
ماذا یقول الطب الحدیث عن مشروب التمر ھندي؟ وكیف یتم تحضیره

طریقة تحضیر مشروب التمر ھندي

یحضر التمر الھندي بنقعھ في الماء المغلي لمدة بسیطة حسبأو في" لمدة یوم تقریبا"ساعة٢٤الماء البارد لمدة  الكمیة مع إضافة بضع من 
أوراق الكركدیھ وبذور الشمر ثم تركھ حتى یستقر و یبرد لمدة بمصفاة ثقوبھا رفیعة أو بمنخل ثم یصفىساعة و یفضل أن یفرك كل ساعتین

ناعم مع یھ فيالفرك وزیاه الماء علیھ لنستفید قدر الإمكان من الجودة ودرجة الحموضة وضع الثلاجة ستجدین التفل الرفیع قد نزل القاع وبعدھا 
نزیده السكر حسب الذوق ویفضل الاعتدال بطعم وإضافة القلیل من ماء الورد ـ وماء الزھر طبعا القلیل القلیل ملاحظھ : كثره الماء زھر وماء 
الورد یفسد طعمھ ویجعل طعمھ على مرار .تفكك أوراق التمر ثم دیھ و نضیف الماء یبقى التمر والكركدیھ في ماء النقع لیلھ نضع أوراق الكرك

كاملة ونضیف السكر ونقلب وطبعا حسب الذوق ونضیف أیضا ماء الزھر ویعبأ فيثاني یوم یصفى أكیاس أو زجاجات في الفریزر وعند 
الاستخدام یخرج قبلھا بفترة ویصب في الأكواب وبألف ثم یحفظ بأكیاس نایلونذ التمر الھندي المصفىھنا وشفاملاحظة لعمل كمیة كبیرة نأخ
"30 و عند إخراجھ من الفریزر یكون متجمد نتركھ لفترة حتى یذوبكیس " بالفریزر ثم ونضیف إلیھ الماء البارد والثلج المبروش لتحلیلھ

نضع كمیة السكر المناسبة

الطریقة الأولى

طریقة عمل تمر ھندي كمیة دقیقة المقادیر:كوب من التمر الھندي٦٠تحضیر:أشخاص وقت ال٥تكفي: .
8 أكواب من .الماء

.ملعقة صغیرة من ماء الورد2
سكر حسب الرغبة. التحضیر:یغسل التمر الھندي جیدا .

.یقطع قطعا صغیرة و یوضع مع كوبین من الماء على النار حتى یغلي
.یرفع من على النار و یترك حتى یبرد

٦اش و تضاف إلیھ یصب في قطعة من الش .أكواب من الماء
یعصر بالضغط علیھ حتى یرشح العصیر و یترك حتى یصفو .لونھ

.یوضع في الثلاجة ، و یقدم بعد إضافة السكر إلیھ و بعض قطرات ماء الورد ملاحظات: شراب لبناني محبب خاصة بالصیف ، و ما أحلى أن نكسر 
علیھ صیامنا في !رمضان



الطریقة الثانیة

یقة عمل تمر ھندي كمیةطر كوب٣/٢أكواب ماء٤كوب مجفف)٢/١حبات تمر ھندي مجفف (١٠المقادیرأشخاص٥تكفي: كوب ٢سكر
عند استخدام التمر الھندي الطازج یقشر وتزال الخیوط-ثلجالطریقة أكواب ماء ثم تُضاف حبات التمر الھندي المجفف مع إضافة ٤تُغلي -الجانبیة.

بضع من یُضاف السكر- لكركدیھ وبذور الشمر وتُترك بعد تخفیف النار لمدة خمس دقائق.أوراق ا ویُقلب جیداً ویُترك الخلیط على الأقل لمدة 
ساعتین ویُمكن أن یُترك لمدة یوم یُصفَى الخلیط بمصفاة للتخلص من البذر ثم نضیف كوبین من-بالثلاجة عند ھذه المرحلة. الماء المتبقي وكذلك 

عند استعمال المعجون الجاھز عوضا عن-التقدیم.الثلج عند الطازج تُتبَع نفس الخطوات. ویضاف إلیھ قلیل من السكر، یشرب التمر

الطریقة الثالثة

طریقة عمل تمر ھندي ربع كوب من-كوب وربع من السكر-أكواب من الماء- ٦كوب من التمر الھندي ١المقادیر: یوضع -١ماء الوردالطریقة: 
یوضع- ٢اكواب من الماء٣الھندي في إناء وتضاف إلیة التمر  یعجن-٣دقائق.یرفع عن النار ویترك حتى یبرد٧-٥الخلیط على النار حتى یغلى مدة 

