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معصومـه متین نژاد| گل افزون بـر اینکه نمـاد زیبایی و نشـان دهنده احساسـات و عواطف انسـانی اسـت، یکـی از پرکاربردترین 

گیاهـان در صنعـت دارویـی، غذایـی و عطرسـازی هـم به حسـاب می آید. عمر کوتاه آن سـبب شـده اسـت تا نتوان در همه سـال 
از خواص بی شـمارش بهره برد، برای همین صنایع با گلاب گیری یا تهیه اسـانس از انواع آن به دنبال جاودانه کردنش هستند.
خ  گـر اهـل گل و گیـاه باشـید حتمـا می دانیـد که رُزهـا خانـواده بزرگـی از گل هـا محسـوب می شـوند و مـا ایرانی هـا با گونـه سـر ا
یا گل محمـدی آن بیشـتر از انـواع دیگـرش آشـنا هسـتیم و شـاید بتـوان گفـت ایـن گل با کاربردهـای فراوانـی کـه دارد با زندگـی 
ک سـازی های پوسـتی و حتـی شست وشـوی مزارهـا. روزانـه مـا گـره خـورده اسـت، ماننـد تهیـه انـواع دمنوش هـا و دسـرها، پا

و بـو در همـه طـول  به لطـف صنعـت گلاب گیـری، دسترسـی مـا به عصـاره ایـن گل خوش عطر
گـر به دنبـال اسـتفاده از برگ هـای ظریـف ایـن گل باشـیم، بایـد  سـال امکان پذیـر اسـت، ولـی ا
در همیـن روزهـا که فصـل گلاب گیـری آن هـم هسـت، بـرای بهره بـردن از آن برنامه ریـزی کنیـم. 
در ادامـه و به مناسـبت روز گل محمـدی و گلاب می خواهیـم به کاربردهـا و خـواص بی نظیـر ایـن 

گیـاه معطـر نگاهـی بیندازیـم.

صد خاصیت  
طبـع گل محمدی گرم اسـت.

ترکیبات زیاد و ارزشـمندی که در گل محمدی وجود 
دارد از آن یـک آزمایشـگاه شـیمی سـاخته اسـت. 
ترکیباتـی که می تـوان از آن هـا در صنایـع مختلـف 
غذایی، دارویی و عطرسازی نهایت بهره را برد، مانند:

انواع فلاونوئیدها
آنتوسیانین ها

فنول ها و تانن ها
انواع اجزای اسانس مانند سـیترونلول، ژرانیول و نرول

انواع ترپن ها
یدها پلی ساکار

C ویتامین
اسیدهای چرب
اسیدهای آلی
کاروتنوئیدها

کتریایی  کسیدانی، ضد با خواص آنتی ا
و میکروبی و ضدالتهابی گل محمدی 
گـی مهـم و قـوی ایـن  را بایـد سـه ویژ

گل دانست.

وخانـه  در طب سـنتی ایرانـی از گل محمـدی به عنـوان یـک دار
سـیار هـم کمـک گرفتـه می شـود، این گل در تقویـت بینایـی، 
برطـرف کـردن خشـکی چشـم، کمـک به شـادابی پوسـت و مـو 
کنه هـا کارآیـی دارد. در ادامـه به تعـدادی از این  بیـن بـردن آ و از

خـواص اشـاره گذرایـی داریـم.

چای
دمنوش
روغن

اسانس
گلاب

گل محمدی درکنار خواص بی شماری که دارد مصرف زیاد یا حتی کمش 
می تواند برای برخی مضر باشد و این عوارض را برجا بگذارد:

اسـهال و استفراغ
ست یبو

حالت تهوع
خسـتگی و بی خوابی

سـوزش سـر دل و گرفتگی معده
کنش های حساسـیت زا سـر درد و وا

زیـاده روی درمصـرف گل محمـدی به علت وجود مقادیر بسـیار 
بالای ویتامین C در آن می تواند سبب بروز سنگ کلیه، تجمع 

آهن اضافه در بدن و ناتوانی جنسی در مردان شود.

