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 تعليم الكبار 

 
مجموعة متكاملة من العمليات التعلمية المنظمة التي  بل، هي أكثر من مجرد تعلم القراءة والكتابة، منهجيات وأدوات تعليم الكبار
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ن  DVV International تعمل الجمعية الألمانية لتعليم الكبار   2010منذ العام  كاء الحكوميي  مع العديد من الشر

ن  ي الأردن وغي  الحكوميي 
وتطوير مقاربات للتدريب، بالتوازي مع  ،، على تعزيز مفهوم تعليم الكبار/ الراشدين للتنميةفن

 . كالقدرات المؤسسية. وتقييم الحاجات والتشبي بناء

ن والميشين والمدراء لأكير من  200وخلال ما يقارب العشر سنوات، تم إعداد وبناء قدرات أكير من    30من المدربي 

بية الشعبية ضمن مرتكزات تعليم مؤسسة محلية، بما يتصل بالمقاربات الحديثة القائمة على مفاهيم التشار  كية والير

 . إدارة مؤسسات تعليم الكبار ، ويعزز لحاجات المجتمعيةكبار، لتوفي  تعلم كبار أفضل جودة ويوائم اال

ي هذا العام 
كائنا 2019فن ات بتطوير مجموعة من المناهج التعلمية والتدريبية، و ، قمنا مع شر بتلخيص وتوثيق للخير

ي تراكمت خلال ال
ة الماضية، ونعتقد بأنالتر ي ضمن مطبوعات مع المعن لمشاركتها ها فرصة فير

ي تأتر
، والتر ن ن والمهتمي  يي 

ي سياق التعلم للتنمية ضمن عمليات تعليم الكبار. 
 لمواضيع تدريبية متعددة تعكس التجربة العملية فن

لرائع الذي أنجزوه، والذي أود اغتنام هذه الفرصة لأتقدم بالشكر والتهنئة لمعدي هذه المطبوعات على العمل ا

لمطبوعات مساهمة لدفع وتعزيز مفهوم تعليم تطبيقاتهم العملية، كما نأمل أن تشكل هذه ايشكل نتاج تجارب 

ي  ي الأردن والعلم العرتر
ي مجالات تعليم الكبار فن

ي ستكون مفيدة للمؤسسات العاملة فن
 . الكبار/ الراشدين للتنمية، والتر

 

 نازاريت نازارتيان

ي الأردنممثل ا
 لجمعية الألمانية لتعليم الكبار فن

ق الأوسط ي الشر
 المدير الإقليمي للجمعية الألمانية لتعليم الكبار فن
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 المحتويات 
 

                                                                                                                                                                     8تمهيد 

                                                                                                                                                 9جل التنميةكر ل التفا 

                                                                                                                                10مركز تنمية مجتمع محلي محي 

                                                                                                                               11الجمعية الألمانية لتعليم الكبار

ي الأردنالإطار التعلمي لنموذج تعليم الكب
 
                                                                                                            12ار ف

ي مواسم الحليب
 
                                                                                                   14بعض المثال الشعبية المتداولة ف

                                                                                                                                  15ماذا تعرف عن أسماء الأغنام؟

                                                                                                                          16إنتاج وتصنيع الحليب كمنتج محلي 

                                                                                                                                    16طرق تحضير الأغنام للحلب

ي منها السي مشكلات
 
                                                                                              16بسبب عملية الحلب داتقد تعان

                                                                                                               17مقارنات بير  حليب الأغنام وحليب الماعز

                                                                                                                                          19بعض منوجات الحليب

                                                                                                                                              20اللي   الرايب -

                                                                                                                             20التحضي  طريقة  ▪

ي  مشكلات ▪
ن
ن الرايب تواجهك ف                                                                                           21تصنيع اللير

                                                                                                                                            22اللبنة بالزيت -

                                                                                                                            22طريقة التحضي   ▪

ي مشكلات  ▪
ن
                                                                                        22تصنيع اللبنة بالزيتتواجهك ف

                                                                                                                            23ميد (بيض ) الجاللي   الأ  -

                                                                                                                            23طريقة التحضي   ▪

ن الأبيض ▪                                                                                                23) الجميد ( أستخدامات اللير

                                                                                                                            24اللي   الأصفر ) المحلب ( -

                                                                                                                                          25الجبنة البلدية -

                                                                                                                               25طريقة التحضي   ▪

                                                                                                          25مشكلات تصنيع الجبنة البلدية ▪

                                                                                                                                          26السمن البلدي -

                                                                                                                             26طريقة التحضي   ▪

ي مشكلات  ▪
ن
                                                                                       26السمن البلديتصنيع تواجهك ف

ي إنتاج وتصنيع الحليب  ومشتقاته بشكل عام: 
 
ي قد تحدث ف

 72                                                      بعض المشكلات الت 

                                                                                                                      27كلات انتاج الزبدة البلديةشم -

                                                                                                                                27مشكلات فرط الرايب -

                                                                                                                                       27مشكلة الجبجب -

                                                                                                                                28مشكلة تقشيد السمن -

                                                                                                                                             28الحل بسيط -

                                                                                                                                         28قماش الخرايط -

اث ... )الماكولت الشعبية المتصلة بالجميد(                                                                                        29نافذة إلى الي 

                                                                                                                              29المنسف البلدي -

                                                                                                 30عادادات وتقاليد اكل المنسف ▪

                                                                                                                    32التحضي   طريقة ▪

                                                                                                                                            33الفوير -

                                                                                                                               34شوربة الرشوف -
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ن والبطاطا -                                                                                                             35معقود الرز واللير

ن  -                                                                                                                                 36الفول واللير

ن  -                                                                                                                                34الرقاقة باللير

ن والجميد - ي الكوسا باللير
                                                                                                        38مخشر

ن  - ي باللير
                                                                                                                      39كوسا محشر

ن والجميد -                                                                                                                40فتة القرع باللير

ن  -                                                                                                                   41العيش )جريشة القمح( باللير

ي تصنيع الحليب
 
                                                                                                           42قرية محي تسرد تجارب  ها ف
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 تمهيد 

ن أيديكم هذا المنهاج، والذي تم تطويره   ،  أن يضع بي  بالتعاون مع يش مركز تنمية مجتمع محلىي محي

ن والميشين على تطبيق مجموعة  ؛الجمعية الالمانية لتعليم الكبار، وهو منهاج تم تصميمه لمساعدة المدربي 

امج تعليم الكبار . من التدريبات المتصلة   بير

 الفئات  ،تقديم المساعدة للمجتمعات المحلية ؛ية لتعليم الكبار إلىتسعى الجمعية الألمان   
ً
وتحديدا

 والسعىي لتقديم الخدمات ضمن أطر تنموية مستدامة.  ،المهمشة منها  لتجاوز تحديات الحياة اليومية

 المجتمعىي الذي    
ن  اعتمدتقتصادي للأش، لايهدف إلى رفع المستوى ا من خلال برنامج التنمية والتمكي 

ي الجمعية الألمانية ثلاث مراحل للمشاركة 
ن
نامجف ي  . الير

وتعتير مرحلة التوجيه )التفاكر( من أهم المراحل التر

مرحلة  ،ومن ثم . الفرص التعلمية المتاحة إلى وتعزيز قدراته ليوجه نفسه ،تساعد المشارك على فهم ذاته

، مسارات بتحاق والحياة كالالالتمكن للعمل  ي
ي أو التقتن

مسارات تعلمية مناسبة يتم اختيارها بو أالتدريب المهتن

ن  ي تقوم على تعزيز مهارات  ،مرحلة التفاكر اللاحق للتنمية والمستقبل ،ويليه . نفسهمأ من المشاركي 
التر

ن  ي وتساعدهم على تعزيز فرص الانخراط  ،المشاركي 
ن
 التنمية.  ف
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 التنميةالتفاكر لجل 

ات والموارد  ي الخير
ن
ي تنتهجها الجمعية الأإحدى الأ  ،المحليةالتفاكر ف

لمانية لتعليم الكبار دوات التعلمية التر

بية الشعبية ي تهدف إلى استثارة للتنمية ضمن مسارات التعلم المجتمعىي والير
ن بقدراتهم ا، والتر هتمام المشاركي 

 المتاحة. الذاتية ومواردهم 

 لا يتجز  هي و  ،وموارده الخاصةوتراثه وثقافته  لكل مجتمع موروثه
ً
ي النهاية جزءا

ن
من هويته الثقافية،  أ تشكل ف

ي حياتهملأوقد تكون هذه الهوية هي المصدر ا
ن
فالكثي  من  ؛واستقرارهم الاجتماعي والاقتصادي ،هم ف

ي دخلها على ما 
ن
 الشعوب تعتمد ف

 
اتهت  تشكلف؛ منها  يةقافالث ةصاخبالمتاحة، و  ا اردهومو  ا نتج من واقع خير

ي الثقافة 
ن
ي التنمية المحلية. مد المجالات السياحيةف

ن
 ف
ً
 هاما

ً
 خلا

اث بادرت مجموعة من المتطوعات مع الجمعية الأ ،من هنا  ي الموروث والير
ن
لمانية لتعليم الكبار، الاستثمار ف

 العلاقة بالجميد، كمصدر  والماكولات الشعبية ذات  ،بمادة الجميد الكركي  ةوالهوية الثقافية المتصل ،المحلىي 

 للعمل والتشغيل. 

