي�رًا في ف�ت�رة ال�صيف، طالبً���ا من مر�ض���ى ال�سكر 
���ا الذي���ن يعانون م���ن �ضعف جريان ال���دم �أو ما ي�سم���ى لااحتلال  خ�صو�صً
الع�صب���ي )�ضع���ف الأع�صاب( بالرجل الح���ذر ال�شديد، متمنيً���ا لهم ذنبًا 

مغفورًا و�صيامًا مقبولا �إن �شاء الله.

نصائح رمضانية من الدكتور صادق
الحذر من فقدان السوائل لمرضى الاحتلال العصبي
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علاجات البشرة لا تفطر
تق���ول ا�ست�شارية العلاج بالليزر وجراحة الجل���د التجميلي ن�ضال خليفة �إن 
�أك�ث�ر م�شكلة تواج���ه النا�س ب�شهر رم�ضان هي جف���اف الب�شرة، وعموما في 
البحرين م�شكلة الجفاف تعد من الم�شاكل الكبيرة؛ لأن النا�س لديهم قناعة 
ب����أن وجوهه���م يجب �أن تكون غ�ي�ر دهنية، وهذا من الأم���ور الخاطئة، لأن 

الزيوت الدهنية و�إفرازات الغدد الدهنية �أمر جيد.

وت�ضي���ف �أن الب�ش���رة الدهنية م���ن خ�صائ�صه���ا �أنها تحافظ عل���ى �شكلها 
وتظه���ر ب�سن �أ�صغر مما هي عليه، لاو ت�شي���خ ب�سرعة، اولتجاعيد تظهر في 
وق���ت لاحق، لكن م���ن عيوبها ات�س���اع م�سامها وظهور حب���وب ال�شباب فيها 
�أحيانًا، لذا ف�إن ال�سيدات يبالغن في تنظيف ب�شرتهن متنا�سيات �أن الب�شرة 
م���ع التقدم بال�سن تتحول من حالة �إلى �أخ���رى، ففي مرحلة المراهقة تكون 

دهنية ثم ت�صبح جافة و�أحيانًا �شديدة الجفاف.

وت�شير �إلى �أنه من الملاحظ عدم حب النا�س ل�شرب الماء بكثرة، رغم ارتفاع 
درجات الحرارة في البحري���ن، اولجفاف يعم الج�سم ولي�س فقط الب�شرة، 
وتدع���و لكثرة �شرب الماء في �شهر رم�ضان بعد الإفطار؛ لأن �شرب الماء يمد 

الج�سم بالحيوية اولن�شاط.
وتقول �إن تغيير الروتين اليومي اولنوم المت�أخر وكثرة ال�سهر في �شهر رم�ضان 
ي�ؤثر على الب�شرة، وتظهر الب�شرة متعبة، ويزداد التعب حول منطقة العين، 
وتدع���و للمحافظ���ة على تن���اول الطعام ال�صح���ي اولتقليل م���ن ال�سكريات 
اولدهون اولن�شويات؛ فال�سكريات عمومًا من عوامل �شيخوخة الجلد؛ لأنها 
تلت�ص���ق بم���ادة الكولاجين في الب�ش���رة وت�ساعد على تك�س�ي�ر الكولاجين من 

الب�شرة وت�سرع عملية �شيخوخة الب�شرة.

وتردف �أن من علاجات الب�شرة المنا�سبة في �شهر رم�ضان هي �إبر الن�ضارة 
و�إب���ر البلازم���ا، وعلاجات تن�شي���ط الكولاجين، وهناك �إقب���ال �شديد على 
العلاج���ات للتح�ضير لعيد الفط���ر لااو�ستعداد لل�سف���ر في  مو�سم ال�صيف، 
ا �أن علاجات الب�شرة لا تفطر، ولذا ف�إن الإقبال في رم�ضان كبير. خ�صو�صً

وتدع���و الدكتورة ن�ضال ل�ضرورة ترطيب الب�ش���رة او�ستخدام اوقي ال�شم�س 
ا �أن الن�ساء يواجهن  م���ع ارتفاع درجات الحرارة في �شهر رم�ضان، خ�صو�صً
م�شكل���ة الت�صبغ���ات اولكلف بعد �س���ن الأربعين، وه���ذه الت�صبغات اولكلف 
دلي���ل عل���ى �أن الب�شرة فق���دت القدرة عل���ى ت�صحي���ح نف�سها، ول���ذا ف�إنها 
بحاجة للعلاج���ات، �ألاو الكريمات تعد �شيئًا �أ�سا�سيً���ا لترطيبها وحمايتها، 
لكنه���ا لا تلغي الت�صبغات اولكلف، �أما العلاجات في العيادة فهي التي تزيل 

الت�صبغات اولكلف.
 

وتن�ص���ح الدكت���ورة ن�ضال با�ستخ���دام العلاج���ات التي تن�ش���ط الكولاجين 
الطبيعي ابتداء من �سن الثلاثين عامًا.

وت�ش�ي�ر �إلى �أن العلاجات تط���ورت كثيًرا ومنها �إبر التعبئ���ة، كما �أن النا�س 
يف�ضل���ون العلاج���ات غ�ي�ر الجراحي���ة، في حين بعد �س���ن ال�ست�ي�ن يلج�أون 

للعمليات الجراحية.

وتقول �إن من اللافت زيادة �إقبال الرجال على عيادات التجميل، �إذ يقبلون 
على �إزال���ة ال�شعر بالليزر وعلاج���ات البوتوك�س و�إزالة �آث���ار حب ال�شباب، 
ويظهر ال�شب���اب بنتائج العلاج���ات ب�سرعة، مختتمة حديثه���ا ب�أن الرجال 

�أ�صبحوا يناف�سون ال�سيدات على عيادة التجميل.

نصائح رمضانية من الدكتورة نضال
ضرورة ترطيب البشرة وشرب الماء بكثرة في الشهر الفضيل

زيادة ملفتة لإقبال 
الرجال على عيادات 

التجميل
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المواد الغذائية متوافرة وتلبي الطلب... ولا داعي 
للتهافت والشراء دون الحاجة

إبراهيم زينل

طم���أن رئي���س مجلس إدارة ش���ركة مجموعة ترافكو إبراهيم زينل المس���تهلكين بتوافر الس���لع الغذائية الرمضانية، 
خصوصًا أن البحرين كعادتها دائمًا تتوافر فيها كميات كافية من السلع الغذائية؛ لتلبية الطلب المتزايد عليها خلال 
الش���هر الفضي���ل، وطوال العام، داعيًا لعدم التهافت على اقتنائها حتى لا ينف���د المخزون. وأكد زينل لـ»أضواء البلاد« 
أن الس���لع متواف���رة ولا يوج���د نقص بأي مادة غذائية من المواد الأساس���ية. وقال زينل إن ش���هر رمضان يعد بالنس���بة 
لنا، قطاع مس���توردي وموزعي الس���لع الغذائية، من أكثر المواس���م التي تش���هد زيادة في الطلب على جميع الس���لع 
الغذائي���ة، إلا أن هنال���ك بعض الس���لع يش���تد الطلب عليها مثل ح���ب الهريس والجيلي والحلويات، ل���ذا فإن مجموعة 
ترافك���و تحرص على توفيرها عبر الاس���تيراد وكذلك الإنت���اج المحلي. وكذلك توفر المجموع���ة منتجات الألبان والزيوت 
النباتي���ة ومنتجات ش���ركة البحرين لمطاح���ن الدقيق. وأكد أن »ترافك���و« هي الموزع الوحيد لمنتجات ش���ركة البحرين 
لمطاحن الدقيق، والتي يزداد الطلب على منتجاتها في شهر رمضان ومنها الطحين والسميد ولقمة القاضي وحب 

الهريس الذي يتم استهلاكه بشكل كبير في إعداد الوجبات الرمضانية.

 أسعار السلع الرمضانية مستقرة ولا زيادة فيها

“ترافكو” الموزع الوحيد لمنتجات 
“المطاحن” بالسوق المحلية

ولف����ت زينل �إلى �أن �أ�سع����ار ال�سلع الغذائية عموما في ه����ذا العام لا زيادة 
فيه����ا وم�ستق����رة، اولم�ؤ�ش����رات تدل على ع����دم زي����ادة �أ�سعاره����ا، م�شيًرا 
�إل����ى �أن منافذ البيع لديه����ا حملات دعائية �ضخمة خ��ل�ال �شهر رم�ضان 
وت�ساه����م »ترافكو« في هذه الحملات بمنحها �سلعا غذائية ب�أ�سعار خا�صة 
ومخف�ض����ة، وبالمقاب����ل ف�����إن منافذ البي����ع تعر�����ض ال�سلع ب�أ�سع����ار متدنية 
وعرو�ض مجاني����ة خ�صو�صا للم�ستهلكين، م�ؤكدًا �أنه����ا تمثل فر�صة لكثير 
من رب����ات البيوت للح�صول على ال�سلع ب�أ�سع����ار مقبولة وبعرو�ض وهدايا 
به����ذه المنا�سب����ة. و�أعرب زينل ع����ن �أمله في عدم تهاف����ت الم�ستهلكين على 
ال�سل����ع ب�شكل يفوق حاجته����م لااعتيادية، م�شيًرا �إل����ى �أن بع�ض العائلات 
ا بع�ض  قب����ل ال�شهر الف�ضيل تتهافت عل����ى ال�شراء بكميات كبيرة خ�صو�صً
ال�سل����ع �سريعة التلف مث����ل الفواكه اولخ�ضراوات، اولت����ي قد تتلف عليهم 
دون �أي �ض����رورة للتخزين، ول����ذا ف�إن لي�س هنالك �أي داعٍ للتهافت و�شراء 
ال�سل����ع ب�شراه����ة دون الت�أكد من حاج����ة البيت لهذه ال�سل����ع؛ لأنها �ستكون 
متواف����رة، وقد تح�صل عليها العائلات ب�أ�سعار �أف�ضل خلال �شهر رم�ضان 

عبر العرو�ض الرم�ضانية.

% زيادة إنتاج منتجات الألبان في رمضان  40

و�أ�ش����ار زينل �إلى �أن م�صن����ع �أاول للألبان تعمل بع�ض خطوط �إنتاجه على 
مدار ال�ساع����ة؛ لتوفير الكميات اللازمة في �شهر رم�ض����ان، متوقعًا زيادة 
�إنت����اج الحلي����ب اولألب����ان اولروب بم����ا لا يقل ع����ن 30 �إل����ى 40 % لتوفير 
احتياج����ات الم�ستهلكين بهذه المنا�سب����ة، في حين يقل �إنتاج بع�ض الخطوط 
مث����ل الأي�سك����ريم. و�أ�ض����اف �أن هن����اك طلب����ا عل����ى ال�سل����ع المو�سمية مثل 
الحلوي����ات ولقمة القا�ضي، وحب الهري�س، اولجيلي، �إذ يزداد ا�ستهلاكها 
في �شه����ر رم�ضان بن�سبة 50 %، كما �أن حب الهري�س ي�شهد �إقبالا عليه في 
�شه����ر رم�ضان فقط. وقدر ا�ستهلاك الزي����وت النباتية ما بين 10 و15 % 
في المن����ازل، بالمقابل يقل الطلب على المطاع����م؛ نظرًا لاعتماد الأ�سر على 

الطبخ في المنازل، ولذا يقل ا�ستهلاك المطاعم من ال�سلع الغذائية.

اللح���وم متواف���رة وبكمي���ات تكف���ي احتياج���ات المواطني���ن 
والمقيمين

وقال زينل �إن �شركة البحرين للموا�شي، التابعة لمجموعة ترافكو، حر�صت 
عل����ى توفير كمي����ات كبيرة م����ن اللحوم الم��ب�ردة الم�ستوردة م����ن �أ�ستراليا 

وباك�ستان وكازاخ�ستان و�إثيوبيا اول�سودان.

و�أ�ضاف �أن م�سلخ ال�شركة في �سترة )المق�صب( يعمل وي�ستقبل �أي عمليات 
ذبح لح�ساب ال�شركة �أو لتجار الموا�شي، باعتباره الم�سلخ الأول المعتمد من 

قبل الجهات البيطرية في البحرين، �إ�ضافة �إلى م�سلخ �آخر في الهملة. 

وجدد زينل ت�أكيده �أن اللحوم متوافرة، وهنالك كميات كبيرة من اللحوم 
المبردة اولمثلجة �إ�ضافة �إل����ى اللحوم الم�ستوردة عن طريق البحر، وكذلك 
تتواف����ر لحوم الأبق����ار التي ت�صل طازجة يوميًا م����ن باك�ستان وهي الأكثر 

�إقبالا؛ لأنها ت�ستخدم في الوجبة الأ�سا�سية �ألا وهي الهري�س.
و�أ�ش����ار �إلى �أن �شركة البحرين للموا�شي لديها مخزون من الأغنام الحية 
ال�صومالي����ة وتتوقع و�ص����ول كمية من الأغنام الحي����ة ال�سودانية مع �أاوئل 

�شهر رم�ضان.

ودع����ا زينل �إلى ع����دم التهافت على �شراء اللحوم؛ لأن����ه �إذا حدث تهافت 
ف�����إن �أي مخزون �سينفد ب�سرع����ة، و�سيخزن عند بع�ض الأ�سر، في حين �أن 

�أ�سرًا �أخرى لن تح�صل عليها في الوقت المنا�سب.
وتوقع �أن يرتفع ا�ستهلاك اللحوم في �شهر رم�ضان؛ لأن النا�س ي�ستهلكون 
كميات م�ضاعفة منها، م�شيًرا �إلى �أن �أ�سعار اللحوم تجارية غير مدعومة 
لك����ن الحكومة قام����ت بتعوي�ض المواطنين عن فارق �أ�سع����ار اللحوم، و�آخر 
دفع����ة للمواطنين دفعت في �شهر مار�س الما�ضي، وبالتالي فهي ب�شكل �آخر 

مدعومة من الحكومة.

ولف����ت زين����ل �إل����ى توافر كمي����ات �ضخمة من الدج����اج المثلج ال����ذي يعتبر 
الم�صدر الثاني اولأكبر للبروتين في �شهر رم�ضان، وكثير من الأ�سر تعتمد 

عليه في الوجبات المختلفة في �شهر رم�ضان �إلى جانب اللحوم.
اوختتم حديثه بالق����ول �إن الدجاج متوافر، و�شركة ترافكو لديها مخزون 
�ضخ����م من الدج����اج المثلج ويط����رح ب�أ�سع����ار منا�سبة خلال ه����ذا المو�سم 

وبعرو�ض مغرية للم�ستهلك.
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حدثنا عن أهم ميزات وخصائص علامة »GAC Motor«؟ 
�صمم����ت مركباتنا وفقًا لأعلى المقايي�����س العالمية في تجهيز المركبات التي 
تواكب متطلب����ات ال�سوق البحرينية، اولتي تجمع بين ال�صلابة في ال�صنع 
 GAC Motor اولت�أل����ق في الأداء، وهذا م����ا ينطبق تمامًا على �سي����ارات
بجميع الم�ستويات، خ�صو�صا فيما يتعلق بالاعتمادية في الأداء لااوقت�صاد 

في ا�ستهلاك الوقود �إ�ضافة �إلى تجهيزات الأمن اول�سلامة. 
و�أحدث التقنيات التي تتزود بها المركبة مقابل �أ�سعارها التناف�سية جعلت 
منها الخي����ار الأول اولأمثل في المملكة؛ نظرًا لل�سمعة اولمكانة الطيبة التي 
تبو�أته����ا خلال زمن قيا�سي؛ لت�صبح اوحدة من �أ�سرع العلامات التجارية 

نموًا اونت�شارًا في البحرين. 
كم����ا �أن الهوية التجارية لـ GAC Motor اولت����ي تتمثل بالحرف G تعني 
النظ����رة العالمي����ة للت�صني����ع وترمز للتمي����ز في الإبداع، �إذ تت�س����م بال�شكل 
الدائ����ري وترمز �إل����ى النظرة الم�ستقبلية لهذه العلام����ة التجارية، كما �أن 

الزاويا الحادة ترمز للهند�سة اولدقة العالية في الت�صنيع.
ويت����م التع����اون مع �أ�شهر مزودي قط����ع الغيار الدولية المعروف����ة من �ألمانيا 
اولولاي����ات المتحدة وكن����دا اوليابان؛ لإنتاج �سي����ارات عالية الجودة ب�سعر 
مناف�����س، كم����ا يتميز فيه����ا التن����وع في المنتجات م����ن �سي����ارات ال�صالون 

ال�صغيرة اولمتو�سطة، اول�سيارات ذات الدفع الرباعي.
 

وماذا عن الأداء والسعر التنافسي وخدمات ما بعد البيع؟
تتواف����ر GAC Motor بمختلف �أنواعها ب�أ�سع����ار تناف�سية ت�ضاهي جودة 
ت�صنيعه����ا، ما ي�ؤهلها لمناف�سة العديد من العلام����ات التجارية في العالم. 
ون�سع����ى للو�صول �إلى �أعل����ى م�ستويات الخدمة اولر�ضا م����ن قبل العملاء 
�آخذين بعين لااعتبار العديد م����ن المحاور الأ�سا�سية منها الثقة لااولتزام 
لااوهتم����ام، وه����و الأمر ال����ذي ي�صب في من����ح العميل م�ست����وى عاليا من 
الإخلا�ص في الخدمة يوازي م�ستوى التفاني بين منت�سبي ال�شركة. �إ�ضافة 
لذل����ك ف�إننا نقدم لعملائنا باكورة م����ن خدماتنا ال�شاملة، �إذ يت�سنى لهم 
اقتن����اء �أحدث طرازاتن����ا �إ�ضافة �إلى ال�ضمان المج����اني الممتد لـ7 �سنوات 

اول�صيانة لمدة 3 �سنوات.

“GAC Motor” العلامة التجارية الأسرع نموًا وانتشارًا بالبحرين

المدير العام لــ”التسهيلات للسيارات”

برير جاسم

في أكتوبر الماضي، احتفلت ش���ركة التس���هيلات للس���يارات بمرور 3 أعوام على إط�ل�اق العلامة التجارية 
المصنفة من أس���رع العلامات نموًا وانتش���ارًا في المملكة )GAC Motor(. وبهذه المناسبة التقت »أضواء 

البلاد« المدير العام لشركة التسهيلات للسيارات برير جاسم، الذي كان لنا معه هذا الحوار.

كيف وجدتم الإقبال على هذه العلامة منذ أن تم إطلاقها في 
مملكة البحرين؟

تت�سم جميع طرازات �سيارات GAC Motor بالجاذبية المطلقة مع طابع 
ريا�ض����ي ع�صري و�أني����ق و�أداء متميز يمنح ال�سائ����ق رفاهية غير م�سبوقة 
علاوة عل����ى التقنيات البارعة اولذكية اولتفاعلي����ة التي تمثل جوهر هذه 
الث����ورة التكنولوجي����ة. ا�ستطعن����ا خلال زم����ن قيا�سي �أن ن�ض����ع �أنف�سنا في 
م�ص����اف م����زودي ال�س����وق البحرينية بمختل����ف المركبات من����ذ �أن �أطلقنا 
العلام����ة التجارية، حيث طرحنا العديد من الطرازات التي تواكب جميع 
لااحتياج����ات، ونح����ن ب�صدد ط����رح العديد في الم�ستقب����ل القريب، كما تم 
عر�ضه����ا في العدي����د من معار�ض ال�سيارات العالمي����ة في ال�صين اولولايات 
المتح����دة اوليابان وغيرها، لاوقت طرازاتنا �إقبالًا منقطع النظير من قبل 
المهتم��ي�ن في الأ�سواق، م����ا ينعك�س �إيجابًا على �صعي����د تعزيز ح�ضورنا في 
ال�س����وق المحلية. يذكر �أن معظم زبائنن����ا هم من الأ�شخا�ص الذين اقتنوا 
�سابق����ا �سيارات يابانية وكورية ذات �سمع����ة عالمية ومرموقة، ما يدل على 
�أن م����ا تتمي����ز به �سي����ارات GAC Motor لا يقل جاذبي����ة اوعتمادية عن 

مثيلاتها من ال�سيارات اليابانية.

هل من ضم���ن خصائص »GAC MOTOR« أنها صديقة للبيئة؟ 
وماذا عنها من حيث استهلاك الوقود؟

تتمي����ز »GAC Motor« ب�أنه����ا ت�ستخدم �أح����دث التكنولوجيا الم�ستخدمة 
بما ينعك�����س �إيجابًا على ا�ستهلاكها للوقود. وعلى �صعيد مت�صل ف�إن هذه 
 )Turbo( العلام����ة التجاري����ة تتوافر بمحرك �سع����ة 4 �أ�سطوانات تيرب����و
م����ا يقلل ا�ستهلاك وحرق الوقود �إ�ضاف����ة لت�ضمينها العديد من التقنيات 
الحديث����ة الم�ستخدم����ة من قبل ك��ب�رى ال�شركات العالمي����ة في تنقية عوادم 
ال�سي����ارات وتقلي����ل التلوث المنبع����ث، منه����ا �شرك����ة Faurecia الفرن�سية 

وغيرها الكثير. 

ه���ل نس���تطيع اعتب���ار »GAC MOTOR« بديلًا ومنافسً���ا قويًا 
للعلامات اليابانية والعالمية من حيث مواصفاتها ومميزاتها؟

 GAC« نع����م، دون �ش����ك! تفخر ه����ذه العلامة التجاري����ة ب�أنها ج����زء من
Group« اولت����ي ت�صن����ع العدي����د م����ن قطع الغي����ار اولتجمي����ع للعديد من 
ال�سي����ارات العالمية المعروفة بجودتها العالية و�أدائها المميز، منها �سيارات 
هون����دا، تويوت����ا، ميت�سوبي�شي، وجيب، اونطلاقًا من ه����ذه الخبرة العالية 
الت����ي اكت�سبته����ا ال�شركة نجحت في  �إنت����اج ال�سيارات الت����ي تتناف�س فيها 

مبا�شرة مع نظرائها من م�صنعي ال�سيارات في جميع �أنحاء العالم.
و�إ�ضاف����ة لذلك ف�إن ال�شرك����ة لم تكتفِ بالا�ستفادة م����ن خبرتها في العمل 
مع �ش����ركات �صناعة ال�سيارات الأخرى لتطوي����ر عملها، بل �أتت بمكونات 
ال�سي����ارات م����ن م�ص����ادر مختلف����ة ع��ب�ر الموردي����ن الدولي��ي�ن للعديد من 
العلام����ات التجاري����ة الرائدة، حيث اعتمدت برنام����ج الثبات الإلكتروني 
ونظم �إدارة المحرك من بو�ش )�ألمانيا(، اولفرامل الأمامية من كونتيننتال 
)�ألمانيا(، اول�صدامات الأمامية اولخلفية من في�ستيون )الولايات المتحدة 

الأميركية(، وناقل الحرك����ة الأوتوماتيكي من �أي�سين )اليابان(، وتكييف 
اله����واء من دين�سو )اليابان(، و�أحزمة الأم����ان، وو�سائد هوائية، اولمكابح 
الخلفي����ة، و�أنظمة الطاقة الهيدروليكي����ة من �شركة تي �آر دبليو )الولايات 

المتحدة الأميركية(.

