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ال���ن���ج���وم ال�����ض��ب��اب ي��ج��ت��اح��ون ال����درام����ا ال��رم�����ض��ان��ي��ة
القاهرة/ اأ.ف.ب

 ت�ض����هد خارطة الأعم����ال الدرامية الرم�ض����انية 
لع����ام 2012، في م�ض����ر ب����ث اأكثر م����ن اأربعين 
م�ضل�ض����ا تلفزيونيا، تتميز بم�ض����اركة وا�ض����عة 
م����ن النجوم ال�ض����باب الذين يحتل����ون فيها هذا 
كان����وا  بعدم����ا  وذل����ك  اأدوارا بطولي����ة،  الع����ام 
يحجم����ون عنها ن�ض����بيا في ال�ض����ابق ويقبلون 

اأكثر على الأعمال ال�ضينمائية.
وب����داأ العمل هذا الع����ام لإنتاج اأكثر من �ض����تين 
م�ضل�ضا بينها نحو 12 م�ضل�ضا "�ضيت كوم"، 
للعر�����ض.  م�ضل�ض����ا   45 قراب����ة  الآن  وهن����اك 
وي����وؤدي اأدوار البطول����ة في ه����ذه الم�ضل�ض����ات 
نجوم �ض����باب، مع عودة بع�����ض النجوم الكبار 

للدراما التلفزيونية.
ويرجع نقاد و�ضناع ال�ضينما والدراما اأ�ضباب 
ه����ذه الظاه����رة اإلى "تراجع �ض����ناعة ال�ض����ينما 
الم�ض����رية بعد ثورة 25 يناير، وكذلك التراجع 
القن����وات  الأف����ام الم�ض����رية عل����ى  في عر�����ض 
العربي����ة، ح�ض����ب م����ا تقول����ه ال�ض����حفية فريدة 
ح�ض����ن، وهو م����ا اأدى اإلى هجرة ع����دد كبير من 

نجوم ال�ضينما ال�ضباب اإلى ال�ضا�ضة الف�ضية.
وي����رى الناقد ال�ض����ينمائي طارق ال�ض����ناوي اأن 
ال�ضباب  ال�ض����ينما  لنجوم  الكثيف  "الح�ض����ور 
في الدرام����ا التلفزيوني����ة غير م�ض����بوق مقارنة 
بالأع����وام ال�ض����ابقة". وي�ض����ير اإلى اأن اأ�ض����ماء 
مث����ل خالد �ض����الح وخالد ال�ض����اوي تمكنت في 
ال�ضنوات القليلة الما�ضية من الدخول جنبا اإلى 
جن����ب مع اأ�ض����ماء كبيرة مثل يحي����ى الفخراني 

ونور ال�ضريف وي�ضرا وغيرهم.

دراما �سبابية 
و�ضمن �ضباق ال�ضا�ض����ة ال�ضغيرة على الأعمال 
م�ضل�ض����ل  ال�ض����قا  اأحم����د  يق����دم  الرم�ض����انية، 
اأحمد  "خطوط حمراء" لأحمد �ضفيق وتاأليف 
اأب����و زي����د. ويق����دم الفنان اآ�ض����ر يا�ض����ين - وهو 
اأحد اأهم نجوم ال�ض����ينما في ال�ض����نوات الثاث 
الأخ����يرة - في م�ضل�ض����ل "البلطج����ي" للمخرج 
ه�ض����ام عكا�ضة وتاأليف اأ�ضامة نور، اأول بطولة 
له في الم�ضل�ضات الرم�ضانية، ويقوم فيه بدور 

