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عطاری

گیاهی  بادرنجبویه،  فریــده تهرانی

خبرنــگار  چاردیــواری
از خانواده  استوایی 
نعناعیان است. این 
گیاه معطر از دیرباز در طب سنتی جایگاهی ویژه داشته 
و بــه‌عــنــوان یــک درمــانــگــر طبیعی بــرای بیماری‌های 

مختلف شناخته می‌شده است.

خواص بادرنجبویه برای عفونت زنان
گــیــاهــی بـــا ســابــقــه‌ طـــولانـــی در درمـــان  بــادرنــجــبــویــه 
عفونت‌های زنان است. این گیاه با خواص ضدمیکروبی، 
ضدقارچی و ضدالتهابی که دارد می‌تواند به‌طور موثر در 
درمان عفونت‌های مختلف ازجمله عفونت‌های مجاری 
ادراری، عفونت‌های قارچی واژن و عفونت‌های رحمی 

مفید باشد.

خواص بادرنجبویه برای تخمدان
ــرای تــخــمــدان کــه در  ــواص بــادرنــجــبــویــه بـ بــرخــی از خـ
: تنظیم  منابع طب سنتی ذکر شده است، عبارتند از

هورمون‌ها، کاهش درد و بهبود باروری.

خواص بادرنجبویه برای قلب
بادرنجبویه از دیرباز برای درمان بیماری‌های مختلف 
ازجمله مشکلات قلبی ــــ عــروقــی مــورد اســتــفــاده قــرار 
می‌گرفته است. برخی از خواص بادرنجبویه برای قلب 
: تقویت عضلات قلب و افزایش گردش خون  عبارتند از

کسیدانی به‌دلیل داشتن ترکیبات فلاونوئیدی و آنتی‌ا
ــش ســطــح کــلــســتــرول خــوب  ــزای ــون،اف کــاهــش فــشــار خ
)HDL( و کاهش سطح کلسترول بد )LDL(،پیشگیری 
ـ عروقی مانند سکته و حمله‌ قلبی از بیماری‌های قلبی ـ

خواص بادرنجبویه برای معده
می‌تواند  بادرنجبویه  داده  نشان  متعددی  مطالعات 
به‌طور موثر علائمی مانند نفخ، درد معده و سوء‌هاضمه را 
تسکین دهد. این اثرات به احتمال زیاد به‌دلیل ترکیبات 
موجود در بادرنجبویه مانند رزمارینیک اسید، سیترال، 
که  کاریوفیلن است  سیترونلول، لینالول، ژرانیول و بتا 

خاصیت ضداسپاسم و ضدالتهابی دارند.

خواص بادرنجبویه برای مغز
بادرنجبویه فواید بسیاری هم بــرای مغز و اعصاب به 

: ارمغان می‌آورد. برخی از مهم‌ترین خواص عبارتند از
بــادرنــجــبــویــه بــا دارا بــودن   : تقویت حافظه و تــمــرکــز
کسیدان‌ها و ترکیبات مفید، به تقویت حافظه و  آنتی‌ا

تمرکز کمک می‌کند.  
به‌عنوان  بادرنجبویه  اســتــرس:  و  کــاهــش اضــطــراب 
که می‌تواند  آرام‌بخش طبیعی شناخته می‌شود  یک 
اضطراب، استرس و تنش عصبی را به‌طور قابل‌توجهی 

کاهش دهد.  
گیاه با ترویج آرامش و رفع  کیفیت خواب: این  بهبود 
تنش عصبی، به شما در داشتن خوابی عمیق و راحت 

یاری می‌رساند.

نگاهی به خواص دارویی گیاه 
بادرنجبویه

 یک داروخانه خاصیت 
در یک گیاه!

آیا در قانون، برای نگهداری و مراقبت از 
مادر، اجرت‌المثل مشخص شده است‌؟

 اجرت‌المثل 
نگهداری مادر

ــــت  ــیـ ــ ــعـ ــ ــمـ ــ ــــش‌جـ ــزایـ ــ بــــــــا افـ محمــد   زمانــی