هل لك أن تطلعنا على آخر إنجازات »التسهيلات للسيارات«؟
نح����ن وبكل فخر، فنظرًا للثقة الممنوحة لنا من عملائنا الكرام ا�ستطعنا 
وب����كل فخر للعام الثالث على التوالي �أن نح�صد جائزة �أف�ضل مبيعات في 
الع����الم من قب����ل ال�شرك����ة الأم متفوقين على معظم ال����وكالات الأخرى في 

العالم. 

ما عروضكم المقدمة في شهر رمضان؟
احتف����اءً ب�شه����ر العطاء نمن����ح عملاءنا ع����ددًا من المي����زات الم�ضافة على 
جميع طرازات ال�سيارات العائلية اول�سيدان، و�أردنا في �شهر رم�ضان هذا 
الع����ام �أن نقدم �شيئا بارزا لعملائنا المميزين وكذلك منح العملاء الجدد 
فر�ص����ة لاا�ستمتاع بتجرب����ة امتلاك طرازاتنا الأح����دث ب�أ�سعار تناف�سية. 
ثة ب�أك��ث�ر التقنيات تطوّرًا  تتمت����ع مجموعتنا الجدي����دة من المركبات المحدَّ
وبت�صمي����م راقٍ وجودة فائقة، ونحن اوثقون �أن هذه العرو�ض �سوف تلقى 

اهتمامًا كبيًرا من قبل الجمهور الكريم.
ا  وت�شم����ل عرو�ض �شهر رم�ضان العديد من المفاج�أت التي �أعدت خ�صي�صً
للعم��ل�اء الراغب��ي�ن باقتن����اء �إح����دى ط����رازات GAC Motor م����ع خيار 
ا�ستبدال جميع ال�سيارات القديمة ب�أخرى جديدة كليًا من طرازات 2019 
بباقات رائع����ة ت�شمل الت�سجيل اولت�أمين ومانع ال�ص����د�أ، وتظليل النوافذ، 
�إ�ضافة �إل����ى ال�صيانة ال�شاملة للمركبة لمدة 3 �سن����وات اول�ضمان الذهبي 
لمدة 7 �سنوات من دون تحديد الم�سافة، وهدية قيمة مقابل �شراء ال�سيارة 
�إ�ضاف����ة �إل����ى فر�ص����ة الف����وز ب�سي����ارة GAC GA3s، اولحل����ول التمويلية 
للأف����راد اولم�ؤ�س�سات ب�أ�سعار فائدة تناف�سي����ة، �إ�ضافة �إلى تحملنا القيمة 
الم�ضاف����ة لفترة محدودة، كل ذلك مقابل 88 دينارا بحرينيا �شهريًا فقط 

لجميع الطرازات.

�أوجه دعوة لجميع الزبائ����ن ومحبي ال�سيارات لزيارة المعر�ض في منطقة 
 »GAC Motor« العك����ر  - �س��ت�رة اولتعرف عن قرب على �أهم ط����رازات
لااو�ستمتاع بتجربة قيادة مميزة �أو بالات�صال على الرقم )17734008(.
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يزهر في رمضان مع 
إكمال عام على 

تأسيسه
ترى المديرة التنفيذية لمش���روع »بلومنغز« )Bloomings( فاطمة راش���د أن ‏ش���هر رمضان من الأش���هر التي 
تضف���ي انتعاش���ا وحرك���ة جميلة إلى الس���وق خصوصًا في مج���ال الهداي���ا والأطعمة، وكوننا بدأنا مش���وار 
»بلومنغز« في ش���هر أبريل من العام الماضي 2018، أي قبل أس���بوعين من ش���هر رمضان فإننا نكمل في 

هذا العام بشهر رمضان عامًا على افتتاح متجر »بلومنغز«.
وتقول راش���د لـ »أضواء البلاد« إن الإقبال في ش���هر رمضان من العام الماضي على ش���وكلاتة »بلومنغز« كان 
كبيرًا، ويثلج الصدر بالنس���بة لمتجر جديد أو مش���روع جديد يعمل بمجال الش���وكلاتة والورود، خصوصًا مع 

اقتراب عيد الفطر.
وتضيف أن نوعية الش���وكلاتة ومذاقها كانت ولا زالت هي الاهتمام الأول والهدف الأس���مى والأعلى لنا في 
»بلومنغز«، و‏لذلك سنحرص في هذا العام على زيادة الكميات وأيضًا إضافة بعض أنواع وأصناف الشوكولاتة 

التي تتناسب مع أجواء الشهر الفضيل وكذلك الأصناف العربية مثل الرهش والقشطة والبقلاوة.
وتواصل »كوننا متجرا جديدا نسبيًا فإنه لا يمكننا التنبؤ بنسبة الزيادة المتوقعة في الطلب على الحلويات 
والش���كولاتة في ش���هر رمضان، ولكننا نتمنى أن تكون المبيعات والإقبال متجددا ومتميزا في هذا العام 

كما كان في العام السابق«.
وتتوقع راشد مع الموقع المميز لمتجر »بلومنغز« بمنطقة حيوية وإستراتيجية قريبة من كثير من المحطات 
المهمة في قلب العاصمة، ومقصد لمن يريد أن يهدي الورود والشوكولاتة والهدايا، استمرار الطلب على 
الورود والهدايا الشوكولاته؛ خصوصًا أن طالبي الورود وزبائنها هم من الأشخاص الذين يحبون ويعشقون 

الورود، ولا يتوانون عن بذل جل ما يستطيعون لاقتنائها.
وتضيف أن لكل نوع من البضائع زبائنه ورواده، وبطبيعة الحال الورود والهدايا هي من السلع التي يتفاوت 

عليها العرض والطلب ويكون متغيرًا بناء على المواسم والمناسبات.

انتعاش سوق الحلويات 
والأطعمة في الشهر الفضيل

“بلومنغز”
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يفتت���ح فن���دق �شيراتون البحرين �أبواب قاعة عوالي لل�ضيوف الذين يرغبون بالا�ستمت���اع بالتقاليد الأ�صيلة لل�ضيافة العربية. وتُعتبر قاعة عوالي ب�شكلها 
ال�ساحر مميزة جدًا ومختلفة من حيث ت�صميمها وديكورها العربي التقليدي الم�صاحب للأر�ضية الإيطالية؛ لي�شكل لوحة �ألوان محايدة، �إ�ضافة �إلى ذلك 
الأقوا�س ذات النق�ش الرائع مع الف�سيف�ساء الجميلة، و�ألواح الخ�شب الماهوجني المنحوتة بدقة، و�سقف الخيمة المزدوج مع الثريات الرائعة، كل هذا يجعل 
م���ن �أج���واء القاعة مكانًا خياليًا ومنا�سبًا لكل المنا�سبات. ويقدم »�شيراتون البحرين« في قاع���ة عوالي بوفيه الإفطار الرم�ضاني الفاخر. وفي هذا العام، 
�سيك���ون �أم���ام ال�ضيوف خيارات عديدة من �أ�شهى و�ألذ الم�أكولات الرم�ضانية، حي���ث الأطباق المحلية اولعربية اولنكهات ال�شرقية اولعالمية. و�سيقوم كبار 
الطه���اة بعمل قائمة طعام مختلف���ة في كل يوم؛ لتكون فر�صة مميزة لل�ضيوف للا�ستمتاع بمختلف الأطباق في كل زيارة. وتحوي قائمة الطعام �سيمفونية 
م���ن الم�أك���ولات اولحلويات اولم�شروبات، تم �إعدادها من قب���ل كبار الطهاة؛ لتمنح ال�ضيوف تجربة مذاق خيالية، فهن���اك ال�سلطات اولمقبلات، اولأطباق 
الرئي�س���ة مث���ل الغوزي مع الأطباق الرم�ضانية كالهري����س اولثريد. و�سيكون بوفيه الإفطار في قاعة عوالي مفتوحًا يوميً���ا خلال ال�شهر الكريم ابتداءً من 
�ساعة غروب ال�شم�س ولغاية 8:30 م�ساءً، وب�أ�سعار خا�صة للكبار 18 +++ د.ب، �أما الأطفال ما بين 4 و12 �سنة فال�سعر يكون 8.500 +++ د.ب، ولل�صغار 
مجانًا. ويقام هذه ال�سنة بوفيه الغبقة الرم�ضانية في مطعم جول�ستان الإيراني، مع خيارات عالمية مختلفة في قائمة الطعام، وب�سعر 12.500 +++ د.ب. 
ا. ويقدم ا�سبير�سمنتى ايلي كافيه خدماته خلال �شهر رم�ضان المبارك يوميًا من ال�ساعة 4 م�ساءً  قائم���ة لا كارت متواف���رة مع العديد م���ن الخيارات �أي�ضً
ولغاية منت�صف الليل، �إذ �إنه الوقت المثالي لاحت�ساء ال�شاي اولقهوة وبع�ض الوجبات الخفيفة اولم�شروبات المنع�شة في جو لطيف مع العائلة اولأ�صدقاء. 

التقاليد الرمضانية الأصيلة
في “شيراتون البحرين”

بوفيــه ا�فطــار للكبار مقابل ١٨.٠٠٠ +++ د.ب
ا�طفال من عمر ٤ إلى ١٢ ســنة: ٨.٥٠٠ +++د.ب و دون ٤ ســنوات:  مجان� 

اســتمتع بتجربــة التقاليــد ا�صيلة لشــهر رمضان في قاعة عوالي. 
تــذوق العديــد من المأكولات المحلية، الشــرق أوســطية، والعالمية 

في بوفيه ا�فطار يومي� ابتداءً من ســاعة الغروب ولغاية ٨:٣٠ مســاءً. 

بوفيــه الغبقــة الرمضانية في مطعم جولســتان ا�يراني
مــن ٩:٠٠ مســاءً ولغايــة ٢:٠٠ صباح� مقابل ١٢.٥٠٠ +++ د.ب

للحجز يرجى ا�تصال على ١٧٥٣٣٥٣٣ ٩٧٣+
/sheratonbahrain

رمضان كريم
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كل م�س���اء وبع���د �أن تغرب ال�شم����س، �سيقدم لكم فندق »ذي كي« تجربة فريدة لا مثيل لها من خلال المطع���م الرائع »كولورز«، وهو تناغم رائع 
يجمع بين �أ�صول ال�ضيافة العربية التقليدية �ضمن بيئة معا�صرة تقع في قلب منطقة الجفير. 

�سيق���دم لك���م فندق ذي كي �أ�شه���ى الم�أكولات الرم�ضانية �ضمن بوفيه �إفطار فاخر ي�ضم ت�شكيلة رائعة م���ن الأطباق التقليدية من جميع �أنحاء 
المنطقة. 

مجموعة م�شكلة من ال�سلطات، الهامور، المجبو�س، ملوخية الدجاج، طاجن اللحم، كفتة باللبن، اولغوزي البحريني. 
ا جميع الحلوي���ات ال�شرقية ال�شهيرة التي ت�شم���ل حلوى �أم علي،  يمكن���ك لااختي���ار م���ا بينها، �أو �أن تق���وم بتجربتها جميعًا. �سنقدم لك���م �أي�ضً

البقلاوة الم�شكلة، الكنافة، وجلا�ش رم�ضان.
م���ن غ���روب ال�شم�س وحتى ال�ساع���ة 10:30 م�ساء، يمكنك لاا�ستمتاع بتناول بوفيه غروب �شم�س رم�ض���ان مقابل 9.9 دينار بحريني ت�ضاف لها 
10% خدم���ة و 5% �ضريب���ة حكومي���ة و 5% �ضربية القيمة الم�ضافة لل�شخ����ص الواحد. كما ي�شمل هذا العرا�ض الرائ���ع الع�صائر الرم�ضانية، 

القهوة اول�شاي ح�سب اختيارك. ويمكن للمجموعات اول�شركات لاا�ستفادة من هذا العر�ض لاا�ستثنائي لحفلات الولائم/ الغبقات الرم�ضانية، 
�إل���ى جان���ب خدمات تموين خارجية لكل المنا�سبات اولحفلات. هذا �إ�ضافة �إلى عر�ض رائع للأطفال، �إذ �سيح�صل الذين تبلغ �أعمارهم بين 7 
و12 �سن���ة عل���ى خ�صم لن�صف ال�سعر، و�سيتناول الأطفال الذي���ن تقل �أعمارهم عن 6 �سنوات طعامهم مجانًا. �إن الإثارة اولمتعة لم تنته عندنا 
لهذا الحد، �إذ �سي�شارك كل �ضيف ي�شرفنا خلال ال�شهر الف�ضيل في ال�سحب للفوز بق�ضاء ليلتين مجانيتين في فندق ذي كي، �إ�ضافة لفائزين 

�سيتم الإعلان عنهم و�سيتم الإعلان عن فائزين في نهاية ال�شهر من خلال ملء ا�ستمارة ا�ستبيان ر�ضاء النزلاء. 
ا بنهاية �شهر رم�ضان المبارك على طريقته الخا�صة. ان�ضم �إلينا ودلل نف�سك. تمتع بغداء العيد المميز في اليوم الثاني من  يحتفل الفندق �أي�ضً

العطلات بمبلغ 12 دينارا بحرينيا ت�ضاف لها 10% خدمة، 5% �ضريبة حكومية �شاملة الم�شروبات، و5% �ضريبة القيمة الم�ضافة. 

روح رمضان!
احتفل معنا بالشهر الفضيل في 

فندق “ذي كي”
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احتف���ل برم�ض���ان و�أجوائه ال�ساحرة م���ع فندق �آرت روتانا الفخم، حيث يمكن���ك لاا�ستمتاع بالإعدادات الفاخرة اولمليئ���ة بالاحتفالات؛ من �أجل 
خل���ق �أجم���ل اللحظات لت�شاركها مع عائلتك و�أ�صدقائك. بينما �سيعد كب�ي�ر الطهاة وليمة زاخرة بمجموعة رائعة من الأطباق العربية اولم�أكولات 
���ا �شيقًا �سيمكن جميع  العالمي���ة، �إل���ى جانب محطات الطه���و الحية اولم�شروبات العربي���ة المنع�شة وق�سم الحلويات المغ���ري. �سيقدم المطعم عر�ضً
الح�ض���ور م���ن لاا�ستمتاع ب�أداء رائ���ع لراق�ص »التنورة« التقليدي من م�صر على �ألحان العود اولطبل���ة ال�شرقية الهادئة. يبد�أ الإفطار من غروب 
ال�شم����س وحت���ى ال�ساعة 9 م�ساءً. ال�سعر 25 دينارا بحرينيا مع الم�شروبات الرم�ضاني���ة، اولأطفال من �سن 6 �إلى 12 يح�صلون على خ�صم 50 % 

من ال�سعر المذكور ودخول مجاني للأطفال دون �سن 6. 
خ�ل�ال رم�ض���ان له���ذا العام، يمكن���ك التمتع بالغبقة المثالي���ة مع �أجواء ناب�ضة بالحي���اة على �أنغام الع���ود اولطبلة ال�شرقي���ة و�أداء �شيق لراق�ص 
»التن���ورة« التقلي���دي من م�صر. ا�ستمتع بالعر�ض مع �أف�ضل نكه���ات ال�شي�شة المتوافرة للاختيار. و�إلى جانب الترفي���ه الرائع، �سيتم تقديم بوفيه 
فاخ���ر م���ع مجموعة او�سعة من الأطباق العربية اولعالمية اولحلويات ال�شهية اولم�شروبات الرم�ضانية المنع�شة. تبد�أ الغبقة من ال�ساعة 9:30 م�ساءً 

�إلى 12:30 �صباحًا ب�سعر 18 دينارا بحرينيا للبوفيه فقط، �أو 20 دينارا بحرينيا للبوفيه مع ال�شي�شة.
كّن جميع الأفراد الذين يقومون  ا رائعًا في �شهر رم�ضان لا�ستعادة حيويت���ك وطاقتك، حيث ُمي يوف���ر المنتج���ع ال�صحي في فندق �آرت روتانا عر�ضً
بحج���ز �ساع���ة تدليك، م���ن الح�صول على خدمة الحمام المغربي مقدم���ة مجانًا من الفندق �إلى جانب ق�ضاء بقية الي���وم على ال�شاطئ الخا�ص 

بالفندق. انغم�س في حالة من لاا�سترخاء التام مع يوم مليء بالراحة اولرفاهية.

تجربة رمضانية مثالية
مع فندق آرت روتانا

إعلان ترافكووو
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كيف يقضي فنانو 
البحرين الشهر 

الفضيل؟
نقضي ش����هر رمضان المبارك في أجواء العبادة والقرآن وبين الأهل والأصدقاء، ونتابع 
خلال أيامه العديد من المسلس��ل�ات والبرامج، كما نطلع على أبرز المؤثرين في برامج 
التواصل الاجتماعي، ولكن هل فكرنا كيف يقضي الفنانون أيام الش����هر الفضيل؟ ما 

أطباقهم المفضلة، وكيف يستقبلون أجمل شهور السنة؟ 
تحدثن����ا إل����ى بعض الفنانين والمش����اهير على وس����ائل التواص����ل الاجتماعي، وطرحنا 

عليهم بعض الأسئلة العامة والخفيفة بخصوص شهر رمضان الكريم.

أقضي الشهر مع 
أبنائي وأفتقد بعض 

التقاليد القديمة

ابتسام 
عبدالله

الفنانة القديرة ابتس����ام عبدالله، التي تستقبل شهر المغفرة بكل حب وبهجة، صرحت 
بأنه����ا لاتفض����ل الخروج أبدًا خلال هذا الش����هر، بل تفضل أن تقضي����ه بالكامل في بيتها 

محاطة بأبنائها. 
كم����ا أنه����ا تحدثت عن ذكرياتها الس����ابقة مع ش����هر رمضان المبارك قائلةً »أفتقد أش����ياء 
كثي����رة، مثل لعب الأطفال في أزق����ة الفرجان، وأفتقد لمة الأهل والتجمعات الكبيرة أثناء 
وجب����ة الإفط����ار، وكذلك تبادل الأطب����اق بين الجيران، إذ أتذكر أنن����ي كنت أذهب بالأطباق 

لجيراننا عندما كنت صغيرة«.
أما عن طبقها المفضل فقالت ابتسام إنها تفضل طبق الرز باللحم. 

واختتم����ت حديثه����ا بالدع����اء قائلة »إن ش����اء الله يعطينا صيامه لا فاقدي����ن ولا مفقودين 
ويتمم علينا، ومبارك عليكم الشهر الكريم وللأمه الإسلامية والله يغفر لنا جميعا«.
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أتفرغ للعبادة وزيارة الأهل 
والأصدقاء

سمية الخنة

الفنانة القديرة س����مية الخنة، تتحدث عن استقبالها الشهر الفضيل 
قائلة »أس����تقبله كأي مس����لمة باللهفة والش����وق لقدومه. أستعد له 
نفس����يًا وأحاول أن أنهي العديد من الأمور العالقة قبل الش����هر حتى 
أتف����رغ للعبادة في المس����جد وواجب����ات الزيارة للأه����ل والأصدقاء كما 

أحرص على تزيين البيت بفوانيس الإنارة لشهر رمضان المبارك«. 
وتضيف »أحرص بعد الفطور على صلاة العشاء والتراويح مع والدتي 
ف����ي المس����جد ومن ث����م تلبية دع����وات الغبق����ات الرمضاني����ة. أما في 
العشر الأواخر فأتفرغ لصلاة التراويح والقيام، وأعتذر عن أي دعوات أو 
زي����ارات في هذه الفترة، كما أحرص كغيري عل����ى ختم القرآن الكريم 
مرتين على الأقل في شهر رمضان«، مستدركة »أفتقد المسحر اللي 
كان يوقظن����ا قبل صلاة الفجر للس����حور وحركة الجي����ران من الأطفال 
والنس����اء والشباب. كما أنني أقلل من ارتباطاتي العملية وأركز على 

العبادة أكثر«.
وع����ن جديدها لش����هر رمض����ان المبارك قال����ت الخنة »لدي مسلس����ل 
ولكن للأسف لن يعرض في رمضان؛ بسبب بعض التأخيرات الفنية، 
ولكنن����ي بالتأكي����د س����أكون متابع����ة لبع����ض الأعم����ال الأخ����رى التي 

ستعرض«.
كم����ا هن����أت الفنان����ة س����مية الخنة بحل����ول الش����هر الكري����م مختتمةً 
حديثه����ا بالدعاء »اللهم بلغنا رمضان لا فاقدين ولا مفقودين وأهلّه 
علينا بالأمن والإيمان والسلامة والإسلام وتقبل يا الله صيامنا وجميع 
طاعتن����ا واجعلن����ا م����ن ختمة كتاب����ك الكري����م.. كما أتق����دم بالتهنئة 
لجلالة الملك حمد بن عيس����ى وصاحب الس����مو الملكي الأمير خليفة 
بن س����لمان وصاحب الس����مو الملكي الأمير س����لمان بن حمد وشعب 

البحرين الطيب والأمة العربية والإسلامية، وكل عام وأنتم بخير«.
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سأدشن مجموعة أزيائي 
الخاصة خلال الشهر الفضيل

منال طلال

منال طلال، المؤثرة في وس���ائل التواصل الاجتماعي تستقبل 
ش���هر رمض���ان المب���ارك بالزينة، وتعتبر التس���وق خ�ل�ال الفترة 
الصباحي���ة من الش���هر وقتً���ا مثاليً���ا خصوصًا للتبضع وش���راء 

جلابيات أطفالها من سوق المحرق. 