البلطجي الذي يظلم اأبناء منطقته.
ويق����دم الممث����ل كريم عب����د العزيز - وه����و اأحد 
اأبرز المناف�ض����ين على �ضباك التذاكر في الموا�ضم 
ال�ض����ينمائية المختلف����ة - م�ضل�ض����ل "اله����روب" 
لمحم����د عل����ي وتاأليف ب����ال ف�ض����ل. اأم����ا الممثل 
محمد �ضعد الملقب "اللمبي" والذي حقق اأعلى 
اإيرادات عرفتها ال�ضينما الم�ضرية في تاريخها، 
فيعر�����ض عل����ى ال�ضا�ض����ة الرم�ض����انية "�ض����م�ض 
الحمي����د  عب����د  جم����ال  للمخ����رج  الأن�ض����اري" 
والموؤل����ف كريم به����اء، ويقدم �ضخ�ض����ية تعتمد 
عل����ى قدرات����ه التمثيلي����ة بعيدا عن ال�ضخ�ض����ية 
اأف����ام  في  يقدمه����ا  كان  الت����ي  الكاريكاتيري����ة 

"اللمبي" ال�ضهيرة.
كما ي�ض����ارك الممثل الكومي����دي هاني رمزي في 
م�ضل�ض����ل "ابن النظام" لأ�ضرف �ض����الم وتاأليف 
حم����دي يو�ض����ف وخالد النب����وي. ويقدم عمرو 
�ض����عد م�ضل�ض����ل "خ����رم اإب����رة" لإبراهي����م فخ����ر 
وتاأليف ح�ض����ان الده�ض����ان، في حين يقدم خالد 
�ضالح م�ضل�ضل "9 �ضارع جامعة الدول العربية" 

لمحمد م�ضطفى وتاأليف فداء ال�ضندويلي.
اأما الممثل ال�ض����اب فتحي عبد الوهاب في�ض����ارك 

م����ع �ض����اح ال�ض����عدني في م�ضل�ض����ل "الإخ����وة 
الأعداء" لمحمد النقلي وتاأليف �ض����ريف حلمي. 
ويظهر يو�ضف ال�ضريف في "زي الورد" ل�ضعد 
هن����دواي وتاألي����ف يو�ض����ف ال�ض����ريف نف�ض����ه، 

بم�ض����اركة غالبية الفنانين الذين �ض����اركوا معه 
في بطولة م�ضل�ض����ل رم�ض����ان الما�ضي "مواطن 

اإك�ض".
ويت�ضارك الفنان الأردني اإياد ن�ضار الذي لعب 

اأدوار بطول����ة في ال�ض����ينما الم�ض����رية والنجمة 
غادة عادل في م�ضل�ضل "�ضر علني" لغادة �ضليم 
وتاألي����ف محم����د ناي����ر، في حين ي�ض����ارك الممثل 
الم�ض����ري اأحم����د الفي�ض����اوي والممثل ال�ض����وري 

جمال �ض����ليمان في م�ضل�ض����ل "�ض����يدنا" لإ�ضام 
خيري وتاأليف يا�ضر عبد الرحمن.

ح�سور الكبار 
ومن نجوم ال�ض����ينما ونج����وم التلفزيون يقدم 
�ض����ريف منير م�ضل�ض����ل "ال�ض����فعة" لمجدي اأبو 
عم����يرة وتاألي����ف اأحم����د عبد الفتاح، بم�ض����اركة 
هيث����م اأحمد زكي و�ض����يرين ر�ض����ا. اأم����ا الممثلة 
حن����ان ت����رك فتق����دم م�ضل�ض����ل "الأخ����ت تيريز" 
لخال����د مرع����ي وتاأليف بال ف�ض����ل. وي�ض����ارك 
ال����ذي حق����ق  تي����م الح�ض����ن  ال�ض����وري  الفن����ان 
نجاحات كبيرة على �ض����عيد الدراما وال�ضينما 
الم�ض����رية، في "ال�ض����قر �ض����اهين" لعب����د العزيز 

ح�ضاد وتاأليف اإ�ضام يو�ضف.
الدرام����ا  اإلى  اإم����ام  ع����ادل  الفن����ان  ويع����ود 
الرم�ض����انية بع����د نحو ثاثين �ض����نة من الغياب 
عبر م�ضل�ض����ل "فرقة ناجي عطا الله"، عن ق�ضة 
للكاتب يو�ض����ف معاط����ي واإخراج رام����ي اإمام. 
كما يعود الممثل محمود عبد العزيز بم�ضل�ض����ل 
"ب����اب الخلق" من اإخراج عادل اأديب وتاأليف 

