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از دور و نزدیک جانبش را نگه داریم
انتخـــاب اینکه در نســـبت با خود، محیـــط و دیگران چگونه 
باشـــیم و چـــه رفتاری داشـــته باشـــیم بـــه ســـبک  زندگی ما 
برمی گـــردد. ســـبک  زندگـــی خـــودش از جامعـــه، فرهنگ و 
خانـــواده تأثیر می گیـــرد. یکی از ویژگی هـــای خوب اخلاقی 
عینـــی بـــودن و تعصـــب و عرق بی منطق نداشـــتن نســـبت 
بـــه مســـائل مختلـــف اســـت. در علـــوم دینی به ایـــن اخلاق 
»حق مـــداری، حق طلبـــی و جانـــب حـــق را نگـــه داشـــتن« 
می گوینـــد. انتخـــاب اینکه هراتفاقی که افتـــاد در مدار حق 
و درستی بمانیم، انتخاب راحتی نیست. همچنین انتخاب 
اینکه بی تفاوتی را نســـبت به امور و مسائل مختلف زندگی 
کنار بگذاریم و دنبال حق باشـــیم نیز کار آســـانی نیست. از 
همه مهم تر، مورد ســـوم اســـت. جانب حق را نگه داشـــتن 
ممکن اســـت به قیمت های گزافی تمام شود. آیا حاضریم 
از آن محافظـــت کنیم؟ ممکن اســـت از دور برایمان جذاب 
باشـــد. حتی دســـت هایمان را مشـــت کنیم و برایش شعار 
بدهیـــم و خواهانـــش باشـــیم، امـــا زمانی کـــه بخواهد به ما 
نزدیـــک شـــود و مـــا را به خـــود مبتلا کنـــد چه؟ آیـــا آن زمان 

هـــم او را در آغـــوش می گیریم؟
همیـــن ســـه مفهـــوم در رفتـــار فـــردی و در تعامـــل بـــا افـــراد 
مختلف از خانواده و دوستان گرفته تا آشنایان و دایره های 
ارتباطـــی دورتر، خود را نشـــان می دهـــد و بر رفتارهای دیگر 

ما هـــم اثـــر می گذارد.
حق را بغل کنیم، تعصب را پس بزنیم

جهان، کشـــور، شـــهر، جامعـــه، فرهنگ، خـــون، خانواده، 
 نـــژاد، خواهـــر، بـــرادر، اقـــوام، دوســـت، همســـر، فرزنـــد و 
مفاهیـــم و مســـائل زیاد دیگری هســـتند که ممکن اســـت 
مـــا و عقـــل و قلب ما را به یک منطق خودســـاخته از مســـیر 
درستی و حق دور کند. دو زوج و خانواده های آنها را در نظر 
بگیریـــد. بی حرمتـــی، بی احترامـــی، دل شکســـتن، غیبت 
کـــردن و بســـیاری از ویژگی هـــای بـــد اخلاقـــی دیگـــر ممکن 
اســـت در تعاملات خانوادگی همســـران اتفـــاق بیفتد. این 
ویژگی های اخلاقی در نسبت با هرکسی، با هر نسبت دور 
و نزدیکی که با ما دارند، غلط، نادرســـت و اشـــتباه اســـت. 
حـــالا آنجایی کـــه این قاعـــده اصلی بواســـطه تعصب ما به 
خانواده یا همســـر به حاشـــیه می رود، در واقع ما از مســـیر 
حق دور شـــده ایم. در واقع تعصب ما باعث شـــده که نگاه 
ما جانبداری داشـــته باشـــد و نتوانیم درســـتی را تشـــخیص 
بدهیـــم. گاهـــی این مســـأله به قدری در میـــان افراد پررنگ 
اســـت کـــه عامدانـــه بـــه ســـمت عـــدم پذیـــرش درســـتی 
می رونـــد و اعتـــراف می کننـــد کـــه: »بله، مـــن می دانم مثلاً 
نبایـــد بـــه همســـرم در جمع خانـــواده ام بی احترامی شـــود، 
»اما« نســـبت به خانواده ام تعصـــب دارم و این برایم مهم 
اســـت.« همیـــن انتخاب و اتفـــاق رفتاری مـــا تبعات منفی 
مختلفی دارد. از طرفی فردی که بی احترامی کرده، متوجه 
نمی شـــود که کارش اشـــتباه بـــوده و بـــه آن ادامه می دهد. 
بـــه نوعی »حق« خـــود می داند که ایـــن کار را ادامه بدهد، 
یعنی کار اشتباه و ناحق در چشم او حق و درست می شود. 
از طـــرف دیگـــر فردی کـــه بـــه او بی احترامی شـــده، ناامید و 
ســـرخورده می شـــود و حتـــی ممکـــن اســـت به انتقـــام فکر 
کنـــد و به دنبـــال فرصتـــی باشـــد که جبـــران کنـــد و انتقام را 
حـــق خود و پســـندیده ببینـــد. می بینیم کـــه در همین مثال 
و یـــک مســـأله کوچـــک چطور انتخـــاب یک رفتار نادرســـت 
فـــردی، بر رفتـــار و تعامل هـــای آینده دیگران اثـــر می گذارد 
و از همـــه مهمتر، حق گم شـــده و هرکـــس از جانب خودش 

