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۷آلاچیق

اگر یک دنیای ایده آل را تصور کنیم، هر فردی که با او برخورد 
داریم مهربان، خوش برخورد، ملاحظه کار، سخاوتمند و دارای 

بسیاری از صفت های مثبت دیگر خواهد بود 
اما باید پذیرفت که ما در دنیای ایده آل 

زندگی نمی کنیم و گاهی بعضی ها 

آن قدر عصبانی مان می کنند که تا مرز دیوانگی پیش می رویم. 
به گزارش »آکا ایران«، برخی مواقع خود ما نیز این بلا را سر افراد 
دیگر می آوریم اما باید توجه داشت که در برخورد با دیگران رعایت 

نکاتی قابل توجه است.
بپذیریم که قرار نیست از همه خوشمان بیاید: باید پذیرفت فردی 

خوشتان  او  از  که 
واقع  در  آید  نمی 

بدی  آدم 

نیست. وقتی قبول کنید قرار نیست از همه آدم ها خوشتان بیاید، 
موقعیت برایتان بسیار ساده تر خواهد شد و بهتر خواهید توانست 

با این افراد برخورد کنید.
با آن ها کنار بیایید: به طور معمول آن ها که روی اعصابمان 
هستند، فکرها و ایده های نوین به ذهنمان می آورند و خودشان 

هم گروه را به سمت موفقیت سوق می دهند. 
یادتان باشد، شما هم آدم کاملی نیستید و خیلی ها فقط تحمل 

تان می کنند.
مودبانه رفتار کنید: احساس تان نسبت به یک نفر هر چه که باشد، 
آن فرد نسبت به رفتار و کردار شما بسیار حساس است و همان را 

به شما منعکس خواهد کرد. 
اگر با آن ها بی ادبی کنید، آن ها هم با بی ادبی محض با شما 

رفتار خواهند کرد. 
انتظارهای خودتان را ارزیابی کنید: آدم ها خصوصیات اخلاقی 
دارند که تا حد زیادی تعیین کننده واکنش های آن هاست. این 
که از دیگران انتظار داشته باشید مثل شما رفتار کنند، به طور 

حتم فقط سبب ناامیدی تان خواهد شد.
 اگر فردی هر بار حالتان را بد می کند، سعی کنید انتظارات 

تان را درست بچینید. 
با این روش خودتان را از نظر روانی برای رفتار او آماده می کنید 

تا دیگر غافلگیر نشوید.

چطور با افرادی که خوشمان نمی آید رفتار کنیم

دسر كرم نسكافه

م واد لازم •
شیر: چهار پیمانه

خامه صبحانه: یک پیمانه
شکر: 12 قاشق غذاخوری

پودر ژلاتین: چهار قاشق غذاخوری
آب سرد: نصف پیمانه

نسكافه: دو قاشق غذاخوری

طرز تهیه  •
به گزارش »بیتوته«، ابتدا شیر، شكر و نسكافه را در ظرفی 
مناسب مخلوط کنید و روی حرارت ملایم قرار دهید تا فقط گرم 

و شكرها حل شود. 
ژلاتین را روی آب سرد بپاشید و روی بخار آب كتری قرار دهید 

تا حل شود. 
بعد آن را با شیر مخلوط و صبر کنید تا خنک شود، در پایان خامه 
را اضافه كنید. سپس مواد را در قالب مورد نظر بریزید و به مدت 

چهار ساعت در یخچال قرار دهید تا قوام گیرد.

آموزش صبر به کودکان

کودکان صبور به دنیا نمی آیند، اما با گذشت زمان، آن را یاد می گیرند. 
به گزارش »آکاایران«، گاهی لازم است خواسته های کودک را به تعویق 
بیندازید تا مهارت انتظار کشیدن را در او تقویت کنید و به کودک بفهمانید 

صبوری او با پاداش روبه رو خواهد شد.
صبوری را به بازی تبدیل کنید: بازی سرگرم کننده ترین روش است. 

بنابراین، سبب کاهش استرس و تحریک صبر و شکیبایی می شود. 
لذت بردن از فعالیت های آرام: در دنیای امروز، بسیاری از فعالیت ها مانند 
بازی های ویدئویی سریع و ... درباره سرعت است و این شرایط همه را بی 
تاب می کند، بنابراین با انجام فعالیت هایی مانند برخی بازی های قدیمی 
که نیاز به سرعت کمتری دارد، می توان با سرعت مقابله کرد و از لحظه ها 

لذت بیشتری برد.
الگوی صبوری: کودکان و نوجوانان ما را مشاهده می کنند و به همین دلیل در فعالیت های خود عجله دارند بنابراین باید 

خود یک الگوی صبوری برای فرزندان باشیم هر چند این موضوع کار سختی است. 
یک تایمر را تنظیم کنید: مفهوم اندازه گیری زمان برای بچه ها جدید است بنابراین درک پنج یا 45 دقیقه برای آن ها دشوار 

است. به این منظور باید به کودکان نمونه های بصری داد تا آن ها را در درک زمان راهنمایی کنیم. 
صبوری را تشویق کنید: باید به کودکان بیاموزید هر کس صبوری کند پاداش می گیرد. با این کار آن ها متوجه می شوند 

شما از صبر کردن آن ها لذت می برید و رضایت دارید.

كپک زدن و نگهداری مربا 

مربا و شربت خانگی وقتی كپک می زند كه شل باشد و درست و به اندازه 
قوام پیدا نكند. 

به گزارش »بیتوته«، اگر یكی دو روز بعد از تهیه مربا متوجه رقیق بودن آن 
شدید، دوباره روی اجاق بگذارید و بجوشانید تا قوام بیاید.

هیچ وقت مربا را درون ظرف خیس نریزید و برای نگهداری طولانی مدت آن، 
شیشه را از مربا پُر كنید و در آن را محكم ببندید و درون قابلمه آب جوش قرار 
دهید به گونه ای كه آب روی شیشه را بپوشاند و پنج تا 10 دقیقه بجوشانید. 

ترشی لبو 

مواد لازم •
لبو: یک کیلو گرم

سرکه سفید: به میزان لازم
نمک: به میزان کم

طرز تهیه  •
ابتدا لبوها را پوست می کنیم و داخل قابلمه می ریزیم. سپس سه تا چهار 
لیوان آب می ریزیم و می گذاریم روی حرارت ملایم حدود یک ساعت بپزد. 
لبوها را از آب درمی آوریم و صبر می کنیم تا آب لبوها خارج شود. بعد آن ها را 

ورقه ورقه می کنیم و به مدل های متفاوت شکل می دهیم.
به گزارش »همشهری آنلاین«، لبوها را داخل شیشه و روی آن سرکه به همراه مقداری از آب لبوها می ریزیم. کمی هم 

نمک به آن اضافه می کنیم و در آن را محکم می بندیم و در یخچال نگهداری می کنیم. بعد از یک هفته، ترشی آماده است. 

کودکانه

خانه داری

کدبانو

شکلات

پوست سیب زمینی محتوی مواد مغذی زیادی 
است و بسیار بیشتر از گوشت آن آهن، کلسیم، 
پتاسیم، منیزیم، ویتامین B6 و ویتامین ث دارد. 

به  عنوان مثال 100 گرم پوست سیب زمینی 
نسبت به همین وزن سیب زمینی هفت برابر 

کلسیم و 1٧ برابر آهن بیشتری دارد.

به گزارش »آکاایران«، با دور انداختن پوست 
فیبر  از  نیمی  و  آهن  درصد    ٩0 سیب زمینی 

موجود در آن دور انداخته می شود. 

خواص پوست سیب زمینی 