محمد �ضليمان.
ويظهر يحيى الفخراني في م�ضل�ضل "الخواجة 
عبد القادر" لبنه �ض����ادي وتاألي����ف عبد الرحيم 
كم����ال وبم�ض����اركة اأحمد فوؤاد �ض����ليم. كما يقدم 
نور ال�ض����ريف م�ضل�ض����ل "عرفة البح����ر" لأحمد 
مدح����ت وتاألي����ف محمد ال�ض����فتي، بينم����ا تقدم 
ي�ض����را "�ض����ربات ل����وز" لخال����د مرع����ي وتاأليف 
تامر حبيب. وت�ض����ارك ليلى علوي في م�ضل�ضل 
بوناب����رت والمحرو�ض����ة" للمخ����رج  "نابلي����ون 

التون�ضي �ضوقي الماجري وتاأليف عزة �ضلب.

رمضانيات

  مطبخ رمضان 

دجاج م�سوي مع �سل�سة الم�سم�س
المقادير

3 -  ماعق ع�ضير او �ضل�ضة م�ضم�ض كبيرة
-  ملعقة ون�ضف الملعقة زيت زيتون

 1 -  ف�ض ثوم مدقوق
 2 -  �ضدر دجاج مع الجلد والعظم
 2 -  فخذ دجاج مع الجلد والعظم
 2 -  ورك دجاج مع الجلد والعظم

-  ن�ضف ملعقة ملح �ضغيرة
 - ربع ملعقة فلفل اأ�ضود �ضغيرة

> الطريقة
  - 1 يخلط ع�ض���ير اأو �ضل�ض���ة الم�ض���م�ض مع زيت 

الزيتون والثوم في طبق �ضغير، وتحرك جيداً.
 - 2  تحمى ال�ضواية الكهربائية او الفحم وتو�ضع 
قط���ع الدجاج على درج���ة حرارة الغرف���ة لمدة 30 

دقيقة، ثم تر�ض بالملح والفلفل الأ�ضود.
 - 3  ت�ض���ف قطع الدجاج على ال�ض���فيح مبا�ض���رة 
وت�ض���وى م���ن الجانب���ين لم���دة 5 دقائ���ق اأو حت���ى 

تتحول اإلى اللون البني.
 - 4  تو�ض���ع قط���ع الدج���اج في طب���ق وتده���ن 
ب�ضل�ض���ة الم�ض���م�ض، ثم تو�ض���ع مرة اأخ���رى على 
�ض���فيح ال�ض���واية وت�ض���وى م���ن الجانب���ين لمدة 5 

دقائق.
- 5   ي�ض���كب القلي���ل م���ن �ضل�ض���ة الم�ض���م�ض على 
قطع الدجاج ثم ت�ض���ف على ال�ضبك وتغطى بورق 
الألمنيوم وت�ض���وى عل���ى درجة حرارة منخف�ض���ة 

لمدة 15 دقيقة.
 - 6  ت�ض���كب �ضل�ضة الم�ضم�ض على الجانب الآخر 
من قطع الدجاج وتغطى وت�ضوى لمدة 20 دقيقة.

-  تو�ض���ع قط���ع الدج���اج في طب���ق وتق���دم م���ع 
الخ�ضراوات.

�سيخ المح�سي
> المقادير 

-1  كيلوغ���رام ون�ض���ف الكيلوغ���رام م���ن الباذنج���ان 
متو�ضط الحجم مق�ضر ومقطع اإلى اأرباع 