آن را تفســـیر می کند.
پی آواز حقیقت برویم، نه نگاه و نظر مردم!

ممکن اســـت به لحاظ شـــخصیتی و رفتاری خود ما تصمیم 
بگیریـــم و انتخـــاب کنیم که در مدار حق باشـــیم و همیشـــه 
جانـــب حـــق را نگـــه داریم، اما تصـــور قالبی و وزن ســـنگین 
نـــگاه اطرافیـــان کـــه آن هـــم برگرفته از یـــک فرهنگ و اصل 
اشـــتباه اســـت، باعث شـــود که آن را نشـــان ندهیم و حتی 
اگر به ناحق تعصب نداشـــته باشـــیم، اما حرفمان را درباره 
حـــق هم نزنیـــم. این مســـأله در علم ارتباطـــات به نظریه 

»مارپیـــچ ســـکوت« معروف اســـت. حـــرف اصلی این 
تئـــوری ایـــن اســـت که اگـــر فضـــا و جو غالـــب اظهار 
نظـــرات یـــک گفت و گـــو در تعـــارض بـــا نظـــر شـــما 

باشـــد، شـــما از تـــرس طرد شـــدن، رد شـــدن یا 
نگاه هـــای منفـــی دیگـــران، نظر خـــود را بیان 

نمی کنید و ســـکوت می کنیـــد. فکر کنید 
ایـــن مســـأله در ذهـــن تک تـــک افـــراد 

یک جمع وجود داشـــته باشـــد؛ همه 
آگاه باشـــند کـــه حـــق با چـــه چیزی 
اســـت. امـــا از تـــرس اینکـــه طـــرد 

شـــوند یـــا نظرشـــان رد شـــود، 
آن را بیـــان نمی کننـــد. همین 
مســـأله باعـــث می شـــود کـــه 
حـــرف درســـت، راه حـــق و 
حقیقـــت بـــرای همیشـــه در 
ذهن افراد بماند و راه بیرونی 
بـــرای دیـــده شـــدن و پذیرفته 
شـــدن کلی نداشـــته باشـــد. 
نظریه پـــردازان ارتباطـــات و 
روانشناســـی در آزمایش هـــا 
یـــن  و ســـال های مختلـــف ا
مســـأله را بررســـی کرده انـــد و 
بـــه ایـــن نتیجه رســـیده اند که 
قـــدرت جـــو و نـــگاه جمعی به 
قدری زیاد اســـت کـــه ممکن 
اســـت یـــک فرد مثلاً بـــا اینکه 
مطمئـــن اســـت لیوان وســـط 

از ســـه لیـــوان روی میز کوتاهتر اســـت، اما همـــان لیوانی را 
انتخـــاب کنـــد و بگویـــد کوتاه اســـت کـــه اغلب جمـــع به آن 
اشـــاره کرده انـــد. بنابرایـــن یک جـــا و توســـط یـــک فـــرد این 
مارپیچ ســـکوت باید شکســـته شـــود و آدم ها حـــرف و رفتار 

