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 ذكر فمسطين بالقرآن الكريم

 بسم الله الرحمن الرحيم 

ىْتِ فمَاَلَ نهَُىُ اّللُّ يُىتىُاْ ثىَُّ أحْياَهُىْ "  لبي الله رؼبٌٝ ًَ ٍَ خَزَجُىاْ يٍِ دِياَرِهِىْ وَهُىْ أنُىُفٌ حَذَرَ انْ أنىَْ تزََ إنًَِ انَّذِي

 ٌَ ٍَّ أكْثزََ انَُّاسِ لاَ يشَْكُزُو ٌَّ اّللَّ نذَُو فضَْمٍ عَهًَ انَُّاسِ وَنـَكِ  فذق الله اٌؼظ١ُ .  عٛسح اٌجمشح243 : "إِ

فٟ )فخشج ُِٕٙ  (مُ ٔبثٍظ ٚلشا٘ب  )فبٔٗ ٚلغ اٌطبػْٛ ثبٌؾبَ فٟ وفً زبسط ٚػَّٛ ِٕطمخ اٌشٍِخ 

ب ٠ؾ١ش اٌّدٍغٟ فبزت ثسبس الأٔٛاس: فخشج ِٕٗ: ٔغخخ َّ َٓ  (و ِِ ب زىٝ اللهه رؼبٌَٝ ٘شثبً  َّ خٍك وث١ش و

اٌطبػْٛ فقبسٚا اٌٝ ِفبصحٍ فّبرٛا فٟ ١ٌٍخٍ ٚازذح وٍُٙ، فجمٛا ززٝ وبٔذ ػظبُِٙ ٠ّش ثٙب اٌّبس ف١ٕس١ٙب 

رذافٕٛا َٚ َُّ ِبرٛا  سَدُُّ٘ اٌٝ ِٕبصٌُٙ فجمٛا د٘شاً ه٠ٛلاً ث َٚ َُّ أز١بُ٘ اللهه  ِٗ ػٓ اٌطش٠ك، ث : رفغ١ش اٌمّٝ). ثشخٍ

70 ) 

ػٓ عؼذ، ػٓ اثٓ أثٟ اٌخطبة  َّْ : لبيأٔٗ  (ِسّذ ثٓ اٌسغ١ٓ ثٓ أثٝ اٌخطبة: فٟ اٌّقذس: اٌّدٍغٟ)َٚ ا

 ًِّ َْ اٌطبػْٛ ٠مغ ف١ُٙ فٟ وُ وب َٚ وبٔٛا عجؼ١ٓ أٌف ث١ذ،  َٚ ٓ ثٕٟ اعشائ١ً،  ِِ ٓ ِذائٓ اٌؾبَ  ِِ ٘ئلاء أً٘ ِذ٠ٕخ 

 َٓ َْ اٌّٛد ٠ىثش فٟ اٌَّز٠ِ ثمٟ ف١ٙب اٌفمشاء ٌنؼفُٙ، فىب َٚ َٓ اٌّذ٠ٕخ الأغ١ٕبء،  ِِ أٚاْ، فىبٔٛا ارا أزغٛا ثٗ خشج 

َٓ الأٔج١بء ٠مبي ٌٗ زضل١ً ِِ شَ ثُٙ ٔجٟ  ّّ َٓ خشخٛا، فقبسٚا س١ِّبً ػظبِبً، ف ٠مً فٟ اٌَّز٠ِ َٚ  ألبِٛا، 

 

 

  

فجسٟ خ١ضساْ -من أعلام فمسطين   
ولد الشيخ صبحي خيزران في مدينة عكا، تخرج من الأزهر بشهادة العالمية، وكان قاضياً شرعياً في عكا 

.وحيفا  
.1343له كتاب فصل الخطاب في الرد عمى القسام والزنكموني والقصاب طبع حيفا   

 