 
 
فت عليها  جلسات   يشكل هذا المنهاج خلاصة ، أشر تفاكرية مع عدد من المشاركات من المجتمع المحلىي

بية الشعبية،  ي الير
ن
من المجتمع المحلىي  وسيداتلتعليم الكبار،  متطوعات مع الجمعية الالمانيةو ميشات ف

نت  
اث والهوية الثقافة لمادة الجميد الكركي  خرى، لبان الأ جات للجميد ومشتقات الأالم 

ي الير
ن
استثمرن ف

 كمشاري    ع خاصة مولدة للدخل. 

ي النهاية -نه أإلا  فيه، المنهاج والتعبي  المتبعوبالرغم من بساطة لغة 
ن
ات  - ف  اعتمد على الخير

ً
يشكل منهاجا

ات وكفاءات على والثقافة المحلية، وليس  وبخاصة  ،المنهاج ةقو نرى  ،من هنا  . لعادةجرت اكاديمية كما أ خير

  ،ة ومصطلحات المحليةلهجيتحدث ب نها
ً
 . كير للمجتمع المحلىي أ تشكل فهما
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  محي  تنمية المجتمع المحلي  مركز 

 

 

 
ي مقره بلدة محي   2007حكومي تأسس عام مركز مجتمعىي   

ن
ي ثقاف وهي إحدى بلدات لواء المزار  ،كمركز تدريتر

ي التابع لمحا ة و ردن، فظة الكرك جنوب الأالجنوتر ي نتاجية مديرية تعزيز الإ إلى يتبع مباشر
ن
رة التنمية اوز ف

ف على يالاجتماع ن بالتعاون مع لجنة مح 5نشطة المركز اعمال و أة. يشر ن حكومي  لية تمثل المجتمع موظفي 

، وتنفذ الأ   من المجتمع المحلىي المحلىي
ن  .نشطة بالتعاون مع عدد من المتطوعي 

ي نشطة تعليم الكبار أو تم تطوير عمل 
ن
لمانية لتعليم الجمعية الأبالتعاون مع  ،مركز تنمية مجتمع محلىي محي ف

هدفت إلى تطوير القدرات و ، 2013الكبار ضمن اتفاقية تعاون مع وزارة التنمية الاجتماعية منذ العام 

 ، ي المؤسسية لعدد من مراكز تنمية المجتمع المحلىي
ن
؛ثلاثة محاوف نوعية و سية، لبنية المؤسالإدارة وا ور، هي

امج والانشطة المتصلة بتعليم الكبار،   المجتمعية.  المبادراتو الير

ن المجتمع ؛يهدف مركز تنمية مجتمع محلىي محي بشكل عام إلى ن نوعية الحياة  ،تمكي  رفع ب وذلكوتحسي 

ي ال ،وإكساب المجتمع المعارف ،درجة الوعي 
ن
 ،موارد المحليةوالمهارات الحياتية المختلفة، والاستثمار ف

ن الشباب من الوصول إلى فرص العمل والتشغيل  .وتمكي 

 
ً
ائح المجتمع، ويركز حاليا على  لمانية لتعليم الكبار وبالتعاون مع الجمعية الأ ،يستهدف المركز كافة شر

ي المعاهد  ،الشباب ن عن عمل بشكل عام ،والجامعات ،وخريحر ومن لهم  ،مهاتالآباء والأ  ،وكذلك . والباحثي 

ي ر دو 
ن
اتها وقدراتها ل ؛كما ويستهدف المؤسسات العامة والخاصة  ،شةإدارة شؤون الأ ف بناء وتطوير خير

 .المؤسسية

ي الجمعية الألمانية لتعليم الكبار  ساهمت
ن
ن  ،القدرات المؤسسية بناءف ي  ،وكذلك . وتعزيز قدرات العاملي 

ن
رفع ف

وع الوعي المجتمعىي من خلال  ن المجتم مشر  . عىي التنمية و التمكي 

 

   

 

 

 

 

 



 

11 

 

 الجمعية الألمانية لتعليم الكبار                          

دعم التعلم من أجل التنمية، فهي ب وذلك ،تقوم رؤية الجمعية الألمانية لتعليم الكبار على محاربة الفقر      

ي والمستمر تعمل على دعم سياق 
ن
جهات الو  ،ةالتعلميمع الأفراد والمؤسسات  ،مستدام للتعلم الإضاف

،  . الحكومية ن كاء الوطنيي  تعمل الجمعية مع و وتدعم تطوير المساحات النوعية للتعلم مدى الحياة مع الشر

يك 200أكير من  ي أكير من  ،شر
ن
ي إفريقيا وآسيا و أمريكا اللاتينية وأوروبا  ؛دولة حول العالم 30وف

ن
ومقر  . ف

ي مدينة بون ب مكتبها الرئيس
ن
 ألمانيا. ف

ي لتعليم الكبار لجمعية الألمانية تركز مكاتب ا     
ن
،  ؛حول العالم عملها ف مجالات محو الأمية والتعليم الأساسي

، و  ي
، و التعلم المهتن ي

ن
ي والتنمو التعلم العالمي والثقاف

العمل مع و  الهجرة والتكامل،و ية المستدامة، التعلم البيت 

ن   والتعليم الديمقراطي .  ،التثقيف الصحي و  ،اللاجئي 

ي الأردن، مكتب الجمعية الأتم افتتاح      
ن
ي لمانية لتعليم الكبار ف

ن
ق  ف مقر المكتب الإقليمي لمنطقة الشر

ي الأردن أكير من 2010الأوسط عام 
ن
كاء مكتب الجمعية ف ، وأكير من أربعة آلاف  34، وبلغ عدد شر

ً
يكا شر

ي  وا شخص التحق
ن
ي الأعمال ومد ،تدريبيةو برامج تعليمية ف ن والعديد منهم الآن من ريادتي وتم تطوير نموذج  . ربي 

ي مكتب الأر  ،العمل
ن
بحيث يفسح المجال لانتقال العقل من حالة العقل الناقل إلى العقل  ،دنواعتماده ف

ن إلى فرصال  ويجعل التعلم نهج حياة.  ،ناقد، مما يحول التحديات والمشكلات لدى المتدربي 

عد 
 
هي مجموعة متكاملة من العمليات فوالكتابة،  منهجيات وأدوات تعليم الكبار أكير من مجرد تعلم القراءة ت

ي تستمر مدى الحياة،  التعلمية
بية  ،ة التعلمية التنموية الفاعلةاالأدو المنظمة التر ي تستند إلى مفاهيم الير

التر

ن مستوياتها الحياتية والمعيشية،   ن المجتمعات المحلية، وتحسي  المجال التعلمي الواسع الذي  نها أكما لتمكي 

  ،عية السائدة كمدخل للتنميةوالبيئة الثقافية المجتم ،والمفاهيم ،والفرص ،تياجاتيراعي الاح
ً
وصولا

ي تحول العقل من العقل الناقل إلى العقل الناقد. 
ن
 لتشكيل حالة تسهم ف

 تحقيق أهدافها ضمن ثلاث مستويات: إلى الجمعية  سعىت

ي )
 
ن الكبار  : (Micro Levelالمستوى الجزن ي مجال تعليم الك يهدف إلى تدريب وتمكي 

ن
ن ف  بعقد بار، والعاملي 

اكات محلية  ن الشباب وب ،والبطالة ،أساليب مبتكرة لمحاربة الفقر  ،تطوير ونشر لشر ي مجالىي خاصة بي 
ن
ف

 التدريب والتأهيل. 

ي  ،بناء إلى تسعى الجمعية  : ((Meso Levelالمستوى المتوسط 
ن
وتعزيز قدرات المؤسسات العاملة ف

والفئات  ،تستجيب لمتطلبات أفراد المجتمع المحلىي  ،راكز تعليم كبار تنمويةمجالات تعليم الكبار كم

 ،والعلاقات المحلية والإقليمية والدولية ،تسهيل وتقوية الروابطب ،المستهدفة، وتعزيز الممارسات الناجحة

ي مجالات تعليم الكبار. 
ن
 ف

ي  : (Macro Levelالكلي ) المستوى
ن
سياسات وتوجيهات الأطراف نشر مفاهيم ومبادئ تعليم الكبار ف

ي  إذ المعنية، 
ن
تدعم الجمعية توجهات الحكومات والمؤسسات الأخرى نحو تعليم الكبار كأداة تساهم ف

 التنمية الاجتماعية والاقتصادية. 
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ي الأردنل الجمعية الألمانية الإطار التعلمي لنموذج
 
 تعليم الكبار ف

ة الجميد الكركي      ي قرية محي  مجتمع خي 
 
 ف

ا"ال ي والممارسات ي   والطقوس الإجتماعية"ث الشعت 

 الهدف العام: 

  تعزيز الممارسات التعلمية المتسندة إلى ب المشاركير  للفرص التشغيلية، ةتنافسيرفع الوعي لتعزيز   

بية الشعبية  . منهجيات الي 
 الكفايات المخرجات الهداف المحور التعلمي 

التفاكر لقراءة 
 الواقع

 علمية قائمة على( تهيئة بيئة ت1
الثقة و قبول الرأي الآخر، و الحوار ، 

 بالقدرات الذاتية. 
( رفع درجات الوعي والتفكي  2

،  ومهارات تحليل وقراءة  ي الإيجاتر
 الواقع بطرق موضوعية. 