یعصر-٤اكواب من الماء٣الخلیط بالید ثم یوضع في قطعة من الشاش لیصفى بعد ذالك یضاف  كر وماء الورد ویخلط جیدا الشراب ویضاف إلیة الس
حتى یذوب السكر ویترك حتى یبرد لمدة أكواب ماء (المج الكبیر٧-٦جرام +١٠٠ساعة أو أكثرقطعة من التمر ھندي حوالي  ) ٥واتركیھ یغلى 
دقائقثم حلیھ بالسكر حسب الرغبة واتركیھ یبردبعد أن یبرد یكفى أن ستجدین التفل الرفیع قد نزل تصفیھ بمصفاة ثقوبھا رفیعة وضعیھ في الثلاجة

١القاع  - لیتر ونصف اللتر-٤ملعقة كبیرة ماء زھر (حسب الرغبة).-٣كوب سكر.- ٢ظرف تمر ھندي. ماء أو أقل حسب كثافة العصیر.الطریقة 
اغلي الماء، ثم-١الرابعة طریقة عمل تمر ھندي  أضیفي- ٢درجة الحرارة.أضیفي إلیھ التمر الھندي واتركیھ لدقیقتین على النار بعد خفض 

نعصره جیداً ونصفي- ٣السكر، وقلبي جیدا، واتركي الخلیط لمدة یوم كامل بالبراد. الخلیط من البذور ، وضعي بھ قطع الثلج عند التقدیم ( ویمكن 
٤تخفیفھ حسب الرغبة  - وأنا أفضل طریقة النقعیقدم بارداً مع الثلج. مع العلم أن معظم الطرق متشابھة اء البارد للاحتفاظ بالفائدة الغذائیةمع بالم

إضافة أي من المواد الكیماویةعدم الاسنس "ماذا یقول الطب الحدیث عن التمر ھندي؟"

لقد أثبتت الدراسات العلمیة أن توي علىالتمر ھندي یح : -

مضادات حیویة قادرة على إبادة الكثیر من السلالات البكتیریة المختلفة الضارة بالإنسان ھذا بجانب فوائده كملین ومضاد للحموضة وملطف 
وخافض للحرارة ولذلك تضیف بعض شركات الأدویة الخلاصة ھندي بأنھ ثمرة المائیة لثمار التمر ھندي إلى أدویة الأطفال. ویقال عن التمر 

صحیة منظفة تحسن الھضم وتطرد الاریاح وتلطف التھابات الحلق وتعمل كملین معتدل، ویعطي في الطب لفتح الشھیة وتقویة المعدة. كما انھ 
یستعمل لتفریج الإمساك ویعطى للزحار وبالأخص إذا مزج معھ الكمون والسكر. وفي الھند یستعمل المواطنون صلصة التمر ھندي ضد الزكام 
والعلل الأخرى التي تنتج نزلھ مفرطة، ویعتبر في الطب الصیني عشبة مبردة ملائمة لعلاج حرارة الصیف ویعطى التمر لفقد الشھیة والغثیان 

والقیاء أثناء الحمل والإمساك. ویستعمل ضد زیادة حموضة الدم حیث یستخدم منقوع التمر ھندي لتخلیص الدم من د ما حموضتھ الزائدة وفي طر
یستخدم عصیر التمر الھندي كملین لطیف-یحتویھ من سموم. نظراً لوجود -ومبرد منعش ویفید لحالات الإمساك والاضطرابات المعویة والكسل.

الأحماض والمعادن في مشروب التمر الھندي فإنھ یفید في تخلیص الدم من حموضتھ الزائدة وطرد ما حیث إن مشروب التمر -یحتویھ من سموم.
الھندي یحتوي على عدد من المضادات الحیویة یضاف-فإنھ یفتك بعدد من السلالات البكتیریة ولذا فإنھ یطھر الجسم من الجراثیم. التمر الھندي 

یستخدم مشروب-من قبل شركات الأدویة إلى أدویة الأطفال كخافض للحرارة. التمر الھندي في حالات ارتفاع ضغط الدم والقيء والغثیان 
صداع.یستعمل التمروال الھندي في الھند لإزاحة غازات المعدة ولترطیب الحلق وملین لطیف، وفي الصین یستخدم التمر الھندي لعلاج الدسنتاریا 

وعلاج البرد ولنقص الشھیة.لا توجد أي محاذیر للتمر .الھندي حتى بالنسبة للحوامل والأطفال