فٟ ٘زا 

 اٌؼذد

فجسٟ 
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ؽبعٛ ِٓ 

غضح 

اٌذسط 

بؿ  لقَّ

الأثش 

اٌىُشَػْ 

ؽبدْ   أٚاٌىَشِّ

ف١ٕ١ٗ 

اٌغ١ّذ 

 ثبٌس١ٍت

 ةكعك

 القزحة
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ؽبعٛ ِٓ غضح - حدث في فمسطين  
أُٔٙ ِٓ اٌؾؼٛة اٌىٕؼب١ٔخ ز١ث رئوذ ٌثمبفخ اٌّبد٠خ ٌٍؾبعٛ ػٍٝ خذساْ اٌّؼبثذ اٌّقش٠خ ا ح دساطاْ 

ردغّذ ِؾب٘ذ ِؼبسن ع١زٝ الأٚي ِؼشوخ ِٓ خٍف خذساْ زقٓ فٝ أسك وٕؼبْ ٚالأسخر أْ ٠ىْٛ 

ِٓ غضح فّؾب٘ذ الأؽخبؿ رخزٍف ػٓ ثم١خ عىبْ اٌّذْ الأخشٜ ٚرؼزجش أسد٠خ اٌؾبعٛ ِٚلاثغُٙ 

.  وّئؽش ِٓ اٌّئؽشاد اٌؼشل١خ ٚ٘ٛ ِب اػزّذ ػ١ٍٗ اٌجبزث فٝ اعزجؼبد أْ ٠ىْٛ ٌُٙ ػلالخ ثبعشائ١ً

ٌٚؼٍٕب ٔذسن أْ اٌفشاػٕخ ٌُ ٠ؼطٛا فٍغط١ٓ اعّب خبِؼب فٟٙ زبفٛس ٠ٚبثٛط ٚأس٠سب ٚ٘جشْٚ ٚاػىٛ 

ِٚدذٚ أٞ أٔٙب رؼبٍِذ ِغ وً ِذ٠ٕخ ػٍٝ زذا دْٚ أْ رشثطٙب ثجؼنٙب ، الا أْ اٌدبِغ ث١ُٕٙ ٘ٛ أُٔٙ 

وٕؼب١ْٔٛ أٞ اٌز٠ٓ ٠قجغْٛ أص٠بإُ٘ ، ٚر١ّض أً٘ غضح ثض٠ُٙ الأصسق ٚالأزّش ِّب ٠دؼٍُٙ أوثش 

 .اٌّذْ رؾبثٙب ِغ ؽبعٛ

ٚاٌىغبء ٠زّثً فٝ اسرذاء اٌّئضس اٌمق١ش لا ٠قً اٌٝ اٌشوجخ ٚوبٔٛا ِزسض١ِٓ ثسضاَ ِٚٓ اٌدٙخ 

. الأِب١ِخ فٝ ٚعو اٌّئضس ٠زذٌٝ ؽش٠و ػّٛدٞ، ٠ٚز١ّض اٌؾبعٛ ثىغٛح اٌشأط غ١ش اٌّؤٌٛف

أِب ِؾب٘ذ اٌىشٔه اٌزٝ رظٙش أزقبس ع١زٝ الأٚي ٚخٍجٗ ٌلأعشٜ ِٓ اٌؾبعٛ فىبٔذ رظٙش الأعشٜ 

ُٚ٘ ٠شرذْٚ ػجبءاد فٛق اٌّآصس، ٚرخزٍف أسد٠خ اٌّسبسث١ٓ ػٓ اٌّذ١١ٔٓ ػٕذ اٌؾبعٛ فّٓ ِؾب٘ذ 

ِؼشوخ لبدػ فٟ الألقش ارنر أْ اٌّسبسث١ٓ وبٔٛا ٠شرذْٚ ِئضسا لق١شا أٚ وغٛح ٌٍشأط ٚلذ ظٙش 

