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الدراما العراقية فـي رم�ضان مازالت فـي دائرة العنف.. والرومان�سية لا تمثل الواقع!

وو�صف الفنان الكبير مح�سن العزاوي 
الدرام���ا العراقي���ة له���ذا الع���ام ب�أنه���ا 
تم�شي على رجل واحدة وعزا ذلك �إلى 
ع���دة �أ�سباب منها، نظ���رة الم�ؤلف �إلى 
الق�ضي���ة الاجتماعي���ة نظ���رة �سطحية 
مما ي�ؤدي �إلى تكرار الموا�ضيع �سواء 
كان���ت عائلي���ة �أو �سيا�سي���ة �أو غيره���ا 
من الموا�ضي���ع ،و�أ�ضاف:  يجب على 
ال�شخ�ص الذي يُق���دم الدراما المحلية 
�أن يدر�س الظواه���ر الاجتماعية التي 
تظه���ر ف���ي المجتم���ع درا�س���ة مت�أني���ة 
ومعالجته���ا ب�وصرة �صحيح���ة ليعبر 
ب�ص���ورة حقيقي���ة عنه���ا ف���ي الدراما، 
و�أ�ش���ار الع���زاوي  �إل���ى �أن ذل���ك يعود 
الع���وز  ،وه���ذا  الم�ؤل���ف  ثقاف���ة  �إل���ى 
ف���ي الثقافة ي����ؤدي �إل���ى التع���اون مع 
جه���ات �سطحي���ة ت�ؤث���ر عل���ى الن�سيج 
الاجتماع���ي والثقاف���ي والعائلي، كما 
�أن كث���رة الموا�ضي���ع تحت���اج �إلى عدد 
كبي���ر من الممثلين �إلا �أن توزعهم على 
�أكثر من قناة يقود المخرج �أو المنتج 
�إل���ى اختي���ار عنا�صر غير ق���ادرة على 
الأداء �أو تطوي���ع اللهج���ة �إل���ى لهج���ة 
مدني���ة ،وتاب���ع الع���زاوي : لا نن�س���ى 

هن���ا عجال���ة الإنت���اج  ،�إذ �أ�صب���ح ذلك 
يقت�ص���ر على رم�ضان  مما ي����ؤدي �إلى 
�أن تك���ون النتائ���ج الأخي���رة مت�سرعة 
في اختيار الأماكن والممثلين، ويرى 
الدرام���ا  ابتع���اد  �سب���ب  �أن  الع���زاوي 
العراقي���ة عن مو�وضع���ة الرومان�سية 
ه���و لي����س اله���روب منه���ا ب���ل �ضعف 
نظ���رة بع����ض الم�ؤلفي���ن للرومان�سية 
وك�أن الحي���اة �أ�صبح���ت عالم���ا مغلف���ا 
بالدخ���ان، وكلما نخطو به���ذا الجانب 
نت�ص���ور �أنن���ا ل�سن���ا بحاج���ة �إلى مثل 
ه���ذه المو�وضعة ،ولك���ن على العك�س 
م���ن ذل���ك فاللرومان�سية مكان���ة كبيرة 
ومهم���ة ف���ي المجتم���ع وه���ي توحي���د 
لم�شاع���ر مجموع���ة م���ن النا�س ونحن 
بحاج���ة �إل���ى كيفي���ة طرحه���ا والبحث 
عن المنطل���ق الأ�سا�س���ي للرومان�سية 

ومدى ت�أثيرها على المجتمع. 
الفن���ان فا�ض���ل خلي���ل �أك���د  �أن الدراما 
العراقي���ة لهذه ال�سن���ة لا تزال تتحدث 
عن العن���ف والقت���ل وال�سيا�سة ،وهذا 
وا�ض���ح م���ن خ�ل�ال ع���دد الم�سل�سلات 
التي اتخذت ه���ذه الموا�ضيع مادة لها 
، و�أو�ض���ح خليل  �أن ه���ذه الموا�ضيع 