- 2  كوب زيت نباتي للقلي
الح�ضوة > مقادير 

 2 -  ملعقة زيت نباتي كبيرتان
2 -   حبة ب�ضل متو�ضطة الحجم مفرومتان 

-  ن�ضف كلغ لحم غنم مفروم 
 2 -  مكعب مرقة خروف مفتتان 

 - ن�ضف ملعقة �ضبع بهارات �ضغيرة
 3 -  ماعق �ضنوبر محمّ�ض كبيرة

ال�ضل�ضة > مقادير 
 1 -  ف�ض ثوم م�ضحوق 

مق�ض���رتان  الحج���م  متو�ض���طتا  طماط���م  حب���ة     -  2
ومهرو�ضتان 

-  ربع ملعقة �ضبع بهارات �ضغيرة 

1 -   مكعب مرقة خروف
 2 -  ملعقة معجون طماطم كبيرتان

 2 -  كوب ماء
> الطريقة 

 - 1  يق�ض���م الباذنج���ان بالط���ول اإلى ق�ض���مين. يحم���ى 
الزي���ت النباتي )تو�ض���ع ملعقت���ان كبيرتان م���ن الزيت 
جانب���اً( ويقل���ى الباذنجان حتى يكت�ض���ب الل���ون البني 
الذهب���ي. ويرفع عن النار ثم يو�ض���ع جانبا على محارم 

ورقية لمت�ضا�ض الكمية الفائ�ضة من الزيت. 
 - 2  تحم���ى الملعقت���ان الكبيرتان المتبقيت���ان من الزيت 
في مقاة كبيرة وي�ض���اف الب�ض���ل ويقلى حتى ي�ض���بح 

ناعما. 
 - 3  يُ�ض���اف لح���م الغن���م المفروم ويحرك حتى ين�ض���ج 
ويكت�ض���ب الل���ون البني. وي�ض���اف مكعب���ان مفتتان من 
مرقة الخروف مع ال�ض���بع بهارات العربية وال�ضنوبر، 

ويحرك المزيج حتى يتما�ضك جيدا. 
 - 4 تم���زج كل مكون���ات ال�ضل�ض���ة في مق���اة �ض���غيرة 
وتترك عل���ى النار حتى تغلي. وتطه���ى على نار خفيفة 

ع جانبا.  لمدة 5 دقائق ثم ترفَع عن النار وتو�ضَ
 - 5 يح�ض���ى الباذنج���ان المجهز بمزيج اللحم ويُو�ض���ع 

في �ضينية كبيرة للخبز ثم ت�ضكب فوقه ال�ضل�ضة.
 - 6  يغطى بورق الألمنيوم ويخبز في فرن محمى على 

حرارة 250 درجة مئوية لمدة 30 دقيقة.

كفتة مع الأرز
الكفتة > مقادير 

- 750 غ لحم عجل مفروم
- ب�ضلة �ضغيرة مفرومة ناعما
- ن�ضف كوب بقدون�ض مقطع

- ربع ملعقة فلفل ا�ضود �ضغيرة
- ملعقة ملح �ضغيرة

- 2 مكعب دجاج مذابان في ربع كوب ماء �ضاخن
- ملعقة ون�ضف الملعقة �ضغيرة معجون حار

- ربع ملعقة قرفة �ضغيرة
- 750غ باذنجان �ضغير مقطع اإلى �ضرائح دائرية

الأرز > مقادير 
- 2 كوب ارز ب�ضمتي مغ�ضول
- 3 اأكواب ون�ضف الكوب ماء

- 2 ملعقة زيت نباتي كبيرتان 
- ملح )ح�ضب الرغبة(

> الطريقة
1 - يخل���ط اللحم مع الب�ض���ل والبقدون����ض والمعجون، 
وير�ض الملح والقرفة والفلفل الأ�ض���ود، ويعجن الجميع 

بكوب مرقة الدجاج في وعاء.
2 - ت�ض���كل الكفتة على �ضكل دوائر �ضغيرة، ثم ت�ضك في 

اأ�ضياخ خ�ضبية اأو معدنية مع قطع الباذنجان.
3 - ت�ض���وى اأ�ض���ياخ الكفت���ة على ال�ض���واية على �ض���طح 
مده���ون بالزيت على درجة حرارة متو�ض���طة من جميع 

الجوانب لمدة 10 دقائق اأو حتى ن�ضوج الباذنجان.
4 - ت�ض���ف اأ�ض���ياخ الكفت���ة في �ض���ينية وي�ض���كب عليها 
ن�ض���ف كوب ماء، وتغطى بورق الألمنيوم وتو�ض���ع في 

الفرن على درجة حرارة 200 درجة لمدة 10 دقائق.
5 - يو�ضع الأرز في طبق وت�ضف اأ�ضياخ الكفتة فوقه.