وع���ن ش���هر رمضان عموم���ا تقول من���ال »أفتقد تجم���ع العائلة 
الكبي���رة عل���ى الفط���ور، إذ أصبح���ت كل عائل���ة صغي���رة تفطر 
لوحدها، بخلاف الس���ابق، وأحاول جاه���دةً المحافظة على نمط 
أعمالي في هذا الشهر؛ لأنني أحرص بشدة على الالتزام بزيارة 
الأهل وهو أمر مهم بالنسبة لي، كذلك أحب متابعة ما يعرض 
خلال الش���هر، وحاليًا أفكر في متابعة مسلسل دفعة القاهرة، 

وخمسة ونص للفنانة نادين نجيم، هذا ما شدني حتى الآن«.

أما عن جديدها خلال الشهر فصرحت منال »إن شاء الله سوف 
يت���م تدش���ين أول مجموع���ة من ١٠ بدلات باس���مي في ش���ركة 

ملابس محلية«.
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روح رمضان تضيف تميزًا 
متفردًا

نور حميد

الإعلامي���ة نور حميد تقول عن ش���هر رمض���ان المبارك 
والأج���واء  بالفواني���س  والف���رح،  بالدع���اء  »نس���تقبله 
والحلوي���ات  الأكلات  الممي���زة،  والإض���اءات  الرمضاني���ة 
المفضلة، وعلى الغالب يذهب نصف اليوم في العمل، 
والنص���ف الآخر من اليوم بين تجهيز مائدة الافطار مع 
والدت���ي، ومتابعة المسلس�ل�ات والبرام���ج الرمضانية، 
وحضور الفعاليات والغبقات، أو الخروج مساءً بصحبة 
الأصدق���اء. لكنن���ي أفتق���د تجم���ع العائل���ة ف���ي بي���ت 
جدت���ي بالمنامة، حي���ث كانت تطبخ وس���ط ضحكاتنا 
وضجيجن���ا. كن���ت أرجع من المدرس���ة وأجل���س معها 
كل يوم وأس���تمتع برائحة الطعام وأحاول مساعدتها 
ولكنه���ا لا تدعن���ي؛ لأنني كعادت���ي الدائمة ما إن أضع 
ي���دي في ش���يء حتى تصبح كارث���ة، وليس لدي طبق 
رمضان���ي معين، ف���كل الأطعمة لذي���ذة، وبصراحة أنا 
أحب الأكل بش���كل عام والحلوي���ات خصوصا، إنما روح 

رمضان هي التي تضيف تميزًا متفردًا في الأطعمة«.
أما عما ستش���اهده من برامج أو مسلسلات تقول نور 
»ل���م اطلع بش���كل جِدي ولك���ن أكثر م���ا يهمني هي 
الأعم���ال البحريني���ة إضاف���ة إل���ى أعم���ال الفنانات هدى 

حسين وحياة الفهد وسعاد عبدالله«.
واختتمت حديثها مهنئةً »أهنئ الجميع دون استثناء 
خصوصا عائلت���ي وأصدقائي جميعهم، وأتمنى لهم 
سعادة وفرحا وراحة بال في هذا العام وجميع الأعوام، 

وكل عام وأنتم بخير«.

DISCOVER NOW AT LEMERIDIENCITYCENTREBAHRAIN.COM

ENCHANTING
RAMADAN
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“إنكانتو” يطلق 
مجموعة رمضان 

بتعاون هندي
رمض���ان  ش���هر  حل���ول  بمناس���بة 
من���ا  واح���دة  كل  تحت���ار  المب���ارك، 
ف���ي اختي���ار الإطلالة المناس���بة لها 
لتلبية دع���وات الغبقات والإفطارات 
الرمضاني���ة. م���ن هن���ا اخترن���ا لكم 
تصامي���م  م���ن  ممي���زة  مجموع���ة 
الدراع���ات والجلابي���ات الأنيق���ة م���ن 
والمجموع���ة  بوتي���ك«  »إنكانت���و 
الخاصة الت���ي أطلقها بالتعاون مع 
و   ”Amit Aggarwal“ المصممي���ن 
م���ن  وكلاهم���ا   ”Pankaj&Nidhi“
الهن���د؛ نظ���رًا لحرفيتهم���ا البالغة 
م���ن  الن���وع  به���ذا  واختصاصهم���ا 
الرمضان���ي  الطاب���ع  التصمي���م ذي 

المميز.
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من “فاشينستات” مواقع 
التواصل الاجتماعي

اختاري إطلالتك 
في رمضان 

مع اقتراب ش���هر رمضان الكريم، وضمن الاس���تعدادات التي تكون على قدم وساق لاستقباله، تهتم الفتيات 
الخليجيات بش���راء مجموعة من الأزياء الشعبية الخليجية التي يكسوها الطابع الرمضاني، لحضور »الغبقات« 
والتأل���ق بها ف���ي ليالي رمضان وأيامه بما يعكس الفرحة الغامرة والاهتمام الش���ديد بقضاء هذا الش���هر مع 

خصوصية جميع تفاصيله.
وبالطب���ع، ف���إن المرجع الأول الذي تس���تلهم منه الفتيات أفكارًا لتنس���يق إطلالاتهن الرمضاني���ة هنّ أيقونات 
الموض���ة الخليجي���ات، إذ يعرضن أحدث خطوط الأزياء الرائجة في الموس���م الرمضان���ي، وفيما يلي اخترنا لكم 

بعض هؤلاء المؤثرات اللاتي تألقن بقطع رمضانية رائعة. 
• الإعلامية والشاعرة نهى نبيل، التي تحمل شهادة الهندسة الكيميائية من جامعة الكويت، وبدأت عملها 
الإعلامي وعمرها لا يتجاوز 9 س���نوات، وظهرت في مجال الموضة منذ العام 2009 عبر نش���ر تفاصيل الأزياء في 

مدونتها الخاصة، وحتى لحظة كتابة هذا النص فإن عدد متابعيها يتجاوز السبعة ملايين. 

• دلال الدوب، والمش���هورة باس���م »دلاليد«، والتي بدأت أيضًا عبر إنشاء مدونة شخصية تتحدث فيها عن كل 

ما له علاقة بالموضة والمكياج في العام 2012، كما أطلقت قناتها الخاصة على اليوتيوب بالعام 2013 وعرضت 
فيها تجاربها في ذات المجال، ويتابعها اليوم على موقع التواصل الاجتماعي »انستغرام« 2.5 مليون متابع.

• جم���ال النج���ادة، العامل���ة في مج���ال الأزياء الخاصة بالم���رأة والرجل، والت���ي تملك ما يق���ارب 9 آلاف متابع على 

صفحتها الخاصة في »انستغرام« هي الأخرى جذبت الفتيات بمختلف الأعمار عبر تنسيقاتها المميزة لملابسها.

الثوب الكويتي النسائي القديم

جلابية من هارفي نيكلز وتصميم لوديا

جلابية باللون الرمادي من تصميم جيهان أطايبك
DKNY تشكيلة
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البشت البراق

بشت من تصميم سبهان

عباية باللون البنفسجي مع الهدب

@double.june.kw دراعة هندية من تصميم

جلابية من سيڤن هيفن البحرين

@sayedati جلابية بالتطريز الذهبي من

فستان من أنوتا
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رمضان البحرين... بين الماضي والحاضر
منذ قديم الزمان، والمسلمون يشعرون بذات البهجة عند طلوع هلال شهر رمضان الكريم، وبذات الروح الإيمانية يستقبلونه، لا 
زالت اللهفة نفسها، وحدها العادات تغيرت حتى باتت تُجاري روح العصر الحديث، فاختفت بعض المظاهر وظهرت أخرى عوضًا 
عنه���ا، إلا أن البع���ض ف���ي الآونة الأخيرة أخذ يعود بالعادات القديمة ش���يئًا فش���يئًا كنوعٍ من التغيير، فت���رى الفوانيس قد عادت 
بشكل مستحدث؛ لتصبح الزينة الرئيسة عند حلول الشهر الفضيل، وبعد أن كانت تضاء بالنار، هي اليوم تختلف وتتنوع في 

ألوان المصابيح التي تضاء بها، وتختلف في أحجامها والمواد المصنعة منها.

وبعد أن كان الناس يحرصون أش���د الحرص على القيام بالزيارات الش���خصية للأقارب والأصدقاء للتهنئة بالش���هر الفضيل أصبح 
الهاتف ووس���ائل التواصل الاجتماعي الس���بيل الأقرب والأس���هل اليوم للوصول إلى الجميع في وقت واحد، من دون تكبد عناء 

الزيارة، والتي هي في الحقيقة مفتاح للربط بين القلوب وزيادة الألفة والمحبة بين الناس.

المائ���دة نال���ت ن�صيبها من التغيير الطفيف جدًا مقارن���ة بباقي المظاهر، فلا زالت العائلة البحرينية تف�ض���ل »الثريد« على غيره اوعتباره 
وجب���ة �أ�سا�سي���ة، وهو عبارة عن الخب���ز المغمو�س بمرق اللحم، وعادة ي�ستخ���دم في الثريد خبز »الرقاق«، �إذ يقط���ع خبز الرقاق �إلى قطع 

�صغيرة تو�ضع في �إناء وي�صب عليها المرق ويقلب ثم يو�ضع فوق الخبز اللحم �أو الدجاج ويقدم للأكل.
كذل���ك الهري����س، لا زال �سيد المائ���دة الرم�ضانية البحرينية، اوللقيمات اولكب���اب اول�سلطة من الأ�صناف التي لاب���د �أن تكون حا�ضرة كل 
ليل���ة تقريبًا، مع �إ�ضافة الع�صير ال���ذي كان ي�صنع منزليًا في الغالب، اوليوم �صارت المائدة �أو�سع، اولأ�صناف �أكثر مع لااحتفاظ بالأطباق 

ال�سابقة.
�أم���ا ع���ادة تبادل الأطباق فاندثرت تقريبًا، فقبل حوالي 10 �أو 15 �سنة كان���ت الطرقات قبل مدفع الإفطار ب�ساعة تقريبًا مليئة بال�صبيان 
اولفتيات الذين يحملون �أطباق الطعام المليئة بما لذ وطاب لي�أخذوها �إلى الجيران، الذين كتب ا�سم كل اوحد منهم على ق�صدير الطبق، 

ليعوداو فيما بعد محملين ب�أ�صناف �أخرى كان الجيران قد �أر�سلوها، فكانت المائدة عبارة عن طبق من كل منزل في الحي.

المجال�س القر�آنية عادة قديمة �أخرى متعارف عليها عند �أهل القرى البحرينية، حيث يجتمعون كل ليلة بعد الإفطار لقراءة جزء �أو جز�أين 
م���ن القر�آن الك���ريم؛ ا�ستعدادًا لختمه في ليلة الن�صف من �شهر رم�ضان وليلة العيد، وحتى اليوم، لازالت هذه المجال�س تقام في كل القرى 

بلا ا�ستثناء. 
في القديم، كان الم�سحر �أو ما ي�سمى بـ»�أبو طبيلة« يطوف في �أزقة الحي قارعًا طبله ومرددًا الأهازيج؛ ليوقظ الأهالي لتناول وجبة ال�سحور، 
ويتلقى الم�سحر لقاء خدماته الت�سحيرية �أجرين في ال�شهر الواحد، �إذ ي�ستلم مبلغا ماليا كـ »عيدية« مما يجود به �أهل القرية، فيما يف�ضل 
البع����ض �إعط���اءه بع�ض الم���واد الغذائية بدلا عن المال في العي���د، �أما الأجر الآخر فيتلق���اه في »القرقاعون« �أو »النا�صف���ة«. او�ستعا�ض عنه 
النا����س الي���وم بالمنبه الإلكتروني، �أو البقاء م�ستيقظين حتى وقت ال�سحور �أمام �شا�شات التلف���از التي تعر�ض البرامج الرم�ضانية المختلفة 

اولم�سل�سلات على مدار ال�ساعة.

من���ذ �سن�ي�ن عدي���دة لاو زال الأطف���ال ينتظ���رون بفارغ 
ال�ص�ب�ر ليلة الن�ص���ف من �شهر رم�ض���ان »القرقاعون«، 
�إذ يحم���ل كل منهم كي�سًا ويتناف����س و�أقرانه على تجميع 
الحلوي���ات اولقط���ع النقدية ال�صغيرة م���ن بيوت الحي، 
اولح���ي المج���اور �إن �أمك���ن، لاو زال���ت هذه الع���ادة حتى 
اليوم موجودة بقوة، مع التحديثات التي طالت كل �شيء 
حولن���ا، بدءًا من ملاب�س الأطف���ال ال�شعبية التي ت�صمم 
الي���وم ح�سب �أرق���ى المعايير بعد �أن كان���ت ب�سيطة جدًا، 
مرورًا بمظاهر لااحتفال المتطورة، اونتهاءً بما يوزع على 
الأطف���ال، �إذ كان ذل���ك مقت�صرا عل���ى الفول ال�سوداني 
وبع����ض الحلويات الب�سيطة، اوليوم �صارت توزع الألعاب 
اولعم�ل�ات النقدية �أو ال�صناديق التي تجمع بداخلها كل 

هذا. 
وباخت�ل�اف الزم���ن تختل���ف المظاهر اولع���ادات، يندثر 
بع�ضه���ا، ويُ�ستح���دث �آخ���ر، وتبق���ى روح �شه���ر رم�ضان 

الجميلة وهيبة حلوله، مليئًا بالرحمة اولغفران.



رمضانيات 54

“القرقاعون”... موعد الأطفال مع 
السعادة في منتصف رمضان

يحتف���ل المس���لمون بجمي���ع الدول تقريبًا في النصف من ش���هر رمضان من كل ع���ام بالـ»قرقاعون«، المناس���بة التي يرتدي فيها 
الأطفال والكبار الملابس الشعبية ذات الطابع الرمضاني، ويتم توزيع الحلويات المختلفة والمكسرات وكذلك الألعاب البسيطة 
والنق���ود عل���ى الأطفال، حيث يطرقون أبواب البيوت مرددين أهازيج متنوعة تختلف بحس���ب البلد ال���ذي هم فيه؛ لينالوا رزقهم 
من الخيرات التي توزع عليهم. وعلى الرغم من تعاقب الأجيال، إلا أن هذه العادة لم تندثر منذ سنوات عديدة، رغم أن يد الزمان 

طالتها بالعديد من التغييرات، لكنها لا زالت محتفظة ببهجتها. 

وتتنوع الأهازيج التي يرددها الأطفال في هذا الموروث الشعبي في دول الخليج، كالتالي:

البحرين

السعودية

الكويت

الإمارات

عمان

»قرنقع���وه قرقاع���وه، �أعطونا الله يعطيك���م، بيت مكة 
يوديكم، يا مكة يالمعمورة«.

وكذلك »قرقاعون... عادت عليكم.. �أو يا ال�صيام..
�سلم ولدهم يا الله..

وخله لأمه يا الله..
اييب المكده يا الله..

ويحطها في جم �أمه..
يا �شفيع الأمه«.

» قرقع قريقيعان
عطونا الله يعطيكم

بيت مكة يوديكم
يا مكة يا معمورة

يا �أم ال�سلا�سل و الذهب
عطونا من مال الله
ي�سلم لكم عبد الله

عطونا دحبة ميزان
ي�سلم لكم عزيزان

باب الكرم ما �صكه
لاو حط له بوابة«

»قرقيعان وقرقيعان بين اق�صير ورم�ضان.. 
عادت عليكم.. �صيام كل �سنة وكل عام.. 

يالله تخلي ولدهم.. يالله خلي لأمه يالله.. 
ع�سى البقعة ما تخمه.. لاو توازي على �أمه«.

وين�شد �أطفال الإمارات »انطونه حق الله
ير�ضى عليكم الله
جدام بيتكم دله..

ع�سى الفقر ما يدله«.

»مرنق�شوه يونا�س..
عطونا �شوية حلواي..

دو�س دو�س في المندو�س..
حاره حاره في ال�سحاره«.

وبعد أن ينشد الأطفال من مختلف دول الخليج هذه الأناشيد، 
يغ���دق عليهم صاحب البيت بالحلويات والمكس���رات أو أي من 

ما خصصه لهم في هذه المناسبة، 
ومع التطور والاس���تحداث الكبير لهذه المناسبة، إلا أنها لازالت 
محط الانتظار من الكبار قبل الصغار، فلا زالت الأمهات يحرصن 
عل���ى تصمي���م الملاب���س التراثية لأطفاله���ن مث���ل الجلابية أو 
الثوب ل�ل�أولاد، والبخنق وثوب النش���ل للفتي���ات الصغيرات مع 
إضافة لمس���اتهن العصرية، كما تم اس���تبدال كيس القماش 
البس���يط ال���ذي يخاط في المنزل بالس�ل�ال الكبي���رة، والأكياس 
الملون���ة المزين���ة بالاكسس���وارات أو المطب���وع عليه���ا ص���ورة 

الطفل، أو الشخصيات الكرتونية المختلفة المحببة للطفل. 
ويتب���ارى الأطف���ال ف���ي جم���ع أكبر عدد م���ن الحلوي���ات والقطع 
النقدي���ة عبر زي���ارة منازل أكثر، ويتباه���ى الطفل الحاصل على 
الكمية الأكبر بين أقرانه؛ ليتجدد هذا السباق في العام التالي. 
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أفكار لتزيين 
منزلك 

استعدادًا 
للشهر الفضيل
ينتظر المس���لمون من كل بق���اع العالم 
حلول ش���هر رمضان المبارك؛ لما يجدونه 
م���ن راحة واطمئنان يملآن أجواء الش���هر 
الفضي���ل، فماذا لو تملئي���ن منزلك أيضًا 
بزين���ة تناس���ب ه���ذه الأج���واء وتعط���ي 

طابعًا مختلفًا عن بقية شهور السنة؟
يعتبر الاس���تعداد النفس���ي مهمً���ا بقدر 
كبير حتى تتمكني من إتمام هذا الشهر 

بذات الحماس والروحية المطلوبة.
إليك بعض الأفكار التي ستساعدك حتمًا 
على إضفاء جو من البهجة والاس���تعداد 

لاستقبال شهر رمضان المبارك.

• بع���ض نق���وش الخامات 
الش���هر،  ه���ذا  تناس���ب 
ويمكنك استخدامها في 
تصمي���م وس���ائد صغيرة 

أو مفارش للطاولات.

• استخدمي الفوانيس المضيئة سواء بالشموع أو الكهربائية 
منه���ا لتزيي���ن أركان المن���زل، فالفان���وس يرتبط ارتباطً���ا وثيقًا 
به���ذا الش���هر، كما يمكن���ك صن���ع فوانيس ورقية بمس���اعدة 

أطفالك؛ لتعزيز مشاعرهم تجاه الشهر الكريم.

• يمكنك شراء بعض الأواني التي تحمل زخارف تناسب 
أجواء الشهر، وترتيبها على طاولة الطعام بعد وضع 

مفرش يحمل زخارف رمضانية مشابهة.

رك���ن  الممك���ن تجهي���ز  م���ن   •

خ���اص بق���راءة الق���رآن والصلاة؛ 
لتزيد الروحية ويتشجع الأطفال 
عل���ى أداء الص�ل�اة والإكث���ار من 

قراءة القرآن الكريم. 



رمضانيات 58

دللي مائدتك الرمضانية
الأجواء الرمضانية تزخر بالبهجة. ما رأيك لو طالت هذه الأجواء سفرتك التي ستجتمعين عليها مع عائلتك بعد قضاء يومٍ من 
الصيام مليء بالتعب والعمل؟ ذلك س���يكون عبر اختيارك طرق تقديم طعام مبتكرة وأوانٍ تتناس���ب والذوق الرمضاني من 
ناحية الزخارف والنقوش، لتمنحي عائلتك جوًا من الراحة وتقدمي لهم أشهى المأكولات التي يحبونها بشكل رائع ينسيهم 
تعب اليوم. من أسهل الأمور، تغيير مفرش المائدة لآخر مزين بالنقوش ذات الطابع العربي، أو وضع فانوس يضاء يدويًا أو عن 
طري���ق الكهرباء وس���ط المائدة، وإذا كنتِ تحبين التجديد أكثر، فبإمكانك ش���راء مجموعة م���ن الصحون والكؤوس المزخرفة. 

وفيما يلي صور لبعض الأفكار التي يمكنك اتباعها لتحصلي على مائدة رمضانية مميزة...

RAMADAN KAREEM

1784 5000
alareenpalaceandspa alareenpalace

6661 1168
reservations@alareenpalace.com

تطبق الشروط والأحكام

alareenpalace.com

الإفطار: من غروب الشمس وحتى الـ  9:00 مساء
الغبقة: من  9:30 مساء إلى 2:00 صباحاً

بوفيه مفتوح | الحلويات | عصائر رمضانية | الطهي المباشر | 
فرقة موسيقية رمضانية | سحب على جوائز

الأطفال:
الأطفال حتى 5 سنوات مجاناً

50% خصم للأطفال من 6 - 12 عاماً

تشمل:

الأوقات:

18++20++
الإفطار أو الغبقة

عطلة نهاية الأسبوعأيام الأسبوع

د. ب.د. ب.
للشخصللشخص

الإفطار أو الغبقة

خيمة القصر الرمضانية
بهوية جديدة وفاخرة
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بحل���ول ش���هر رمضان يتناف���س العديد من الأطف���ال لإظهار 
مقدرته���م على الصي���ام، وفي الع���ادة، فإن ه���ذه المحاولات 
غالبًا ما تبوء بالفش���ل خصوصً���ا عندما يكون الطفل صغيرًا 
جدًا في العمر، غير أن مسألة تعويد الطفل منذ صغره على 
الصيام تحت أنظار الأهل وضبطهم لوضع الطفل أثناء اليوم 

مسألة مهمة جدًا وتحتاج إلى نظرة خبيرة بهذا الشأن. 
عن ذلك، التقينا المرش���د التربوي محمود حمدان، متحدثين 
مع���ه عن كيفي���ة التعامل مع الطف���ل الصائم للم���رة الأولى، 

وفيما يلي نص اللقاء. 

فن التعامل مع الطفل الصائم...

المربي الإيجابي 
يهتم بغرس القيمة 

ليتبعها السلوك

المرشد التربوي

محمود حمدان

 تهيئ����ة الطف����ل ليعي�����ش �أج����واء ال�شه����ر الك����ريم، كا�صطحاب����ه ل�شراء 
الحاجي����ات الخا�صة بال�شهر، �أو و�ضع بع�ض الإ�شارات اولزينة الخا�صة 

ب�شهر رم�ضان في المنزل.