عا�شه���ا ال�شع���ب العراق���ي و�شاهده���ا 
الجمي���ع وت�ساءل خليل: لماذا التذكير 
بها  والم�شاهد لم ين�سها بعد؟ و�أ�ضاف : 
من الأجدر �أن تتناول الدراما العراقية 
من خلال موا�ضيعها ال�سيا�سة القديمة 
وغي���ر المعروف���ة للع���راق لك���ي يطلع 
عليه���ا الجي���ل الحال���ي، �أو لتتجه �إلى 
الرومان�سي���ة الت���ي تدع���و �إل���ى الحب 
فالمجتم���ع  والت�صال���ح،  والتف���ا�ؤل 
العراق���ي بحاجة �إلى ذل���ك �أكثر من �أي 
وقت م�ضى،و�أ�شار خليل �إلى �أن �ضعف 
الثقاف���ي والفني  الاهتم���ام بالجان���ب 
وقل���ة المخرجي���ن والكت���اب الجيدين 

جع���ل الدرام���ا العراقي���ة تتراجع بعد 
�أن كان���ت هي �أ�سا����س الدراما العربية 
ج���ادة  وقف���ة  يتطل���ب  مم���ا  الجي���دة، 
وم�س�ؤولة من �أجل الو�وصل بالدراما 
العراقي���ة �إل���ى مرحل���ة �أكث���ر تط���ورا 
و�شمولا .وختم خليل حديثه بالقول : 
لم يعد الم�سل�سل العراقي ي�ستهويني، 
و�أن م���ا �أ�شاهده م���ن الدراما العراقية 
فق���ط تل���ك التي تتح���دث ع���ن التاريخ 
القديم �أو التي تتناول حياة �شخ�صية 

مهمة.   
و�أ�شار المخرج فار�س طعمة التميمي 
�إل���ى �أن الم�سل�س�ل�ات الحالي���ة بعي���دة 

ع���ن الواقع العراق���ي وفيها عنف كبير 
وغي���ر مب���رر، وق���ال التميم���ي : كن���ت 
متفائ�ل�ا لم�شاهدة  دراما عراقية جيدة 
هذا العام �إلا �أنن���ي �أ�صبت بخيبة �أمل 
كبي���رة  فل���م ترت���ق الدرام���ا لأن تكون 
درام���ا م�شاه���دة �أو �أن  ت�ستح���ق فعلا 
عن���اء الم�شاه���دة ،فالإنت���اج الدرام���ي 
بائ����س ب���كل معن���ى الكلمة �س���واء في 
الديك���ور �أو الإك�س�س���وار والأداء فيه 
�ضعف وا�ضح من قبل بع�ض الممثلين 
،فالجهة المنتجة همّها الأول والأخير 
م���لء الجي���وب دون الاهتم���ام بتقديم 
درام���ا حقيقي���ة، و�أك���د  �أن م���ا ينق�ص 

الدرام���ا العراقي���ة ه���و وج���ود قي���ادة 
حقيقية لإنت���اج الم�سل�سل ،وهذا ما لم 
يتوفر �إلى الآن ف���ي القنوات العراقية 
القن���وات  عل���ى  التميم���ي  ،وتمن���ى 
الف�ضائي���ة �أن تهتم بالنوع لا الكم و�أن 
يكرّ�سوا جهوده���م لإنتاج عمل درامي 
واح���د ف���ي العام ،عل���ى �أن يك���ون هذا 
العم���ل يحم���ل �صفات العم���ل الدرامي 
الحقيقي الذي يرتقي لمناف�سة الأعمال 
الدرامية العربية، و�أ�شار التميمي في 
�آخر حديثه �إل���ى �أن الم�شاهد العراقي 
ان�صرف عن الدرام���ا المحلية لي�شاهد 
الدرام���ا العربية �س���واء كانت م�صرية  