خبرنــگار  چاردیــواری

 
ــدان در ســـال‌هـــای  ــنـ ــمـ ــالـ سـ
، بسیاری از خانواده‌ها،  اخیر
پدران و مادران سالخورده‌ دارند که به‌تنهایی، قادر به زندگی 
و رفع حوائج خود نبوده و فرزندان آنان، باید از آنان مراقبت 
، از کودک  و نگهداری کنند؛ درست مانند زمانی که پدر و مادر
خود مراقبت کرده‌اند و آنها را تحت حضانت و تربیت خود 
، نگهداری از پدر و مادر در ایام  قرار داده‌اند‌. به‌عبارت دیگر
به لحاظ شرعی  که  تکلیفی است  و  سالخوردگی، وظیفه 
گرفته است‌. با وجود  و قانونی، به‌عهده همه فرزندان قرار 
که از میان تمامی فرزندان، فقط  گاهی ممکن است  این‌، 
 خود پرداخته  یکی از آنان به نگهداری و مراقبت از مادر یا پدر
باشد و دیگران، وظیفه خود را در این باب انجام نداده 
ح  باشند‌. در چنین شرایطی، ممکن است این سؤال مطر
ــرای نـــگـــهـــداری و مــراقــبــت از  ــ ــانـــون بـ ــا در قـ ــه آیـ کـ ــود  شــ
، اجرت‌المثل مشخص شده است‌؟ در صورتی‌که پاسخ  مادر
به این سؤال مثبت باشد، مبلغ اجرت‌المثل نگهداری از 
از  مادر چقدر است و نحوه مطالبه اجرت‌المثل مراقبت 

 به چه صورت است‌؟ مادر
در صورتی‌که یکی از فرزندان، به‌تنهایی متکفل مراقبت یا 
که عمل هر شخصی  نگهداری از مادر باشد، از آن جهت 
محترم و دارای ارزش است، می‌تواند اجرت‌المثل نگهداری 
از مادر را طبق قانون، مطالبه کند اما به این شرط که برای 
ع یا انجام امور به‌صورت رایگان را  ، قصد تبر نگهداری از مادر
، از  نداشته باشد‌. نحوه مطالبه اجرت‌المثل مراقبت از مادر
طریق ارائه دادخواست به دادگاه بوده و مبلغ اجرت‌المثل 

نگهداری از مادر را کارشناس دادگاه مشخص می‌کند‌.
که با استناد به   قانون مدنی، موادی پیش‌بینی شده  در
، مطالبه  این مواد قانونی، می‌توان برای نگهداری از مادر
گــر یک فــرد غریبه یا  که ا اجــرت کــرد؛ دقیقا همان‌طوری 
 تعیین شده باشد، فرزندان  پرستاری برای نگهداری از مادر
ملزم به پرداخت اجرت یا حق‌الزحمه به وی هستند؛ لذا 
کار هر انسانی، محترم  به‌طور کلی، از آن جهت که عمل یا 
 نیز ممکن است  از مادر و دارای ارزش اســت، نگهداری 

گیرد‌. تحت شرایطی، مشمول پرداخت اجرت‌المثل قرار 
اما در پاسخ به این سؤال که ماده قانون اجرت‌المثل نگهداری 
کرد  از مادر چیست، باید به ماده 336 قانون مدنی اشاره 
کــه بــه موجب آن، هــر‌گــاه شخصی بــه موجب امــر شخص 
کارها در عمل  که آن  کند  کارهایی  دیگری، اقدام به انجام 
دارای ارزش بوده و بتوان برای آنها اجرت یا مزدی تعیین 
، مستحق اجرت است؛ مگر این‌که  کار کرد، انجام‌دهنده 
مشخص شود که انجام دادن این کارها، از روی نیکوکاری 
ع  کارها، قصد تبر بــوده و در واقــع بــرای انجام دادن ایــن 
داشته است‌. براساس این ماده قانون، یکی از مهم‌ترین 
مصادیق مطالبه اجرت‌المثل، اجرت‌المثل ایام زوجیت 
که در منزل شوهر انجام داده  کارهایی  که زن بابت  است 
 شرایط ذکر  گر است، تقاضای اجرت می‌کند‌. با این‌حال ا
شـــده در ایـــن مــاده قــانــونــی فــراهــم بــاشــد، اجــرت‌الــمــثــل 

 نیز می‌بایست پرداخت شود‌.  نگهداری از مادر

چگونه غوره را طولانی مدت نگهداری کنیم؟ 

غوره برای تمام فصول

مکث

نکته

به انگور نرسیده سبز‌رنگ، غوره گفته‌ می‌شود. این میوه نارس  لیــا ونکی 

خبرنــگار  چاردیــواری
یکی از چاشنی‌های خوش‌ عطر و طعمی است که می‌تواند مزه 
متفاوتی به غذاهای شما بدهد. به‌دلیل این‌که در ترکیبات 
غوره اسیدهای مختلفی وجود دارد، ترش مزه است. از غوره به‌عنوان چاشنی، برای ترش و 
خوشمزه‌تر کردن غذا استفاده می‌شود. غوره را در غذاهایی مانند دلمه، قیمه بادمجان، 
آبگوشت، آلو اسفناج و... استفاده می‌کنند اما مانند دیگر میوه‌ها در فصل خاصی از سال 
وجود دارد. برای این‌که در تمام فصول بتوانید از مزه دلچسب آن استفاده‌کنید، باید چه کرد؟ 
برای بهره‌مندی از غوره در کل طول سال، راهکارهای متفاوتی وجود دارد. چند روش نگهداری 

از آن می‌توان به منجمد کردن، خشک‌ کردن، تهیه رب، ترشی و شور و آب گرفتن اشاره کرد.