�إيقاظه لل�سحور.

�أن يُ�ستخ���دم مع���ه مب���د�أ الت���درج؛ �أي �أن ي�صوم جزءًا م���ن النهار 
بح�سب طاقته ثم يكمل �إن �شاء.

�أن يُحب���ب ل���ه ال�صي���ام م���ن خ�ل�ال ت�شجيعه ومدح���ه �أم���ام العائلة 
اولأق���ران، ويمكن �إه���دا�ؤه هدي���ة ت�شجيعية؛ ليرتب���ط ال�صيام عنده 

بالبهجة اول�سعادة وتكون له ذكرى طيبة مع المحالاوت الأولى.

يك���ون ال�صيام اوجبًا ح�ي�ن التكليف، 
الطف���ل  قبل���ه فينبغ���ي تدري���ب  �أم���ا 
يرتب���ط  لاو  ال�صي���ام،  عل���ى  ليتع���وّد 
التعوي���د بالعمر، بل بالقدرة ال�صحية 
اولنف�سي���ة، ف����إذا كان مقت���درًا بدنيًا 
الوال���دان  فيب���د�أ  نف�سيً���ا  ومتهيئً���ا 
بتعويده، ومعرفة هذه القدرة وتهيئتها 

بيد الوالدين ونظرتهما. 

1
2
3

4

العمر المناسب لصيام الأطفال

تدريب الطفل على الصيام عمليًا وتحبيبه فيه 
يكون من خلال الطرق الآتية: 

قب���ل فكرة تعويد الطفل عمليً���ا على ال�صيام هناك حلقة مفقودة لا ينبغ���ي �أن نغفل عنها، فال�صيام 
عب���ادة و�سلوك ظاه���ري، لاو ينبغي �أن نبد�أ به قب���ل غر�س القيمة في نف�س الطف���ل، كل بح�سب �سنّه، 
فالأوَلى هو غر�س القيمة ثم �سيحب هو �أن يتمثّل بهذا ال�سلوك، ويمكن �أن نغر�س قيمة حب العبادات 

. ومنها ال�صيام عن طريق الحوار �أو الق�صة مثًال

تعويد الطفل على الصيام
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�إ�ضافة �إلى جوابي في �س�ؤال عن طريقة تعويد الطفل على ال�صيام، يجب تجنيب 
الطفل الإرهاق من خلال تجنيبه الن�شاط الريا�ضي المتعِب اولحركة الزائدة.

ملاحظة مهمة
بع����ض العوائل �أو الأفراد يكون �صيامهم مقرونا بالع�صبية اولغ�ضب، ويعزا ذلك 
للج���وع اولعط����ش ما ي�سبب له �ضي���ق المزاج وعدم القدرة عل���ى �ضبط انفعالاته. 
�إن انعكا����س �صورة ال�صيام به���ذه ال�شكل ال�سلبي له �أي�ضا ت�أثير �سلبي للغاية على 
نف�سي���ة الطف���ل وتقبّله ال�صيام وحبّه ل�شهر الرحم���ة اولعفو اولمغفرة، فتنقلب في 
ذهن���ه المفاهي���م بين ما يج���ب �أن يكون عليه ه���ذا ال�شهر وم���ا غر�سناه في ذهنه 

وقلبه، وبين ما يراه من �سوء خُلق و�ضيق نف�س في ت�صرفات الآخرين.

ه���ذا ال�سل���وك لا يعني القدرة النف�سية، ب���ل هو حا�ضر من باب التقلي���د الظاهري، وهو طبيعي في طف���ل المرحلة الثانية، 
وح���ذاري م���ن �إدخاله مبا�شرة في ال�صي���ام الكامل لمجرد تقليده؛ لكي لا يُ�صاب بردّ فعل �سلب���ي، كالإحباط �أو ا�ست�صغاره 
لذاته حين اكت�شافه عدم قدرته على مجاراة بقية �أفراد الأ�سرة. نعم، ينبغي ا�ستثمار هذا التقليد لتحبيبه وت�شجيعه على 

ال�صيام من خلال غر�س قيمة حب العبادات في نف�سه اولتدرج.

ما الخطوات من قِبل أفراد الأسرة لتشجيع الطفل الصائم للمرة الأولى؟

أولاً: ممك���ن جدًا �أن يفه���م الطفل �أنه غير مُكلّف و�إنما ي�ص���وم ا�ستحبابًا وتطوعًا وهذا 
يُ�شعره بالفخر لااوعتزاز.

ثانيً���ا: �ألا يرتبط ال�صي���ام بالإكراه؛ لكي لا يُ�صاب بالخ���وف �أو ي�سلك �سلوك المرواغ في 
�إخفاء �إفطاره، فبدلًا من تحبيب ال�صيام له، �صنعنا منه طفًال منافقًا.

ثالثًا: عدم المقارنة بينه وبين �أخيه �أو �أقاربه؛ لاختلاف الطاقات ال�صحية اولنف�سية.

رابعًا: ت�شجيعه لأي مقدار ا�ستطاع �أن ي�ؤديه، فال�سلوك الذي يتعزز يتكرر، وعندما يرى 
اولدي���ه و�أ�سرته فخوري���ن بالإنجاز الب�سيط ال���ذي حققه �سيُلهمه ه���ذا التحفيز المعنوي 

الفخر، و�سي�شجعه على بذل المزيد.

في التجربة الأولى، عادةً ما يخفق الطفل في إكمال اليوم صائمًا فيشعر 
بالإحباط. كيف يمكن التخفيف من هذا الشعور لديه؟

عندما يبدي الطفل رغبته بالصيام أسوةً بإخوته الكبار مثلًا، هل هذا 
يعني أنه مستعد تمامًا من الناحية النفسية؟

�صحي���ح �أن �شهر رم�ضان �شه���ر ال�صيام، �أي لاامتن���اع عن ال�شراب 
اولطع���ام، لك���ن المربي الإيجاب���ي ي�ستثمر هذا ال�شه���ر لغر�س القيم 
وتنمي���ة المه���ارات، مثًال قيم���ة الرحمة، م���ن خلال ا�ست�شع���ار حياة 
الآخري���ن �أو توزي���ع الطعام، وقيمة التعاون، من خ�ل�ال الم�شاركة مع 

الأ�سرة في �إعداد الطعام �أو تجهيز ال�سفرة �أو تغ�سيل ال�صحون.
كذل���ك يمكن ا�ستثم���ار هذا ال�شه���ر في تحبيب الطف���ل بكتاب الله، 
ف�شهر رم�ضان ه���و »ربيع القر�آن«، ويمكن ا�ستثماره في تعويد الطفل 
عل���ى الع���ادات ال�صحي���ة الملائم���ة، ويمك���ن كذل���ك غر����س الجر�أة 
اول�شجاع���ة في الطفل من خلال ت�شجيعه عل���ى قراءة ولو ب�ضع �آيات 
في مجال�س القر�آن يتم تعويده عليها م�سبقًا، و�إك�ساب الولد مهارات 
التوا�ص���ل اولذكاء لااجتماعي من خ�ل�ال ا�صطحابه للمجال�س، وكل 

ذلك �سيترك في نف�سه ذكرى طيبة عن هذا ال�شهر الكريم.

لااهتم���ام بغر�س قيمة حب العب���ادات وتحبيب الول���د في ال�صيام �أهم من 
ممار�سة ال�سلوك الظاهري دون وعي بهِ، ولن ي�ضطرنا الى الإكراه اولجبر، 
وعك�س �صورة �إيجابية ح�سنة من خلال �سلوك الأ�سرة و�أخلاقياتها وتعاونها 
ه���و ما يحبب الطفل في ال�شهر الك���ريم و�أجوائه، و�أما ال�سلوك الذي نرغب 
�أن ن���رى الطفل عليه فهو نِتاج طبيعي لما غر�سناه فيه بالقول اولفعل بق�صد 

�أو من دون ق�صد.

ماذا عن السلوكيات الأخرى التي يجب أن نعلمها 
الطفل لتكون مقرونةً في ذاكرته بهذا الشهر؟

نصائح أخيرة بهذا الشأن
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إل���ى المش���اكل  الن���اس  يتع���رض العدي���د م���ن 
الصحية باختلافها أثناء فترة الصيام، ويتس���اءل 
البع���ض مم���ن يعيش���ون ظروفً���ا صحي���ة دائمة 
كان���ت أم مؤقت���ة ع���ن تنظي���م ج���دول غذائي لا 

يتعارض والظرف الذي يمرون فيه.
المقابل���ة التالية كان���ت مع المدربة ف���ي التوعية 
الصحي���ة والتغذي���ة أمين���ة محم���د العوض���ي، إذ 
تحدثنا فيها عن أبجديات الصيام، لقضاء ش���هر 

كامل بشكل صحي وسليم.

النظام الغذائي الصحيح في يد الأم 
والتغيير بالتفاهم

مدربة التوعية الصحية والتغذية

أمينة العوضي

هل يعتبر الصيام عموما أحد أساليب العلاج؟ 
 بالت�أكيد، يعتبر ال�صيام �أحد �أ�ساليب العلاج، و�صيانة للأجهزة الداخلية، 
فنح���ن تمامًا كما ننظف �أنف�سنا من الخارج، بحاجة �إلى تنظيف �أج�سامنا 
داخليًا وهذا يكون بال�صي���ام، و»�صوموا ت�صحوا«، وفي نف�س الوقت، هناك 
�أمرا�ض يك���ون علاجها تفادي ال�صيام، لكنه عمومًا يعتبر تجديدا للج�سم 
اولأع�ض���اء الداخلي���ة. �إن ال�صي���ام فر�ص���ة لمر�ضى ال�سكر ب����أن يتم �ضبط 

م�ستوى ال�سكر لديهم، كذلك لأمرا�ض الكول�سترول اول�ضغط.

م���ا الع���ادات الغذائية الخاطئ���ة التي يتبعها عام���ة الناس في 
شهر رمضان؟ 

للأ�س���ف، تلع���ب العادات دورًا كب�ي�رًا في اتب���اع النا�س للأنظم���ة الغذائية 
الخاطئ���ة، لذلك �أقول لربة المنزل: �أنت الم�س�ؤولة عن المطبخ، وهو �أمانتك، 
ا، وكذلك �صحة �أفراد  ونوعية الأكل �أمانتك، و�سلامة الأغذية �أمانتك �أي�ضً
العائلة من هذه الناحية، ولكن يجب عليك البدء بنف�سك �أولًا قبل محاولة 
تغيير �أفراد الأ�سرة. من العادات الغذائية الخاطئة التي تنت�شر خلال �شهر 
رم�ضان ا�ستخدام المعلبات بك�ث�رة، او�ستخدام المنكهات وملونات الأطعمة 
التي ن�ستطيع ب�سهولة لاا�ستعا�ضة عنها ببدائل طبيعية مثل الزعفران وماء 

الورد �أو الفواكه الطازجة اولمك�سرات.
ومن الأطعمة التي توجد على المائدة البحرينية ب�شكل �شبه يومي »الجيلي«، 

ومثًال ب�إمكانك �أن ت�ضيفي له الفواكه الطازجة غير المعلبة.
وم���ن الأمور التي تفعلها الكثير من ربات المنازل ب�شهر رم�ضان هي تذويب 
الدجاج المثلج لو�ضعه في ال�سمبو�سة �أو �صنع لفائف الدجاج و�إعادة تثليجها 

ثم تذويبها مرة �أخرى حين تخرج للقلي، وهذا �سلوك غذائي خاطئ.
من جهة �أخرى، الفواكه مظلومة جدًا خلال هذا ال�شهر، لا مكان لها على 
مائ���دة الإفطار ب�ي�ن الوجبة الرئي�سة اولمقليات ث���م الحلويات الرم�ضانية، 
لذلك، �أن�ص���ح ربات المنازل بتقديم �سلطة الفواك���ه كطبق حلوى �أ�سا�سي، 

و�إ�ضافتها كذلك على المهلبية �أو الكا�سترد وغيرها. 
���ا وج���ود الـ»فا�ست فود« ب�شكل مكثف �ضمن الج���دول الغذائي اليومي  �أي�ضً
ل���ه ت�أثير �سيئ على الج�س���م، لاو �أق�صد هنا بال�ض���رورة مطاعم الوجبات 
ال�سريع���ة، بل حتى الكباب اول�سمبو�سة الت���ي تقلى بكمية زيت عالية تعتبر 
م���ن الوجبات ال�سريعة، وحت���ى الكنافة التي تحتوي على قدر عال جدًا من 

ال�سكريات.

هل تغيير النظام الغذائي السابق يكون أسهل مع الصيام؟
تغيير النظام الغذائي في يد الأم غالبًا، ويكون عن طريق التحاور اولتفاهم 
مع �أفراد الأ�سرة، وعن طريق تغيير نمط غذائها �أولًا حتى يقلدها �أبنا�ؤها؛ 

. لأن الأم قدوة، فبالم�شاركة اولتعود يكون التغيير �سهًال
�أم���ا بالن�سب���ة للمر�ضى الذين يتبع���ون طريقة طبخ معين���ة، فيمكن لنا �أن 

ن�شاركهم؛ لت�شجيعهم.

يعاني العديد من زيادة الوزن في هذا الش���هر، على الرغم من 
أنه يجب حدوث العكس مع الصيام، هل من توضيح؟

ال�سب���ب هو نم���ط الأكل الذي نتناوله ب�شكل رئي����س، ثم نمط الحياة خلال 
�أيام ه���ذا ال�شهر. فالأطعمة تك���ون مليئة بالده���ون، اولريا�ضة تكاد تكون 
�شب���ه معدومة �أو ب�سيطة لا تتنا�سب مع نوعية الأكل المتناول، فمن الأف�ضل، 

�أن نب���د�أ بتن���اول تمرت�ي�ن مع ك�أ����س من اللبن ث���م نتجه لل�ص�ل�اة. �إن فترة 
الدقائ���ق الع�ش���ر التي تف�صل بين ه���ذه الوجبة الخفيف���ة اولفطور �ستجدد 
ا  طاقة الج�س���م، وتعطي �إ�شارة للجهاز اله�ضمي للا�ستعداد اولتهيئة. �أي�ضً
ال�سح���ور ي�ساع���د على ن���زول ال���وزن �إذا تم تناوله بطريق���ة �صحيحة، فلا 
فائدة من ال�سح���ور الذي يليه النوم ب�شكل مبا�شر، �إذ �إن الجهاز اله�ضمي 

يخزن الأطعمة؛ لانعدام الحركة، وي�ؤدي بالتالي �إلى ال�سمنة. 

ه���ل يمكن الب���دء في حمية غذائية بغ���رض تخفيف الوزن في 
شهر رمضان؟

ا دون الحرمان من الأطعمة ال�شعبية التي نحب  بالت�أكيد، ويمكن ذلك �أي�ضً
تناوله���ا جميعًا، ولك���ن ب�شرط ا�ستخ���دام طرق طبخ �سليم���ة وتقليل ن�سبة 

، لاا�ستغناء عن و�ضع الدهن على »الهري�س«. الدهون ال�ضارة، مثًال
كذل���ك التنوع في م�ص���ادر البروتين وع���دم تناول اللحوم الحم���راء ب�شكل 

يومي.

لمتبع���ي الحمي���ة الغذائي���ة )الريجي���م(، كيف يمكنه���م إجراء 
تعديلات على نظامهم الغذائي في هذا الشهر؟

التعديلات يج���ب �أن تكون با�ست�شارة المخت�صين، وم���ع �إجراء الفحو�صات 
الطبية الأ�سا�سية اولمتابعة بعد ذلك.

ما أصناف الطعام المناسب تناولها لفترة السحور؟ 
�إن وجبة ال�سحور هي الأ�سا�س في ثبات ال�صحة طوال فترة ال�صيام، ولي�س 
، بل بالإمكان لااكتف���اء بالماء اولتمر �أو  م���ن اللازم �أن يك���ون �سحورًا ثقيًال
الحليب كامل الد�سم، �أو الكورن فليك�س، فهي ت�شبه وجبة الفطور في الأيام 
العادية غير �أن كميتها �أقل. اولوقت المثالي لل�سحور يكون قبل ن�صف �ساعة 

من �أذان الفجر. 

ماذا بالنسبة للمرأة الحامل الصائمة؟
ل في البداية ا�ست�شارة طبيبها الخا�ص ب��شأن و�ضعها ال�صحي وما �إذا  �أف�ضّ
كان ي�سم���ح له���ا بال�صيام من عدمه، وتحتاج �إل���ى متابعه من اخت�صا�صي 

�أغذية؛ لتتجنب بع�ض الم�ضاعفات مثل �سكر الحمل. 

نصائح لتغذية سليمة؟
الم�ض���غ الجي���د من �أه���م الن�صائح لتجن���ب ع�سر اله�ض���م اولتخمة، وعدم 
�إهم���ال �ش���رب الم���اء لأهميت���ه للج�سم اولوقاي���ة من الجف���اف خلال فترة 
ال�ص���وم، ولأن �شرب الماء مه���م لل�صائم الذي يعاني من الإم�ساك في فترة 

�شهر رم�ضان الكريم.
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�إن العمر اولحالة ال�صحي���ة لل�شخ�ص من �أهم العوامل 
الت���ي قد ت�ؤث���ر في اختيارات���ه للتمارين الت���ي يمار�سها، 
���ا في ظ���ل التغ�ي�ر الكب�ي�ر في النظ���ام الغذائي  خ�صو�صً
�أثن���اء ال�شه���ر الف�ضي���ل، لذل���ك لا ين�ص���ح الأ�شخا�ص 
الذي���ن يعانون م���ن ال�سمنة المفرط���ة �أو ازدياد في عدد 
�ضرب���ات القل���ب بممار�سة الريا�ضة قب���ل الإفطار �أثناء 
فترة ال�صيام، كذلك الأ�شخا�ص الذين يعملون لفترات 

طويلة �أو في الخارج.

بق���دوم ش���هر رمض���ان تُطرح العدي���د من التس���اؤلات عن إم���كان القيام 
بالتماري���ن الرياضي���ة، وكيفيته���ا وم���دى فعاليتها للجس���م وغيرها من 
تس���اؤلات، ونظرًا لاختلاف النظام خلال الش���هر، فمن المهم توخي الحذر 
والاختي���ار الصحي���ح لنوع الرياض���ة والوقت. التقرير التال���ي يتضمن الإجابة 
عل���ى العديد من الأس���ئلة التي قد ت���راود الراغبين في ممارس���ة الرياضة 

أثتاء فترة الصيام بشهر رمضان المبارك. 

كيف تمارس الرياضة في 
شهر رمضان بكفاءة؟

للراغب�ي�ن بممار�سة الريا�ضة قبل الإفط���ار، ين�صح ب�ألا يكون قد 
تبقى وق���ت طويل على الإفطار بعد مزوال���ة الأن�شطة الريا�ضية، 
بمعن���ى �ألا يزيد على �ساع���ة؛ ل�ضمان تعوي�ض الج�س���م بال�سوائل 
اولأم�ل�اح المعدنية المفق���ودة ب�أ�سرع وقت ممك���ن؛ حماية للج�سم 

من الأعرا�ض ال�صحية. 

وي���رى المخت�ص���ون �أن ممار�س���ة التماري���ن الريا�ضي���ة قبل وجبة 
الإفط���ار بمدة ق�صيرة مفيد جدًا للا�سترخ���اء اول�شعور بالراحة 
وتن�شي���ط ال���دورة الدموي���ة، وكذل���ك زي���ادة كف���اءة الج�س���م في 

التخل�ص من ال�سموم.

�أما للراغبين في ممار�سة الريا�ض���ة بعد الإفطار، فينبغي عليهم 
ذلك بعد �أخذ وقت كاف من الراحة؛ ليتمكن الج�سم من اله�ضم 
الكامل لطعام الإفطار بكف���اءة، ويتم ا�ستخلا�ص الطاقة و�إعادة 
�شحنه���ا �إلى �أع�ضاء الج�س���م الحيوية، وممار�س���ة التمارين بعد 
الإفط���ار مفي���دة ج���دًا في تحفي���ز و�إتم���ام عملية الأي����ض وحرق 

الطاقة من الطعام. 

وتمت���از الريا�ض���ات التي ين�صح بالقيام بها خ�ل�ال �شهر رم�ضان المبارك ب�أنها ريا�ضات خفيفة �أو متو�سطة ال�شدة لاو ت�صل بالج�سم �إلى مرحلة الإنهاك، 
ومن هذه الريا�ضات: الم�شي، الآيروبيك، القفز بالحبل، التمارين ال�سويدية، وريا�ضات الأجهزة التدريبية مثل الدراجة. 

ويجب �ألا تزيد المدة الزمنية المخ�ص�صة للريا�ضة في �شهررم�ضان عن 60 دقيقة.
وينبغ���ي الحر����ص على الإحماء الجيد، يليه �أداء تمارين الإطالة لمعظم ع�ضلات الج�سم لمدة 5 دقائق. وممار�سة الن�شاط البدني الرئي�س ينبغي �أن تكون 

بمدة لا تقل عن 30 �إلى 45 دقيقة، يليها بعد ذلك تمارين ا�ست�شفاء وتبريد لمدة 5 دقائق.
ويج���ب ملاحظ���ة �أن ممار�سة الريا�ضة �أثناء ال�صي���ام وفي هذا الجو ال�صيفي الحار قد تت�سبب في فقدان الج�سم العدي���د من ال�سوائل اولأملاح المعدنية 
عن طريق عملية التعرق كما ذكر �سابقًا، لذلك يجب التحذير من �أن نفاد الطاقة او�ستنزاف الأملاح المعدنية اول�سوائل من الج�سم قد ي�ؤدي �إلى عواقب 

�صحية كال�صداع، اولإغماء و�أخطرها الجفاف الذي قد ي�ؤدي �إلى الإ�ضرار ببع�ض الأع�ضاء الحيوية في ج�سم الإن�سان مثل الكلى.

أه����م النصائح العامة والمفيدة لتف����ادي الأضرار الجانبية التي 
قد تصيب ممارسي الرياضة

1. الحر�ص على التهوية الجيدة في مكان ممار�سة الريا�ضة وتجنب الزحام. 

2. ممار�س���ة الريا�ضة في �أماكن مغلقة ذات هواء نظيف غير ملوث ب�أدخنة العوادم �أو 
المخلفات. 