بـرای اینکـه در همـه طول سـال بـه گل محمـدی خشـک دسترسـی داشته باشـید، مقداری 
گل محمـدی تـازه بخرید. شـما، هم می توانید گلبرگ ها را از بخش سـبز آن جدا و روی توری 
پهـن کنیـد تا خشـک شـوند و هـم می توانیـد غنچه هـای بسـته آن هـا را به همـان شـکل 
بگذاریـد تا خشـک شـوند. فقـط یادتـان باشـد، نبایـد گل هـا را در آفتـاب مسـتقیم خشـک 
بین مـی رود. گل های خشـک  کنیـد، چـون در ایـن صـورت هـم رنـگ و هـم بـوی گلبرگ هـا از
شـده را درون ظرفی شیشه دربسـته ای بریزد و درجایی خشـک و خنـک نگهداری کنید. 
از این گل های خشـک شـده برای تهیه دمنوش، چای، تزیین دسـرها و شـیرینی ها و دیگر 

غذاهـا می توانیـد اسـتفاده کنید.

  در فصل گل و گلاب گیری از کاربرد و فواید بی شمار گل محمدی غافل نشویم  

 و  یک گـل

برطرف کردن یبوست

بـرای برطـرف کـردن یبوسـت و حتـی پیشـگیری از آن بایـد 
به سـراغ موادغذایی برویـد که بتوانند حـرکات منظم روده 
را تقویـت کننـد، ماننـد گلبرگ هـای گل محمـدی که بـا دارا 
بـودن مقـدار کمـی فیبـر رژیمـی می تواننـد حجـم مدفـوع 
را افزایـش دهنـد و حـرکات روده را منظـم کننـد. همچنیـن 

ملیـن نیـز هسـتند.

حفظ سلامتی کبد

گل محمـدی با سـم زدایی از کبد و دفع سـموم از آن، بهبود 
متابولیسم چربی ها و محافظت از سلول های کبدی در برابر 
آسـیب ها سـبب حفـظ سـامتی کبـد و مدیریـت کبـد چـرب 
می شـود. همچنیـن با خاصیـت ضد التهابی اش به کاهش 
التهـاب کبـد که معمـولا با بیمـاری کبـد چـرب مرتبـط اسـت، 

کمک بسـزایی می کند.

تقویت معده

گل محمـدی بـرای سـامت معـده هـم بسـیار پرخاصیـت 
اسـت، بـرای نمونـه خاصیـت ضد التهابی آن سـبب کاهش 
التهـاب در پوشـش معـده و ترکیبـات جادویـی آن سـبب 
 . د شـو هـا می  بی  هضـم بهتـر چر ا و  لیـد بیشـتر صفـر تو
کسیدان های موجود در آن نیز از پوشش  همچنین آنتی ا
کسـیداتیو حفاظـت و بـا خـواص  معـده در برابـر اسـترس ا
ضد میکروبی اش مانند یک سد دفاعی در برابر عفونت ها 
عمل می کند. درنهایت نیز گرفتگی معده را کاهش می دهد 

و سـبب تسـکین آن می شـود.

کمک به سلامت زنان

از خاصیـت گل محمـدی ایـن اسـت که می توانـد سـبب 
کاهش نشـانه های قاعدگی مانند درد، نفخ و گرفتگی های 
د  بهبـو گـی و  عد تنظیـم قا . همچنیـن به  د شـو ک  نا د ر د
خلق وخـو هـم کمـک می کنـد. کاهـش عـوارض یائسـگی 
ماننـد گرگرفتگـی را هـم بایـد از دیگر خواص مصـرف این گل 
دانسـت. مقدار زیاد ویتامین Cموجود در آن هم می تواند 
بـرای خانم هـای بـاردار بسـیار مفیـد باشـد و سـبب تقویـت 

سیسـتم ایمنـی بدنشـان شـود.