اٌؾبعٛ مّٓ خ١ؼ اٌفشػْٛ ِٕز فزشح زىُ سػّغ١ظ اٌثبٌث 

وّب ص٠ٓ اٌؾبعٛ ِلاثغُٙ ثبٌؾشاث١ؼ اٌزٝ وبٔذ ِٕزؾشح فٝ أسك وٕؼبْ ٌُٚ رمزقش ػٍٝ اٌؾبعٛ وّب 

ص٠ٓ اٌؾبعٛ فذٚسُ٘ ثزؼب٠ٚز دائش٠خ اٌؾىً رؾجٗ اٌٝ زذ ثؼ١ذ رٍه اٌزؼب٠ٚز اٌزٟ وبٔذ رشرذ٠ٙب 

. اٌؾؼٛة اٌغب١ِخ اٌسنش٠خ

أْ وً ففبد ِلاثظ اٌؾبعٛ رؾجٗ اٌٝ زذ ثؼ١ذ اٌّلاثظ اٌؼشث١خ اٌّؼبفشح ٚثبٌزاد ِلاثظ عىبْ 

زنشِٛد ز١ث أُٙ ٌفزشح لش٠جخ خذا وبٔٛا ٠شرذْٚ ٔمجب أٚ ِآصس ٚلّقبْ ِٕٚبد٠ً ِشثٛهخ ػٍٝ 

اٌشأط ثبٌطش٠مخ اٌغبثمخ ٔفغٙب رٌه لأْ أسامٝ اٌدض٠شح اٌؼشث١خ ٘ٝ ِىبْ رؾىًّ ؽؼٛة ِب لجً 

٠ئوذ ٘زا الألٛاَ اٌؼشث١خ اٌزٝ ٘بخشد ِٓ اٌدض٠شح اٌٝ اٌؾبَ ٚفٍغط١ٓ أسك وٕؼبْ ٚثلاد ِخزٍفخ ٚ

ػٍٝ أْ ِؾب٘ذ ِؼبثذ اٌىشٔه رقٛس ا١ٌٙئبد اٌخبسخ١خ ٌىث١ش ِٓ ؽؼٛة أسك وٕؼبْ ِٚٓ ث١ُٕٙ 

اٌؾبعٛ اٌشػ١٠ٛٓ اٌشزً، عىبْ اٌغٙٛة ٚإٌّبهك ؽجٗ اٌقسشا٠ٚخ ار وبٔذ ٌُٙ ثمبفخ ِبد٠خ خبفخ 

. ثُٙ ٚلذ ؽىٍٛا ل١ِٛخ ِٛزذح لا ػلالخ ٌٙب ثىٍّخ اعشائ١ً اٌّذٚٔخ ػٍٝ ٌٛزخ ِشٔجزبذ
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 الفلاحي الفمسطيني 
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اٌذسط -  حكاية شعبية فمسطينية  

أولاً ٚؽشثبً ِٚٔٛبً ، . وبْ ٌشخً اثٓ ِذًٌّ ، ٠جزّس اٌّبي ٠ّٕخ ٠ٚغشح ػٍٝ أفسبثٗ اٌىثش اٌّزشثؼ١ٓ فٟ داسٖ 

 . ٚغ١ش آث١ٙٓ ثبلأخلاق ٚا٢داة ، سغُ وثشح ِٛاػع ٚاٌذٖ ٚصخشٖ ٌٗ ٚلأفسبثٗ 

فٟ ازذٜ ا١ٌٍبٌٟ رثر اٌٛاٌذ خشٚفبً ٌٚفّٗ فٟ ثطب١ٔخ ٚلبي ٌٌٛذٖ ، ٌمذ لزٍذ ٌقبً زبٚي اٌذخٛي اٌٟ اٌذاس ، 

 . فبر٘ت ٚأخنش ثؼل أفسبثه ٌٕٛاس٠ٗ اٌثشٜ 

اعزٕىشٚا هٍجٗ ٌُٚ ٠ٍجٛا . ر٘ت اٌؾبة اٌٟ أفذلبئٗ ٚازذاً ثؼذ ا٢خش ١ٌغبػذٖٚ فٟ دفٓ اٌٍـ اٌزٞ لزٍٗ ٚاٌذٖ 