( استبصار الخيارات التعلمية 3
المتاحة، وتعزيز الخيار التعلمي  
ن نوعية الحياة.   كمدخل لتحسي 

ي ن ( الميسرون العاملو 1
 
ف

قادرون و مجالت تعليم الكبار 

ي البيئة   عل
 
تنمية الحوار  ف

 التعليمة لجل التنمية

 ( المشاركون قادرون عل: 2

ي  -
ن
التعبي  حول المكنون المعرف

 والمهاري لديهم  . 

مناقشة وطرح آراء  حيال الرأي   -

الآخر والواقع بأسلوب حواري 

 . ي  ايجاتر

الوقع بمعيقات وفرص التعلم  -

 والتدريب. 

طرح خيارات تعلمية مناسبة  -
لهم من مجموعة من الخيارات 

 المتاحة. 

  الميسر ن يكون أ
ً
عل تعزيز قادرا

ي 
قدرات المشاركير  للدرجة الت 

 : تمكنهم من
ت، ( تحديد عدد من المشكلا 1

الفرص المتاحة و التحديات، 
ي المتصلة 
ن
مجالات التعلم ف
 والتدريب. 

( ربط الواقع بمعيقات وفرص 2
 تدريب. التعلم وال

( الحديث مع المجموعة ومشاركة 3
ن على الأقل.   الحوار لمرتي 

( اختيار خيار تعلمي واحد مناسب  4
 له  على الأقل. 

للعمل  نالتمك
 والحياة 

ن المعارف ( إكساب 1 المشاركي 
ي 
اتر ي والير

المتصلة بالواقع الثقافن
 .  المتصل بالجميد الكركي

ن المهارات 2 ( إكساب المشاركي 
يع الجميد المتصلة بتصن

 والماكولات الشعبية المتصلة به
ن المعارف 3 ( إكساب المشاركي 

والمهارات المتصلة بأفكار 
ة والفرص  ،المشاري    ع الصغي 

السوقية المتاحة من واقع 
ة والموارد ا ي والخير

لموروث الثقافن
 المحلية المتاحة. 

ن 4 ( إستثارة إهتمام المشاركي 
لاهمية الملكية الثقافية 

ي والاجتماعية 
اث المحلىي فن

والير
 التنمية المحلية. 

( تعزيز  فرص العمل والتشغيل 5
ي المحلىي 

المتصلة بالواقع الثقافن
 متاحة.    وبالفرص المحلية ال

  : عل المشاركون قادرون
ي  (1

تحديد ووصف واقعهم الثقافن
 وعلاقته بالتنمية

تطوير مهاراتهم المختلفة  (2
ي 
المتصلة بواقعهم الثقافن

 وتبادلها مع بعض
خيص حاجات السوق شت (3

ي  المتصلة المحلىي والخارجر
ي 
  بالواقع الثقافن

مواد مختلفة من واقعهم  (4
اتهم المحلية   ي وخير

الثقافن
وعات معززة للدخل  كمشر

ن  نوعية حياتهم ولتحسي 
  المعيشية

 عل تعزيز أ
ً
ن يكون الميسر قادرا

ي 
قدرات المشاركير  للدرجة الت 

 تمكنهم من: 
1 ) 

 
د رف معا خمسما لا يقل عن  ع 

 تصلة بمادة الجميد الكركي  م
و أ( ممارسة تصنيع الجميد الكركي 2
 ي من منتجات الحليب. أ
توظيف معارفهم ومهارتهم  ( 3
ي تعزيز و 

اتهم فن  الدخل. خير
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التفاكر للتنمية 
 والمستقبل

ن 1 (  رفع درجات وعي المشاركي 
، وتعزيز  ها وفرصالتنمية بمعيقات 

تهم على ربط المواقف اقدر 
ات بالتنمية وبنوعية والممارس
 الحياة. 

ن 2 ( رفع مستوى تنافسية المشاركي 
تطوير بللوصول إلى فرص تشغيلية 

 مية والحياتية . االمهارات الاستخد
( استبصار الخيارات والفرص 3

التشغيلية المتاحة، وتعزيز روح 
ي كمدخل 

العمل والتشغيل الذاتر
ن نوعية الحياة.   للتنمية ولتحسي 

  : عل ون قادرونالمشارك
التنمية شخيص معيقات ت (1

 والتشغيل . 
رؤية الفرص  والتحديات  (2

 وربطها  بالنمو والتنمية. 
من ممارسة مهارات  التمكن (3

استخدامية وحياتية مختلفة 
معززة للتنمية ولفرص العمل 

 والتشغيل. 
تحليل واقع سوق العمل  (4

والتشغيل، ورؤية الفرص 
التشغيلية المناسبة لهم من 

 تاحة. مجموعة من الفرص الم

 عل تعزيز ان يكون الم
ً
يسر قادرا

ي 
قدرات المشاركير  للدرجة الت 

 تمكنهم من: 
( تحديد عدد من الممارسات، 1

الفرص و التحديات، و المواقف، 
 المتاحة المتصلة بالتنمية والتشغيل. 

قل لأمهارات على ا ( تحديد خمس2
ي سوق العمل

ن
 تزيد من تنافسيتهم ف

مهارات على   ( ممارسة  ثلاث3
ي وصولهم همة لاقل يرونها ما

ن
ف

 لفرص العمل. 
 ( اختيار خيار تشغيلىي واحد  4

على  له  على الأقل، وقادر   مناسب  
 وضع خطة مستقبلية لذلك. 

على مقابلات للوظيفة، الحصول ( 5
و تقدموا بطلبات لتأسيس مشاري    ع أ

الوصول إلى فرص و أ، خاصة
 تشغيلية، أو تأسيس مشاري    ع خاصة. 

المشاركة 
 عيةالمجتم

ن (  رفع 1 درجات وعي المشاركي 
ي أب

همية المشاركة المجتمعية فن
ستدامة.   التنمية المحلية الم 

ن ع 2 ( تطوير معارف المشاركي 
بالواجبات والمسؤوليات 

المجتمعية والحقوق المدنية  
 الخاصة بهم. 

( تنمية الشعور بالمسؤولية 3
، وإسثارة  ن والإنتماء لدى المشاركي 

شاركة همية المأإهتمامهم ب
 عية بمختلف المجالات.  مجتمال
ن الطاقات المجتمعية 4 ( تحفي 

ي 
ي التنمية، والمشاركة فن

للمشاركة فن
 القرار. 

ي التنمية 5
ن عملية التكامل فن ( تحفي 

المجتمعية من خلال التواصل 
والتنسيق مع مختلف القطاعات 

 المعنية. 

 قادرون عل:  المشاركون
معارف باهمية  إمتلاك (1

ي المشاركة المجت
معية فن
ستدامة،   والمعرفةالتنمية الم 

ما لهم من حقوق وما عليهم ب
 . من مسؤوليات

ي مبادرات  توظيف (2
طاقاتهم فن

 وانشطة مجتمعية مختلفة . 
ي تولد  (3

لديهم الإهتمام فن
ي  ،المشاركة بصنع القرار 

وفن
التواصل مع القطاعات 

 الخدمية المختلفة. 
مع  التواصل والتنسيق (4

مؤسسات حكومية أو غي  
ي حكو 

 فن
ً
مية والمشاركة معا

 ت وانشطة مجتمعية. مبادرا

 عل تعزيز أ
ً
ن يكون الميسر قادرا

ي 
قدرات المشاركير  للدرجة الت 

 تمكنهم من: 
طرح  ما لا يقل عن ثلاثة أدوار  (1

ي التنمية 
مجتمعية مهمة فن

ي 
وتحديد عدد من التحديات التر

 تواجه التنمية. 
2)   

 
د يقل عن ثلاث ما لا  ع 

وثلاثة  ،مسؤوليات مجتمعية
 حقوق مدنية. 

ي  المساهمة أو الإنخراط (3
فن

و نشاط مجتمعىي على أمبادرة 
 الأقل

( المشاركة مع ما لا يقل عن 4
أو  ،ثلاثة مؤسسات حكومية
ي مبادرات 

غي  حكومية فن
 وانشطة مجتمعية. 
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ي مو و مثال الشعبية الأ بعض 
 
 الحليب : سم االشعر  المتداول ف

غنام مع وش الأ ل عندما تتهام قرون ) يقاأ علقامت القرعا  ✓

 بعض(

  

 
  

ي  على  
ي كل الربيعيه حطوتن

 القرقعه خضاضه وامضن

ي مره ويا شغلن بهت العيشه
 ومن الحطب عيشتر

ب حليب النياق واليوم ماكولىي بندوره  ومن عقب شر

ب كاسه  والحمد لله تمدنا والكل منا شر

ان طق المخاشيق ب الطاسهوالخي  من حنت   الحي 

ن ع العيله  يا يمه ما اريد الحزار ومقسم الخير

 الصاع ما اقيم عنده ولا ليله  لو كييل الذهب ب 

 يمه واريد اشامل مع البدوان هيل الغنم والبعارين

ي عمي عما ينقاد وانا اول اللىي يقدونك
 يا بتن

وك ار وأنا أول اللىي يضن
ن  واسخن الشبه مع الجين

ي ب أطراف الديرةلا يا 
 ابن عمي لا يا بوقان حطيتتن

ه  وأبوي يدور غلا الاثمان لا ابن عم ولا جي 

ييا ص ي ومضو عليها المخاتي 
ي على العقب ودوتن  احتر

ن  ي إياه وعيال عمي معيي 
 وأمي وابوي أعطوتن

ي 
 يا يمه ما أريد أنا كوبان على  الردي لا تلزوتن

ن وأسالك بالله من ال  غالىي يا بنت يا هاويه الاثني 

ي 
ن واحد من الروح خلقاتن ن الجفن والعي   واحد ما بي 
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ي هذا القسم معلومات شيقة 
 