�أم �سورية  �أم حتى خليجية.
لقا�ؤن���ا الأخي���ر كان م���ع الكات���ب عل���ي 
زين العابدين  الذي �أو�ضح �أن الدراما 
العراقي���ة ل���م تخ���رج من دائ���رة العنف 
�إ�ضاف���ة �إل���ى �أن النف����س الطائف���ي كان 
حا�ضرا في البع�ض منها، كما �أن افتقار 
�أغل���ب القن���وات �إل���ى المراق���ب جع���ل 
الم�سل�سلات تعر����ض وفيها العديد من 
الم�شاهد المخزي���ة والعبارات النابية،  
كما اقت�صرت موا�ضيعها على �أن تكون 
�إم���ا رق�ص���اً و�ضح���كاً و�إ�سفاف���اً ،وهي 
الدراما التي ت�سوّق كل �سنة وتحر�ص 
عليها قنوات معينة ،�أو العنف و القتل 
وغيره���ا  والاختط���اف  والمط���اردات 
بحجّة �أن ذلك هو الذوق العام للم�شاهد 
،ومن يختار غير هذه الموا�ضيع فك�أنه 
يبتعد ع���ن الواق���ع العراقي،و�أكد زين 
العابدين   �ضرورة العودة �إلى الجذور 
والأخلاقي���ات والمفاهي���م  الت���ي عرف 
به���ا المجتم���ع العراق���ي  و�أن تلتف���ت 
م�ؤ�س�س���ات  �أو  العراقي���ة  الف�ضائي���ات 
الدول���ة الثقافية �إلى ذلك ل�صناعة دراما 

عراقية حقيقية ت�ستحق الم�شاهدة.  

رمضانيات

  مطبخ رمضان 

عادةً ما يت�ساءلُ المهتمون بالطبخ 
والأطعمة عن �أ�شهر ثلاثة مطابخ في 

العالم، ومما لا �شك فيه �أن المطبخ 
الفرن�سي وال�صيني يحتلان �صدارة 

القائمة، لكنْ ثمة اختلاف حول من 
يحتل المرتبة الثالثة، فالمغاربة 

يختارون طعامهم حتماً، وال�شعب اللبناني 
يختار مطبخه، �أما الأتراك فيقولون �إنه 

ما من داع لل�شك فمطبخهم هو من يحتلها.  
ومما لا �شك فيه �أن المطبخ التركي 

يحتل موقعه بين �أقدم و�أف�ضل مطابخ 
العالم، يت�صف بتاريخ طويل، حيث ت�أثر 

عبر الزمن بالمطبخ الكردي والفار�سي 
والهندي والعربي والأرمني. 

وكان ذل���ك الت�أثر نتيج���ة طبيعية لن�ش����أة الإمبراطورية 
العثماني���ة و�سيطرتها على بلاد كث�ي�رة في منطقة �شرق 
البح���ر الأبي����ض المتو�س���ط ع�ب�ر نحو 500 �سن���ة. حيث 
تع���ود بع�ض الأطباق مثل المانت���ي )كرات �صغيرة تطبخ 
في الل�ب�ن( �إلى ع�ص���ور م���ا قب���ل الإ�س�ل�ام، عندم���ا كان 
الأت���راك الرحّل في �آ�سيا الو�سطى ه���م الأغلبية ال�سائدة 
في ه�ضب���ة الأنا�وضل، وترجع بع����ض الأطباق الأخرى 
مث���ل التتماج )ح�ساء الع�صائري���ة( �أو القطمر )معجنات 
ب�شكل طبق���ات( �إلى ع�صر الأباط���رة ال�سلجوقيين الذين 
ا�ستق���روا و�أ�س�س���وا �إمبراطوريته���م في الأنا�ض���ول في 
الق���رن الحادي ع�شر، لكن المطبخ الترك���ي لم يبلغ �أوجه 
�إلا في القرن الرابع ع�شر مع و�وصل العثمانيين؛ فتطور 