منجمد کردن غوره
کنید و بگذارید روی  ــه  غــوره‌هــا را شسته و دان
دستمالی تا به‌خوبی خشک شوند، سپس آنها 
کیسه پلاستیکی،  را در ظرف دربسته یا داخــل 
کرده و داخل فریزر بگذارید. توجه  بسته‌بسته 
کامل بسته باشد. غوره  که در آن به‌طور  کنید 
فــریــزری را مانند غــوره تــازه در غذاها استفاده 
می‌کنند. البته رنگ آن پس از خروج از فریزر عوض 

شده و قهوه‌ای رنگ دیده ‌می‌شود.

قالب یخی غوره
در این روش غوره‌ها‌ی دانه شده را با تعدادی 
کمی روغــن در مخلوط  تکه یخ یا مقدار بسیار 
کن بریزید. حال اجازه دهید مواد به‌خوبی با هم 
مخلوط شده و یکدست شود. این مخلوط رنگ 
که بعد از فریزر شدن هم همان‌طور  سبز دارد 
رنگ‌شان باقی خواهد ماند. مواد را در قالب‌های 
کــوچــک ریخته و درون فــریــزر بــگــذاریــد. بعد از 
که عایق  کیسه‌ای  منجمد شدن، آنها را داخل 
نور و تیره باشد، قرار دهید، سپس آنها را دوباره 

به فریزر برگردانید.

غوره شور
که  غــوره شــور دیگر روش نگهداری غــوره اســت 
زود آمــاده مصرف می‌شود. دستور پخت غوره 
شور مانند غوره غوره است. تفاوت آنها در آبغوره 
استفاده شــده در غــوره غــوره اســت. پــس بــرای 
تهیه غوره شور مقداری آب با نمک را بجوشانید 
و بگذارید ســرد شــود. حــالا مانند دستور غوره 
غوره عمل کنید؛ فقط به‌جای آبغوره از آب نمک 
استفاده ‌کنید. مدت زمان آماده شدن غوره شور 

بسیار کمتر از غوره غوره است.  

گرد غوره 
از ادویــه‌جــات و چاشنی‌های پرکاربرد در  یکی 

آشپزی پودر یا گرد غوره است. برای آماده کردن 
گرد غوره باید از غوره‌های بدون دانه استفاده 
شود. میوه را دانه کرده و به‌خوبی بشویید؛ بعد 
داخل آبکش بریزید تا آب آن کامل خشک شود، 
سپس روی پارچه تمیز یا سینی بریزید و در معرض 
نور مستقیم خورشید قرار دهید تا کاملا خشک 
که غوره‌های  و ترد شوند. حالا وقت آن رسیده 
کنید. پــودر آمــاده شده  خشک‌شده را آسیاب 
را در ظرف دربسته و جای خشک قــرار دهید. 
گر می‌خواهید مدت زمان نگهداری پودر غوره  ا

بیشتر شود، مقداری نمک به آن بیفزایید.

آبغوره بگیرید!
در مرحله اول باید غوره‌های دانه شده به‌خوبی 
کاملا خشک شدند  شسته شوند، بعد از این‌که 
آنها را  با دستگاه مخصوص یا آبمیوه‌گیری آب 
کار از مخلوط‌کن  بگیرید. بهتر است بــرای این 
کــردن دانه‌های  استفاده نشود. به‌دلیل خــرد 
غوره به آن طعمی تلخ و گس می‌دهد. آبغوره را 
از پارچه‌ای تمیز عبور دهید و کمی به آن نمک 
که  کمی بجوشد. زمانی  کنید و بگذارید  اضافه 
آبغوره ته‌نشین و خنک شد، آن را درون ظرف 
شیشه‌ای تمیز و خشک بگذارید. حالا باید اجازه 
که شیشه درون قابلمه آب، روی حرارت  دهید 

بجوشد.

رب درست کنید
برای تهیه رب، غوره‌ها را خوب بشویید و داخل 
آبکش بریزید. بعد از این‌که خشک شدند، آنها را 
درون میکسر بریزید. به‌اندازه لیوانی از آب مواد 
داخل میکسر را بردارید. بقیه ترکیب را با تقریبا یک 
گوجه‌ها را هم قبلا میکس  کیلوگرم گوجه‌فرنگی )
کنید( مخلوط کرده و بپزید. وقتی آب مواد خشک 
شد، به آن کمی روغن اضافه کنید. مواد را به‌خوبی 

تفت دهید تا سفت شوند.

چگونه از غوره نگهداری کنیم؟