ماذا تعرف عن أسماء الغنم ؟ حسنا، لدينا ف

 لأسماء الغنم. وتاليا المعلومات : 

 

رأسها فيه بياض  الشعلا :  •

 وشقار

 أبيض الوجه كلو الغبشا :  •
ي  الدراعا :  •

 وجهها بتن
 وجهها أسود الدعما :  •
 دحوال عيونها سوا الكحلا :  •
 مالها قرون القرعا :  •
 إلها قرون القرنا :  •
 سوداء لها ذنب طويل النجديه :  •
 الشعريه والسحما •
 لها ثدي واحد الشطرا :  •

ي أو صغي  لا يمكن السبب : 
يكون لها شطر واحد أنه مرض ب الشطر الثاتن

 . منه الاستفادة

بالحنانة :  •  تكون حنونة لا تقاوم أو تضن

 
عندما يكون عمر و الأغنام: الفطام: يتم فطم صغار الماعز أ

هن   . أشهر 7صغي 
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 إنتاج وتصنيع الحليب كمنتج محلي 
 

يعتمد إنتاج الطعام بشكل رئيس على الحليب  

. لذلك، لا بد من معرفة كيفية إحضار الحليب  ن واللير

ومواصفاته، وتحويله إلى منتجات يستفيد منها 

 الإنسان 

 

 

 

   غنام للحلبتحضير الأ طرق 
  

 

 
 نام من رقبتهاالأغمسك  (1

الربق: وهو حبل غليظ مكون من دوائر، ويتكون  (2

ربط فيها رأس الغنم 50-40من    دائرة، ي 

ن  (3 الإشباك : طريقه سورية، وهي عبارة عن حبل كتان لربط الأغنام، وتقابل الاثنتي 

  بعضهما. 

 افضل طريقه براي السيدات المجتمع  : الاشباك يضبط الاغنام دون اي حركه.  (4

 

 

ي منها السيدات  بسبب كلا مش
 
ت تعان

 عملية الحلب 
ي الأنامل 1

ن
 . خدران ف

ي الأكتاف والمفاصل 2
ن
 . وجع ف

اسة الحيوانات3  . شر
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        وحليب  الأغناممقارنات بير  حليب  

    الماعز  

حليب الأغنام أثقل، وزفرته أكير ، وإنتاجه  الدسامه :  -

 أكير   

ألذ، ولونه  حليب الماعز أفضل، طعمه الطعم :  -

.  افضل. فيما   صاف 
ً
 يكون لون حليب الاغنام ليس أبيضا

يرغب الناس، ويقبلون عادة على حليب الاغنام رغم أن مواصفات حليب الماعز  الرغبة:  -

 أفضل
. حليب الأغنام يعطي انتاج الإنتاج :  -  أكير 

ً
 ا

ي العادة يكون اكير ضعف سعر حليب الماعز. سعر كيلو حليب الأغنام  السعر:  -
ن
  ف

بالنسبة  بالنسبة للأغنام(  7 – 3الأفضل ) إدرار الحليب  من شهر   مواسم الإنتاج:  -

 10 – 3للماعز :  إدرار الحليب من 

.  2 – 1 – 12هي أشهر؛) أشهر الركود :  -  تكاثر 
 (، لأنه موسم 
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 منتوجات الحليببعض 
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 ئب )اللي   المقطوع، أو اللي   السائل (الرا اللي   
 

 :  طريقة التحضير

: نقوم بغلىي الحليب، وتسم 
ن ن اللير تسخي 

ة.   هذه العملية بالبسير

يده لدرجة  التوضيح :  غليان الحليب ثم تير

 40حرارة 

 ؟ أعرف عندما تكون بوضع الدفء. 40درجة حرارة كيف أعرف 

، والقدرة ع ن ي اللير
ن
 لى التحمل. عن طريق غمس الإصبع ف

ن  ن على التحريك، أثناء عمليه الغليان حتر لا يفرط اللير كي 
 يجب الير

ي تكون بالحليب( الهدف : )
 القضاء على الشوائب والميكروبات التر

 وضع الروبة 

ن ا ة، ووضعها على لروبة هي عبارة عن اللير ن السوق (، لأنه يحتوي على الخمي  الخاثر ) لير

 الحليب، وتدفئته. 

ن يجب تفقد الل ن كل ساعتي   ، وتحريكه من الأطراف. ير

ي بداية موسم الحلب 
ن
، ف

ً
ن ليصبح رائبا  اللير

 . ساعة 17يستغرق وقت تخير

  ويمكن أن تزيد المدة حسب درجه الحرارة 

ي الثلاجة: أسبوع
ن
 مده حفظه ف
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ي تصنيع مشكلات
 
 :  الرايب اللي    تواجهك ف

-  : ن  فرط اللير

عالية عندما تكون درجة حرارة الحليب 

 عدم تحريكه. جدا، و 

ن المطاط ( - ن ) اللير  مغطة اللير

لم يتم اكتشاف السبب الرئيس لمغطة 

ن للآن، ولكن هناك آراء تقول أن ذلك  اللير

ي 
ن
يرجع إلى نوع الروبة المستخدمة ف

ويب.   الير

ي 
ن
ن ف ويلاحظ أن استخدام أنواع من اللير

ن  ويب، يؤدي إلى فشل اللير  أثناء الير

 

 لخطاءبعض ا  الملح : نوع 

ي الاستخدام إذا   -
ن
بعض أنواع من الملح توثر ف

، ويتشقق.  ن ، ويوثر على اللير
ً
كان الملح خشنا

 أفضل أنواع الملح هو الملح الناعم

ي أثناء عمل  -
ن
وضع الملح على الحليب ف

 الرايب

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 معلومة 

ن البلدي،   ن اللير ن بي  ن غي   كيف أمي  واللير

 البلدي؟

ن غي  البلدي رائحة غي  مرغوبة، وطعمه  للير

ي والأحمر  ،يختلف
ن البتن . أما لونه فبي   

ن البلدي فشديد البياض.   أما لون اللير

 

 معلومة 

 طريقه الحفظ لمده اطول

خض الرايب -  

يفصل الزبدة عن الحامض -  

ن الخض - ن الحامض وهو لير تسخي   

بعد تسخينه وخروج المصل منه -  

ي خريطة مع تمليحه وضغطه  -
ن
وضعه ف

ايام 4لمده   

ي الملح -
ن
تعجينه ف  

عمل دوائر ملساء وتركه ليوم واحد،   -

 ووضع قماش عليه، ثم وضع  زيت عليه. 
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 اللبنة بالزيت
  

 

 

 

 

 

 

 

 طريقة التحضير : الرايب 
ن حليب وغلىي الحل  10نأخذ  (1 ن كيلو لير ته، نضع عليه علبة لير

ن  250يب وبسير غ لير

 ساعة خارج الثلاجة 24الروبة، وتركه لمده تروب 

ي الثلاجة (2
ن
يده ف  تير

 40تدفئة الرائب لدرجه حراره  (3

ن داخل الكيس، ووضع ث   (4 ي وعاء عميق، ثم وضع اللير
ن
ي كيس قماش، ووضعه ف

ن
ل وضعه ف

 
ق

ي الثلاجة لمدة 
ن
 أيام 3عليه، ثم وضعه ف

 جعله على شكل كرات.  تعجينه بملح ثم (5

 تكون مده حفظه قليله (6

 

ي 
 
 اللبنة تصنيعمشكلات تواجهك ف

 من الزبدة تكون اللبنة مائلة للصفار :  (1
ً
 يكون خاليا

يكون التنشيف غي  صحيح، ويكون معجون بطريقة   تفلع اللي   ) تشقق اللبنه (:  (2

 غي  صحيحة. 
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 اللي   الأبيض: الجميد   
  : طريقة التحضير 

بعد الانتهاء من الخض، وفرز  (1

ن  ، نضع اللير ن الزبدة عن اللير

كه على  المخيض على النار، ونير

ن بالانفصال عن  النار حتر يبدأ اللير

بالمصل. وألا الماء، أو ما يسم 

د  كه حتر يير ، ونير
ً
ا ن كثي  نغلىي اللير

 . 
ً
 قليلا

 

ي مكان، (2
ن
ن ونضعه ف ونضع  بعد ذلك، نحضن الخرائط ) كيس قماش( لمصل اللير

ن  . نلاحظ أن اللير
ً
، ويخرج المصل بعد يوم تقريبا ن فوقه ثقل حتر يضغط اللير

، ثم نشكله  أصبح جاهز للعجن مع إضافة ملح عند العجن بشكل  مناسب 

لحجم المناسب والمطلوب؛ فهناك من يطلب الحجم الصغي  الذي يناسب با

ن بشك ل جيد، طبخته، ومنهم من يطلب الحجم الوسط .وبعد أن ينشف اللير

 ويخرج الملح منه . 