�إلى المطبخ الغني المتنوع الذي نعرفه حتى يومنا هذا.
المطبخ العثماني

يعت�ب�ر عه���د ال�سلاط�ي�ن العثمانيين م���ن المراح���ل المهمة 
التي �أث���رت على المطبخ التركي وتطويره، ويت�ضح هذا 
الت�أث�ي�ر عند زي���ارة ق�صر »توبكاب���ي« ال�شهير في مدينة 
ا�سطنب���ول، حيث الم�ساحات الهائل���ة المخ�ص�صة للمطبخ 
الم���وزع عل���ى عدة مب���انٍ منف�صلة بنيت تح���ت 10 قباب، 

وت�يرش الوثائق التاريخية 
�إلى �أن م���ا لا يقل عن 1300 طاه عا�ش في الق�صر في 

القرن ال�سابع ع�شر، وتخ�ص�ص كل واحد منهم في مجال 
مع�ي�ن من الطهي ك�صن���ع الأرز »بيلاف« �أو الحلويات �أو 
المربي���ات �أو اللحوم �أو الأ�سم���اك �أو الخ�ضار �أو الخبز، 
وغيره���ا، وق���د توج���ب على ه����ؤلاء الطه���اة �إر�ض���اء ما 
يزي���د عل���ى 10 �آلاف �شخ����ص يومياً من قاطن���ي الق�صر 

والمقربين. 
وكان الق�صر الملكي يقيم ولائم عامرة بالم�أكولات ال�شهية 
طيل���ة �شهر رم�ضان الف�ضيل، حيث يحق لكل عابر �سبيل 
الجلو�س على هذه الموائد والتمتع بخيراتها و�أطايبها.

امت���از ع�صر ال�سلاط�ي�ن العثماني�ي�ن بالرخ���اء والعي�ش 
الرغي���د والرومان�سي���ة �أي�ض���اً، ف�أطل���ق مث�ل�اً عل���ى احد 
الأطب���اق ا�س���م »�إم���ام بايل���دي« ويعن���ي حرفي���اً »الإمام 
المنت�ش���ي«، �أم���ا طبق بهج���ة ال�سلطان فه���و يف�سر معناه 

عندما تتذوقه وت�ستلذ بمذاقه. 

لا يزال اليوم ال�شعب 
الترك���ي حري�صاً عل���ى الاجتماع ح���ول المائدة 
لتناول الوجبات الرئي�سية التي تختلف م�أكولاتها 
ح�س���ب كل وجب���ة، فوجب���ة الإفط���ار »قاهفالت���ي« 
تتك���ون عادة من الخبز والجبن والزيتون وال�شاي 
ال�ساخن، �أم���ا وجبتا الغداء والع�شاء فتتكونان من 
طب���ق رئي�س���ي يكون غالباً م���ن اللح���وم �أو الدجاج 
�أو الأ�سم���اك ترافق���ه �أطب���اق ال�سلط���ات الت���ي يطلق 
عليه���ا »مزة«، وهنا طبع���اً لا غنى ع���ن الخبز والأرز 
. وال�سلط���ات المع���دة من البقول والخ�ض���ار التي يتم 
خلطها بزيت الزيتون، مما يبقيها �صالحة للا�ستعمال 
�إلى ح�ي�ن �إخراجه���ا م���ن الثلاج���ة، وفي مث���ل ه���ذه 
المنا�سب���ات تقدم ال�وشرب���ة �أولًا، ثم يتبعه���ا ال�سلطات 
المقدمة مع اللحم الم�وشي �أو الدجاج، ناهيك عن الأطباق 
الت���ي يختل���ط فيه���ا اللح���م �أو الدج���اج �أو الأ�سم���اك مع 
بع����ض الخ�ضار المنا�سبة، و�أخيراً تقدم الفواكه و�أطباق 
الحل���وى اللذيذة. وعلى الرغم من ث���راء المطبخ التركي 
ف�إن���ه لا يتميز بطب���ق معين �أو عن�صر غذائ���ي معين، كما 
يتميز المطب���خ الإيطالي بمكرونت���ه ومعجناته والمطبخ 
الفرن�سي ب�صل�صاته، لكنه يتمحور ب�شكل �أ�سا�سي حول 
الأرز والقم���ح والخ�ضار واللحوم، فتركيا تعتبر �إحدى 
ال���دول ال�سبع الت���ي يطلق عليه���ا دولياً ا�س���م »�سلة خبز 
الع���الم« ف�إنتاجه���ا من القم���ح يغطي كل حاجاته���ا بينما 
ي�ص���در الفائ����ض من���ه �إلى �أنحاء الع���الم المختلف���ة، وقد 
�ساهمت وفرة القمح في جعل الطحين �أحد �أهم العنا�صر 
الغذائي���ة في ه���ذا المطبخ �أي�ضاً، فمنه يع���د �أف�ضل �أنواع 
الخب���ز و�أ�شهره���ا كـ »الأيكم���ك« وهو خب���ز �أبي�ض عادي 