اْ ٌٟ ٔقف فبزت ، ٘ٛ فلاْ الأػٛس ، فبر٘ت ا١ٌٗ : سغجزٗ ، فٍّب ٠ئظ اٌؾبة ِٓ أفذلبئٗ لبي ٌٗ ٚاٌذٖ 

 .ٚأخجشٖ ثؤِشٞ 

ر٘ت اٌؾبة اٌٟ فذ٠ك ٚاٌذٖ فؤخجشٖ ثبٌسبدثخ ، أرٝ ِٙشٚلا ً فسفشٚا اٌسفشح ٚدفٕٛا اٌدثخ ف١ٙب ٚأخشٚا اٌّبء 

 . فٛلٙب ٌٍز٠ّٛٗ 

هٍت اٌٛاٌذ ِٓ اثٕٗ أْ ٠ؾح سأط اثٓ فذ٠مٗ ففؼً ، ٚفٟ ا١ٌَٛ اٌزبٌٟ ؽح سأط اثٕٗ ا٢خش ، أرٝ اٌقذ٠ك 

 .ٌٛ رئ١ذ إٌبس ػٍٝ فذسٞ ِب ثمٛي اٌّٟ ػٍٝ ؽٛ ثزدشٞ : لبئلاً 

أِب أفسبة اٌغٛء فمذ ٚؽٛا ثبٌشخً ٌٚٚذٖ فسنشد اٌؾشهخ ٚٔجؾذ اٌمجش ٚر١مٕذ ِٓ أْ اٌمز١ً وبْ خشٚفبً 

 .، فبرؼع اٌؾبة ٚاثزؼذ ػٓ سفبق اٌغٛء 

 

 

 

  حرف شعبية قديمة

بؿ الأثش  لقَّ

اػزبد اٌفلاز١ٓ 

ٚاٌجذٚ فٟ فٍغط١ٓ 

أْ ٠غزمذِٛا 

لقّبؿ أثش ١ٌزبثغ 

ٌُٙ آثبس اٌّبؽ١خ 

. ٠ٚؼشف اٌغبسق 

ٚلذ س٠ُٚذَْ لقـ 

وث١شح رزجغ لقّبؿ 

الأثش ف١ٙب اٌسبٌخ 

ٚٚفً اٌٟ اٌمشٜ 

ٚالأؽخبؿ ٚأخجش 

اٌغبسق ػٍٝ 

اسخبع أٚ دفغ ثّٓ 

 . اٌّغشٚق 
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 والكُ رَ شْ  أوالرَ رِّ شاشْ   –أكمة فمسطينية شعبية 

وفرحتها تأتً أن أهل . أكلة شعبٌة فلسطٌنٌة، وهً لٌست سهلة بل أنها من أصعب أكلات تحضٌرا

 .وطرٌقتها قرٌبة من مثٌلاتها فً المطبخ العربً. البٌت عندهم خٌر وذبحوا خروفا 

  المقادٌر

  فوارغ او مصارٌن  2 + كرشه 2

 الحشوه

 كأس حمص منقوع ومسلوق نصف سلق 1 +كأس رز مصري 5

 بصله كبٌره مفرومه ناعم ومفروكه بملح ومعصوره 1

 واحد زٌت نباتً تقرٌبا كأس

  كركم او عصفر-بهار مشكل-هٌل مطحون-قرفه مطحون-فلفل-ملح

 تنظٌف الكرشات والفوارغ اولا

لن )موجوده ونشطفهم بماء وصابون الجلً بالنسبه للكرشات نقوم بقحط الماده المخاطٌه واي اوساخ

 دقٌقه وبهذه الطرٌقه 15بعصٌر لٌمون وخل لمده  من ثم قمت بنقعهم .(ٌؤثر على طعم الكرشات