 

ي أكياس تغليف.  (3
ن
 نخزنه ف

 

 

  استخدامات اللي   الأبيض ) الجميد ( 

 المنسف (1

 الفتة (2

 الرشوف (3
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  اللي   الأصفر )المحلب (

 

 طريقة التحضير : 

ن الجميد نفسها؛ وهو يكون  هي طريقة اللير

لبة  ، ويتم إضافة الكركم، وح 
ً
ن أصفرا لون اللير

ن مطحونة وزعير مطحون، و  ه مع اللير تخمي 

 لمدة يوم. 

ن الأصفر ) المحلب ( :   استخدامات اللير

يستخدم مع الشاي. ويفضل وقت العض،  

، وعليه نعنع. 
ً
 ويكون الشاي مخلوطا

  

؟المكبس وماذا يتم فيه  ماهو  

:يتكون المكبس من  

ةضغط الجبنلطوابق من الاستانلس مع ضاغطه   

 .منضع فيه الشاش الناع :ولالطابق الأ (1

 .ةالجبن ىالقماش عل ةيتم تغطي ىمن القماش حت تترك قليلا  (2

 . واحد ىمستو ىعل ىابع لتبقأصونضغطها ب ةنضع الجبن (3

 .عليها في القماش الزائدنضع  (4

 لباقي الطوابقة الطريقهذي  (5

 .خر طابق نضع عليه الضاغطهآ (6

 تمص المياهلثاني يوم ل انتركه (7

 .يتم تقطيعها ونضع عليها الملح ،ذلك بعد (8
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 البلديةالجبنة 

 

 طريقة التحضير : 

ن الحليب (1  تسخي 

 بريد الحليب لدرجه الفتور (2

 1وضع المساه / تذويب المساه (3

 كيلو كيس واحد مساه  100كل  (4

 لمدة رب  ع ساعةنضعها  (5

ي الطنجرة (6
ن
  mيتم تقطيعها ف

ي صنع الجب (7
ن
 ننقلها إلى المكبس الخاص ف

ة من الملح ليوم كامل حتر يخرج كامل مصلها (8  غير الجبنة: نضع عليها كميات كبي 

 غليها بالماء والملح، حتر تطفو على وجه الماء، وتصبح هكذا جاهزة (9

  هانجهز قماش، ونضع الجبنة عليه حتر تنشف عن

 

 ملاحظه: 

 -  
ً
يدها، ولا يكون فيها سخونة نهائيا  الماء الذي نغلىي الجبنه فيها يتم تير

ن فيها  - نكون مجهزين النصية، ونضع الجبنة فيها، ونضع الماء البارد الذي كنا غاليي 

 الجبنة حتر تغطي كامل الجبنة

ها -  يتم إضافه النكهات الحبه السمراء والمستكه وتسكي 

 

ي مشكلات قد ت
 
 :  البلدية الجبنة تصنيعواجهك ف

ي الجبنة يؤدي إلى مط الجبنة  (1
ن
 ف
ً
ا  غليان الماء كثي 

ن مع بعضها بعضا  (2 ة من الجير  عدم وضع كميات كبي 

 تكثي  مادة المسا (3

ي فيها  (4
ر
 تغي  اللون إلى الأصفر يكون المسا باف

 

 

 

 

                                                
ويتم تنشيفها بعد التنظيف ووضعها في قطعه قماش  ،علف من الامعاءكل الأأيستخرجونه من الخروف الصغير الذي لم ي 1

 الشاي ( ة)تكون تشبه عمل نظام مدالي ةكثر من مرأبيضاء ووضعها في الحليب ويستخدم 
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 السمن البلدي
  

 طريقة التحضير : 

ي  (1
ن
الطنجرة بعد نضع الزبدة ف

 استخراجه
ً
ن وغسلها جيدا ا من اللير

 بالماء

وضعها على نار هادئه مع التحريك  (2

ق، ومع  المستمر حتر لا تحير

ي أعلى الطنجرة. وهناك من يستخرج الرغوة 
ن
ذوبان الزبدة نلاحظ خروج رغوة ف

 
ً
 ويضعها جانبا

ن فوق  (3 ، ونضع الطحي  ن ن مع وضع رشة ماء على الطحي   من الطحي 
ً
نحضن قليلا

 .ع الكركم وحواجة السمنالزبدة الذائبة مع وض

، وعشبه  –) وهي عباره عن؛ كركم  
ً
حلبه محمصة أو محموسة مع طحنها جيدا

الحندقوق وهي عشبه برية تستخرج من الأرض، ويتم تنشيفها وطحنها وخلطها مع 

ة زمنية لا باس بها، أن السمن بدأ بالغليان وأصبح .  الكركم والحلبة. نلاحظ بعد فير
ً
صافيا

كه حتر  . ثم نير
ً
، ويصبح صافيا

ً
  يغلىي جيدا

4)  
ً
د جيدا كه حتر يهدأ ويير

 .نير

ي طنجرة، مع  (5
ن
هناك بعض النساء يقمن بزل السمن وتصفيته جيدا، ثم وضعه ف

غل أو الجريشة وتسم بالقشدة، ويتناولها بعض الناس مع  نقع كمية من الير

 السكر أو الملح حسب الرغبة. 

ي نصاصي السمنبعدها نصفية السمن،  (6
ن
 .، للبيع أو التخزيننضعها ف

 
ي 
 
 :  البلدي السمن تصنيعمشكلات قد تواجهك ف

اق السمن: مما يؤدي إلى تغي  لونه وطعمه، ويكون السبب ارتفاع درجة حرارة  (1
احير

 النار تحت السمن/ نار قوية. 

 فوران السمن : بسبب درجه الحرارة المرتفعة (2

 طعم السمن غي  واضح : بسبب قله البهارات  (3

 شة غي  واضح : تكون منقوعة كثي  وزيادة مشكله الجري (4

 مشكله إعتكاك السمن : نوع الكركم  (5

ي الزبدة : عند التقشيد لا يظهر زبدة  (6
ن
  متبق  ف

ن  وجود لير

ي صحن لونه أبيض، كيف أعرف كميه البهارات، ولون السمن؟ 
ن
بوضع قليل من السمن ف

 لون السمن إذا كان يحتاج إضافة كركم أو لا.  ونلاحظ
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ي تصنيع الحليب ومشتقاته بعض المش
 
ي قد تحدث ف

 :  بشكل عامكلات الت 

 نتاج الزبدة البلديةإمشكلات 

عدم تجميع الزبدة، أثناء خضها بسبب ارتفاع درجة حرارة الجو، ودرجة حرارة  (1

 مرتفعة  الماتور 

 فرط الزبدة  (2

ي الخضاضة.  (3
ن
 أكير غلط وضع الكميه كلها ف

وضع فيه  50مثلا خضاضه تأخذ  (4  كيلو.   25ا كيلو حليب ي 

 عدم اضافه الثلج على  الخضه الافضل وضع ماء بارد  (5

ي بداية الش (6
ن
غل لأول مرة، عندما تكون الروبة من السوق، وليس مطة الحليب ف

 من الإنتاج 

ظهور مادة صفراء، ولم يروب الحليب؛ بسبب استخدام حليب اللبا، وهو حليب  (7

 أول ولاده الاغنام

 عدم روبان الحليب  (8

 

 يعود فرط الرائب لأسباب، منها :  شكلة فرط الرايب : م

1.   .  أكير 
ً
 ما يروب زياده عن اللزوم / يأخذ وقتا

 ارتقاع درجه الحرارة.    .2

، ولا يؤثر على كمية  .3
ً
إذا فرط، يمكن تفادي المشكلة بالخضة، ويكون إنتاجه جيدا

 الزبدة. 

 نه. إذا كان الهدف من الروبة أخذ الرائب، لا يمكن الاستفادة م .4

 عدم وجود الأدوات، واستخدام أدوات الغي  بسبب الوضع المادي.  .5

 

ن فوق : ويعود ذلك إلى أسباب، منها :  مشكلة الجبجب :   يكون المصل تحت، واللير

 بسبب اختلاف الكثافات  -

 تعتير مشكله عادية  -

 بسبب قماشة الخريطة  -
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 تقشيد السمن مشكلة

 ك إلى أسباب، منها : ويعود ذل ،أنه يفور، ويخرج من الطنجرة

 

 وضع الكركم بعد الغليان   - (1

 ارتفاع درجه حرارة الغاز   - (2

 

 الحل بسيط  : 

 

 رشة مي بسيطة لتخفيض درجة الحرارة  (1

 وضع الكركم أثناء ذوبان الزبدة قبل الغليان   (2

 

ن من المي ( قماش الخرايط :   )هو قماش يستخدم لتصفية اللير

 

ن المحل            ة خشنة يجب أن يكون اللير لب  ، ويتفلع. ويعود سبب ذلك إلى أن؛ الح 
ً
ب أصفرا

ي  تكون
ن
ي الضلة، وليس نحت أشعة الشمس, والملح الخشن ف

ن
، والتنشيف  ف

ً
 جيدا

ً
مطحونا

 . ن  التعجي 
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اث  إلىنافذة   .. الي 
 ( المتصلة بالجميد  )المأكولت الشعبية 

 
 

 المنسف البلدي : 

 

 

 

 

 

  