 خواص گل محمدی 
در طب سنتی

کاربرد معمولی
 گل محمدی

گلبرگ های 
خشک شده

احتیاط در مصرف!

ترکیبات گل محمدی

3 خاصیت مهم این گل

طبــع

انواع استفاده

 از گل محمدی

گلاب دارای طبعـی میانـه اسـت با خـواص فراوانـی بـرای درمـان 
بسـیاری از دردهـا و بیماری هـا، ماننـد اینکـه مقـوی معـده، قلـب، 
کبـد و اعصـاب اسـت و یـک آرام بخـش قـوی محسـوب می شـود. 
ایـن مایـع خوش بـو تحریک کننده جریـان خون نیز هسـت و بافت 

پوسـت را به تولیـد سـلول های جدیـد تحریـک می کنـد.

روش تهیه گلاب خانگی

برای تهیه گلاب خانگی از روش های زیادی می توان کمک گرفت. فقط کافی 
اسـت به مقـدار نیازتان گلبرگ تازه گل محمـدی تهیه کنید. برای این منظور:

کتـری بزرگـی را روی اجـاق گاز قرار دهیـد. دهانه کتری را به وسـیله یک لولـه به داخل ظرف بزرگ 
شیشـه ای متصـل کنیـد. این لوله باید بلند باشـد، چون حد فاصل بین کتری و ظرف شیشـه ای، 

بایـد ظرف آب سـردی قرار دهید و لوله را در ایـن آب بگذارید تا عمل تقطیر انجام شـود.

حـالا کتـری را تا نیمـه از گلبـرگ گل محمدی پرکنید و درون آن آب بریزید طوری کـه روی گلبرگ ها 
را آب بگیرد.

حـرارت را روشـن کنیـد تـا آب به حالـت جوش درآیـد. سـپس حـرارت را کـم کنیـد. هنگامـی کـه آب 
کتـری تمـام شـد، حـرارت را خامـوش کنیـد و محتویـات لولـه را درون ظـرف شیشـه ای خالـی کنیـد 

و آن را درون یخچـال بگذاریـد.

وزهـای گـرم  یکـی از شـربت های خوش طعـم بـرای ر
تابسـتان شـربت گل محمدی اسـت. برای ایـن منظور 
500گـرم گل محمـدی تـازه، 2کیلوگـرم شـکر،  شـما به 
یـک نـوک قاشـق چای خـوری جوهرلیمـو و 2لیتـر آب 

نیاز داریـد.
گلبرگ های گل محمدی را با دقت جدا کنید و آن ها را همراه 
با آبجـوش داخـل قابلمـه ای بریزیـد. حالا یـک دم کنـی تمیز 
وی در قابلمـه بگذاریـد و آن را به مـدت 24سـاعت کنـار بگذاریـد تا عطـر  ر
ج شـود. سـپس آن هـا را صـاف و شـکر را بـه آن اضافـه  گلبرگ هـا کامـل خـار
یـد تا شـربت به غلظـت کافـی  وی حـرارت ملایـم بگذار کنیـد. قابلمـه را ر
برسـد. بعـد هـم جوهرلیمـو را بـه آن اضافـه کنیـد و قابلمـه را از روی حـرارت 
ون  یزیـد و در یـد. شـربت که خنـک شـد، آن را داخـل شیشـه ای بر بردار

یخچـال نگهـداری کنیـد.

با گل محمدی شـیرینی ها و دسرهای زیادی می توان 
درست کرد که در ادامه به یک نمونه آن اشاره می کنیم. 
شـیرینی گل محمـدی. بـرای تهیـه آن شـما به 100گـرم 
غ، نصف  کـره، 40  گرم پودر قند، یـک عدد زرده تخم مر
قاشق چای خوری وانیل، یک قاشق غذاخوری پودر 

