
این روزها که باد بازیگوش
صورت برگ‌های زرد و نارنجی را 

نوازش می‌کند
و لباس‌های خیس روی بند رخت را

تاب می‌دهد
و از پنجره‌های نیمه‌باز

برای گل‌های توی گلدان
بوسه می‌فرستد ... 

من هم مثل پرنده‌ای رها در باد 
با دلم به دنبالش می‌دوم

تا سرزمین‌های مه‌آلود و تماشایی ...
تا دوردست‌های نادیده و رنگارنگ ...

تا مزارع پهناور و پربرکت ...
خدایا می‌دانم خالق این‌همه

زیبایی و نشاط و امید
فقط »تویی«

پس روزهای نیامدة دنیا را هم
زیبا و زیباتر بفرما 

النَّهارِ وَ ما خَلقََ الله فیِ  وَ  اللَّیلِْ  »إنَِّ فی اخْتلِافِ 
ماواتِ وَ الأرَْضِ لآیَات لقَِوْم یتََّقُونَ«  السَّ

)سورة یونس، آیة ۶(
مسلماً در رفت و آمدِ شب و روز، و آنچه خداوند 
در آسمان‌ها و زمین آفریده، آیات و نشانه‌هایی 

است برای پرهیزگاران.

رفت و آمدِ رفت و آمدِ 

شب و روزشب و روز
»سعیده اصلاحی«

دٍ وَ آلِ مُحَمد و عجل فرجهم هُمَّ صَلِّ عَلَى مُحَمَّ
َّ الل
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ریال

خانوادة مجلات رشد همة تلاش خود را کرده است تا این مجله 
در دسترس عموم دانش‌آموزان قرار گیرد و همة کودکان و 

نوجوانان میهن عزیز اسلامی‌مان امکان تهیة آن را داشته باشند.

 نشانی دفتر مجله: تهران/ صندوق پستی: 15875/6583 تلفن: 88849097  پیامک:3000899596 
www.roshdmag. i r :وبگاه 

.nojavan@roshdmag  چاپ و توزیع: شرکت افست i r :رایانامه 

 ارتباط با ما: اگر انتقاد یا پیشنهادی دربارۀ شکل و محتوای مجله یا چگونگی توزیع آن دارید، با شماره تلفن‌88301482 - 021 تماس بگیرید و پس از شنیدن صدای 
پیام‌گیر، کد مورد نظرتان را وارد کنید و بعد از شنیدن دوبارۀ همان صدا پیام بگذارید. کد مدیر مسئول: 102 /کد سردبیر: 106 /کد امور مشترکین: 414

 دفتر انتشارات و فناوری آموزشی، به جز رشد نوجوان، مجلات دانش‌آموزی زیر را نیز منتشر می‌کند:
رشد کودک: ویژة پیش‌دبستان و دانش‌آموزان پایة اول ابتدایی. رشد نوآموز: برای دانش‌آموزان پایه‌های دوم و سوم ابتدایی. رشد دانش‌آموز: برای دانش‌آموزان پایه‌های چهارم، پنجم و 

ششم ابتدایی. رشد جوان: برای دانش‌آموزان دورۀ متوسطة دوم/ رشد برهان )نشریۀ ریاضی دورة دوم متوسطه( / رشدبرهان )نشریۀ ریاضی دورة اول متوسطه(.
آرای مندرج در مقاله‌ها، ضرورتاً مبین نظر دفتر انتشارات و فناوری آموزشی نیست و مسئولیت پاسخگویی به پرسش‌های خوانندگان، با خود نویسنده یا مترجم است.

وزارت آموزش‌وپرورش 
سازمان پژوهش و برنامه‌ریزی آموزشی

دفتر انتشارات و فناوری آموزشی

شورای برنامه‌ریزی: مجیدعمیق، حبیب یوسف‌زاده، بابک نیک‌طلب، مریم فردی، علی یوسفی، علیرضا ثبتی، عباس نورآبادی

 رب انار با طعمی‌خوش؛مواد لازم 
 آب انار، اگر انار تازه دارید. در غیر این صورت، 
بســته به ذائقه و موجودی یخچال، می‌توانید از 
لیموترش تــازه، نارنج، آب‌غوره یا انواع ســرکه 

استفاده کنید؛ 

 روغن زیتون؛
 ادویه‌هايي مانند فلفل سیاه، پاپریکا، پودر سیر و زنجبیل؛ 
 سبزی‌های خشک مانند نعنا، آویشن، پونه، گل محمدی؛

 نمک.

سس انارسس انار

 ابتدا رب انار را با یک طعم‌دهندة ترشِ لطیف، مانند آب انار یا لیموترش، یا آب نارنج، رقیق ‌کنید. سپس میزان تندی و ترشی آن را با سرکه 
یا ادویه‌ها تنظیم کنید. 

 برای معطر‌شدن سس و البته کمی گرم‌شدن آن، از سبزی‌های خشک معطر به صورت پودر‌شده و نمک استفاده ‌کنید.

 در نهایت به میزان دلخواه خود روغن زیتون طبیعی و بودار به آن بیفزایید و همة مواد را خوب با هم مخلوط کنید. 

 میزان غلظت این سس، با توجه به سلیقه و ذائقة مصرف‌کننده و البته  غلظت رب انار، می‌تواند متفاوت باشد.

 پایة اصلی این سس، رب انار و روغن زیتون است

 اگر رب انار موجود و مواد طعم‌دهنده به ترشی متمایل بود، یا کسانی که سالاد را می‌خورند، طبع سرد دارند، می‌توانید از کمی شیرة انگور برای 

گرم و شیرین‌کردن آن استفاده کنید.

روش 
تهیه

آشپزی

️سس انار برای مصرف سالاد فصل و انواع سالاد بسیار مناسب است و جایگزین بهتری برای سس مایونز است.

 اگر رب انار موجود و مواد طعم‌دهنده به ترشی متمایل بود، یا کسانی که سالاد را می‌خورند، طبع سرد 
دارند، می‌توانید از کمی شیرة انگور برای گرم و شیرینکردن آن استفاده کنید

 سالاد، به عنوان یک میان‌وعده یا جایگزین وعدة غذایی در تابستان، می‌تواند برای بعضی از مزاج‌ها 
گزینة مناسبی باشد.

 خوردن سالاد همراه غذا باعث اختلال در هضم غذا می‌شود. از این رو در طب سنتی، تنها زیتون 
و سبزی‌خوردن، یا ترشی و سیرترشی مجازند که همراه غذا تناول شوند.

 پاییز فصل سبزی‌هایی مانند کاهو، زردک یا هویج، کرفس، کلم بروکلی، گل کلم و شلغم، و 
میوه‌هایی مانند انار، سیب، به، زیتون و پرتقال است. در صورتی‌ که در این فصل به خوردن سالاد 
تمایل داشــتید، بهتر است از ترکیبی از این خوراکی‌ها در سالاد استفاده کنید که بیشتر آن‌ها 

طبع گرمی دارند و با سس انار، خاصیت بیشتری به بدن می‌رسانند.

سالاد فصل با سس انـارسالاد فصل با سس انـار