لااعتدال في درجة حرارة ورطوبة المكان.  .3

4. ارتداء ملاب�س خفيفة ومريحة �أثناء ممار�سة التمارين.
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» أضواء البلاد« أجرت اس���تطلاعًا بسيطًا بش���أن شهر رمضان المبارك؛ لتستشف آراء 
شريحة من المجتمع البحريني ولو كانت بسيطة، وطرحت فيه الأسئلة التالية: 

السؤال الأول: ما أكثر الأماكن التي تفضل زيارتها في أيام الشهر الفضيل؟
وكان لااختيار ي�شمل: المجمعات التجارية، منازل الأهل اولأ�صدقاء، دور العبادة. 

%، �إذ يبداو جليًا التزام المجتم���ع البحريني ب�صلة الرحم  وج���اء ن�صي���ب الأ�سد للزيارات العائلي���ة ومنازل الأهل اولأ�صدقاء بن�سب���ة 79 
اولتزوار خلال �شهر رم�ضان المبارك. 

أم���ا نص الس���ؤال الثاني فكان: ما طبقك الرمضاني المحبب؟ و�شملت الخيارات: الثري���د، الكباب، الهري�س، وكما هو متوقع، 
%، كيف لا، وهو الوجبة الأ�سا�سية اليومية تقريبًا اولموجودة على مائدة كل �أ�سرة. احتل الثريد المرتبة الأولى بن�سبة تبلغ 54 

و�أ�ضاف العديد من الم�شتركين في لاا�ستطلاع »اللقيمات اول�سمبو�سة« ك�أطباق �أ�سا�سية ومحببة لدى كثيرين. 

كما �أردنا �أن نعرف �أبرز الأعمال التي يف�ضل النا�س متابعتها خلال �أيام ال�شهر الف�ضيل ف�س�ألنا: 
ما الأعمال التي تفضل مشاهدتها؟ 

وطرحنا الخيارات التالية: البرامج الدينية، الم�سل�سلات الخليجية، الم�سل�سلات العربية. 
.% % كانت من ن�صيب الم�سل�سلات الخليجية تليها البرامج الدينية بن�سبة 17  ون�سبة 64 

أما السؤال الأخير فكان يخص الذكريات القديمة مع الشهر الفضيل حيث بحثنا في الذاكرة عن العادات التي اندثرت ولكنها 
لا زال���ت في �أذه���ان البع�ض، فكان الم�سحر ب�صوته الجلي وح�ضوره الطيب ي�أخذ من ذكريات البحرينيين م�أخذًا، ولأنهم �أهل طيب وكرم، 
فقد كانت العادة الأخرى التي ذكرت بكثرة هي تبادل الأطباق بين الجيران، التي يوقنون حق اليقين �أنها لم تندثر لبخل �أو �شح نف�س، بل 

�إن التطور وزيادة م�شاغل الحياة �أ�سرت الكثير من النا�س، فلم يعوداو يمتلكون الوقت لمثل هذه العادات.

كيف يقضي البحرينيون شهر 
رمضان المبارك؟

الهريس

الثريد

أخرى

الكباب

المسلسلات 
العربية

أخرى

المسلسلات 
الخليجية

البرامج 
الدينية

%  54

المجمعات 
التجارية

منازل الأهل 
والأصدقاء

دور العبادة

أخرى

%  79

%  64
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يعتق���د كثي���رون أن وظيفة الحل���م المس���تقبلية مقتصرة على مج���الات محدودة، كالطب، الهندس���ة، 
التعلي���م أو الأعمال المتعلقة بالمجالات التجارية كالمحاس���بة والتس���ويق وغيره���ا، ولكن قليل منا فكر 

في اعتبار »الطبخ« وظيفة ثابتة واعتماده مجالا للدراسة قد يكون في جامعات عالمية. 
ف���ي حديثنا مع الش���يف فجر المنصوري، بينت كيف أن الطبخ علم ي���درّس تمامًا كما العلوم الأخرى، ولا 

يقل شأنًا عنها، وامتهانه وظيفة له عائدات مساوية للمجالات الأخرى.
وع���ن نفس���ها ونش���اطها ف���ي المجال، وكذل���ك عن تعاونها مع ش���ركة مطاح���ن البحري���ن كان حديث 

المنصوري مع »أضواء البلاد«...

أنوي إصدار كتاب طبخ بالتعاون مع 
شركة “المطاحن”

فجر المنصوري 

أتمنى أن تنال وصفاتي إعجابكم، وهي مقدمة خصيصًا لشهر رمضان المبارك برعاية شركة البحرين لمطاحن الدقيق.

كيف كانت البداية؟ 
ب���د�أت بعمر الحادي���ة ع�شرة بدافع الف�ضول؛ لأنن���ي �أعتقد �أن المكونات لها 
�أ�سلوب تعامل خا�ص من حيث مزجها ب�أخرى، لكنني اكت�شفت �أنني �أمتلك 

الموهبة في عمر الثلاثين تقريبًا.

وكيف تحول الشغف إلى مهنة؟
 »FOOD SCIENCE« ا در�س���ت في معهد البحرين لل�ضيافة، و�أدر�س �أي�ضً
في جامع���ة هارفرد، كما در�ست المجال في جامعة هون���غ كونغ؛ لأنني �أ�ؤمن 
ب�أن كل مجال يجب �أن يكون له �أ�سا�س علمي، كما يرجع الف�ضل في اكت�سابي 
المهارة �إلى ال�شيف �ألين من معهد البحرين لل�ضيافة، الذي دربني بطريقة 

محترفة.

ما سر خلطاتك الخاصة؟ 
الخلطات الخا�صة دائمًا ما تتكون عن طريق الخلطات الأ�سا�سية الموجودة، 
الت���ي يجب معرفتها للتمك���ن من تكوين خلطة �أخرى فرعي���ة، وهو �أهم ما 
يتعلمه الطالب في المعاهد العالمية. فمثًال هناك 5 �صل�صات �أ�سا�سية تكونت 
منها بقية ال�صل�صات الموجودة حاليًا، �أي على �سبيل المثال، المايونيز يعتبر 
�صل�ص���ة �أ�سا�سية تكون���ت منها �صل�صة الران����ش اولثاوزند �آيلاند وغيرها، 
ا �صل�ص���ة �أ�سا�سية تكونت منها �صل�ص���ة الألفريدو و�صل�صة  الب�شمي���ل �أي�ضً

الجبن وهكذا. 

ما تطلعاتك المستقبلية لمجال الطبخ في البحرين؟
�أتمن���ى �أن تزيد ن�سبة البحرنة في المج���ال؛ لأن البحرينيين يمتلكون المهارة 
في الطب���خ، وهم متذوق���ون ولهم خط معين، اولمطب���خ البحريني عموما له 
خ�صو�صية، فنحن الوحي���دون الذين لدينا بهارات خا�صة بنا من بين دول 
الخليج، اولوحيدون الذين نمتل���ك �أطباقًا خا�صة، ف�أتمنى �أن يبرز المطبخ 
البحرين���ي �أكثر ع���ن طريق �إبداع���ات البحرينيين الذين يتخ���ذون الطبخ 

وظيفة حياتية غير مهم�شة.

وهل تعتقدين أن مهنة الطبخ لها عائد ممتاز؟ 
بلا �شك، فالطباخون العالميون يجنون عوائد مالية ممتازة جدًا.

وما رؤيتك المستقبلية إلى نفسك في المجال؟ 
ب���د�أت خط���وات الم�ستقبل من���ذ الآن، ف�أنا حاليً���ا �أملك العلام���ة التجارية 
الخا�ص���ة ب���ي اولمخت�ص���ة ب�أ�سا�سات المطب���خ مثل ال�صل�ص���ات الخالية من 
المواد الحافظة وغيرها، وه���ذه المنتجات موجودة على �صفحة لاان�ستغرام 
)eight8bh@( و�س�أفتتح مطعمي الخا�صة في بداية �شهر رم�ضان المبارك، 

و�أطمح بعدها �إلى افتتاح �سل�سلة مطاعم.

ما أعمالك لشهر رمضان؟
�أعم���ل حاليًا على �إ�صدار كتاب طب���خ بالتعاون مع �شركة مطاحن البحرين 
ع�ب�ر تقديم و�صفات با�ستخ���دام منتجات ال�شركة، و�أح���اول في الكتاب �ألا 
�أع���ود للو�صفات القديم���ة، بل �أ�ستخ���دم المنتجات المتواف���رة ل�صنع �أ�شياء 
جدي���دة من مطابخ عالمية. ويت�ضمن الكتاب بع����ض الأطباق ال�سريعة التي 
ن�شتريه���ا بينم���ا يمكننا �صنعها بطريق���ة �أف�ضل في المن���زل وتخزينها، كما 
يت�ضم���ن نبذة عن القيا�س���ات في الطبخ، مثل حجم الك���وب اولكمية، وهي 

مقايي�س عالمية مهمة، دقيقة و�أ�سا�سية لنجاح الو�صفة.

حدثينا عن شركة مطاحن البحرين من وجهة نظرك باعتبارك 
محترفة في مجال الطبخ؟

م���ن دون مجاملة، �أعتقد �أنها م���ن �أف�ضل المنتجات الموجودة، فمثًال طحين 
جميع لاا�ستعمالات الذي تنتجه ال�شركة �صالح لجميع �أنواع المخبوزات مثل 
المعجن���ات �أو الكيك وغيرها، فبقليل من لااطلاع يمكنك تطويع هذا المنتج 
ليلائ���م م���ا تري���د �أن ت�صنعه دون الحاج���ة ل�شراء طح�ي�ن متخ�ص�ص لكل 
ن���وع من الأطعمة، كما �أن �سعر المنتجات م���ن ال�شركة �أرخ�ص من غيرها، 

اولأهم من ذلك كله �أنه منتج بلدي.

هل شاركت في مسابقات بنفس المجال؟ 
لا �أح���ب الم�شارك���ة في الم�سابق���ات؛ لأنن���ي لا �أقتنع بالمناف�س���ة مع �شخ�ص لا 
�أع���رف تاريخه في الطبخ �أو م���دى خبرته، فمن غير الع���ادل المناف�سة بين 
طب���اخ در�س الطبخ �أكاديميً���ا و�آخر لا، ومن غير العادل المناف�سة بين طباخ 

يمتلك خبرة طويلة و�آخر مبتدئ. 

من أصحاب المطاعم الأبرز في البحرين حاليًا؟ 
�أعتقد �أن »فيلا ماماز«، »هالة كافيه«، و»بنت الديرة« هم الأبرز، �إذ عملوا 

بجد حتى افتتحوا مطاعمهم او�ستمراو حتى الآن.

هل من نصيحة للشباب البحريني وربات المنازل؟ 
�أن�صحه���م بزيارة مدين���ة ال�شباب؛ لأن لديه���م دورات طبخ ممتازة وذلك 
لتطوي���ر مهاراته���م. و�أن�صح ربات المن���ازل ب�أن ي�ضعوا قائم���ة �أ�سبوعية لما 

�سيطهى طوال �أيام الأ�سبوع؛ لكي يتم �إنجاز الو�صفات ب�سرعة �أكبر.
 

كلمة أخيرة؟
�أ�شكر حكومة البحرين؛ لأنها وفرت برنامج الفندقة اول�ضيافة للبحرينيين 
مجانً���ا، ولكنن���ي �أعتقد �أن المعه���د لا يعلن عن نف�سه وع���ن برامجه بحيث 

ي�صل �إلى النا�س ب�شكل �أو�سع، فكثيرون لي�س لديهم �أدنى فكرة عنه.
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• قطعي الخضار إلى قطع صغيرة متساوية.

• في وعاء الطبخ أضيفي زيت الزيتون والخضار المقطعة ماعدا الكرنب.

• قلّبي جيدًا لمدة 7 دقائق ثم أضيفي حب الهريس إلى المكونات لمدة 5 دقائق مع الاستمرار في التقليب.

• أضيفي مكعب مرق الدجاج مع الماء واطبخيه على نار هادئة لمدة 35 دقيقة.
دقائق على نار هادئة.  • أضيفي الكرنب واتركيه لمدة 10 

• حبة جزر 
• قطعة كرفس كاملة 

• بصلة صغيرة 
• 5 فصوص ثوم

• كوب حب هريس المطاحن منقوع 
لمدة ساعة 

• 3 أكواب ماء 

• بعض من أوراق الكيل )الكرنب 
الأجعد(

• ½ ملعقة طعام ملح
• ملعقة صغيرة من الكمون 

• ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود
• مكعب مرق الدجاج

• س���خني الزي���ت على نار متوس���طة في ف���رن كبير أو ف���رن هولندي. 
• أضيف���ي قطع لحم الغنم واطهي المزي���ج مع التحريك بلطف حتى 

يصبح لونه بنيًا متساويًا. ثم يتبل بالملح والفلفل.
• أضيف���ي البصل والجزر والج���زر الأبيض واطهي المزيج بلطف بجانب 

اللحم لبضع دقائق.
• أضيفي حب الهريس، وغطي المزيج حتى يغلي قبل خفض الحرارة. 

يُطهى لمدة ساعة أو أكثر، اعتمادًا على طراوة اللحم.
• أضيفي البطاطس، واتركيه على نار خفيفة لمدة 15 إلى 20 دقيقة، 
قبل إضافة الكراث وإكليل الجبل، وذلك على درجة حرارة عالية؛ حتى 

تصبح البطاطس طرية.
• عند التقديم زينيه بالبقدونس الطازج.

• ملعقة كبيرة من زيت الزيتون

• ½ كجم كتف حمل خال من العظم )مقطّع(

• ملح حسب الرغبة	

• فلفل أسود مطحون طازج حسب الرغبة

• بصلة كبيرة مقطعة إلى شرائح
• حبتان من الجزر، مقشر ومقطع إلى قطع كبيرة

• جزرة بيضاء، مقشرة ومقطعة إلى قطع كبيرة )اختياري(

• 4 أكواب ماء أو حسب الحاجة

• 3 حبات بطاطس كبيرة مقشرة ومركبة

• ملعقة كبيرة من إكليل الجبل الطازج 

• كوب الكراث المفروم بشكل خشن

• بقدونس طازج مفروم للتزيين )اختياري(
• ½ كوب من حب الهريس المنقوع

الحساء الأيرلندي 
مع حب الهريس 

المكونات

المكونات

الخطوات

الخطوات

شوربة حب الهريس مع الكيل 
)الكرنب الأجعد(

• في إناء اخلطي الجريش مع باقي المكونات. 

• في إناء صغير اخلطي الليمون وزيت الزيتون مع الفلفل والملح.

• رشي خليط الليمون على السلطة.
• يمكن تزيين السلطة بالخس الروماني.

• ف���ي مق�ل�اة على درجة حرارة هادئة ش���وّحي حب الهريس مع 
القليل من الملح والفلفل لمدة دقيقتين.

• لتحضي����ر صلصة الليم����ون، اخلطي الليمون وقش���ر الليمون 
وزيت الزيتون مع الأوريغانو والملح والفلفل.

• في صحن التقديم اخلطي جميع مكونات السلطة واسكبي 
الصلصة على السلطة.

• يمكن إضافة البقدونس قبل التقديم حسب الرغبة.

• ¼ كوب جريش المطاحن 
منقوع لمدة ساعة

• 3 حزم بقدونس مفرومة 
بشكل ناعم جدا 

• كوب نعناع مفروم ناعم 
• حبة طماطم كبيرة مفرومة
• حبة خيار مقشرة ومقطعة 

قطعا صغيرة

• حبة بصل صغيرة مفرومة
• ½ كوب زيت زيتون 

• ¼ كوب عصير الليمون 
• ¼ ملعقة صغيرة ملح

• ¼ ملعقة صغيرة فلفل أسود 

• 3 أكواب من الخس الروماني 
• كوب هريس المطاحن منقوع 

• حبة خيار مقشرة ومقطعة 
• كوب طماطم مقطعة 

• كوب جبنة فيتا 
• ½ كوب أنصاف الزيتون 
• ¼ كوب شرائح البصل 

ملاعق بقدونس مفروم ناعم   3 •

• ½ ملعقة أوريغانو 
• ¼ كوب من عصير الليمون 

• ملعقة طعام قشر الليمون 

• 3 ملاعق زيت الزيتون 
• ¼ ملعقة صغيرة ملح

• ¼ ملعقة صغيرة فلفل أسود 

تبولة الجريش 

سلطة حب الهريس 

الصلصة

المكونات

الخطوات

المكونات

الخطوات
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كرات البطاطس باللحم 

• اسلقي البطاطس في ماء وملح حتى تنضج واتركيها لتبرد. قشريها واهرسيها جيدًا بالشوكة.
• أضيفي البطاطس المهروسة في وعاء وتبيلها بالملح والفلفل.

• شكلي البطاطس على شكل كرات تقعر باليد ثم احشيها بخلطة اللحم المفروم المطبوخة.

• اغمسي كرات البطاطس المحشية في البيض ثم قلبيها في الطحين، ثم اغمسيها مرة أخرى في البيض ثم دحرجيها على 
البقسماط المضاف إليه الملح، الفلفل، الأوريغانو والبقدونس حتى تغلف تمامًا.

• اقليها على نار متوسطة في زيت عميق مع تقليبها حتى تتحمر من جميع الجوانب.
• تقدم كرات البطاطس مع صلصة الباربكيو.

• اخلطي مقادير الحشوة كاملة ولفي ورق العنب. 
• في وعاء آخر اخلطي جميع مكونات المرق.

• صف���ي ف���ي قدر عميق ش���رائح البصل وش���رائح البطاط���س كطبقة ثانية، ث���م صفي ورق العن���ب صفا مرتبا 
بإحكام، وضعي الثقالة بمقاس مناسب لقدر الطبخ، ثم غطي القدر.

• ضعيه على نار هادئة أول ربع ساعة، بعدها اخفضي الحرارة واتركيه على النار لمدة ساعة إلى ساعة ونصف.

• كوب جريش مغسول
• بصلة كبيرة مفرومة

• حبة طماطم كبيرة مفرومة
• ملعقة بقدونس مفرومة

• ملعقة نعناع مفرومة )والأفضل نعناع مجفف(

• ملح )حددي الكمية(
• فلفل )حددي الكمية(
• ½ كوب عصير ليمون 
• 3 ملاعق دبس الرمان 

 • ½ كوب عصير ليمون

• ½ كوب زيت زيتون
• مكعبان من مرقة الدجاج، مذابان في ماء حار

• ¼ كوب دبس الرمان

ورق عنب بالجريش 
الحشوة

مرق ورق العنب

• 3 حبات بطاطس كبيرة 
• ملعقة صغيرة ملح

• لحم مفروم متبل ومطبوخ )حددي الكمية(
• 3 بيضات

• كوب طحين المطاحن جميع الاستعمالات
• كوب بقسماط أو بانكو 

• ملعقة أوريغانو 

المكونات

الخطوات

المكونات

الخطوات

• في كوبين من الماء الدافئ ضعي الخميرة واتركيها جانبًا لمدة 10 دقائق.
• اخلطي جميع المكونات الجافة عندما تنتفخ الخميرة بالكامل،

• أضيف���ي المكونات الكاملة إلى الخلاط واخلطيها. يمكنك إضافة الماء تدريجيًا 
عند الحاجة.

• عند الانتهاء من العجينة، افرديها بالزيت، غطيها، واتركيها في مكان مظلم 
لمدة 10 دقائق. 

• شكلي دوائر صغيرة واحشيها بالجبن وأغلقيها بشكل نصف قمر.
• في الفرن المسخن لمدة 12 دقيقة على درجة حرارة 250.

• 5 أكواب من طحين بالخميرة 

أو البيتزا 
• ¾ كوب من الحليب

• ملعقة صغيرة من مسحوق الخبز

• ملعقة صغيرة ملح

• ملعقة صغيرة سكر

• 5 ملاعق صغيرة من الخميرة 

• ¾ كوب من الزيت

• كوبان ونصف ماء دافئ

• كوب جبنة شيدر

معجنات الجبن

ميني بيتزا 

• كوبا طحين المطاحن 

جميع الاستعمالات 
• ملعقتا طعام سكر

• ملعقتا طعام حليب بودر 

• ملعقتا طعام خميرة فورية

• كوب ماء دافئ

• ½ كوب صلصة البيتزا 

• 250 غراما من جبن 

الموتزاريلا 
• أوريغانو للتزيين 

• اخلط���ي جميع المكون���ات في الخ�ل�اط واعجنيها لمدة 10 
دقائق تم اتركيها لمدة نصف ساعة لترتاح. 

• افردي العجينة بشكل متساوٍ وقطعيها دوائر صغيرة.
• امسحي القطع بصلصة البيتزا وأضيفي الجبن والأوريغانو. 

• اخبزي لمدة 25 دقيقة على درجة حرارة 180.

المكونات

الخطوات

المكونات

الخطوات
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• ½ 2 ملعقة صغيرة من الخميرة الجافة 
النشطة

• كوب ماء دافئ 
• كوب طحين جميع الاستعمالات 

• ½ 1 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون
• ¾ 1 ملعقة صغيرة من الملح

• ¾ 1 كوب طحين جميع الاستعمالات أو أكثر 
حسب الحاجة

• ملعقة صغيرة من زيت الزيتون مقسمة

• ½ كيلو لحم بقر مفروم
• بصلة

• 5 فصوص ثوم
• ملح، فلفل وكمون حسب الرغبة

الحشوة

• صبي ½ 1 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون والملح في الخليط.
كوب دقيق، ثم امزجي بس����رعة منخفضة باستخدام  • أضيفي ¾ 1 
ملحق خط����اف العجين حتى يصبح العجين ناعمًا ولينًا ولزجًا قليلًا. 
• عن����د تماس����ك العجينة على جوانب الوع����اء، أضيفي ربع كوب من 

الدقيق قليلًا في المرة الواحدة.
• اعجني العجينة بآلة على س����رعة منخفضة حتى تمتزج من 5 إلى 

6 دقائق.
• ضعي العجينة على سطح العمل الدقيق وشكلي كرة.

• امس����حي داخ����ل وعاء بزي����ت الزيت����ون. اقلبي العجينة ف����ي الوعاء 
وغطيه����ا بطبق����ة رقيقة م����ن الزي����ت؛ غطّ����ي الوع����اء واتركيه حتى 

يتضاعف حجم العجينة حوالي ساعتين.
• أزيلي العجين من الوعاء وضعيه على سطح العمل بالدقيق. 

• قومي بتشكيل كل قطعة في كرة صغيرة مستديرة ذات سطح 
أملس، مع سحب العجين من الجانبين ودس الأطراف أسفل القاع.