گل محمدی و 180 گرم آرد نیاز دارید.
سـبک  نیـد تا  قـی هـم بز ن بر همـز با  ا  ر قنـد ر د پـو ه و  کـر
غ و وانیـل را اضافـه  رده تخم مـر و یکدسـت شـود. سـپس ز
کنیـد و باز هـم باهمـزن بزنیـد. حـالا آرد را کم کـم اضافـه کنیـد و باز هـم به آرامی 
خ را اضافـه و بـا لیسـک  با همـزن بزنیـد. در مرحلـه پایانـی هـم پـودر گل سـر
یا دسـت آن هـا را مخلـوط کنید. خمیـر را به مدت یک سـاعت درون یخچال 
وی نایلونـی به ضخامـت نیـم سـانتی متر  اسـتراحت بدهیـد. حـالا خمیـر را ر
باز کنیـد و بعـد هـم به شـکل دل خـواه قالـب بزنیـد. کاغـذ روغنـی کـف سـینی 
بگذارید و شیرینی ها را درون آن بچینید. بعد هم سینی را داخل فر 1۷0درجه 

سـانتی گراد که از قبـل گـرم کرده ایـد به مـدت 12تا15 دقیقـه بپزیـد.

بـرای تهیـه دمنـوش گل محمـدی کافـی اسـت 
مقداری گلبرگ گل را درون قوری بریزید و روی 
آن آبجـوش ببندیـد. بعـد هـم آن را روی حـرارت 
غیرمسـتقیم یا بخـار آب 15تا20دقیقـه دم کنید. 
ایـن دمنـوش را می توانیـد همـراه با عسـل، شـکر، 
خرمـا یا کشـمش بخوریـد. بـه ازای هرلیـوان آب یـک 
قاشـق غذاخوری گلبـرگ کفایـت می کنـد. دمنـوش گل 
محمـدی را می تـوان ترکیبـی با دیگـر دمنوش هـا هـم تهیـه یا مصـرف 
کـرد، ماننـد دمنـوش گل محمـدی و زعفـران و هـل، دمنـوش گل محمدی 
و دارچیـن، دمنـوش گل محمـدی و نعنـا یا دمنـوش گل محمـدی و چـای 

سـبز یا سـیاه.

ویـی اش  یکـی از مرباهایـی که بـا خـواص دار
طـرف داران خـاص خـودش را دارد، مربـای گل 
محمدی است که برخی آن را در ترکیب با دیگر 
مرباهـا هـم اسـتفاده می کننـد. بـرای تهیـه ایـن 
دوپیمانـه گلبـرگ تـازه ایـن گل  مربـا شـما به 
و به همان اندازه شکر، یک پیمانه آب، یک قاشق 
چای خوری آب لیموی تازه، نصف قاشق چای خوری 

هـل سـاییده و یـک قاشـق چای خـوری گلاب نیاز داریـد.
ابتدا گلبرگ های گل محمدی را بررسی و قسمت های زردرنگ و پژمرده 
آن را جـدا کنیـد. سـپس آن هـا را در یـک ظـرف با مقـداری آب و یک قاشـق 
آب لیمـو به مدت سـه تا چهـار دقیقه بجوشـانید تا تلخی اش گرفته شـود. 
سـپس آن ها را با آب سـرد به آرامی آب بکشید و روی پارچه ای نخی پهن 
کنیـد تا کامـل خشـک شـوند و آب اضافـی وارد مربـا نشـود. در قابلمـه ای 
شکر و آب را ترکیب کنید و روی حرارت ملایم 10دقیقه ای بگذارید تا شربت 
شـروع به غلیـظ شـدن کند. حـالا گلبرگ های آماده شـده را بـه آن اضافه 
کنیـد. بعـد هـم گلاب و هـل را بیفزاییـد. حـدود 45 دقیقـه صبـر کنیـد تا مربـا 
قـوام پیـدا کنـد. در اواخـر پخـت هـم آب لیمـو را اضافـه کنیـد تا از شـکرک 

زدن مربا جلوگیری شـود.

مربای
گل محمدی شربت 

گل محمدی

ینی  شیر
گل محمدی

دمنوش 
گل محمدی

گلاب خوش عطر
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