ي عند 
ي الولائم الأيعد المنسف الأردتن

ن
 بشكل عام، وعند أهالىي الكرك بشكل خاص، هو الطعام الرئيس ف

ن اردنيي 

ي 
ن
، وأزكاها رائحة، وأعظمها كلفة مادية. وتقديم المنسف ف

ً
ة، وهو من أطيب الموائد طعما ،  الكبي 

ً
الولائم عادة

ي لم تندثر، ولا يمكن أن تندثر بحمد لله. والمنسف ا
ي من أجمل وأزين وتكريم الضيف من العادات التر

لاردتن

ي بالبوفيه المفتوح عند 
ي الأتراح. ومن الصعب استبدال المنسف الاردتن

ن
ي الافراح، وعنوان الكرم ف

ن
الموائد ف

ي البوفيه يكون اختلاط الرجال مع النساء. وتقديم مع  -ولربما -أهالىي الكرك، كما يفعل الآخرون؛ لأن 
ن
ف

قدم المنسف بعض الإضافات عند معظم أهالىي الكرك ي ي 
ة، التر ، التر لا يزال أهلها يشتهرون بهذه الولائم الكبي 

 ، ن المنسف بالجرجي  ي كثي  من الأفراح والأتراح....ومن هذه الاضافات؛ تزيي 
ن
فيها عدد كبي  من المناسف ف

ن اللحم بالبقدونس والصنوبر والزبيب والفستق الأبيض...مما يجعل والفل ، وتزيي  فل الحلو، والبصل الأخضن

ي قديما، ا
.. كان يتناوب على المنسف الأردتن ن امي لكل مناسف الأردنيي 

لمنسف الكركي طيب المذاق، مع احير

ي بعض المناطق،  أكير من طورة وطارة؛ الطورة الأولى...والثاني
ن
وزع الزائد منه على وللآن،  وف ة...والثالثة...، وي 

، والأقارب، والأرحام، والأصدقاء، والأح ي الحي
ن
ان ف  على الجي 

ً
وزع الزائد منه أيضا ي بعض الأحيان؛ ي 

ن
باء..، وف

ي حينما  أرى  
ية...وكم يؤلمتن ي الحاويات.  -بعض الناس -بعض الجمعيات الخي 

ن
 يرمون الطعام الزائد ف
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 وتقاليد أكل المنسف البلديعادات 

 

، كما حث عليه صلى الله عليه وسلم عنما قال: كل : أول  بيمينك. فمن العيب تناوله أكل المنسف باليد اليمتن

بالمعالق.. ، وقديما كانت تغسل الأيدي قبل الأكل، فكان المعزب يحمل إبريق ماء وماعون يدور فيهما على 

 لينشف الضيوف أياديهم بعد غسلها..، الضيوف واحد  تلو الآخر ليغسلوا أ
ً
يديهم، ويحمل على كتفة منشفة

ي التقدم بقوله: تفضلوا على الميسور، أو ولا يجوز التقدم إلى تناول طعام المنسف إ
ن
لا بعد أن يأذن المعزب ف

ة أو المتوسطة من العيب الدعوة إلى تناول الطعام قبل س ي الولائم الصغي 
ن
اعة أو أفلحوا على الميسور... وف

 للمدعوين..، وعند التقدم 
ً
، وتقديرا

ً
اما ، ومن المستحسن الدعوة للوليمة قبل يوم أو أيام احير ن إلى ساعتي 

، ثم تتقدم حسب دورك..، ولكن للأسف، نجد اليوم من لا 
ً
طعام المنسف يجب مراعاة تقديم الأكير سنا

ام الكبي  والوجيه وتق
 على الموائد...، يعرف العادات والتقاليد، ولم يتعلم احير

ً
سا  شر

ً
ديره، فيهجمون هجوما

ي معركة  أو سباق.... 
ن
        وكأنه يدخل ف

 

  : ثانيا 

ل مما ي -
ُ
يب ك رف والآداب  –ليك، ومما قسمة الله لك أمامك، فمن الع  أن تمد يدك على  -حسب الع 

عيب الذي لا  اهة، ومن السلوك الم  ع أو أكل من يجاورك على مائدة الطعام، وتسم هذه شر
 
ط ق 

 يحمد!!!!. 

ي مد اليد إلى الرأس..  -
ن
ة إلى أخرى ف ي سدر المنسف أداب؛ تختلف من عشي 

ن
شائر .فبعض العللرأس ف

، أو إشارة إلى  تعتير مد يد الضيف إلى رأس الذبيحة انتقاص من قيمة المعزب، بأن اللحم غي  كاف 

خل المعزب...   ب 

 على السدر، فيبدأ هو  -
ً
هم سننا أو قدرا هم أنه لا يجوز مد اليد إلى الرأس، إلا ممن هو أكير

 
يرى بعض

 الشيخ أو الوجيه...  القدر أو  ويقطع للآخرين، وبما أنه كان سدر الرأس لكبي  

وضع أكير عدد من الرؤوس حتر لا يتم التقليل  -
ي الإحراج ي 

أصبحت العادة عند أهل الكرك، ولتلاسر

 ...
ً
 أو شيوخا

ً
ون أنفسهم كبارا ة من يعتير

 كير
ً
 ممن لايوجد على سدره رأس، نظرا

قطع لسان الراس لمن هو شاعر أو فصي - العيب مد اليد ح....ومن من المتعارف عليه عند بعضهم أن ي 

ن  ، النفخ على اللقمة حي 
ً
إلى الرأس دون أن تقطع لمن حولك، وتوزع عليهم من لحمه، من العيب أيضا

ي فمك حتر لو كانت ساخنة، وهي من آداب السنة النبوية أيضا.... 
ن
 تناولها، وعليك وضعها ف

ي تم وضعها لك ممن أكرمك بها لمن يجاورك، ف -
طع التر د الق  ع 

 
فضل أكل ماحولها، إن لم تتنلا ت اولها ي 

 ولكن لا تعدها... 
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از  - ن ها لا تنفض يدك بعد كل لقمة فتتناثر حبات الأرز، مما تثي  اشمي  ن بعد أن الآخرين...بل عليك تجهي 

رة 
ُ
تها –تم تضعها بيدك على شكل ك ، ومن ثم تتناولها دون أن تنير بقايا الطعام، وتؤذي من -دحير

ي السدر... 
ن
 يشاركك ف

ي السدر كاملا، حتر ينكشف قاع السدر، كما يفعل  المنسف هو  -
ن
بعض  -للأسف  –ليس لأكل ما ف

، ونصف رغيف يسد عن الرغيف كاملا....  ي
ن بالعادات والتقاليد اليوم... نصف بطن يكفن  الجاهلي 

 عدم مسح  اليد باللسان أثناء الأكل، إلا بعد الانتهاء وقبل الغسل -

ي  -
ن
سف، حتر لو استعضي عليك قطع اللحم، وبإمكان الآخرين تناول المناستخدام يد واحدة فقط ف

 مساعدتك بقطع اللحم بمد يده لك لقطعها.... 

 أصابع من اليد اليمتن للأكل، وليس باليد كاملة...  3يستحسن استخدام  -

ي تناول الطعام تطبيقا للمثل)) كل أكل جمال وقوم قبل الرجال((...  -
ن
ل، ولا تشع ف عج 

 
 . يستحسن ان ت

از الآخرين من تساقط فضلات لا تتحد - ن ثي  اشمي 
 
ي فمك طعام، وأنت تتناول المنسف حتر لا ت

ن
ث وف

 الطعام من فمك على السدر... 

، وصاحب إيثار بإعطائه من  -
ً
إذا رأيت من يجاورك على السدر مظلوما بعدد قطع اللحم فكن كريما

 بعض قطعك فهذه من عادات الطيب والشهامة والإيثار... 

ها( قبل اكلها حتر لايتساقط الطعام من فمك عند تناولها... اللقمة، و جهز  -  ) دحير

ن والطعام...  - اب واللير  تجنب تلويث الشارب والذقن واللحية من الشر

 لا تنتهي من الأكل إذا كان معك غرباء يأكلون، ولا تقم حتر ينهوا طعامهم أولا...  -

 فهذا يقلل من الق -
ً
د قليلا قبل تقديمهدر بل تجعلعدم تقديم الطعام ساخن جدا  .  ة يير

لا يجوز أن تعيب الطعام بأي شكل من الأشكال، بل يتطلب أن تكون من الحامدين الشاكرين، فلا  -

 يجوز الذم اطلاقا كيفما كان نوع اللحم... 

 عدم تجريد العظام من اللحم حينما تناول الطعام....  -

ي  -
قال أنك كريم،  عددهم، و عدم دعوة عدد كبي  من المدعوين، وطعامك لا يكفن يكون هدفك أن ي 

 وأنت لم تعد الكمية الكافية لذلك.... 