• غطي كرات العجين بلف بلاستيكي خفيف الوزن واتركيها لمدة 
30 دقيقة.

• رش����ي كمية صغيرة من الطحين على س����طح العمل وأعلى كرة 
العجين، اضغطيه بلطف بأصابعك، وش����كلي خبزًا دائريًا مس����طحًا 

يبلغ س����مكه حوالي ¼ س����م. وأخي����رًا اتركي العجين����ة ترتاح لمدة 5 
دقائق. كرري مع كرات العجين المتبقية.

• ف����ي مقلاة م����ن الحديد ضعي ¾ ملعقة صغيرة م����ن زيت الزيتون 
على نار متوسطة الحرارة.

• ضع����ي الخب����ز ف����ي مق��ل�اة س����اخنة واطهيه حت����ى يب����دأ الخبز في 
دقائق. اقلبيه ثم  الانتف����اخ ويوجد أس����فله بقع بنية وبثور حوال����ي 3 

اطهيه دقيقتين أخريين.
• انقلي إلى الجانب الأصلي للطهو لمدة 30 ثانية أخرى. سوف يبدأ 
الخبز في الانتفاخ ويملأ بهواء س����اخن. ضع����ي الخبز المطبوخ على 
ل����وح. عندما تبرد بدرجة كافي����ة للتعامل معها، قطع����ي الخبز إلى 

النصف وافتحي الجيب من الداخل للحشو.
• ف����ي مقلاة س����اخنة، أضيف����ي البصل، اللح����م المف����روم والثوم مع 

ملعقة من الزبدة ثم الملح والفلفل مع الكمون.
• أضيفي نصف كوب ماء واتركيه يطهى لمدة 25 دقيقة.

• افتح����ي الخبز وأضيف����ي اللحم المطبوخ وأغلقي الخبز بالفرش����اة 
بالزبد من الجانبين.

• في مقلاة عالية الحرارة، أضيفي الخبز المعبأ 2 دقيقة لكل جانب.

الخبز العربي “العرايس”

المكونات

الخطوات

• ½ 4 ملعقة صغيرة من الخميرة 
• 3 ملاعق كبيرة من السكر الأبيض

• ½ كوب ماء دافئ 
• 3 ملاعق كبيرة من زبدة الخضار مذابة

• ملعقة طعام ملح
• ½ 6 كوب طحين جميع الاستعمالات 

خبز أبيض 
“التوست”

• في وعاء كبير، أذيبي الخميرة والس���كر في الماء الدافئ. أضيفي إليه الزبد والملح 
وكأسين من الدقيق.

• أضيف���ي الدقي���ق المتبق���ي ½ كوب في وق���ت واحد، اعجني جيدًا بع���د كل إضافة. 
عندما يتم سحب العجينة معًا، أديريها على سطح دقيق برفق واعجني حتى تصبح 

ناعمة ومرنة حوالي 8 دقائق.
• انقل���ي العجي���ن إلى وعاء مع مس���ح العجين بالزيت م���ن كل جهة. غطيها بقطعة 
قم���اش مبلل���ة واتركيها ف���ي مكان دافئ حت���ى تتضاعف في الحجم، حوالي س���اعة 

واحدة.
• ضع���ي العجين���ة على س���طح دقيق. قسّ���مي العجينة إلى قطعتين متس���اويتين 
وشكليهما إلى أرغفة. ضعي الرغيف في صينية رغيف مدهونة بخفة. غطي الأرغفة 

بقطعة قماش مبللة واتركيها ترتفع إلى أن يتضاعف حجمها، حوالي 40 دقيقة.
• سخني الفرن إلى 425 درجة فهرنهايت )220 درجة مئوية(.

• اخبزي على 375 درجة فهرنهايت )190 درجة مئوية( لمدة 30 دقيقة أو حتى يصبح 
لونها بنيًا ذهبيًا وأسفل الرغيف يبدو مجوفًا.

المكونات

الخطوات
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• ضع���ي الروبيان في وعاء وتبليه بالملح والفلفل ومس���حوق 
الثوم.

• قومي بخلط الدقيق والبابريكا معًا.
• ضعي البيض وفتات البانكو في أوعية منفصلة.

• سخني الزيت في مقلاة عميقة إلى 375 درجة فهرنهايت )190 
درج���ة مئوية(. واغمس���ي كل الروبيان ف���ي خليط الطحين، ثم 

في البيضة، وأخيرًا في فتات البانكو.
• قلي في وقت واحد حتى يصبح لونه بنيًا ذهبيًا، ولا يستغرق 
ه���ذا أكثر م���ن 5 دقائق. أخرجيه���ا بمصفاة وث���م ضعيها على 

مناشف ورقية قبل التقديم.

• كيلو روبيان متوسط مقشر
• ملعقة ملح صغيرة

• نصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأسود المطحون
• ½ ملعقة صغيرة من 

مسحوق الثوم
• كوب دقيق متعدد الاستعمالات

 • ملعقة صغيرة من الفلفل 
الحلو

• بيضتان 
• كوب من فتات البانكو

• لتر من زيت نباتي للقلي

جمبري بالبقصمات

• اخلطي الطحين مع جميع المكونات الجافة.
• في إناء آخر اخلطي البيض مع الليمون.

• قطعي الدجاج إلى قطع صغيرة )3 سنتيمترات(.

• قلبي قطع الدجاج في خليط الطحين ثم اغمسيها 

في البيض، بعدها قلبيها في الطحين مرة أخرى.
• قلّ���ي قط���ع الدج���اج في زي���ت على حرارة متوس���طة 

حتى تكتسب لونًا ذهبيًا.

• 3 أكواب طحين المطاحن 

جميع الاستعمالات
• ملعقتا طعام مسحوق 

الثوم 
• ½ ملعقة طعام ملح 

• ¼ ملعقة طعام فلفل 

أسود 
• بيضتان 

• ملعقتا طعام عصير 

الليمون 

قطع دجاج البوبكورن 

المكونات

الخطوات

المكونات

الخطوات

• ملعقة كبيرة من زيت الزيتون
• بصلة مفرومة فرمًا ناعمًا
• 4 فصوص ثوم مهروس

• كوب جريش منقوع
• حبتان من الطماطم، كبيرة ومقطعة

• ½ 2 كوب مرقة الدجاج
• ربع كوب من الكزبرة المفرومة
• ½ كوب من معجون الطماطم

• ملعقة كبيرة من البهارات البحرينية
• ملح وفلفل حسب الذوق

• ½ كوب من جبنة البارميزان المبشورة
• بيضة مخفوقة

• بيضة
• ملعقة طعام حليب

• 200 غرام من جبنة الموزاريلا مقطعة إلى مكعبات
• ½ كوب دقيق جميع الاستعمالات 

• كوب فتات الخبز الجاف
• كوب من زيت نباتي للقلي 

كرات جريش موتزاريلا

• سخني زيت الزيتون في قدر كبير على نار متوسطة.

ك حتى يحمر.  • أضيفي البصل والثوم ويُطهى المزيج ويُحرَّ
• اس���كبي الجريش واطهي المزيج مع التحريك لمدة دقيقتين، ثم 
أضيفي الطماطم والكزبرة واس���تمري في الطهو مع التحريك حتى 
يتبخر الس���ائل. أضيفي مرق الدجاج الساخن إلى كأس الجريش 1/3 
في وقت واحد، مع التحريك والطبخ حتى يتبخر السائل قبل إضافة 

المزيد.
• عندم���ا يتم إضافة م���رق الدجاج. تبلي بالمل���ح والفلفل. بعد تبخر 

السائل ارفعيه عن النار وضعي البارميزان. انقلي الجريش إلى وعاء 
حتى يبرد قليلًا.

• ضع���ي البيض���ة المخفوقة ف���ي الجريش في وع���اء صغير، اخفقي 

البيضة الأخرى المتبقية والحليب بالشوكة.
• لعم���ل الك���رة، لفي ملعقتي���ن كبيرتين من الجريش على ش���كل 
ك���رة. اضغط���ي قطعة من جبن���ة الموتزاريلا في الوس���ط، ثم لفيها 
لتطويقه���ا. غط���ي المزيج برف���ق بالدقيق، ثم اغطس���يه في خليط 

الحليب، ثم لفيه في فتات الخبز.
• س���خني الزي���ت للقلي ف���ي مقلاة عميق���ة أو قدر كبي���ر عميق إلى 

350 درج���ة فهرنهاي���ت )175 درجة مئوية(. قل���ي الكرات على دفعات 

صغيرة حتى تصبح ذهبية بالتساوي.

الخطواتالمكونات
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• ½ 2 كوب طحين جميع الاستعمالات 
• 3 ملاعق صغيرة من الخميرة 

• ملعقة كبيرة من السكر 
• ½ ملعقة صغيرة ملح 

• ¾ ملعقة صغيرة من التوابل الإيطالية
• ملعقة كبيرة من الثوم المفروم

• ¼ كوب جبنة البارميزان المبشور
 • ملعقة كبيرة زبدة مذابة

• ¼ كوب ماء دافئ
• ½ كوب حليب

• بيضة
• ¼ كوب من الزبدة المذابة

• ½ كوب جبنة بارميزان مبشورة

• في الخلاط الكهربائي ضعي دقيق الخبز والخميرة والس���كر 
والمل���ح والتواب���ل الإيطالي���ة والث���وم وربع كوب م���ن البارميزان 

المبشور ونصف كوب الزبدة المذابة واخلطي المزيج.
• في وعاء اخلطي الماء الدافئ والحليب والبيض.

• ابدئي بتش���غيل الخلاط واس���كبي مزيج الحليب ببطء حتى 
تتشكل كرة. زيدي السرعة لمدة 30 ثانية حتى يعجن. أخرجي 
العجين���ة من الخلاط واعجنيه���ا لفترة وجي���زة. ضعي العجينة 
في الوعاء وامس���حيها بطبقة من الزي���ت. ثم غطيها بقطعة 
قم���اش مبلل���ة واتركيها في م���كان دافئ حت���ى تتضاعف في 

الحجم حوالي ساعة واحدة.
• اف���ردي العجي���ن عل���ى س���طح دقي���ق. ث���م لفيه ف���ي صينية 
فرن مس���تطيلة. اس���تخدمي س���كينًا أو قاطعة بيتزا لتقطيع 

العجينة بالطول إلى 10 شرائح، ثم قصيها إلى نصفين.
• ف���ي إناء صغي���ر أضيفي ملعق���ة الزبدة المذابة م���ع ربع كوب 
جبن���ة البارميزان واخلطيها جيدًا بالفرش���اة. ثم رش���ي الخليط 

على العجين وغطيه.
• اتركي���ه يتضاع���ف لم���دة 30 دقيقة. في هذه الأثناء، س���خني 

الفرن إلى 375 درجة فهرنهايت )190 درجة مئوية(.
• اخبزيه لمدة تتراوح بين 18 و23 دقيقة، وقدميها ساخنة.

أعواد الثوم
المكونات

الخطوات
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• ضع���ي الدقيق على س���طح عم���ل رخامي أو خش���بي. قومي 

بعمل بئر في الوسط ثم ضعي البيض وأضيفي الملح.
• باس���تخدام الش���وكة، قوم���ي بض���رب البي���ض برف���ق ودم���ج 

الطحين المحيط به، بما يخلق عجينة رقيقة.
• باس���تخدام مكش���طة، خذي الدقيق المتبق���ي واتجهي نحو 
المرك���ز، وأدخلي���ه في الخليط. المكش���طة س���تمنع يديك من 
الالتصاق وستس���اعد العجينة في أن تصبح متجانسة. إذا كان 
العجين ش���ديد الصلاب���ة، أضيفي ملعقة كبيرة م���ن الماء في 

وقت واحد حسب الحاجة.
• عندم���ا يش���كل المزي���ج ك���رة، ابدئ���ي العجن بيدي���ك. قومي 

بتس���طيح الكرة، ثم قوم���ي بتمديدها وإضعافه���ا من الأعلى 
باتجاه المركز بدورة 45 درجة وكرري.

• اعجن���ي لم���دة 10 دقائ���ق حتى تحصل���ي على عجين���ة ناعمة 
وطرية.

• ضعي العجينة في وعاء واس���ع وقومي بتغطيتها جيدًا، ثم 

ضعيها في الثلاجة لمدة 30 دقيقة إلى ساعة.
• لفي العجينة مع آلة المعكرونة أو مع عصاة الفرد.

• قسمي العجينة إلى 3 أجزاء متساوية. خذي واحدة، سطحيها 
قليلًا بعص���اة الفرد وافرديها 5 إلى 6 مرات. اقلبي العجينة 45 
درج���ة ث���م افرديها م���رة أخرى من 5 إل���ى 6 مرات. اس���تمري في 
التدوي���ر والانعطاف بنف���س الطريقة، حتى يص���ل العجين إلى 

سمك ثابت يبلغ 1 ملم.
• م���ع عجلة المعجنات أو الس���كين، اقطعي ورقة مس���تطيلة 

وفقًا لشكل وحجم طبق الخبز الخاص بك. انقليها إلى قطعة 
قماش جافة لمدة 30 دقيقة. 

غرام طحين جميع الاستعمالات   300 •

• 3 بيضات كبيرة

• رشة ملح

لازانيا
المكونات

الخطوات

• ضعي كومة الدقيق والملح معًا على سطح العمل وشكلي بئرًا. أضيفي ملعقة صغيرة 
من زيت الزيتون، بيضتين وماء في وعاء. صبي نصف خليط البيض في البئر. ابدئي بخلط 
البي���ض بالدقي���ق بي���د واحدة واس���تخدمي يدك الأخرى للحف���اظ على كوم���ة الدقيق ثابتة. 

يُضاف خليط البيض المتبقي ويُعجن ويُكوّن العجين.
• اعجن���ي العجينة حتى تصب���ح ناعمة، من 8 إلى 10 دقائق، ثم أضيفي المزيد من الطحين 
إذا كانت العجينة ش���ديدة اللزوجة. تكوّني العجينة في كرة ولفيها بإحكام بالبلاس���تيك. 

ضعيها في الثلاجة لمدة ساعة.
• بينما تستريح العجينة، حضري حشوة الرافيولي. يُمزج جبن الريكوتا، جبنة الكريمة، جبنة 

الموزاريلا، جبنة البروفولوني، البيض، والبقدونس واخلطي جيدًا. ضعي الحشوة جانبًا.
• س���خني ملعقتين كبيرتين من زيت الزيتون في مقلاة على نار متوس���طة. أضيفي الثوم 
المهروس وصلصة البيس���تو واطهي المزيج لمدة دقيقة واحدة. اسكبي الكريما الثقيلة، 
وارفع���ي الح���رارة إلى درج���ة عالية، واجعلي الصلص���ة تغلي. قللي الح���رارة واتركيه على نار 
خفيف���ة لم���دة 5 دقائق. أضيفي جبنة البارميزان وحرك���ي المزيج حتى يذوب الجبن. أخرجي 

المقلاة من الحرارة حتى تدفئ.
• في هذه الأثناء، في قدر منفصل، قومي بتسخين صلصة الباستا على نار متوسطة إلى 

منخفضة.
• س���خني الف���رن إلى 375 درجة فهرنهاي���ت )190 درجة مئوية(. أضيف���ي البيض مع ملعقة 

كبيرة من الماء لعمل الدهان لمسح الرفيولي. 
• قومي بفرد العجينة في صفائح رقيقة لا يزيد س���مكها عن 1 ملم بش���كل مستطيل ثم 
قطعي إلى مربعين متشابهَي الحجم. لتجميع الرافيولي امسحي بالفرشاة على العجينة 
الأول���ى م���ن خليط الدهان. بعد ذلك أضيفي خليطا من الحش���وة بواس���طة ملاعق صغيرة 
بحوال���ي واحد س���نتمتر عن بعضها البعض. غطي الحش���وة بالعجين���ة الثانية، واضغطي 
الهواء من كل جزء من الحش���وة. اضغطي بحزم حول الحشوة لإغلاقها. قطعي الرافيولي 

الفردية بسكين. أغلقي الحواف جيدا.
• املئي وعاءً كبيرًا بماء مملح قليلًا واتركيه حتى يغلي على نار عالية. أضيفي الرافيولي، 
واتركي���ه حت���ى الغليان. اطهي المزيج مع التحريك من حين لآخر حتى تطفو الرافيولي إلى 

الأعلى ويصبح الحشو ساخنًا من 4 إلى 8 دقائق،. ثم صفّيه جيدا.
• باس���تخدام ورقة الخبزعل���ى صينية الفرن، ضعي الرافيولي المطب���وخ واخبزيه في الفرن 

المسخن حتى يصبح لونها بنيا، لحوالي 4 دقائق.
• لتقديم الرافيولي يخلط مع صلصة الباستا والزبدة، ثم يضاف قليل من صلصة الكريمة.

• كوبان من الطحين لجميع الأستعمالات
• رشة ملح

• ملعقة صغيرة من زيت الزيتون
• بيضتان

ملعقة طعام ماء  1 ½ •

• علبة جبن الريكوتا )8 أونصات(
• علبة الجبن كريم )4 أونصات(

•½ كوب من جبنة الموزاريلا
• ½ كوب جبنة بروفولون مبشورة )اختياري(

• بيضة
• ½ 1 ملعقة شاي من البقدونس المجفف

• ملعقتان كبيرتان من زيت الزيتون
• فصان مهروسان من الثوم

• 3 ملاع���ق كبي���رة م���ن صلص���ة الريحان 
البيستو المحضرة

• كوبان من الكريمة الثقيلة
• ¼ كوب جبنة البارميزان المبشور

• كوب صلصة الباستا الحمراء 

• بيضة
• ملعقة طعام ماء

عجينة الرافيولي

حشوة الرافيولي

صلصة البيستو ألفريدو

للدهن الرفيولي

رافيولي
المكونات

الخطوات
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• كوب من حب الهريس المغسول والمنقوع 

• 3 أكواب ماء 
• حبتان من الكوسة، مكعبة
• حبة فليفلة حمراء مفرومة

• حبة فليفلة صفراء، مكعبة
• بصلة حمراء متوسطة، مكعبة

• ملح وفلفل حسب الرغبة

• ملعقتان صغيرتان من معجون الهريسة، مقسمة
• ¾ ملعقة صغيرة من الفلفل الحلو المدخن، مقسمة

• ملعقتان من زيت الزيتون
• حبتان من البصل الأخضر )الجزء الأبيض والأخضر(

• فص ثوم مفروم
• نصف كوب من البقدونس المفروم

• ملعقتان كبيرتان من عصير الليمون الطازج

المكونات

حب الهريس بالطريقة شرق الأوسطية 

• سخني الفرن إلى 425 درجة فهرنهايت.
• ضع���ي ح���ب الهريس مع الماء في مقلاة حتى يغلى المزي���ج، ثم اخفضي الحرارة وغطيه لمدة 40 إلى 45 دقيقة أو حتى ينضج 

حب الهريس )يجب أن يكون طريًا ولكن يحتفظ ببعض المضغ(.
• أثن���اء طه���ي ح���ب الهريس، ضعي الخضروات المقطعة )كوس���ة، فلفل حلو، بص���ل أحمر( على ورقة خبز كبي���رة. تبلي المزيج 
بالملح والفلفل، ملعقة صغيرة من معجون الهريسة، ونصف ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر المدخن. ملعقة من زيت الزيتون 

البكر الممتاز.
• انشريه بالتساوي على طبقة واحدة على ورقة الخبز. اخبزيه في فرن ساخن لمدة 25 دقيقة أو نحو ذلك.

• عندما يكون حب الهريس جاهزًا، صفيه من أي مياه زائدة. ثم تبلي المزيج بالملح والفلفل ونصف ملعقة من معجون الهريس 
وربع ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر المدخن. واخلطي جيدًا.

• انقل���ي ح���ب الهري���س المطبوخ إلى وع���اء خلط كبي���ر. وأضيفي الخض���ار المحمصة. أضيف���ي البصل الأخضر المف���روم والثوم 
والبقدونس الطازج مع عصير الليمون ورشة جيدة من زيت الزيتون.

الخطوات

المكونات

الخطوات

• ضعي جميع المكونات في الجهاز على حرارة هادئة لمدة ساعتين ونصف ثم قدميها ساخنة كطبق رئيسي.الخطوات

• بصلة مقطعة شرائح ضعيفة 
• جزرتان مقطعتان 

• 12 قطعة مشروم مقطعة إلى أرباع 

• مكعبان من مرق دجاج

• كوب حب الهريس المطاحن

• ملعقة زعتر 

كوب ماء   3 ½ •

• ملعقة طعام بقدونس مجفف 

• ورق غار مكسر 

• فلفل رومي أخضر مقطع 

• 3 قطع دجاج 

• ½ ملعقة كبيرة ملح

• ¼ ملعقة كبيرة فلفل أسود 

دجاج مع حب الهريس في 
جهاز الطهي البطيء الخاص 

• نصفا صدر دجاج من دون عظم
• ½ 3 كوب ماء

• مكعب مرقة الدجاج
• ملعقة كبيرة من زيت الزيتون

• بصلة كبيرة مفرومة
• 4 فصوص ثوم مفرومة

• ملح وفلفل حسب الذوق
 • ½ 1 كوب شرائح الفطر الطازج

• ½ كوب من الكريم
• كوب حب هريس مغسول ومنقوع 

• ملعقة صغيرة من الزبدة
• نصف كوب جبنة بارميزان مبشورة

دجاج وفطر مع حب الهريس 

• سخني زيت الزيتون في قدر كبيرة ثقيلة القاع على نار متوسطة الحرارة.
• أضيفي الدجاج أولا لمدة 8 دقائق لكل جهة حتى ينضج.

• ارفع���ي الدجاج، وفي نفس الق���در يضاف البصل والثوم، ثم اطهي المزيج وحركيه 
حتى يبدأ البصل في التحول إلى اللون البني الذهبي عند الحواف حوالي دقيقتين.

• تبلي بالملح والفلفل ومكعب مرق الدجاج، ثم أضيفي الفطر واطهيه حتى يصبح 
الفطر طريًا. ثم ضعي حب الهريس.

• اخلطي جيدًا وبعد ذلك أضيفي الكريمة والماء واتركيها على نار منخفضة 
الحرارة لمدة 45 دقيقة. 

• استمري في التحريك حتى يمتص حب الهريس السائل ويمتزج مع الكريمة. ثم 
حركي المزيج كل 10 دقائق، عند الانتهاء يجب أن يكون حب الهريس طريًا ولكنه 
ثابت قليلًا، قبل انتهاء الـ45 دقيقة بعشر دقائق نضيف الدجاج وجبنة البارميزان 

ويخلط جيدا.