و»البايد« قر�ص الخبز الم�سطح و»ال�سميت« حلقة الخبز 
المر�وش�شة بال�سم�سم، وت�صنع من الطحين �أي�ضاً عجينة 
البوريك، التي لا ب���د لأي وجبة تركية عادية �أن تحتوي 
عل���ى خم�س���ة �أن���واع مختلفة منه عل���ى الأقل. �أم���ا الأرز 
فيطهى بطريقة »البيلاف« الم�ستخدم �أي�ضاً في طهو بيلاف 
القمح، حيث يطهى الأرز �أو القمح المجرو�ش مع الب�صل 
والث���وم والطماط���م والفلف���ل الأخ�ضر وزي���ت الزيتون 
وي�سقى بم���رق اللحم ال�ص���افي، وفي ح���ال �إ�ضافته �إلى 
طبق اللح���وم �أو ثمار البحر والخ�ض���ار والدجاج �أثناء 
الطهي ف�إنه يتحول �إلى وجبة رئي�سية متكاملة. وت�شتهر 
تركيا ب�أطب���اق ال�شاورما والم�وشيات المعروفة في العالم 
بت�سمي���ات مختلف���ة، لكنه���ا في تركي���ا موطنه���ا الأ�صلي 
ت�سمى »دونر كباب«، فالأتراك يختارون لإعدادها �أف�ضل 
�أن���واع اللحم و�أجوده، ولك���ي لا يجف ن�سيجه �أو يق�سو 
نتيج���ة تعر�ضه لحرارة الجم���ر �أو ال�وشاي���ة يتم تتبيله 
ل�ساعات قبل �شيه، وت�شمل قائمة الم�شاوي التركية جميع 
�أنواع البروتين الحي���واني، فهناك الكباب الم�صنوع من 
اللح���وم المفروم���ة �أو الدج���اج �أو الأ�سم���اك، وع���ادة ما 
يل���ف ال�سردي���ن ال�صغير ب���ورق العنب وي�ش���وى ويقدم 
�ساخن���اً كمقب�ل�ات ويطلق علي���ه »�س���ارد اليا�سارما�سي« 
�أم���ا الدج���اج في�صب فوقه خليط من زي���ت الجوز وفلفل 
البابري���كا ذي الم���ذاق اللذيذ، الذي لا تمك���ن لأي �شخ�ص 
مقاومت���ه، ولا يمي���ل الأت���راك �إلى ا�ستعم���ال التوابل �أو 
الأع�ش���اب العطري���ة بك�ث�رة في �أطباقهم حت���ى لا تطغى 
نكهته���ا على نكهة العنا�ص���ر الرئي�سية للطب���ق ومذاقها، 
لكنه���م ي�ستخدمون الفلفل الأ�سود والقرفة وخلط البهار 
البابري���كا، والنعناع والبقدون�س  Allspice وفلف���ل 
وال�شب���ت وورق الغار والزعتر ب�ش���كل منفرد وبكميات 
قليل���ة، فمن النادر وجود طبق يجمع بين نوعين من تلك 
الأع�شاب في الوقت نف�سه، وفي ختام رحلتنا لا بد لنا من 
التوق���ف عند الحلويات التي تعتبر البوظة )الدوندرما( 
والدونات المقلية �أ�شهرها، بيد �أنها لا ت�شكل على تنوعها 
�إلا ج���زءا �صغيراً من قائمة طويل���ة من الحلويات ت�شمل 
�أو  بالق�ش���دة  المح�ش���و  والبوري���ك  ب�أنواعه���ا  البق�ل�اوة 
المك�س���رات والأطباق الرومان�سية، الت���ي يتكون بع�ضها 
من عجين »ال�وش« الذي يخبز �أو يقلى ويح�شى بالكريمة 
ث���م يغرق بالقطر ال�سكري، وتق���دم هذه الأطباق الحلوة 
م���ع القه���وة التركي���ة �أو ال�ش���اي بع���د الوجب���ات �أو عند 