درســـت را بیـــان کنند.
حق مداری مانع قضاوت و سرزنش است

وقتـــی انتخـــاب می کنیـــم کـــه جانـــب حـــق را نگـــه نداریم و 
فقـــط بـــر مبنـــای تعصـــب و علایـــق خود بـــا دیگـــران ارتباط 
و تعامـــل برقـــرار کنیـــم، راه دو رفتـــار و اخلاق منفـــی را برای 
خـــود و دیگرانـــی کـــه در تعامل با ما هســـتند بـــاز می کنیم؛ 
»قضـــاوت« و »ســـرزنش کـــردن«. قدرتـــی کـــه علاقـــه و 
تعصـــب در انتخـــاب رفتـــار بـــه مـــا می دهـــد خیلـــی متأثر از 
خـــود مـــا و نفـــس درونـــی ماســـت. بنابراین وقتی درســـتی 
بخواهـــد نســـبی و بـــر مبنای علاقـــه و تعصب مـــا معنا پیدا 
کند، پس بســـیاری از رفتـــار و ویژگی های اخلاقی منفی نیز 
بـــر همین مبنا معناهای چندگانـــه و غیرقطعی پیدا خواهد 
کـــرد. مثـــلاً ممکن اســـت در جایی با توجیه ضـــرورت دروغ 
بگوییـــم، غیبت کنیم، دلی را بشـــکنیم و غیـــره و تمام اینها 
را حـــق خودمـــان بدانیـــم، بنابرایـــن بایـــد خود را در شـــرایط 
و موقعیت هـــای دیگـــری آمـــاده کنیـــم کـــه همین مســـائل 
بـــرای خودمـــان نیـــز پیـــش بیایـــد. در عیـــن حـــال در همین 
فضـــا ایـــن مـــا هســـتیم کـــه هـــم قضـــاوت می کنیـــم و هـــم 
قضاوت می شـــویم، هم ســـرزنش می کنیم و هم ســـرزنش 
می شـــویم. ایـــن مفاهیم به قدری از هـــم تأثیر می گیرند که 
آدم فکر می کند همه شـــان از یک خانواده و معنا هســـتند. 
قصـــه به همین جـــا ختم نمی شـــود. بـــاور، اعتبـــار، اعتماد 
و امنیـــت افـــراد در تعامـــلات انســـانی بواســـطه به حاشـــیه 
رفتن درســـتی، زیرســـؤال مـــی رود. مثلاً ارتباطات انســـانی 
و تعامـــلات اجتماعـــی در فضای مجـــازی را در نظر بگیرید. 
مثـــلاً در فضـــای توئیتر خبری از یک فرد منتشـــر می شـــود. 
حق و حقیقت چیســـت؟ واکنش ما چه باید باشـــد؟ چقدر 
بـــه جـــای تواضع، تفکـــر، آگاهی طلبـــی، انتخاب درســـتی، 
تغافل و ترس از ندانســـتن حق و پس نظری ندادن، سریعاً 
دیگـــران را قضـــاوت کرده ایم، درباره آنها نظر داده ایم و بعد 
پشـــیمان شـــده ایم؟ یـــا حتـــی خودتـــان را در نظـــر بگیرید، 
در ایـــن فضـــا محتوایـــی منتشـــر کرده اید و مـــورد قضاوت و 
ســـرزنش های مختلـــف قـــرار گرفته ایـــد. چقدر این مســـأله 
بـــه شـــما، روح و روانتـــان در بـــازه زمانی کوتاه یـــا بلندمدت 
آســـیب زده، در حالـــی کـــه توقـــع داشـــتید دیگران با شـــما 
این گونـــه برخـــورد نکننـــد؟ چقدر باعث شـــده که ســـکوت 
کنیـــد و دیگـــر چیزی نگوییـــد و در بلندمدت بـــه دام مارپیچ 

ســـکوت بیفتید؟
از تبعات در مدار حق نبودن همین اســـت؛ باعث می شـــود 
کـــه هرکســـی خـــود را جانـــب حـــق ببینـــد و حـــق و درســـتی 
در میـــان افـــراد گـــم شـــود. همین کـــه بدانیـــم در تعاملات 

انســـانی مـــا محـــق نیســـتیم که دیگـــری را 
قضـــاوت و ســـرزنش کنیـــم، در 

راه درســـتی پیـــش رفته ایـــم 
و کمـــک کرده ایـــم کـــه حـــق 

و راســـتی به راحتـــی بـــرای 
همـــه قابل مشـــاهده و 

فهم باشـــد.
دربـــاره حـــق و درســـتی و 
شناخت آن هم مباحث 
و مسائل مختلفی وجود 
دارد که جـــای آن در این 
یادداشـــت نیســـت. اما 
انتخـــاب نقطـــه تعـــادل 
در یـــک طیف رفتـــاری و 
اخلاقی، قـــرار گرفتن هر 
چیـــزی ســـر جـــای خود، 
بـــد دانســـتن بدی هـــا به 
هرحال و خوب شـــمردن 
خوبی هـــا بـــه هرحـــال، 

همـــان حـــق و درســـتی 
اســـت.