الأرز تح�ضير  > طريقة 
1 - يو�ض���ع الم���اء في وع���اء عل���ى الن���ار وي���ترك حت���ى 

الغليان، ثم ي�ضاف الأرز والزيت وير�ض الملح.
2 - يغطى الوعاء ويطهى على نار هادئة لمدة 20 دقيقة 

اأو حتى ن�ضوج الأرز.

ي�����ض��ع��ى الج��م��ي��ع 
رم�ضان  �ضهر  في 
المك�ضرات  لتناول 
واإ����ض���اف���ت���ه���ا في 
الحلوى  مخ��ت��ل��ف 

فما  والم�ضروبات، 
فوائد تلك المك�ضرات 

ال�ضهر  في  خ��ا���ض��ة 
الكريم ومع ال�ضيام؟

ي��و���ض��ح ل��ن��ا اأخ�����ض��ائ��ي 
اأمرا�ض الباطنية والجهاز 
المك�ضرات  اأن  اله�ضمي، 
م����ن ال���ع���ن���ا����ض���ر ال��ه��ام��ة 
على  توافرها  يجب  التي 
تحتوي  لما  ال�ضائم  مائدة 
م�����ن األ������ي������اف وم����ع����ادن 
اأنها  كما  للج�ضم،  مفيدة 
العديد  ع��اج  في  ت�ضاعد 
بينها  م��ن  الأم���را����ض  م��ن 

ا�ضطراب �ضربات القلب.
الف�ضدق  اأن  وي�����ض��ي��ف 
ي�ضاعد على تقليل الإ�ضابة 
التاجية  القلب  ب��اأم��را���ض 
بن�ضبة قد ت�ضل اإلى %35، 
على  الف�ضدق  يعمل  بينما 
في  ال�ضكر  م��ع��دل  تنظيم 
لمر�ضى  يف�ضل  ل��ذا  ال���دم، 
منة  حبات  ت��ن��اول  ال�ضكر 

بعد الإفطار. 

اأن  اإلى  دك��ت��ور  وي�ضير 
الغذائية  ال����ع����ادات  م���ن 
ال�����ض��ح��ي��ح��ة ه���و ت��ن��اول 
الم��ط��ح��ون بها  ال��ع�����ض��ائ��ر 
والتي  الم��ك�����ض��رات  بع�ض 
تعد الخ��ي��ار الأف�����ض��ل في 
الج�ضم  لح�ضول  رم�ضان 
الألياف،  من  كفايته  على 
بالطاقة  الج�ضم  واإم����داد 
ال������ازم������ة ط��������وال ف���ترة 

ال�ضيام 
ال�������ض���ي���اق،  ن���ف�������ض  وفي 
اأمريكية  درا����ض���ة  اأك�����دت 
الم��ك�����ض��رات  ت����ن����اول  اأن 
القلب  اأمرا�ض  من  يحمي 
ب�ضرط  ولكن  وال�ضرايين، 
دهنية  بم��واد  مزجها  عدم 
على  توؤثر  اأن  يمكن  حيث 

القلب وال�ضرايين.

ما فوائد تناول المك�ضرات
 في رم�ضان؟

عيادة رمضان 

الكوت/ محمد العلي 

"مدف����ع الإفطار".. ا�ض����م ي����دل على اأن له����ذا المدفع ارتباطا 
وثيقا ب�ض����هر رم�ض����ان، فبعد اأن عرفه الم�ضريون قبيل نحو 
560 عام����ا، انتقل من هناك اإلى الباد العربية والإ�ض����امية 
ومنه����ا الع����راق، و�ض����ار ينطل����ق في كل محافظ����ة عند وقت 
الإفطار حتى اأن م�ض����هده في مدينة "الكوت" مركز محافظة 
وا�ضط ل يزال ماثا في ذاكرة الكثيرين من اأهل المدينة هذا 
المدفع العتيد غاب اليوم عن مكانه المعهود وتا�ض����ى �ضوته 
في رم�ض����ان الحالي بينما �ض����ار ال�ض����ائمون يفطرون دون 