ا�ستقبال ال�ضيوف. 

م�شاكل  �أك�رب  �أن  البع�ض  يعتقد 
م�شكلتا  هما  ال�صيام  وم��ت��اع��ب 
الجوع والعط�ش، ولكن المدخنين 
وح��ده��م ه��م م��ن ي��ن��ظ��رون لتلك 

الم�����ش��اك��ل ب��ن��وع م��ن ال�الم��ب��الاة، 
فراق  وه���ي  �أك�ب�ر  م�شكلة  فلديهم 

�شيء يعز عليهم فراقه ل�ساعة واحدة، 
الدكتور  �ساعة.  ع�شرة  ب�ست  بالكم  فما 

اله�ضمي،  والج��ه��از  الباطنية  �أخ�صائى  ال��ع��اني،  محمد 
يقدم ن�صائح غذائية هامة للمدخنين في �شهر رم�ضان، لتجنب الع�صبية 
و�آثار نق�ص النيكوتين بالج�سم، ومن �أهم تلك الن�صائح: تناول الطعام 
التي  المعادن  �أهم  من  يعتبران  والماغن�سيوم، حيث  بالبوتا�سيوم  الغني 
تعمل على تهدئة الأع�صاب، ومن �أهم الأطعمة الغنية بهما التمر، الكريز، 
الأحما�ض  و�أي�ضاً  بالج�سم.  النيكوتين  ت�أثير  من  تحد  �أنها  كما  الخ�س، 
الدهنية غير الم�شبعة تح�سن الحالة النف�سية، كما �أنها تقي من الإ�صابة 
�أمرا�ض  وخا�صة  الأم��را���ض  �ضد  المناعة  جهاز  وتعزز  بال�سرطانات، 
خا�ص.  ب�شكل  الم��دخ��ن  �صحة  تهدد  وال��ت��ي  وال��رئ��ة،  التنف�سي  الج��ه��از 
ويمكن الح�وصل على الأحما�ض الذهنية غير الم�شبعة من زيت الزيتون 
�أ�سبوعيا في  والمك�سرات والأ�سماك والتي ين�صح  بتناولها ثلاث مرات 
الإفطار، وعلى عك�س ما هو �شائع ف�إن الأ�سماك لا تت�سبب في العط�ش �إلا 