همیشـــه مواد اولیه باید نیم  ســـاعت قبـــل از شـــروع کار، ۱
به منظور هم دمای با محیط شـــدن 
از یخچـــال خـــارج شـــود. امـــا کره ها 
یع شـــل  ر ســـر یـــران بســـیا ا در 
می شوند و باید آن را فقط 10 دقیقه 
تا یـــک ربـــع زودتر از یخچـــال خارج 
کنید. برای تشـــخیص این دما باید 
وقتی انگشـــت تان را روی کره فشار 
می دهیـــد، کمـــی در آن فـــرو رود و 
جای انگشـــت روی آن بماند و از آن 
مهم تـــر این که در ایـــن دما کره قابل 

برش زدن و قسمت کردن است.

برای یک کریمینگ موفق نیاز  بـــه شـــکر دانه ریز داریـــم. اگر 2
شـــکر دانه ریز ندارید، شـــکر معمولی 
را بعـــد از اندازه گیری در آســـیاب برقی 
یـــا غذاســـاز بریزیـــد و فقـــط دو پالس 
بزنیـــد. این را بدانید کـــه با این روش، 
دانه هـــای شـــکر به صورت یک دســـت 
ریز نمی شـــوند ولی این ریز و درشـــتی 
مشـــکلی ایجـــاد نمی کنـــد، پـــس بـــه 
هیچ وجه بیش از این شـــکر را آسیاب 
نکنیـــد چـــون شـــبیه بـــه پـــودر قنـــد 
می شـــود کـــه نقـــش متفاوتـــی در 

شیرینی پزی دارد.
حتماً بیـــن کار، همزن برقی  را خامـــوش و مـــواد را بـــا 3
لیســـک از دیواره هـــای کاســـه بـــه 
وســـط جمع کنید و بعـــد مجدد هم 

نخوابـــد و کیـــک در نهایـــت بافـــت 
خوبـــی داشـــته باشـــد. بـــرای اینکه 
تشـــخیص دهیـــد کیک تـــان پختـــه 
اســـت یا نه در اواخـــر زمان پخت در 
فـــر را بـــاز کنید، قالـــب کیک را کمی 
بیرون بکشـــید و یک ســـیخ چوبی یا 
خـــلال دندان را وســـط کیک تا انتها 
فرو ببریـــد و خارج کنید، اگر از مایه 
کیـــک چیزی بـــه آن نچســـبیده بود 
یعنـــی کیـــک مـــا پختـــه اســـت. بعد 
از اتمـــام پخـــت، قالب کیـــک را روی 

تـــوری خنک کننـــده بگذارید.
نکتـــه: اگـــر کیـــک را به صـــورت 
یـــد، ســـینی را  کاپ کیـــک می پز
بیســـت دقیقـــه در فـــر قـــرار بدهید 
و ســـپس پختـــه بـــودن آن را توســـط 

خـــلال دنـــدان چـــک کنیـــد. 
اجـــازه بدهیـــد قالـــب یک ربـــع روی 
تـــوری خنـــک کننـــده بمانـــد، بعد از 
ایـــن مـــدت دور تـــا دور کیـــک را بـــا 
چاقـــو از قالـــب جـــدا کنیـــد، کیک را 
روی دســـت تان برگردانیـــد، کاغـــذ 
روغنـــی را از کـــف آن جـــدا کنیـــد و 
اجـــازه بدهید کیک بیـــرون از قالب 
یـــک ربـــع دیگـــر روی تـــوری خنـــک 
کننـــده بماند. دقت کنیـــد که هرگز 
کیک هـــای مرطـــوب را بعد از پخت، 
مـــدت طولانـــی داخـــل قالـــب نگـــه 
نداریـــد، چـــون کیک عـــرق می کند 

و بافـــت آن خـــراب می شـــود. 
بـــرای تزئین روی کیـــک می توانید از 

 مـــواد اولیـــه را آمـــاده کنیـــد و روی میـــز کار بگذارید تا هم 
دمـــای محیط شـــوند.