الحاجة اإلى دويّه المعروف عند الغروب.
وعن ن�ض����وء فكرة ه����ذا المدفع وتاريخه، ق����ال الباحث مثنى 
ح�ضن مهدي اإن لمدفع رم�ضان اأكثر من حكاية تحكى حوله، 
اإل اأن اأ�ض����هر الحكاي����ات والق�ض�����ض تل����ك التي تعيد ن�ض����وء 

مدفع رم�ضان اإلى المماليك في م�ضر.
وتق����ول الرواي����ة اإن����ه فيم����ا كان الجي�����ض المملوكي ي�ض����تعد 
للحرب انفجر مدفع �ضدفة �ضاعة الأذان والإفطار، فطرحت 
فك����رة اإط����اق المدف����ع �ض����اعة الإفط����ار اإيذانا بحل����ول موعد 

الإفطار.
واأ�ضاف "هناك رواية اأخرى تقول اإن الإمبراطور نابليون 

خال احتاله م�ض����ر، فكر في عمل ير�ضي به اأهل تلك الباد 
والم�ض����لمين ب�ض����كل خا�ض، فاأمر ب����اأن تن�ض����ب المدافع حول 
قلعة القاهرة، وتطلق منها القنابل البارودية اإيذانا بحلول 

رم�ضان واإثباتا للعيدين."
وتاب����ع: من قلع����ة القاهرة انتق����ل التقلي����د اإلى معظم القاع 
في المدن الإ�ض����امية، فن�ض����بت المدافع فوق تال القاع في 
�ض����هر رم�ضان وكانت مهمتها اأنها ت�ض����تخدم في التنبيه الى 
موع����د الإفطار من خ����ال اإطاق اطاقة واح����دة عند موعد 
اأذان المعرب الذي هو موعد الإفطار. م�ض����يراً اإلى اأن اأ�ض����هر 
الروايات عن مدفع الإفطار تقول اإن والي م�ضر محمد علي 
الكبير كان قد ا�ضترى عددا من المدافع الحربية الحديثة في 
حينها في اإطار عزمه ت�ض����ليح جي�ض م�ض����ر، وجعله جي�ض����ا 
قوي����ا، و�ض����ادف اأن ق����رر ال����والي القي����ام بتجري����ب مدافعه 
الحربي����ة في رم�ض����ان فاأطلق����ت اأول قذيفة من تل����ك المدافع 
لحظة غروب ال�ضم�ض في اأول يوم من اأيام رم�ضان المبارك؛ 
فظنّ العامة من النا�ض اأن والي م�ضر لجاأ اإلى طريقة جديدة 

لاإعان عن موعد اأذان المغرب في رم�ضان.
واأ�ض����اف اأن النا�ض اأعجبوا بهذه الطريقة و�ضكروا الوالي 
وطالبوا باأن يتكرر ذلك يومياً وحتى خال ال�ض����حور اأي�ضا 
فواف����ق ال����والي لكنن����ا لم ن�ض����مع يوم����ا م����ا اأن هن����اك مدفعاً 

لل�ض����حور مثا، بل تعودنا في هذا الوقت على قرع الطبول 
وتلك مهمة الطبّال.