ن  بعض عادات العرب، إذا كان حضن عدد كبي  من الضيوف - يكن صاحب  ولم وفاق عدد المدعويين

 لذلك
ً
 لهم،   ، أي لم يكنالدعوة مستعدا

ً
يقوم بعض الضيوف والمدعوين طعام المنسف كافيا

ي بمساعدة صاحب 
ي تلاسر

ن
ي الموقف الدعوة ف

ن
، حيث يجلسون على المنسف ويغمسون ايديهم ف

ي الطعام وعدم إحراج صاحب الدعوة. 
 الطعام ثم يقوموا لغسل ايديهم لكي يكفن
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 طريقة التحضير : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
ن الجميد و   ،)لحم :  مكونات المنسف البلدي اللوز،    ،بقدونسو  ،رز الأو   ،لير

 صنوبر(ال
 

: خطوات   التحضير
ي نضع اللحم  ؛يغسلاللحم لا  ( 1

ب من  النار حتر  نضعه علىثم  ة،الطنجر  فن يقير
ن الجميد  النضوج نضيف اللير

ن  (2 ي تكسي  اللير
ن الجميد : ننقعه بماء ساخن ثم نمرسه ) المرس : يعتن ي  ،لير

ونقعه فن
ن ثم نحركه مثل طريقه العجن ( ماء حتر  ن لمع  هونغلي يلي   نحركه حتر ثم حده و اللير

 وي يحافظ على تماسكه
ً
كه حتر  ،اللحم ثم نضعه على ،بفر متجانسا  ينضج .  ونير

ي ( 3
ي السدر   ة،و العيش حسب الرغبأنطبخ الرز  ؛ثناء ذلكأفن

اك فن ن الشر ونضع خير
 
ً
نضع اللحم فوق الرز بعد وضع ثم  وبشكل متساو   ونضع فوقه الرز ونفرده جيدا

ي النصف واللحم حوله أالر 
، بشكل متساس فن اللوز والصنبور ثم نزينه بالبقدونس و و 
 . وهناك من يضع معه الجرجي  والبصل والفجل والمخللات ،والفستق
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 الفوير

 

 

 

 

 

 

 هل تعلم ماهو الفوير ؟

وتينات غنيةكلة كركية أ هي  هو لحم الفقراء لما فيه من  ؛فالعدس ،بالفيتامينات والير

  ة،وشيع ،الصنع ةوهي سهل ،تضاهي اللحم ةغذائي ةقيم
 
ي وت

جميع المناسبات قدم فن

 . 

ن  المكونات:  اك (و   ،)طحي  ن الشر  قمح لخير

ن جميد مدقوق ومنقوع ) : مكونات شوربة الفوير  حمص حب و  ،عدس حب بلديو  ،لير

ي يتم و  ة،بلدي ةسمن، و يابسبصل و  ة،بطاطا تقطع مربعات كبي  و   ،منقوع ومسلوق
ب  هارات التر

 (رجي  والفجل والبصل والمخللاتمقبلات من الجو  ،ضافتها ) كركم / حواجه / حواجه سمن (إ

اك :   تحضير السرر

ن بالماء والملح   ن ثم  ،الصاج على ا يتم فرده حتر  ة،طريبحيث تكون العجنة نعجن الطحي  نخير

ن على  الصاج بمقدار الكميه المراد فعلها  العجي 

 طريقة التحضير : 

ي الطنجر  ةنفرم البصل (1
ن
  ة. للقدح ةوضع السمنع م ةف

كها  (2   حتر نضيف البطاطا ونير
ً
 .  تنضج قليلا

 . نضيف العدس والحمص المسلوق فوق البطاطا  (3

ن المطحون فوق المكونات (4 كها حتر  ،نضيف اللير   . البهارات ةضافإتغلىي مع  ونير

ي السدر نقطع  (5
ن
اك ف ن الشر وبه  ،خير كه حتر  ،ينقع قليلا  حتر ونضع عليه الشر لا  ولا نير

 
ً
 .  يذوب وندقه قليلا

 ةضافإويمكن  ،ليه السمنإونضيف  ،الوجه على نضيف البطاطا والعدس والحمص (6

 .  ةحسب الرغبو  ،الفستق واللوز 
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 شوربة الرشوف 

 

 

 

 

 هل تعلم ماهو الرشوف ؟

ي شمال ووس أردنية أكلة بدوية ؛المدقوقة وهي وقد تدع  
ن
المملكة الأردنية  ط وجنوبف

 الشتوية الرشوف  من الأكلاتتعد و   . الهاشمية

ن جميد و  ،ريشة)جالمكونات:   زيت قلىي (و  ،بصلو  ،حمص حبو  ،عدس حب، و لير

 طريقة التحضير : 

من  ةضع كميه كافيو تنضج مع  حتر  ةنار هادئ والعدس والحمص على ةنضع الجريش (1

 . الماء 

ن   (2 ن ن ؛معتن ب : ندق اللير ن  وننقعه حتر  ،كش اللير  ثم  ،يلي 
ً
 على هثم نضيف ،نمرسه جيدا

كها  ةالجريش . نضج جيدي حتر  ،والعدس وحمص الحب ونير
ً
ي تلك الفير  ا

ن
نقوم بتحضن  ةوف

 ةالشورب لىإنضيفها  ،بعدها و  . و سمن بلديأوهي عباره عن بصل مفروم وزيت  ة،القدح

كها حتر    ونير
ً
ب.  ةمع القدح تغلىي قليلا  ثم نقدمها للشر

 

 

 

 

 

 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%AF%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%AF%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%AF%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%AF%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%AF%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%AF%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%D8%AA%D8%A7%D8%A1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%D8%AA%D8%A7%D8%A1


 

35 

 

 معقود الرز واللي   والبطاطا: 

ن هل تعلم ماهو معقود  الرز واللير

 والبطاطا؟

 الأرز 
ّ
عد  من  ي 

ً
بقا

 
ن ط  الحلوياتباللير

 
ً
ليا ن ة مين

ّ
عد ي فصل  ةخاصّ وب ،اللذيذة الم 

ن
ف

لة 
ّ
فض  الأطباق  الم 

الشتاء، وهو من أكير

هر السادس باستخدام حليبه الخاص، كما  إذ لدى الأطفال؛ 
ّ
فل منذ بداية الش

ّ
مكن إعطاؤه للط ي 

ي تؤكل ساخنة وباردة، وتسم
ه من الأطباق  التر

ّ
ن الالأرز ب"  أن حضي  دتعوت "،لير

 
 ها. د طرق ت

ه يحتوي أنواع واختلاف 
ّ
ل استخدام الأرز المضي، أي الأرز قصي  الحبة؛ لأن

ّ
فض ن ي  الأرز باللير

 ن النشا أكير من الأرز طويل الحبة. على كميّة م

ن جميد و  ،بطاطا و  ،السمنو   ،البصلو   ،رز لأا) المكونات :   كركم (و  ،ملحو  ،لير

 طريقة التحضير : 

 :  الطريقة الولى

. ويكون الرز منقوع ،ليهإونضيف البطاطا  ،بالسمن ةفرم البصل وقدحن -
ً
بعد استواء  ا

ن يمنع استواء البطاطا ( ،البطاطا  ن ) اللير ونضيف  ،ليهإنضيف الرز ثم  ،نضيف اللير

 لمده نصف ساعه  ةنار هادئ البهارات والكركم على
ً
 لرز علىثم نضع ا ي،ستو ي حتر تقريبا

ن . ضع السمن عليثم ن ،سدر  يي  ن
 ه للير

 الطريقة الثانية : 

 ننقع الرز  (1

  . هتفليلي أطبخ الرز وحده ن (2

ن عليه  نضيف ،وبعد ذلك . تستوي البطاطا عليه حتر  ةضافإو  ،البصل بقدحنقوم  (3 اللير

 . مع التحريك 

 . كوسا عليه  ةضافإمع البصل والبطاطا و  ةاللحمدح قمن يقوم بهناك  (4

 الطريقة الثالثة : 

 نقع الرز  (1

  ،عليه ةالزهر  ةضافإالبصل و  قدح (2
 
 قطع قطعبحيث ت

ً
،صغي   ا

ً
ن  ةضافإو  ة  . الرز عليه واللير

ن  ةالبندور بإضافة يرغب ممن  ،شخاصلأ اكثي  من   هناك (3  . تكون نفس الطريقه   ،بدل اللير
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 الفول واللي   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 وب  هارات ( ،كركمو  ،فولو  ،)بصل المكونات : 

 

 طريقة التحضير : 

 

 ينضج  حتر عليه خضن المقطع الأ الفول  ةضافإيتم قدح البصل و  (1

ن  (2 ن على ةضافإو  ،يتم غلىي اللير ضافات لإ اتكون و  ،الكركم ةضافإيغلىي مع  الفول حتر  اللير

 . ةحسب الرغب
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 الرقاقة باللي   

 

 

 

 

 

 
 

ن بلدي : المكونات ن جميد ممروسو  ،بصل ناشفو  أسمر ، ) طحي   ،سمن بلدي للقلىي و  ،لير

 وكركم ( ،ب  هارات حب، و مسلوقحب حمص و  ،حب بلدي دس وع
 
 

 التحضير : طريقة 

 

ن بالماء الفاتر  : طريقة العجن (1 ؛ ،ف الملحيضنو  ،نعجن الطحي  ن ر العجي  م 
 
خ
 
 للحصول ولا ن

 
 
ن ثم  ،متماسك وام قاس  على ق ن  ،ه بالشوبكرق  و   ،نقوم بفرد العجي  لفها ون ،ثم نرش طحي 

ن على شكل خيوط رق ،على شكل ساندويش  يقة. ثم تقطيها بالسكي 

ي  (2
ن
 ثناء ذلك نقوم بتحضي  الشوربة.... أف

ن مسبق ةضافإو  ،نقوم بقلىي البصل بالسمن البلدي (3  الحمص والعدس المسلوقي 
ً
... ا