 بـــرای اندازه گیـــری آرد، ظـــرف یـــا پاکت آرد را با قاشـــق هم 
بزنید، پیمانه را با قاشـــق پر کنید و سر پیمانه را صاف کنید. 
آرد اندازه گیـــری شـــده را حتماً دو بار الـــک کنید. الک کردن 
بـــه بهتـــر شـــدن بافت نهایـــی کیک  کمـــک می کنـــد و باعث 

می شـــود کیک  بافت ســـبک تری داشـــته باشد.
 بـــرای این دســـتور می توانید از کـــره حیوانی)کره صبحانه( 
یـــا کـــره گیاهـــی ســـوپرمارکتی)مارگارین( یـــا مخلـــوط هر دو 
کـــره اســـتفاده کنیـــد. دقـــت کنید که بـــرای این دســـتور کره 

ســـنتی، کـــره لاکتیکی، کـــره کم چرب، روغـــن جامد و روغن 
صـــاف قابل اســـتفاده نیســـتند. برای این دســـتور کـــره باید 

هـــم دمای محیط باشـــد.
 بهتـــر اســـت در شـــیرینی پزی از ماســـت پرچـــرب شـــیرین 

کارخانـــه ای اســـتفاده کنید.
 برای این دســـتور می توانیـــد از توت فرنگی، گیلاس، هلو، 
شـــلیل، ســـیب، زردآلـــو، قیســـی، آلـــوی ســـفت و گلابی به 
دلخواه اســـتفاده کنید. بـــرای میوه هایی مثل هلو، شـــلیل، 
زردآلـــو و... نیازی به کندن پوســـت میـــوه، قبل از برش زدن 

آنها نیســـت.

چند نکته در خصوص مواد اولیه

زدن را ادامه بدهید. 
پـــس از ایـــن مرحلـــه تخم مرغ هـــا را 
دانـــه دانه اضافه کنید و بعد از اضافه 
کـــردن هر کدام، ابتدا با دور متوســـط 
همـــزن برقـــی و بعد بـــا دور تند مواد را 
هـــم بزنید تا کاملاً یک دســـت شـــود. 
در بیـــن کار چند بـــاری مواد دور ظرف 
را با قاشـــق یا لیســـک جمـــع می کنیم 
)دورگیـــری( تا اگـــر تخم مرغ ها به دور 
ظرف پاشـــیده شـــده با ایـــن دورگیری 
آنهـــا را به مـــواد کیک اضافـــه کنیم تا 
هـــم بخورنـــد و در نهایـــت کیـــک بوی 

زهـــم ندهد.
موقـــع اضافـــه کردن تخم مـــرغ آخر 
وانیـــل را هـــم بـــه مخلـــوط اضافـــه 
می کنیم و هـــم می زنیم. در صورت 
تمایـــل، پوســـت لیموتـــرش تـــازه را 
بـــدون رنده کردن قســـمت ســـفید 
زیـــر پوســـت، رنـــده کرده و بـــه مواد 
اضافـــه کنیـــد. رنـــده پوســـت لیمـــو 
عـــلاوه بـــر خـــوش عطـــر کـــردن، 
طعم هـــا را هـــم تشـــدید می کنـــد. 
دقـــت کنیـــد در صورتـــی  که کاســـه 
مواد مخلوط شـــده کوچک اســـت، 
بـــرای اضافه کردن آرد، مایه کیک را 
به کاســـه بزرگ تـــری انتقال بدهید. 
کاســـه بـــزرگ بـــرای مخلـــوط کردن 

مناســـب تر اســـت و مـــواد کمتر هم 
می خـــورد. از لحظـــه ای کـــه مـــواد 
خشـــک اضافـــه می شـــود، هم زدن 
زیـــاد بافت کیـــک را شـــفته و خراب 

می کنـــد. 
نیمی از مواد خشـــک را اضافه کرده 
و بـــا کندتریـــن دور همـــزن برقـــی، 
فقـــط و فقـــط در حـــد دیده نشـــدن 