ويوؤك����د الباح����ث مثن����ى اأنه طبق����ا للروايات فاإن����ه حتى عام 
1859 م، كان الم�ض����ريون ي�ض����تخدمون الذخ����يرة الحية في 
اإطاق المدفعية، لكن بعد ذلك تمت ال�ضتعانة بالذخيرة غير 
الحية من اأجل تقليل الأ�ضرار التي تلحق بالقلعة الموجودة 

جنوب القاهرة التي كانت مو�ضعا لإطاق مدفع الإفطار.
ال�ض����يد �ض����اكر ه����داد، كان نائ����ب �ض����ابط في موق����ع الكوت 
الع�ض����كري وواح����داً م����ن طاق����م مدف����ع الإفط����ار مدة �ض����بع 
�ضنوات، قال في لقاء معه "ل تزال �ضورة المدفع في مخيلتي 
رغم اأنني فارقته منذ عام 1993، بعد اأن اأحلت على التقاعد 

حيث كنت م�ضوؤول عن طاقمه المكون من خم�ضة جنود." 
واأ�ض����اف: )مدف����ع الإفطار( يختلف عن �ض����واه م����ن المدافع 
الأخ����رى فهو مخ�ض�����ض لن ي�ض����تخدم في رم�ض����ان كل عام 
حي����ث اأن اإطاق����ة واحدة من����ه نطلقها يوميا وق����ت الغروب 

تاأذن لل�ضائمين ببدء اإفطارهم. 
كان م�ضهده طوال �ضهر رم�ضان في مكان قرب �ضدة الكوت، 
ويحر�����ض الكث����ير من الأ�ض����خا�ض، خا�ض����ة ال�ض����غار، على 
اأن يكون����وا قريب����ين من����ه وقت الإفط����ار ي�ض����اهدون منظره 
وي�ض����معون دوي����ه قب����ل اأن يجتمع����وا اأمام مائدة رم�ض����ان، 

وت�ض����اءل: لم����اذا لم يعد هناك وجود لذل����ك المدفع العتيد ولم 
نجد من يهتم به الآن، و�ض����ار ا�ضمه ومنظره مجرد ذكريات 

رم�ضانية لي�ض اإل.
ق����ال  منه����م  واح����د  كل  ومهم����ة  المدف����ع  ه����ذا  طاق����م  وع����ن 
ه����داد: في الغال����ب اأف����راد طاقم����ه يتك����ون من خم�ض����ة اأفراد 

اأن  ومهمت����ه  )المعمارج����ي(،  ي�ضع فهن����اك 
الطلقة في مكانها داخل ما�ض����ورة 

رها، والثاني )رام(  المدف����ع فيعمِّ
بت�ض����غيل  يق����وم  اأن  ومهمت����ه 
التربا�ض ال����ذي يحكم اإخراج 
)طومار(  والثال����ث  الطلق����ة، 
وه����و ال����ذي يق����وم بتبري����د 
اإخ����راج  بع����د  الما�ض����ورة 
المقذوف، بينما تكون مهمة 
الطلق����ة  اإح�ض����ار  الراب����ع 
اأن����ا  واأك����ون  للمعم����اري، 
م�ضرفا اأو م�ضوؤول عنهم."

ه����ذه  اأف����راد  اأن  واأو�ض����ح 
عليه����م  يطلق����ون  المجموع����ة 

ت�ضمية " زمرة " وهو م�ضطلح 

ع�ضكري دال على المجموعة.
وذكر اأنه بعد اإتمام عملية الرمي تذهب الزمرة كلها لتناول 
الفطور الذي ن�ض����نعه باأيدينا، م�ض����يراً بالق����ول الى اأنه في 
الغال����ب ياأتين����ا الفط����ور م����ن العوائ����ل القريبة، ف����كل عائلة 

لن����ا  نوعا م����ن الأكل ما يدل على طيبة تر�ض����ل 
تلك العائات وحب النا�ض لنا 
وتعلقه����م بمدفع 

الإفطار. 

اأه�����الي وا�ض��ط : غاب����ت م����لامحه في ال�ض���نين الأخي����رة 

رغ������م ع�������ودة ب���ع�������س الم���م���ث���ل���ن ال����ك����ب����ار ل�����أع����م����ال ال��ت��ل��ف��زي��ون��ي��ة 

ذاك�������رة في  ا�����س����م  رم���������س����ان  م����دف����ع 

الأطباق الث�ث التي نقدمها لك اليوم اخترناها من مطابخ عالمية 
عدة ، وذلك لكي ت�سيفي اإلى مائدتك مزيدا من التنوع.. 