اما بالنسبه للفوارغ فقمت بقلبها من الداخل الى   والغٌر مرغوبه تخلصت من رائحة الكرشات الكرٌهه

الكرشات تماما وحصلت على فوارغ نظٌفه وبٌضاء بٌاض الثلج  الخارج وكررت عملٌة تنظٌف

نأتً الان للحشو 

بعمل  بعدها قمت بحشو الكرشه واستخدمت الابره والخٌط لاغلاقها واحكمت اغلاقها ومن ثم قمت

 ثقوم برأس السكٌنه حتى بنضج الارز وقت الطبخ لتدخل المرقه داخل الكرشه

  ساعات بماء مغل8ًقمت بنقع الرز لمدة 

 الرز وقمت باضافة البهارت والحمص والبصل المفروك شطفت

بعمل  بعدها قمت بحشو الكرشه واستخدمت الابره والخٌط لاغلاقها واحكمت اغلاقها ومن ثم قمت

 ثقوم برأس السكٌنه حتى بنضج الارز وقت الطبخ لتدخل المرقه داخل الكرشه

وا غأة وأ واق طه عن أجه  في قد  على وانش  نضعهش أنغم هش بشامشء أبعد واغليشن نقأم ب فع : واطبخ 

 واميشه

أ  أ وق واغش  أحبشا من واهشل واع بي أعأدون من  ثم نضع   سشن من وابصل والشمل أوامق   في وامشء

أو تضع بالفرن لمدة ساعة أو أكتر شوي   نت لهش على نش  متأسطه امدة سشعتشن. واق فه ثم نغلق واقد 

 .وصحتٌن ٌا فلاحٌن . وبعدٌن ممكن تتحمر بالقلً بزٌت زٌتون
 

حزّر فزّر 

له تاج وما هو 
ممك، وبيدل ع 
الوقت وما هو 

 ساعة
 الديك: الجواب 

 

بتقدر تحكي عشر 
مرات وبسرعة 

د ثـبة ِب 

فـشٍِـٕب ثٗ 

ٚ دثـبة 

فشٍِـٕب ثٗ 
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 ف١ٕ١ٗ اٌغ١ّذ ثبٌس١ٍت-  من الحمويات الفمسطينية 

 :المقادٌر
 سمٌد اكواب 3
 حلٌب اكواب3

 سكر كوب
 زهر نصف كوب ماء

 سمنه نصف كوب
  

 :الطرٌقه
 بالاول نحمً الفرن

 ٌثخن لحتً لحتً ٌسخن وٌغلً ٌوضع السمٌد والحلٌب والسكر فً قدر وٌحرك
  الان ٌوضع فً الباٌركس

 بالسمنه الانت توضع بالفرن المدهونه
  بالصنوبر وتترك لحجتً ٌتحمر سطح السمٌد وٌزٌن

 بارد ٌسقً بالقطر وٌزٌن بالصنوبر وٌقدم

  القزحةةكعك

 "المخمر"أو " الكعك الأصفر"أو " ٌعد كعك القزحة

  أحد المأكولات الذي ٌصنف مع الحلوٌات لأن البعض

 . ٌرش علٌه السكر قبل أكله

ٌحضر كعك المخمر بعجن دقٌق القمح مع الماء والزٌت، مع الكمون والٌانسون والكركم، مع 

مع زٌت الزٌتون، ثم ترك هذا  (المبسوس)إضافة مزٌج آخر وهو عبارة عن دقٌق القمح الممزوج 

، أو "قالب"العجٌن لمدة كافٌة لتخمره؛ ثم ٌخبز بعد رسم أشكال علٌه بواسطة قطعة مطاطٌة تدعى 

 .بِرَقِّه علة غربال

وتسمٌته بالكعك لا تنبع من . وكان المخمر ملازماً لأعٌاد المسلمٌن فً المجتمع الفلاحً الفلسطٌنً