في حالة �إ�ضافة كميات كبيرة من الملح �إليها.
وي�ضيف دكتور محمد �أن من الآثار ال�سلبية للتدخين هي نق�ص فيتامين 
المناعة  جهاز  على  ي�ؤثر  الذي  الأمر  وهو  �أ�سيد،  والفوليك  و"�أ"  "ج" 
وي�ضعفه وخا�صة نق�ص فيتامين "ج" الذي يزيد من الإح�سا�س بالعط�ش، 
وبالتالي زيادة الع�صبية والتوتر عند المدخن. ولذلك فيجب على المدخن 
البرتقال  ع�يرص  مثل  والمعادن،  الفيتامينات  بتلك  الغني  الطعام  تناول 
بفيتامين"�أ".  الغنية  الكاملة  والحبوب  "ج"  بفيتامين  الغني  الطبيعي 
ومن المعروف �أي�ضا �أن ارتفاع ن�سبة الكولي�سترول بالدم وارتفاع �ضغط 
تناول  لذا يجب الحر�ص على تجنب  للتدخين،  ال�سلبية  الآث��ار  من  الدم 
التي تحتوى  ال�سريعة  �أي منهما مثل الوجبات  الطعام الم�سبب لارتفاع 
وبالتالي  الدم  �ضغط  ارتفاع  لتجنب  الم�شبعة،  الدهنية  الأحما�ض  على 
زيادة التوتر. والن�صيحة الأخيرة التي يمكن �أن تقدم لجميع المدخنين 
ب�شكل عام هي ممار�سة الريا�ضة بانتظام، حيث تعمل على تنظيم �ضربات 

القلب والتنف�س، كما تقلل من رغبة الج�سم في مزيد من النيكوتين.

ن�صائح غذائية للمدخّنين
 في �شهر رم�ضان

عيادة رمضان 

الاجتماعيون   الباحثون  يو�ضح  
�أن هناك مجموعة من ال�سلوكيات 
�شهر  في  بها  التحلي  الم�ستحب 
رم�ضان لأنها ت�ساعد على التقارب 
بين الزوجين و�إذابة �أية خلافات 
بينهما ومنها: م�شاركة الرجل في 
ب�شراء  ال�����س��ح��ور،  �إع����داد وج��ب��ة 
�سهرة  بعد  ال�سحور  م�ستلزمات 
رم�ضانية منزلية، وهذا من ��شأنه 
�أن يخلق نوعا من ال�شراكة، وكل 
فعل �شراكة يتم بالإرادة هو"فعل 

حب"، يخلق ذكرى جيدة. 
ال�سلوكيات   هذه  �ضمن  من  كذلك 
للزوجين  ال���م���ت���ب���ادل  ال����دع����اء 
ول�ل��أ����س���رة ف���ي وق����ت الإف���ط���ار 
لكل  م�سموع  ب�وصت  وال�سحور 

من يجل�س على المائدة.
معتادين  ال���زوج���ان  ك���ان  و�إذا 
نف�س  ف��ي  ال��ت��راوي��ح  ���ص�الة  على 
الم�سجد فانتظار كل منهما الآخر 
ب��ع��د ال�����ص�الة م��ن �أج��م��ل �أوق���ات 
الا�شتراك  وك��ذل��ك  رم�����ض��ان  ي��وم 
مثلا  القر�آن  كقراءة  العبادات  في 
على  الأزواج  يت�سابق  و�أح��ي��ان��ا 

عدد ختمات القر�آن الأكثر.
و�أه�����م ن��ق��ط��ة ف���ي رم�����ض��ان هي 
ال��زوج��ي��ن ج�����س��دي��ا معظم  ب��ع��د 
الا�شتياق  من  جوا  يخلق  الوقت 
هذا  نجمع  عندما   ، الاف��ت��ق��اد  �أو 
الا�شتياق مع الأجواء اللطيفة في 
نهار رم�ضان، في المجموع ي�صبح 
في  المنا�سبات  �أه��م  من  رم�ضان 