المكونات
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• علبة جبن الريكوتا
• بيضتان

• ½ كوب من جبنة البارميزان 
المبشورة

• ملعقة صغيرة من الملح

• ملعقة صغيرة من الفلفل
• ملعق���ة صغي���رة من مس���حوق 

الثوم
• كوب طحين جميع 

الاستعمالات 

• 3 ملاعق كبيرة من زيت الزيتون
• ملعقة كبيرة من الثوم المفروم

• كوب من مكعبات الطماطم
• قطعة واحدة من رقائق الفلفل 

الأحمر المطحون )اختياري(

• 6 أوراق ريحان مفرومة ناعما
• ملح وفلفل حسب الذوق
• كوب من جبنة الموزاريلا 

الطازجة المبشورة

العجين

الصلصة

• اخلط����ي جبن����ة الريكوت����ا والبي����ض وجبن����ة البارمي����زان والملح 
والفلفل ومسحوق الثوم في وعاء كبير حتى يمتزج جيدًا.

• أضيف����ي كوب����ا م����ن الطحي����ن، ودقيق����ا إضافي����ا إذا ل����زم الأم����ر 
لتشكيل عجينة ناعمة.

• قسّمي العجينة إلى 3 أو 4 قطع، ثم افرديها على شكل حبال 
بسماكة سنتمتر واحد )على سطح مغطى بالدقيق(. اقطعي 
الحب����ل إلى قطع بحجم بوصة واح����دة، وضعيها على ورقة خبز. 

ضعي القطع في الثلاجة لمدة لا تقل عن نصف ساعة.
• سخني زيت الزيتون في قدر على نار متوسطة. حركي المزيج 

في الثوم واطهيه حتى يلين حوالي دقيقة واحدة.
• أضيفي مكعبات الطماطم مع ورقائق الفلفل الأحمر. واطهي 
المزي����ج عل����ى نار خفيفة متوس����طة الحرارة، لم����دة 10 دقائق. ثم 

أضيفي الريحان المفروم والملح والفلفل.
• بينم����ا تغل����ي الصلص����ة، ضعي وعاء كبي����را من الم����اء المملح 
قليلً����ا على ن����ار عالية. اغلي قطع النيوك����ي المبردة حتى تطفو 

إلى السطح، من دقيقة لدقيقتين، ثم صفيه.
• لتجميع الطبق، حركي جبنة الموزاريلا المكعبات في الصلصة 
واتركيها حتى تصبح لينة بحيث لا تذوب الجبنة. ضعي النيوكي 

في وعاء التقديم، ثم قومي برش الصلصة من الأعلى.

الريكوتا النيوكي الإيطالية
المكونات

الخطوات

• سخني الفرن على حرارة 200 درجة مئوية.
• ضعي الش���وفان، اللوز، جنين القمح معًا ويصف بالتس���اوي 

في صينية الفرن لمدة 5 دقائق.
• أضيف���ي المكون���ات في وع���اء كبير م���ع الفانيليا والعس���ل 

والفواكه المجففة واخلطي جيدًا.
• اس���كبي المزيج في صيني���ة للخبز ثم اضغطي حتى يصبح 

في مستوى واحد على شكل مستطيل كبير.
• اخبزي لمدة 15 إلى 20 دقيقة حتى يصبح لونه بنيًا ذهبيًا.

• كوبان من دقيق الشوفان

• كوب شرائح لوز

• ½ كوب جنين القمح

• ¾ كوب عسل

• ملعقتان كبيرتان من الفانيليا

• كوب فواكه مجففة

جرنولا

• اخلط���ي جمي���ع المكونات ماعدا ش���رائح الخب���ز حتى يصبح 
الخليط متجانسا.

• سخني المقلاة على نار متوسطة الحرارة.

• انقعي ش���رائح الخبز ف���ي الخليط، واطبخ���ي الخبز على كل 
جانب حتى يصبح لونه بنيًا ذهبيًا.

• قدميه ساخنا.

• ¼ كوب دقيق متعدد 

الاستعمالات 
• كوب حليب

• رشة ملح
• 3 بيضات

• ½ ملعقة صغيرة من 

القرفة المطحونة
• ملعقة صغيرة من 

مستخلص الفانيليا
• ملعقة كبيرة من السكر 

الأبيض
• 12 شريحة خبز سميك

الخبز الفرنسي المحمص

المكونات

المكونات

الخطوات

الخطوات
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• اخلط���ي جمي���ع المكون���ات حت���ى تحصلي عل���ى مزيج 
ناعم متماسك.

• ضعي كمية مناس���بة من الزيت ف���ي المقلاة واتركيها 

على نار هادئة.
• صبي المزيج في المقلاة، ثم قلبيه حتى يكتس���ب لونا 

ذهبيا من الجهتين.
• أضيفي السكر أو النوتيلا أو العسل حسب الرغبة.

• بيضتان 
• ½ كوب طحين المطاحن 

جميع الاستعمالات 
• ملعقة طعام فانيلا

• ملعقة طعام هيل 

• رشة زعفران 
• ملعقة طعام بيكنغ بودر 

• ملعقة طعام زيت 

• ملعقتا طعام سكر

قرص الطابي 

• سخني الفرن على درجة حرارة 375.

• اخلط���ي الزب���دة مع البي���ض في إناء كبي���ر ثم أضيف���ي المكونات 
الجافة واخلطي باليد. 

• باس���تخدام الملعقة اغرفي حجم الكوكي���ز المطلوب وضعيه في 
صينية فرن غير ممسوحة بالزبدة.

• اخبزي لمدة 9 إلى 11 دقيقة أو إلى أن تحصلي على اللون البني 
الذهبي. ضعيه على حامل شبكي حتى يبرد ثم قدميه.

• ¾ كوب زبدة
• بيضة

• ¾ 1 كوب طحين المطاحن 
جميع الاستعمالات

• ¾ ملعقة صغيرة بيكربونات 
الصوديوم

• رشة ملح
• ½ كوب حبيبات الشكولاتة 

• ¾ كوب سكر أسمر
• ½ كوب سكر أبيض

• ½ ملعقة طعام من 
مستخلص الفانيلا

كوكيز مع حبيبات الشوكولاتة
المكونات

الخطوات

المكونات

الخطوات

• انخلي الطحين مرتين قبل البدء في العمل.
• اخلطي المواد الجافة في وعاء منفصل واتركيها جانبا.

• في وعاء آخر اخلطي البيض والزبدة والماء.

• أضيفي خلطة المواد الجافة تدريجيًا حتى تمتزج جميع المكونات.
لمدة 35 دقيقة. • اخبزي الكعكة على درجة حرارة 350 
• للكب كيك اخبزي بدرجة حرارة 350 ولمدة 20 دقيقة.

• ¾ 1 ك���وب طحين المطاحن 

جميع الاستعمالات
• 1/3 ك���وب ش���وكولاتة م���ن 

دون سكر
• ¾ 1 سكر أبيض

• ½ 1 ملعقة صغيرة بيكينغ 

بودر 

ملعقة صغي���رة بيكربونات   •

الصوديوم
• رشة ملح 
• 3 بيضات

• ¼ 1 كوب حليب

• ½ كوب زبدة أو زيت

• في وعاء كبير اخلطي الس���كر والزبدة والبيض لحد التجانس مع 

إضافة الحليب.
• انخلي الطحين والباكينغ بودر والملح على الخليط.

• اتركيه ليتخمر لمدة 30 دقيقة.
• ف���ي مقلاة س���اخنة رش���ي القليل من الزب���دة واس���كبي بالملعقة 

الكمي���ة المطلوبة، عند رؤية الفقاعات ف���ي الخليط اقلبي البانكيك 
واتركيه دقيقة حتى ينضج.

• بيضة 
• 3 ملاعق زبدة ذائبة

• ¼ 1 كوب حليب 

• كوب و ½ طحين المطاحن 

جميع الاستعمالات 

• ½ 2 ملعقة طعام باكينيغ بودر 

• رشة ملح
• ملعقة طعام سكر أبيض

بانكيك

كعكة الشكولاتة

المكونات

الخطوات

المكونات

الخطوات
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• اخلطي كلا من السكر، البيض، الفانيلا، الزيت والهيل وماء الورد في الخلاط الكهربائي.
• اخلطي المقادير الجافة وأضيفيها إلى الخليط.

• اتركي العجينة تتخمر لمدة 10 دقائق.
• ضعي الخليط في قالب الكب كيك وضعيه في الفرن حتى ينضج.

 • ¼ 1 كوب طحين المطاحن جميع 

الاستعمالات 
• ¾ كوب طحين أرز

• 4 بيضات

• ½ كوب سكر

• ½ كوب زيت

• فنجان ماء ورد منقوع مع زعفران

• ملعقة شاي بكنج باودر

• ملعقة طعام هيل

• ملعقة شاي فانيلا

• سمسم للتزيين 

خنفروش في الفرن

اللقيمات
• كوبان من طحين المطاحن 

جميع الاستعمالات 
• ملعقة نشاء

• ملعقة سكر

• ملعقة خميرة

• ملعقة حليب مجفف

• ملعقة صغيرة بكنج بودر

• ¼ كوب ماء دافئ

• ملعقتا زيت

• رشة ملح 

• اخلطي كلا من السكر والخميرة مع الماء بالخلاط الكهربائي.
• أضيفي الدقيق والبكينج بودر والنشاء مع سكب الماء تدريجيًا 

حتى تحصلي على قوام خليط متماسك.
• أضيفي الزيت واتركي الخليط ليتخمر مدة ساعة.

• سخني الزيت على درجة حرارة عالية ثم قلّي الكرات حتى يصبح 

لونها ذهبيًا، ثم اسكبي عليها دبس التمر البحريني. 

المكونات

الخطوات

المكونات

الخطوات

رنقينة
• كوب طحين المطاحن 

جميع الاستعمالات 
• رطب منزوع النواة

• ½ كوب زبدة

• ملعقة كبيرة زعفران

• ملعقتا هيل مطحون

• ½ كوب سكر

• كوب فستق، جوز، ولوز 

مبشور للتزين

• شفشفي الطحين على نار هادئة حتى يحمر لونه.
• انخلي الطحين للتخلص من الكتل.

• ف���ي قدر أضيف���ي الطحين، الس���كر والزبدة ف���ي كوبين من 
الماء المغلي مع التحريك المستمر حتى يثقل قوامه.

• في صحن التقديم وزعي الرطب منزوع النواة بشكل متراص 
ورشي طبقة من الجوز.

• صبي الطحين كطبقة ثانية ورش���ي الزعفران والهيل وزيني 
الوجه بالمكسرات. 

• حمري السكر في مقلاة حتى يصبح لونه بنيًا أو ذهبيًا.

• حمّري الطحين قليلًا.

• أضيفي السكر المحمر في ماء مغلي مسبقا وحركيه ثم ضعي 
الطحي���ن بالتدري���ج حتى لا يتكتل ث���م أضيفي الس���من، الزعفران 

والهيل.
• س���خني الزب���دة على حرارة متوس���طة ث���م أضيفي المكس���رات 

وقلبيها مع السكر لمدة 5 دقائق حتى يصبح لونها ذهبيًا.
• ضع���ي العصي���دة ف���ي صح���ن التقدي���م وزينيه���ا بالمكس���رات 

وقدميها ساخنة. 

• كوب سكر

• 5 ملاعق كبيرة من طحين 

المطاحن جميع الاستعمالات 
• ملعقة صغيرة من الهيل

• ملعقة صغيرة من الزعفران

• كوب سمن بلدي

• كوب مكسرات مشكلة

• ½ 1 كوب ماء

العصيدة الملكية 

المكونات

الخطوات

المكونات

الخطوات
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شونيز والعالي للسيارات...

�إذا كنتم تبحثون عن �سيارة جديدة �أو �سيارة م�ستعملة تمت �صيانتها 
جيد,ا ف�إن �شركة العالي لل�سيارات و�شركة �شونيز لل�سيارات تمتلكان 
مجموع����ة او�سعة م����ن المركبات الت����ي تتنا�سب مع مختل����ف �أذاوقكم 

وميزانيتكم، جميع �أنواع ال�سيارات تحت �سقف اوحد. 
�شركة العالي لل�سيارات ت�أ�س�ست بالعام 1995، �أي �أنها م�ستمرة منذ 
24 عام����ا، �أما فرع �شونيز لت�أجير ال�سي����ارات فت�أ�س�س بالعام 2017، 
كم����ا يوجد فرع جديد و�سط المنامة للع����الي لل�سيارات و�أي�ضا �شونيز 
لت�أج��ي�ر ال�سي����ارات تحت خدم����ات �شاملة )بي����ع، �ش����راء، ا�ستبدال، 
تثمين، وت�أجير(، وق�سم الت�أجير ي�شمل جميع �أنواع الت�أجير بما فيها 
الت�أج��ي�ر طويل المدة �أو الق�صير وت�أجير التمل����ك مع ال�شروط المتفق 

عليها مع ال�شركة. 
كم����ا توفر الع����الي لل�سيارات فر�ص����ة ا�ستبدال �سيارت����ك القديمة مع 
�سي����ارة م����ن المعر�ض تحت رغبت����ك، ويوجد ق�سم تثم��ي�ن �سيارات في 

ال�شركة، حيث تثمن ال�سيارة لتتمكن من ا�ستبدالها. 
�أم����ا م����ن ناحية العلام����ات الموجودة، فتوف����ر ال�شركة جمي����ع الأنواع 

وح�سب رغبة الزبون، كما توفر ال�سيارات المرغوبة في ال�سوق.
يذك����ر �أن ال�شرك����ة ا�شتركت بمعار�����ض كث��ي�رة، كان �آخرها معر�ض 
ال�سي����ارات المق����ام في مركز البحري����ن الدولي للمعار�����ض، اولذي تم 
تح����ت رعاية �شرك����ة ت�سهيلات البحري����ن، متطلع����ة في الم�ستقبل �إلى 
التو�س����ع في جمي����ع �أنح����اء المملكة وتق����ديم عرو�ض للم�ش��ت�ري ب�شكل 

ا خا�صة ل�شهر رم�ضان الكريم. �أو�سع، كما �أن لدى ال�شركة عرو�ضً

خدمات شاملة وتلبية جميع الأذواق
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السفارة الأميركية تحتفل 
بذكرى استقلال الولايات 

المتحدة
بح�ضور محاف����ظ الجنوبية �سمو ال�شيخ خليفة بن علي بن خليفة �آل خليفة 
اول�شي����خ خليفة بن را�شد �آل خليفة، �أقام �سفير الولايات المتحدة الأميركية 
؛ بمنا�سبة  ال�صديقة لدى مملكة البحرين جا�ستين هيك�س �سيبيريل احتفالًا
الذكرى الـ243 لا�ستقلال الولايات المتحدة الأميركية، و�شهد الحفل ح�شد 

من كبار الم�س�ؤولين و�أع�ضاء ال�سلك الدبلوما�سي.
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الشيخة عائشة بنت راشد تفتتح سوق السفارات الدولية
تح���ت رعاي���ة كريمة من حرم رئي�س الوزراء �صاح���ب ال�سمو الملكي الأمير خليفة بن �سلم���ان �آل خليفة، �سمو ال�شيخة 
ح�ص���ة بنت عل���ي �آل خليفة، افتتحت �سوق ال�سفارات الدولية التي �أقيمت بتنظي���م من جمعية رعاية الطفل اولأمومة 

بمقرها في مدينة عي�سى، و�سط م�شاركة 32 �سفارة عربية و�أجنبية.
ونوه���ت ال�شيخة عائ�شة بنت را�شد �آل خليفة، التي افتتحت المعر�ض بالإنابة، �إلى �أهمية �سوق ال�سفارات الدولية التي 

تقام �سنويا؛ باعتبارها منا�سبة لتعزيز التقارب اولتفاهم بين ال�شعوب.
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أفراح السيد نجم والمراغي
احتف���ل ال�سي���د نج���م محم���ود محم���د علي بحف���ل زف���اف نجله 
»محم���ود« على كريمة ال�سي���د عبدالله محمد المراغ���ي، وذلك في 
قاع���ة ال�سفراء الكبرى بفندق الدبلوم���ات، و�سط لفيف من الأهل 

اولأ�صدقاء، الذين تمنوا للعرو�سين ال�سعادة الدائمة.
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“رمال الوقت وبحر من 
الأزرق”... مجوهرات 

دلمونية جديدة 
بالمتحف

بح�ضور المدير العام للثقافة اولفنون ال�شيخة هلا بنت 
محمد �آل خليفة، د�شنت هيئة البحرين للثقافة اولآثار 
مجموع����ة جدي����دة م����ن المجوه����رات الدلموني����ة تحمل 
عن����وان »رم����ال الوقت وبح����ر م����ن الأزرق« للم�صممة 
العالمي����ة بيلار مونريال في متح����ف البحرين الوطني، 
وتحمل ه����ذه المجموعة من الحلي اولمجوهرات دلالات 

مميزة لح�ضارة دلمون.
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ختام المؤتمر العلمي 
الثاني لطلبة “العلوم 

التطبيقية”
تحت رعاية رئي�س جامعة العلوم التطبيقية غ�سان 
ع����واد، �أقامت عم����ادة البحث العلم����ي اولدرا�سات 
العلي����ا وبالتع����اون م����ع عم����ادة �ش�����ؤون الطلب����ة في 
الجامع����ة فعالي����ات الم�ؤتم����ر العلمي الث����اني لطلبة 
الجامعة تح����ت عنوان »تعزيز التمي����ز«، �إذ عر�ض 
طلب����ة الجامع����ة م�شاركاته����م البحثي����ة وم�شاري����ع 
التخ����رج في مجالات متنوعة �ضم����ن تخ�ص�صاتهم 

الأكاديمية.
وتن����اول الم�ؤتم����ر 33 م�شاركة من كلي����ات الجامعة 
الأرب����ع �ضمن م�ساري����ن الأول لطلبة البكالوريو�س، 
اولث����اني لطلب����ة الماج�ست��ي�ر. وترك����زت م�شاركات 
تقني����ة  القان����ون،  الإدارة،  حق����ول  في  الطلب����ة 
المعلوم����ات، ال�صح����ة، التعليم، العل����وم ال�سيا�سية، 
الت�صميم، الم����وارد الب�شرية، المحا�سبة، الهند�سة، 

وغيرها من الموا�ضيع المختلفة.
من جانب����ه، �أكد رئي�����س الجامعة غ�س����ان عواد �أن 
الم�ؤتمر قدم مجموعة من الأبحاث العلمية المتميزة 
في مختلف التخ�ص�ص����ات التي تطرحها الجامعة، 
الأم����ر ال����ذي ي�ؤك����د ج����ودة المخرج����ات التعليمي����ة 

للجامعة من خلال تمكين الطلبة بحثيًا وعلميًا.

وب����دوره، �أ�ش����ار القائ����م ب�أعمال عمي����د البحث 
العلم����ي اولدرا�سات العليا يزي����د ال�سبوع �إلى �أن 
الم�ؤتمر الطلاب����ي يعتبر �إح����دى الو�سائل المهمة 
لتعزيز البحث العلمي بالجامعة، �إذ يمثل منبًرا 
ي�سلط فيه ال�ضوء على �أف�ضل البحوث الطلابية، 
ويقدم �صورة جلية اوو�ضحة عن الم�ستوى العلمي 
المتميز للطلبة، كما يهدف �إلى تحقيق التكامل، 
وتوفير البيئة المحف����زة للإبداع العلمي، وتعزيز 

روح البحث لااوبتكار لدى للطلبة.
وفي خت����ام جل�س����ات الم�ؤتمر ك����رّم رئي�س مجل�س 
الجامع����ة  ورئي�����س  الخاج����ة،  وهي����ب  الأمن����اء 
غ�سان ع����واد، ورئي�س منظم����ة مجموعة خبراء 
كو�ست����ا،  لوي����ز   )‬IREG( ال����دولي الت�صني����ف 
الطلبة الفائزين في المراكز الأولى عن �أبحاثهم 
المقدم����ة في الم�ؤتمر، اولأ�سات����ذة الم�شرفين على 

�أبحاث الطلبة.‬‬‬
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فندق الخليج يقيم 
مهرجان الطعام 

والثقافة المكسيكي
�أطلق فندق الخليج - البحرين مهرجان الطعام 
اولثقاف���ة المك�سيكي ال�شهير م���رة �أخرى، اولذي 

.Margarita Mexicana أقيم في مطعم�
وق���دم المهرج���ان نكه���ات �أ�صيل���ة ومذهل���ة من 
المطب���خ المك�سيك���ي، �إذ �أع���د ال�شي���ف المك�سيكي 
Ruben HERRERA Aguiler قائم���ة ممي���زة 
ت�ضمن���ت الطعام المك�سيك���ي التقليدي اولحديث 
���ا راق�صين  �إ�ضاف���ة �إل���ى الحلوي���ات، وم�ستعر�ضً
موهوبين م���ن مجموعة البالي���ه ال�شعبي الدولي 
م���ن   »Yoliztli Widen de La Laguna«

كواهويلا، المك�سيك.
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“سبلاش” تطرح تشكيلة 
حصرية من الأزياء لشهر 

رمضان
قامت »�سبلا����ش«، علامة تجزئة المو�ض���ة التي تقدم 
�أحدث �صيحات الأزي���اء في المنطقة، ب�إطلاق ت�شكيلة 
ح�صري���ة من الت�صامي���م؛ تزامنًا مع اق�ت�ارب حلول 
�شه���ر رم�ض���ان المب���ارك، بالتع���اون مع 4 م���ن �أ�شهر 

م�صممي الملاب�س في المنطقة.
وتم ك�ش���ف الغط���اء ع���ن الت�شكيل���ة الجدي���دة �ضمن 
عر�ض مميّز للأزياء �أقُيم حديثا في مملكة البحرين.
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 #LMAvecAmour لو ميريديان” يحتفل ببرنامج“
.#LMAvecAmour أقام فندق لو ميريديان �سيتي �سنتر البحرين حفل كوكتيل؛ احتفاءً ببرنامج�

و�ض����م الح�ض����ور مجموع����ة م����ن عملاء الفن����دق المميزي����ن ونخبة م����ن ممثل����ي الم�ؤ�س�س����ات الإعلامية 
اول�صحافي����ة العامل����ة في البحرين �إ�ضافة �إلى عدد من م�شاهير و�سائل التوا�صل لااجتماعي، وذلك في 

مطعم بهارات التابع للفندق. 
بدوره����ا قالت المدير الع����ام لفندق لو ميريديان وفندق وي�ستن �سيتي �سن��ت�ر البحرين �آنا ماري دوالنج 
»�إن اله����دف من �إقامة هذه الفعالية هو التعري����ف بالبرامج الخا�صة بالعلامة التجارية العالمية لفندق 
لو ميريديان، عبر �إطلاع �شركائنا في المجتمع المحلي الممثلين بكبار العملاء وقطاع الإعلام اول�صحافة 
عليه����ا، حيث اجتمعوا جميعًا في ليلة مميزة ا�ستمتعوا فيها بم�شاهدة مجموعة من العرو�ض الترفيهية 

وتناول ت�شكيلة من الم�أكولات الفاخرة«.
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ناجي سوار يفتتح 
“تقاسيم.. صور ووجوه”
جاء المعر�ض ال�شخ�ص����ي للفنان البحرين ناجي �سوار 
بعن����وان »تقا�سي����م.. �صور ووج����وه«، اول����ذي احت�ضنه 
ف�ض����اء م�شق للفن����ون اولثقافة في الف��ت�رة بين 9 �أبريل 
حت����ى 24 �أبري����ل تح����ت رعاي����ة محاف����ظ المحافظ����ة 

ال�شمالية علي الع�صفور.
و�أو�ض����ح »م�شق« في بيان له �أن المعر�ض ي�ضم مجموعة 
من الأعمال الت����ي تعك�س خلا�صة تجربة الفنان �سوار 

من خلال خامة الألوان المائية.
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“لولو هايبرماركت” 
توظف 50 بحرينيًا

في �إط����ار البرنام����ج الوطن����ي للتوظي����ف، الذي تم 
�إطلاقه تنفيذًا لتوجيه����ات رئي�س الوزراء �صاحب 
ال�سم����و الملكي الأمير خليفة ب����ن �سلمان �آل خليفة، 
و ولي العه����د نائ����ب القائ����د الأعلى النائ����ب الأول 
لرئي�����س مجل�����س ال����وزراء �صاح����ب ال�سم����و الملكي 
الأمير �سلمان بن حم����د �آل خليفة، وبح�ضور وزير 
العمل اولتنمية لااجتماعية جميل حميدان، ومدير 
مجموع����ة لول����و هايبرمارك����ت جوزي����ر روب����الااو، 
تم توقي����ع عقود توظي����ف 50 بحرينيً����ا في مختلف 
الأق�س����ام الإداري����ة اولفني����ة لدى المجموع����ة، �إلى 
جانب تك����ريم 25 مواطنًا ممن �أم�ضوا 10 �سنوات 

خدمة متوا�صلة بالمجموعة.