رگه هـــای آرد آن را هـــم بزنیـــد.
حالا ماســـت را اضافه کنید. با لیسک 
مخلوط کنید یا با کندترین دور همزن 
در حـــد یک دســـت شـــدن هـــم بزنید. 
بعـــد باقی مواد خشـــک را اضافه کرده 
و بـــه آرامی مخلوط کنیـــد. اکنون مایه 

کیک ما آماده اســـت. 
مایـــه کیـــک را در قالب آماده شـــده 
بریزیـــد و بـــا اســـتفاده از پالـــت، 
لیســـک یا پشـــت قاشق ســـطح آن 
را تـــا جـــای ممکـــن صـــاف کنیـــد و 
میوه هایـــی کـــه از قبل آمـــاده کرده 
بودیـــم را روی ســـطح کیک بچینید. 
کیـــک را به مدت نیم ســـاعت در فر 
بگذاریـــد تـــا بپزد. بعـــد از این مدت 
روی کیـــک طلایی و دور تا دور کیک 
قهوه ای می شـــود. دقـــت کنید هیچ 
وقـــت در بیســـت دقیقـــه اول پخت 
در فـــر را بـــاز نکنیـــد تـــا پـــف کیـــک 

ســـس شـــکلات یا کارامل، شـــربت 
آلبالـــو یـــا تـــوت فرنگـــی، میوه هـــای 
تـــازه، شـــکلات رنـــده شـــده یـــا هـــر 
چیـــز دیگـــری کـــه دوســـت داریـــد، 

اســـتفاده کنیـــد. 
قـــی کیک هـــای  یـــن کیـــک و با ا
عصرانـــه کـــره ای مثل کیـــک آلبالو، 
کیک پرتقـــال، کیک لیمو و... فقط 
در حالتـــی لطافـــت و بافـــت عالـــی 
آنهـــا حفـــظ می شـــود که هـــم دمای 
محیط سرو شـــوند. پس اگر فضای 
منـــزل خنک اســـت، اصـــلاً کیک را 
در یخچـــال قـــرار ندهیـــد و در ظـــرف 
دربســـته در دمای محیط نگهداری 
کنیـــد. اما در فصـــل گرما که مجبور 
بـــه نگهـــداری کیک هـــا در یخچـــال 
هســـتید، حتماً نیم ســـاعت قبل از 
ســـرو، کیک را از یخچال خارج کنید 

تـــا هم دمـــای محیط شـــود. 
ایـــن کیـــک بـــه مـــدت چهـــار روز در 
ظرف دربســـته در دمـــای محیط و تا 
یک هفته در یخچال قابل نگهداری 
اســـت.  از این کـــه این آمـــوزش را تا 
انتهـــا بـــا مـــن همـــراه بودید از شـــما 
سپاســـگزارم. امیـــدوارم لحظـــات 
شـــیرین زندگیتان هر روز بیشـــتر از 

روز قبل باشـــد.

برای این دستور می توانید از توت فرنگی، گیلاس، هلو، شلیل، 
سیب، زردآلو، قیسی، آلوی سفت و گلابی به دلخواه استفاده 

کنید. برای میوه هایی مثل هلو، شلیل، زردآلو و... نیازی به 
کندن پوست میوه، قبل از برش زدن آنها نیست.

حتماً قبل از شروع 
آماده سازی مایه 
کیک، میوه ها را 

برش بزنید و کنار 
بگذارید. دقت 
کنید که ترتیب 

مراحل گفته شده 
در دستورها بسیار 
مهم هستند، برای 
مثال در این جا اگر 

اول مایه کیک را 
آماده کنید و بعد 

میوه ها را برش 
بزنید، مایه کیک 
در دمای محیط 
منتظر مانده و 

از کیفیت آن کم 
می شود

از تبعات در 
مدار حق نبودن 
همین است که 
باعث می شود، 
هرکسی خود را 

جانب حق ببیند 
و حق و درستی 

در میان افراد 
گم شود. همین 

که بدانیم در 
تعاملات انسانی 
ما محق نیستیم 

که دیگری 
را قضاوت و 

سرزنش کنیم، 
در راه درستی 

پیش رفته ایم و 
کمک کرده ایم 

که حق و راستی 
به راحتی برای 

همه قابل 
مشاهده و فهم 

باشد

از دور مدافع و از نزدیک مهاجم
انتخاب نگه داشتن جانب حق در ارتباطات انسانی زندگی روزمره

سارا مؤمنی
دانشجوی دکتری مدیریت رسانه