وتهدئة  الأم����ور  لإ���ص�الح  ال��ع��ام 
لر�صيد  و�إ�����ض����اف����ة  الأج����������واء 
لعهد  وتجديدا  الجيدة  الذكريات 
�أن  مراعاة  والرحمة،مع  المودة 
على  ت�ضغط  �ألا  يجب  ال��زوج��ة  
�أكبر  ق��در  على  للح�وصل  ال���زوج 
رم�ضان   ل��وازم  ل�شراء  المال  من 
والولائم  الإف���ط���ار  ينا�سب  وم���ا 
الزوجة  ال���زوج  فيتّهم  وغ��ي��ره��ا 
به  الإح�سا�س  وع��دم  ب��الإ���س��راف 
�أو تتهمه هي بالبخل و�أنه لا يهتم 
)رغم  الاجتماعي،  الأ�سرة  ب�شكل 
للارتقاء  مو�سم  هو  رم�ضان  �أن 
�أب��دا مو�سما  ال��روح��ي، ول��م يكن 
ل��لأك��ل وال��ولائ��م ! ول��ك��ن ه��ذا ما 

جرت عليه العادة في المجتمع.

الع��ادات والطقو���س الرم�ضاني��ة تق��رّب بني� الزوجني�

�شرقية  و�أك��ل���ات  ع��ث��م��ان��ي��ة..  ن��ك��ه��ات  ال�ت��رك����ي..  الم��ط��ب��خ 

ت�سابقت القنوات الف�ضائية العراقية خلال رم�ضان الحالي  على 
تقديم مجموعة كبيرة من الأعمال الدرامية المحلية، التي تباينت 

في موا�ضيعها  وقدرتها على جذب الم�شاهدين لمتابعتها مع وجود 
مناف�س كبير هو الدراما العربية ،ورغم الكم الكبير  الذي تناوبت 
القنوات على عر�ضه �إلا �أنه لم ي�صل �إلى م�ستوى الطموح للارتقاء 

بالدراما العراقية وبالتالي خروجها من عزلتها المحلية. 

 بغداد/ نورا خالد

م�سلم���ي  من���ازل  �أب���واب  ه���ي  تغل���ق"  لا  "�أب���واب 
الكاميرون الذين اعت���ادوا على ترك �أبوابهم مفتوحة 
م���ن �أول ي���وم يعلن فيه ق���دوم �شهر رم�ض���ان الكريم، 
وذلك ا�ستقب���الا لأي �صائم �أدركه الأذان قبل الو�وصل 
�إل���ى بيت���ه؛ فيدخ���ل للإفط���ار دون �أي �إحراج ب���ل �إنه 

�ضيف مرحب به من قبل الأ�سرة الم�ضيفة.
الم�سلمون يمثلون ن�ص���ف المجتمع الكاميرونى، لذا 
ف����إن كثيرا م���ن عادات ه���ذا المجتمع �شبيه���ة بعادات 
المحب���ة  وت���زداد  العربي���ة،  ال���دول  ف���ي  الم�سلمي���ن 
والت�سامح بين الجميع، الكل حري�ص على حب الآخر 
والتج���اوز عن �أي �إ�ساءة، وف���ي هذا البلد الودود ف�إن 
البنك الإ�سلامي يقدم م�ساعداته المادية، والعينية في 
�شه���ر رم�ضان، بل �إنها تكون ط���وال العام وفى جميع 
المج���الات الت���ي ت�ساع���د على تنمي���ة وتق���دم ال�شعب 
الكاميرون���ي، وه���ذه الع���ادات تج���ذب كثي���را ممن لا 

يدينون بالإ�سلام �إلى اعتناق هذا الدين ال�سمح.
ي�ؤدي الم�صل���ون التراويح في 12 ركعة، مع الالتزام 

بح�وضر الدرو�س الدينية، خا�صة عندما يكون الأئمة 
من الدول الإ�سلامية المختلفة مثل ال�سعودية وم�صر 
والتي تعلم فيها كثير م���ن �أبناء ال�شعب الكاميروني. 
يف�ضل النا�س في الكاميرون الإفطار على اللحوم بعد 

ك�سر �صيامهم على حبات من التمر.
يو بي اي

م�سلمو الكاميرون لا يغلقون �أبواب منازلهم في رم�ضان

مل�صق م�سل�سل الدر�س الاول
فا�ضل خليل

مح�سن العزاوي

فار�س طعمة