“يوسف خليل المؤيد” 
تقيم شراكة مع 

“سامسونج” لتعزيز 
مكانتها بالسوق

و�ألاوده،  الم�ؤي����د  خلي����ل  يو�س����ف  �شرك����ة  �أعلن����ت 
حديث����ا، ع����ن �شراكته����ا م����ع »�سام�س����ونج« الخليج 
للإلكترونيات؛ لتزويد جميع معار�ضها الكائنة في 
المنامة اولق�ضيبية اول�سهل����ة و�سترة بالتلفزيونات 

اولأنظمة ال�سمعية الب�صرية من �سام�سونج.
وم����ن خ��ل�ال ال�شراك����ة �ستق����وم �شرك����ة يو�س����ف 
 QLED خلي����ل الم�ؤي����د و�ألاوده بتوزي����ع �سل�س��ل�ات
التلفزيوني����ة م����ن �سام�س����ونج و�أجه����زة التلفزيون 
ذات الحج����م الكبير �إ�ضافة �إل����ى مجموعة �شاملة 
م����ن منتج����ات ال�سمعي����ات، على �ص����الات العر�ض 
الموجودة في جمي����ع �أنحاء البحري����ن، حيث �سيتم 
�ضم����ان و�صول العملاء ب�ش����كل مبا�شر ومريح �إلى 

ابتكارات �سام�سونج المتطورة.
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“أوريجين” تحتفل بالذكرى 
الـ20 للتأسيس

تحت رعاية وكيل وزارة العمل اولتنمية لااجتماعية �صباح 
الدو�سري، �أحي����ت مجموعة �أوريجين �أم�سية بهيجة بقاعة 

�أاول في فندق الخليج.
ودع����ي للحف����ل مجموع����ة م����ن الر�ؤ�س����اء التنفيذيين، 
ومديري الم����وارد الب�شرية، ومدي����ري التدريب، وعدد 
م����ن ال�شخ�صي����ات المهم����ة وم�س�ؤول��ي�ن م����ن مختل����ف 
الم�ؤ�س�س����ات م����ن القطاع��ي�ن الع����ام اولخا�����ص �إ�ضافة 

لل�صحافة اولإعلام.
اوختتم الحفل بتكريم �أكثر من 40 م�ؤ�س�سة من الم�ؤ�س�سات 
التي �شاركت في تدريب وتطوير عدد من موظفي المجموعة 

عبر مركز �أوريجين للتدريب.
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إطلاق محطة “بنفت بي” 
لمهرجان المأكولات

�أُطلقت محطة »بنفت بي« لمهرجان الم�أكولات و�سط 
�أج���واء ممتع���ة م�ستهدف���ة م�ستخدميه���ا؛ لتروي���ج 
خدماته���ا ب�أ�سل���وب مرن وغير اعتي���ادي يك�سر جو 

روتين الأعمال.
وطالت فائدة محطة »بنفت بي« لمهرجان الم�أكولات 
حتى الموظفين في نطاق المنطقة، عبر التمتع ب�أ�شهى 

�أنواع الأطعمة التي تعر�ضها المطاعم المختلفة.
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 ”RAV4“ كانو” تدشن“
الجديدة كليًا 

�ضم���ن �إط���ار التزامه���ا الرا�سخ بتطوي���ر �أف�ضل 
المركبات على الإط�ل�اق، وتقديم معايير جديدة 
لتلب���ي تطلعات العملاء ونم���ط حياتهم، �أزاحت 
�شرك���ة �إبراهي���م خليل كان���و ال�ستار ع���ن طراز 
العام 2019 من �سي���ارة تويوتا RAV4 الجديدة 

كليًا. 
وي�ستع���د الجي���ل الخام����س م���ن ه���ذه ال�سي���ارة 
الريا�ضي���ة متعددة لاا�ستخدام���ات المدمجة �إلى 
�إح���داث نقلة نوعية، م���رة �أخرى، في هذه الفئة، 
الت���ي كان���ت ق���د �صاغ���ت ملامحه���ا في ال�سابق 
من خ�ل�ال تقديم م�ستوي���ات معززة م���ن الأداء 

اولقدرات اول�سلامة.
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تدشين “جاغوار أي 
بايس” الكهربائية في 

البحرين
قدمت جاغوار في البحرين عبر �شركة ال�سيارات 
الرباع���ي  الدف���ع  �سي���ارة  �س�ت�رة  في  الأوروبي���ة 
الكهربائي���ة كليًا »�أي باي�س« الت���ي تعد ب�أن تكون 
الجي���ل المقبل من ال�سيارات رباعي���ة الدفع التي 

تعمل بالنظام الكهربائي. 
وتتمتع ال�سيارة التي قدمت لل�صحافيين وع�شاق 
العلامة البريطانية في البحرين ببطارية ليثيوم 

�أيون بقوة 90 كيلواوط مزودة بـ432 خلية.
وتقول جاغ���وار �إن »�أي باي�س الجديدة« ت�ستطيع 
ال�س�ي�ر م�ساف���ة 480 كيلومترا م���ن دون الحاجة 
�إل���ى �إع���ادة تعبئ���ة البطارية و�ستط���رح ال�سيارة 

ر�سميا للبيع في �سبتمبر المقبل.

“كانو” تنظم مسابقة المهارات 
الفنية بمشاركة موظفي 

“تويوتا” و”لكزس”
نظم����ت �شركة �إبراهيم خلي����ل كانو، الوكيل الح�صري ل�سي����ارات تويوتا ولكز�س 
في مملك����ة البحري����ن، الم�سابقة الوطنية الأولى للمه����ارات الفنية، وهي م�سابقة 
تناف�سي����ة لإظهار مه����ارات الموظفين ومعرفته����م التقنية وخبراته����م العملية في 

المجالات التي يعملون بها. 
و�أقيم����ت الم�سابق����ة في مرك����ز التدريب الجدي����د ل�شرك����ة �إبراهيم خلي����ل كانو، 
و�شه����دت م�شاركة مت�سابقين من جميع مراك����ز خدمات تويوتا ولكز�س المنت�شرة 
في البحرين. وتناف�س المت�سابقون في المجالات التالية: الإ�صلاح العام، م�ست�شار 

الخدمة، تقدير الإ�صلاح، اولت�صليح اول�صيانة.
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افتتاح معرض “كيا 
موتورز” رسميًا 

بالخميس
ق���ام �سف�ي�ر الجمهوري���ة الكوري���ة ل���دى مملكة 
البحري���ن هيونوم���و ك���و، ورئي�س مجل����س �إدارة 
مجموع���ة �شركات بن هندي عب���دالله �أحمد بن 
هن���دي، ونائ���ب رئي����س مجل����س الإدارة الرئي�س 
التنفي���ذي لمجموع���ة �ش���ركات بن هن���دي �أحمد 
عب���دالله بن هندي، ب�إع���ادة افتتاح معر�ض »كيا 
موت���ورز« في الخمي����س ر�سميًا م���ع مفهوم جديد 

كليًا لل�سيارات الم�ستعملة المعتمدة. 
م���ن جهته، ق���ال المدير الع���ام لـ»كي���ا« البحرين 
محم���د ب���ن هن���دي »نق���وم ب�ش���راء ال�سي���ارات 
الم�ستعمل���ة الممت���ازة التي لا يزي���د عمرها عن 5 

�سنوات من جميع العلامات التجارية«.
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مجوهرات الكوهجي تحتفل بمرور 
3 أعوام على افتتاح بوتيك “مودا 

مول”
احتفل���ت »مجوهرات الكوهجي«، لاا�س���م الرائد في مجال المجوهرات 
بمملكة البحرين اولمملكة العربي���ة ال�سعودية، بمنا�سبة مرور 3 �أعوام 
عل���ى افتت���اح بوتيك مودا مول بمملكة البحري���ن، وذلك يوم 10 �أبريل 
بح�ض���ور ال�سيد وليد عبدالله الكوهج���ي اول�سيد عبدالرحيم عبدالله 

الكوهجي وعدد كبير من الزبائن اول�صحافة المحلية اولأجنبية.
و�أطلقت الكوهجي للمجوهرات مجموعة »AETERNUS« من �أطقم 

الأعرا�س اولخطوبة؛ احتفالًا بهذه المنا�سبة.
ومن جهته، �أكد ولي���د الكوهجي حر�ص المجموعة على تقديم الجديد 

اولمتميز دائمًا في كل المنا�سبات.
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“الزين” تطلق مجموعة 
الذهب البحريني 

التراثية
ع���ادت مجوه���رات الزي���ن بمعر����ض الذه���ب 
الرم�ض���اني، لتعقده للمرة الثانية على التوالي 
في 4 دول خليجية، وت�ستعر�ض مجموعة او�سعة 
من ذهب ال���ـ21 قيراطا ي���دوي ال�صنع �ضمن 
مجموعة ال�ت�ارث، �إذ افتتح���ت جناحا خا�صا 
في كل م���ن مجم���ع ال�سي���ف بمنطق���ة ال�سي���ف 
الظه���ران  الظه���ران في  بالبحري���ن، مجم���ع 
بالمملكة العربية ال�سعودية، ومجمع المارينا في 
�أبوظبي بالإمارات العربية المتحدة، وفي مجمع 

اللاجونا في الدوحة بدولة قطر. 

“البحرين والكويت” 
يكرم موظفيه في 

الحفل السنوي
�أق���ام بنك البحري���ن اولكويت حفل���ه ال�سنوي 
الكب�ي�ر لتك���ريم موظفي���ه في مرك���ز الخلي���ج 
رعاي���ة  بفن���دق الخلي���ج، تح���ت  للم�ؤتم���رات 
الرئي�س التنفيذي للبنك ريا�ض �ساتر وبح�ضور 

عدد من قيادات البنك.
و تم تك���ريم الموظفين عبر منحه���م ال�شهادات 
�إل���ى  التقديري���ة اولحواف���ز المالي���ة، �إ�ضاف���ة 
ن�صيبه���م م���ن »البون����س« ال�سن���وي ال���ذي تم 
توزيع���ه عل���ى جمي���ع الموظفين ح�س���ب م�ستوى 

الكفاءة اولعطاء.
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“شارع منقوشة” 
يفتتح فرعين جديدين 

بالجفير وسار
�أعل���ن مطع���م �ش���ارع منقو�ش���ة، �أح���د �أ�شه���ر 
المطاع���م في منطق���ة ال�ش���رق الأو�س���ط، ع���ن 
مملك���ة  في  ل���ه  جديدي���ن  مطعم�ي�ن  افتت���اح 
البحري���ن؛ لي�صبحا الفرع�ي�ن الثالث اولرابع 

لعلامته التجارية في المملكة.
وتعت�ب�ر �شركة مين���ت تريدين���غ بارتنرز، وهي 
مجموعة ا�ستثمارية للمبيعات بالتجزئة تتركز 
�أعماله���ا في مج���ال الم�أك���ولات اولم�شروبات في 
دول مجل�س التعاون الخليجي، �صاحبة امتياز 
»�ش���ارع منقو�ش���ة« في البحري���ن، وكان���ت ق���د 
وقعت في وقت �سابق على اتفاق امتياز لتطوير 
8 ف���روع جدي���دة لمطع���م �ش���ارع منقو�ش���ة في 
البحرين و7 فروع في المملكة العربية ال�سعودية 

على مدى ال�سنوات الع�شر المقبلة.
او�سته���ل مطع���م �ش���ارع منقو�ش���ة �أعمال���ه في 
البحرين العام الما�ضي بافتتاح مطبخ مركزي 

مع خدمات التو�صيل في الرفاع. 
التقلي���دي  ال�ش���ارع  طع���ام  المطع���م  ويق���دم 
اولم�صم���م عل���ى الط���راز المن���زلي، م���ا �أهّل���ه 
لاكت�ساب �شعبية او�سع���ة، اوفتتح فرعه الثاني 

في برج الم�ؤيد ب�ضاحية ال�سيف.
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افتتاح مطعم 
“شيكسبير أند كو” 

بتصميم أوروبي من 
القرن ١٨

افتتح���ت �سل�سل���ة مطاع���م »�شيك�سب�ي�ر �أند كو« 
فرعها الجديد بالبحري���ن في الزلاق �سبرينقز، 
���ا ترفيهية بطابع  و�س���ط مرا�سم ت�ضمنت عرو�ضً
�أوروبي، ويتميز المطعم بت�صميمه الم�ستوحى من 

الع�صر الفيكتوري. 
الأ�ص���ل  �إماراتي���ة  المطاع���م  �سل�سل���ة  �أن  يذك���ر 
تت�ضم���ن �أكثر م���ن 50 فرعًا في ال�ش���رق الأو�سط 
اولولايات المتح���دة، وتفتتحه في البحرين �شركة 

رحيم القاب�ضة )ذ.م.م(.
وتتوافر ت�شكيلة رائعة م���ن الحلويات الفرن�سية، 
المعجن���ات، البتيت فورز، الماكارون���ز اولمار�شملو 
في »�شيكب�ي�ر �أن���د ك���و«، �إ�ضافة �إل���ى ت�شكيلة من 
�أج���ود  م���ن  الم�صنوع���ة  الفاخ���رة  ال�شوكولات���ة 
المكون���ات اولمغلفة فرديًا بغ�ل�اف »�شيك�سبير �أند 

كو« المميز.

“بابكو” تقيم الحفل 
السنوي لجوائز البيئة 

والصحة والسلامة 2018
�أقامت �شركة بابكو حفله���ا ال�سنوي لتوزيع جوائز البيئة 
اول�صح���ة اول�سلام���ة في ن���ادي بابك���و بع���والي. وح�ضر 
الفعالية ما يربو على 300 من موظفي »بابكو« اولمقاولين. 
او�ستهدف���ت الفعالي���ة لااحتف���ال ب�إنج���ازات ال�شركة في 
مج���الات البيئة اول�صح���ة اول�سلامة �إب���ان العام 2018. 
وخ�ل�ال الحفل، �ألق���ى الرئي�س التنفي���ذي لـ»بابكو« بيتر 
بارتلت كلمة موجزة هن�أ فيها موظفي ال�شركة اولمقاولين 
على نجاحه���م في �إر�ساء بيئة عمل �آمن���ة اولحفاظ على 
البيئة. كما �ألقى ال�ضوء على م�ستجدات برنامج تحديث 

الم�صفاة ومراحل �سير العمل بالم�شروع. 
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“على رافديك أتلو رسائل بابل”...
معرض للتشكيلية العراقية فريال الأعظمي 
تح���ت عنوان »على رافديك �أتلو ر�سائل بابل« �أقيم معر�ض الفنانة الت�شكيلية العراقية فريال 
الأعظمي بدار البارح للفنون، اولذي جاء، ح�سب تعبير الأعظمي؛ تعبيرا عن حزنها العميق 

وغ�ضبها من نهب القطع الأثرية العراقية بعد الغزو الأميركي لوطنها الأ�صل العراق. 
وفي ه���ذا المعر�ض تعيد الأعظمي زيارة معر�ضه���ا الأول الذي �أقيم �أي�ضا بدار البارح للفنون 
في العام 2006 وبنف�س لاا�سم من حيث المفهوم اول�شكل لتوثيق الكيفية التي نمت من خلالها 

تلك الإيقاعات وتغيرت منذ ذلك الوقت. 
الأعظم���ي ت�ص���ف زيارته���ا �إل���ى �أي معر�ض بمثل �شع���ور �آ�ش���ور بانيبال، القاب���ع في المتحف 
البريط���اني منذ العام 2018، فبينما كانت تتج���ول و�سط المعرو�ضات، كان يغمرها �إح�سا�س 
بالخ�س���ران ب�سبب ا�ضطرارها �إلى ر�ؤية تلك القطع الأثرية العراقية في بلد بعيد عن بلدها، 
وبع���د تفكير عميق ا�ستبدلت ذلك ال�شعور بارتياح؛ لأن القطع الأثرية العراقية في م�أمن وتم 

المحافظة عليها للأجيال القادمة و�إن كانت في �أر�ض �أجنبية. 
�ألهمته���ا عملية الت�أمل هذه في الع���ودة �إلى معر�ضها للعام 2006 »عل���ى رافديك �أتلو ر�سائل 
باب���ل«، �إذ �أعادت �صياغة القطع التي �أنتجتها �آن���ذاك با�ستخدامها ك�أ�سا�س لأعمال جديدة 
م�ستمدة من �أعمالها القديمة، وهذه المرة من وجهة نظر �أكثر ن�ضجا و�أكثر انعكا�سا وتقدما. 
وم���ع لااحتفاظ بال�صور القديمة كقاعدة، تقوم الأعظم���ي بتحديث الألوان وتزيين الأ�سطح 
او�ستخ���دام �أوراق وق���وام ذهب���ي؛ لت�صنع مفاهيم جدي���دة على تلك المفاهي���م القديمة، في 

محاولة لبدء عملية التعافي من الألم الذي تعاني منه؛ ب�سبب فقدان رموزها الثقافية.
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“البورصة” تتوج الفائزين بتحدي التداول 
الاستثماري “تريدكويست”

تحت رعاية وزير ال�صناعة اولتجارة اول�سياحة الوزير الم�شرف على بور�صة 
البحرين زايد الزياني، وح�ضور محافظ م�صرف البحرين المركزي ر�شيد 
المع���راج، تم تك���ريم طلبة المدار����س الثانوية اولجامعات الذي���ن �شاركوا في 
برنامج تح���دي التدوال لاا�ستثم���اري »تريدكوي�ست« ال���ذي تنظمه بور�صة 
البحري���ن، بح�ض���ور الط�ل�اب وعائلاته���م وعدد م���ن كب���ار الم�س�ؤولين في 
الم�ؤ�س�سات الراعي���ة للبرنامج ووزارة التربية اولتعلي���م وبور�صة البحرين. 
اوحتل���ت المراكز الثلاثة الأولى في البرنامج من المدار�س الخا�صة: مدر�سة 
ابن خلدون الوطنية في المركز الأول، مدر�سة النور العالمية في المركز الثاني 
ومدر�س���ة �سانت كري�ستوف���ر في المركز الثالث، كما احتل���ت المراكز الثلاثة 
الأول���ى من المدار����س الحكومية: مدر�س���ة خولة الثانوية للبن���ات في المركز 
الأول، مدر�سة النورالثانوية للبن���ات في المركز الثاني، ومدر�سة جدحف�ص 
الثانوي���ة للبن���ات في المرك���ز الثال���ث. اوحتلت المراك���ز الثلاث���ة الأولى من 
الجامع���ات: الجامعة الأهلي���ة في المركز الأول، معه���د البحرين للدرا�سات 
الم�صرفي���ة اولمالية )BIBF( في المرك���ز الثاني، اولجامعة الملكية للبنات في 

المركز الثالث.
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“Kerastase” تطلق 
 Blond منتجها الجديد

Absolu للعناية بالشعر
 )Kerastase( احتفلت العلامة التجارية الفاخرة
 Blond« منت���ج  ب�إط�ل�اق  المنام���ة  في  وفريقه���ا 
Absolu« للعناي���ة بال�شع���ر بمجموع���ة جديدة من 
»Kerastase«، وذل���ك في جم�ي�ار روي���ال �س���راي 
بح�ضور نخب���ة من ال�ضيوف اولعم�ل�اء الرئي�سين في 

البحرين.
وب���د�أت الأم�سي���ة وحف���ل التد�ش�ي�ن بجل�س���ة تعريفية 
ع���ن المنتج قدمته���ا للح�ضور المدرب���ة الإقليمية لدى 
»Kerastase« ماري���ان بيكدا�ش، وتعرف الح�ضور 
م���ن خلاله���ا على م���ا يت�ضمن���ه المنت���ج الجديد من 

مميزات ذات جودة ودقة عالية.
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