وبسبب هذا الطعم الخاص كان كعك القزحة . (فهو لٌس حلواً بل مالحاً مع مسحة من المرار)طعمه 

من " خمٌس الصلٌب"، وهو أول خمٌس من شهر نٌسان، وٌتطابق مع "بخمٌس الأموات"مرتبطاً 

عٌد الفصح عند المسٌحٌن، وفٌه ٌزور المسلمون قبور أمواتهم وٌأخذون معهم كعك القزحة 

ٌَة  لتوزٌعه على الصبْ

 

 

حمي ومجوهرات في 
 التراث الشعبي الفمسطيني

 

 

 تواصموا معان
Follow Us  on Facebook  

http://www.facebook.co

m/groups/aus.pal.cultur

al.centre/  

Mail address: 

P.O. Box 911, Rozelle,  

NSW, 2039 Australia  

E-mail : 

Aus.pal.cultural.centre@

hotmail.com 

 

 

 

 

http://www.alarab.co.il/pics/2008/12/25/081225175509style251208a16.jpg
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  صادرة من المركز الثقافً الفلسطٌنً الاسترال2014ًمجلة تمرة رمضان 

 

ة  فمسطينيةل شعبيامثأ

 َْ ْٔنب ب ا َّ ْٙ َِ ٌْسُشْ زُشّْ  ْْ *** ا ُِٛعٝ هٍِغِْ فشِْػٛ  ْٖ جْٕب زَغَّ

ٚطْ  ٌْشُّ ِٚلُٛيْ ٠ب لطََّبعْ ا ٚطْ  ٌْشُّ ْٓ ٘بَ زُوّْ ساعَهْ ث١

ٌْسَكْ ِب ف١ٗ ز١َٙب*** زُوّْ ػَمٍْهَْ فٟ ساعَهْ   ا

 

 

 

 كنايات شعبية فمسطينية

 ْٗ ٌْؾَّشْ فٟ ػ١ٕ١ ْٗ *** ا ٌْزُ سْ *** ؽَطَّذْ س٠ِب َّٛ ِٚرْقَ فبسْ   

 

 فمسطين بين الحاضر والماضي

 

 

 انثمافي انًزكز عٍ

  الأصتزاني انفهضطيُي

 فهضطيُية ثمافية يؤصضة هى

 أصتزانيا، في تعًم

 انفهضطيُي انثمافي انًزكز تأصش

 عاو صذَي يذيُة في الأصتزاني

 .2009   

 انفهضطيُي انثمافي انًزكز يعًم

 انتزاث أحياء عهً الاصتزاني

 وانًضاهًة انفهضطيُي، انعزبي

 انعزبي انثمافي انًشزوع في

 .أصتزانيا في وانفهضطيُي

 انثمافي انًزكز يمىو كًا

 بذعى الأصتزاني انفهضطيُي

 أيًُا انفهضطيُي انشعب ويضاَذة

 حمىله كافة عٍ وانذفاع وجذ

 انضهًية بانطزق انًشزوعة

 .الأصتزاني نهماَىٌ ووفما

 انفهضطيُي انثمافي نهًزكز

 تًُية انً تهذف خطظ الأصتزاني

 نذي وانثمافي انىطُي انىعي

 في انفهضطيُية انجانية أبُاء

 انزوابظ وتىثيك أصتزانيا

 .بيُهى الإجتًاعية

 انثمافي انًزكز يهًة أٌ كًا

 الأصاصية الأصتزاني انفهضطيُي

 أبُاء بيٍ انصهة تىثيك في تكًٍ

 أصتزانيا في انفهضطيُية انجانية

 يختهف عهً انفهضطيُية وانمضية

 تىحيذ انً بالإضافة الأصعذة

 يع انعلالات وتىثيك انجهىد

 انعزبية انًؤصضات جًيع

 نهمضية انذاعًة والأصتزانية

 انعزبية انهغة وتفعيم انفهضطيُية

 