ن الجميد الممروس مع التحريك المستمر ثم إوتقليبه ثم  ضافة البهارات... إضافة اللير

ن ..  ن نعند بدء غليان اللير ن  -ضع رقائق العجي  ن   -بعد تنخيلها من الطحي  ونحركها  ،باللير

 على نار هادئة .  ةببطء لمدة رب  ع ساع

ائح الليمون ،والمكشات ،و البصل المقلىي أ ،بالبقدونس هتزيين (4  . والسماق ،وشر
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ي الكوسا 
 الجميد و  باللي   مخشر

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ن و  ،كوسا بحجم صغي  ) المكونات :  لير

 بقدونس (و  ،مكشاتو  ،ب  هاراتو  ،لحم مفرومة ناعمو  ،بصلو  ،كركمو  ،جميد ممروس

 

 طريقة التحضير : 

1)  
ً
ا  لحشوها نقوم بحفر الكوسا تحضي 

 نحضن الحشوة (2

لى حد إوتركها  ،ضافة البهارات والملحإو  ،وإضافة اللحم وتقليبه، نقلىي البصل (3

 الاستواء 

لون ال ذ ن تأخألى إوسا كثم نقلىي حبات ال ،نضيف المكشات فوق الحشوة (4

ي  كها  ،الذهتر   . د ن تير ألى إونقوم بير

 نقوم بتعبئة حبات الكوسا (5

ن على الغاز مع التحريك المستمر  (6 ضافة حبات الكوسا إونقوم ب ،نحضن مرق اللير

ن أن تألى إ ن ألى إو . خذ طعم اللير  ن يصبح اللير
ً
و رز أبيض أقدم بجانبها رز ي   ،ثقيلا

ية.   بالشعي 
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ي باللي   
 كوسا محشر

 

 

 

 

 

 
 
 

ةأرز و  ،)كوسا حجم متوسطالمكونات :  ، كركمو  ،هاراتوب   ،ثومو  ،لحمة مفرومةو  ،حبة قصي 

ن جميد منقوع ومفروم (و  ،نعنع ناشفو   لير
 

 طريقة التحضير : 

 نحفر حبات الكوسا (1

 ينقع الرز بالماء الفاتر  (2

 على ةالمفروم ةضع اللحمثم ن ،الزيت وذلك بفرم الثوم على ة،نحضن الحشو  (3

  ة. اللحم بهارات على عونض ،الثوم

  . والبقدونس والملح ،نضع النعنع الناشفثم  ،ونحركها  ،الرز  نضع اللحمه على (4

ي الكوسا الى (5
 النصف.  نحشر

ي  (6
ن
ن ثناء نكون قد غلينا هذه الإ ف ن على ،اللير  . تنضج حتر الكوسا  ونضع اللير
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 الجميد و فتة القرع باللي   

 

 

 

 

 

 

 
 

ن جميد ممر و  ،قرع مقطع مكعباتو  ،عدس حب مسلوقو  ،بصل مفروم): المكونات    ،وسلير

ن ملحمة مفرو و  يي  ن
ن و  ،سمن بلديمعلقة  2و  ،ملح وب  هاراتو  ،وبقدونس ،صنوبر و  ،ة للير خير

 عويص مفتوت (

 

 طريقة التحضير : 

 .نقوم بقلىي البصل المفروم (1

 ،وغمره بقليل من الماء  ،ضافة العدس الحبإوتقليبه ثم  ،ثم نضيف القرع (2

ن الممروس وتحركيه إثم  قيقة،د 20وتركه مدة  ، لى حد التجانسإضافة اللير

 نضيف البهارات والكركم.  ثم

ن بعد تصفيته  (3 ن إنضيف اللير   ،لى الخير
ً
ي طبق التقديم ثم  ،وفته جيدا

ن
ويوضع ف

ثم وضع  ،والبقدونس ة،واللحم ،والمكشات ،والقرع ،تغطيته بالعدس

  على الوجه.  السكن
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 باللي    العيش )جريشة القمح (

 

 

 

 

 

 

 

 
ن جميد و  ،ملحو  ،سمنو  ،بصلو  ،مح) جريشة ق المكونات :   لحمة بلدية (و  ،لير

 

 طريقة التحضير : 

 . ةبالماء الفاتر لمدة نصف ساعنقع الجريشة  (1

 . نقلىي البصل بالسمن البلدي (2

 . ثم نضيف الجريش المصفن  ،ن يغلىي الماء ألى إ وملح فوق البصل،نضيف ماء  (3

كة  (4  . قيقةد 50لى حد الاستواء مع التحريك المستمر لمدة إونير

ك قليل منها أيجيب  ،تنشيفه من السوائل يتمل : ملاحظة ي وعاء  ،ن نير
ن
ثم نفرغه ف

د ويتماسك جيدا  التقديم ليير

ن واللحم على طريقة المنسفيطبخ  (5 ب به العيشلإ  ،اللير ي يشر  . عداد مرق جانتر
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ي  قرية محي 
 
  تصنيع الحليبتسرد تجارب  ها ف

 
 

ي البدايةانت ة: كلمدربة اتجرب
ن
لمطبخ اتهتم ب وإنما كانت ،لا تهتم بمشتقات الحليب المدربة ف

ي الإ  ي ولا تتوقع  ،نتاجر
ن
 الجميد.  ةن تبدع بمدرسأ ةالبدايف

اء  : حمد أم أتجربه  ي شهر   80تجربتها كانت شر
ن
تها ف  2كيلو حليب اشير

ي البداي
ن
ن ستعت ةطريقه عملها : كانت ف وكانت  . التلفون ؛عن طريق ةخطو  ةختها خطو بأ ي 

ن بخلاط  جارتها ةتستعي 

ن  3كيلو ... تنتج   80كميه : لا ي التجربأر . كيلو سمن  3و ،رطل لير
ن
 ةتجرب تكان  ةول مر أ: ك ةيها ف

  ةممتاز 
ً
 . لنفسها  تقديرا

ن على ؛رائها آهم امن  كي 
 . كانت تستخدم حليب الماعز ف ،وع الملحن الير

 
 
 

 م همام : أتجربه 
 

 ةومساعد ،جيع من جوزها ولكن تم التش ة،لتجربلخوف من الخضوع ال كانت بدايتها، -

ان لمعرف ة،كانت تسفيد من صاحبات الخير   ؛من جوزها   . وتجنبها  ،خطاء الأ  ةمن الجي 

 و  . مها أ ةوتستفيد من تجرب ،كيلو   40وكانت بدايتها ع 
ً
نتاج يقل ن الإ أ كان الاعتقاد قديما

ي والأ  ،طفالوالأ  ،زعاجمع الإ
كفيه هدوء  الشغل يكون علىوالاعتقاد أن  . غاتن  ةضافإ ،ةالير

ن ة القشد كانت تستفيد منإلى أنها   ي الخير
ن
 . ف

ي تجربتها : مبسوطأ** ر  -
ن
 ،غنامأن يكون لها أولكن طموحها   ،من تجربتها  ةيها ف

اك مع غي  
 . ها لمفردها دون الاشير

 

 

 م زكريا: أتجربه 

 

ة من والدتها  من  ةوكميتها اليومي ،نتاجها من تلقاء نفسها إو  ،كان الحليب عندها و  ،اكتسبت الخير

ن الحليب ليس غليان ةودرج ،عندها  ةدوات موجودوالأ  ،كيلو   50 -40:  ن إو  ،تسخي    ؛نما تسخي 

 التقشيد يكون على : نتاج. تقولفشل الإ  لىإيودي  ،ن غليان الحليب واستخدامه وهو مغلىي لأ

ن البلدي.   الطحي 

 ثناء تجربتها : أمشكلات واجهتها 

ن أعدم وجود   .ماكن لتنشيف اللير

ي  التاكيد على
ن
 ) شمس العض ( ةماكن باردأالتنشيف ف
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 م قيس : أتجربه 

 

ي ألا تعرف  بدايتها كانت 
 . خت جوزها أمن  ةالخير  تاكتسب ء. ي سر

 

 م محمد : أتجربه 

 

ن  ة،جيال القديمعاصت الأ  ةمعاص  أةهي امر  فضل من أوهو  ،وكانت بدايتها بالسعن لعمل اللير

 ة. الخضاض

 

 :  ةم حذيفأتجربه  

ن  ،وجود مكان لتفري    غ المصلكدت على عدم أ   ،وكانت معاناتها مع السمن والتقشيد على الطحي 

غل على السمن ةضافإو   السمن.  على ةالجريش ةضافإو  ،الير

 

  م عكرمه : أتجربه 

 التقشيد على العدس

 

  : ةم حذيفأم همام و أتجربه 

ي  هفي ،سلاف والسلفات  (الجميع يشتغل  ) الأ  ةعائلات ممتد
ن
 ةعمليب   ةمشاركالروح تعاون ف

إضافة  ،يتم العفو عنها  ةتعبانكانت إحداهن ذا  إو  ،نهلظروف بعض ةمراعا هناكوكان  ،الحليب

ي روح فكاهيإلى وجود 
ن
،ف ي  الحمي   الركوب على ؛مثل ة 

ابط ةصل يتقو  التر هم أتتجلى  ،هنا و   . الير

 مظاهر التعاون . 
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