
 

 شروطستة ٌشترط للأضحٌة فً الشرٌعة الإسلامٌة  

 الماعز ( –الخراف  –الأبقار  –الجمال )  الحٌوانات التالٌةأن تكون من الشرط الأول :#

 أن تبلغ السن المحدد لها شرعاً  الشرط الثاني :#

أشهر للخروف وذلك لما ورد فً الحدٌث الشرٌف لرسول الله صلً  6وسنة للماعز و بقرة ,للجمل , وسنتان لخمس سنٌن ل

 ,  " لا تذبحوا إلا مسنة إلا أن تعسر علٌكم فتذبحوا جذعة من الضأن " . رواه مسلمالله علٌه وسلم 

 أن تكون خالٌة من العٌوب العشرة التالٌةالشرط الثالث :#

   المرض البٌن                          العور البٌن 

   الهزال المزٌل للمخ                         العرج البٌن 

  لا تبصر بعٌنٌها ً   .العمٌاء الت

  حتى ٌزول عنها الخطر المصابة بعسر الولادة. 

   الوفاة حتً تشفً من الإصابةالمصابة بما الأضحٌة ً   .قد ٌؤدي إل

   دٌن أو الرجلٌنمقطوعة إحدى الٌالأضحٌة.  

  الحٌوان "الملكوم" الذي أكل فوق طاقته حتً ٌزول عنه الخطر 

  لعاهة الحٌوان العاجز ً   .عن المش

أن تكون ملكاً للمضحً , أو مأذوناً له فٌها من قبل الشرع الشرط الرابع :#

 .التضحٌة بما لا ٌملكه , أو من قبل المالك فلا تصح

 .المرهونالحٌوان حق للغٌر فلا تصح التضحٌة ب أن لا ٌتعلق بهاالشرط الخامس :#

ً الوقت المحدالشرط السادس :# د شرعاً وهو من بعد صلاة العٌد إلى غروب الشمس من آخر ٌوم من أٌام أن ٌضحً بها ف

 التشرٌق وهو الٌوم الثالث عشر من ذي الحجة

  فرص حدوث الأمراض تقلة حتً طهر  نظٌفة ومٌُجب أن تكون عربة نقل الحٌوان 

 حدوث كسور به.ٌجب ان تكون أرضٌة العربة من مادة لا تسبب إنزلا ً  ق الحٌوان مما قد ٌؤدي إل

 الأأي بروزات  الحٌوان ومعالجة ٌجب وضع كمٌة من القش علً الأرضٌة تحت ً ً إصابتهو نتوأت ف  عربة قد تؤدي إل

 بكثافة مناسبة  لابد وأن ٌكون نقل الحٌوانات ً عند أي توقف مفاجًء لا تكون أقل من اللازم فتتعرض للسقوط أرضا

 .بحٌث تحجم حرٌة الحركة , ولا أعلً من اللازمللعربة

 ٌجب أن تكون التهوٌة جٌدة حتً لا تزٌد رائحة الأمونٌا الناتجة عن الروث , مما قد ٌسبب أمراض تنفسٌة للحٌوان 

 تكون الأرضٌة  كما ٌجب أن ال الحٌوان فً مكان نظٌف ومناسب ٌحمٌه من الظروف الجوٌة المختلفةن ٌتم إستقبٌجب أ

 . مفروشة بالقش

  هدوء لأٌام قلٌلة بمجرد إستقبال الحٌوان تقدم له كمٌة مناسبة من الماء والعلف وٌترك ً   .حتً ٌتأقلم علً المكانف

 ٌقد تطرأ علً الحٌوان ,  صحٌة عاجلة  لةطري لعلاج أي مشكٌجب أن تحتفظ بعنوان أو رقم تلٌفون أقرب طبٌب ب

ً بمجرد وصوله من باب الإحتٌاطوٌفضل أ  .ن ٌتولً الطبٌب البٌطري فحص الحٌوان سرٌعا

 وٌجب سؤال التاجر أو المالك السابق للحٌوان عن حالته الصحٌة والتحصٌنات والعلاجات المختلفة التً تناولها.  

 



 التسمٌة علٌها قبل الذبح .1

أهلٌة الذابح وٌمكن أن ٌكون  .2

 رجل أو امرأة

توجٌه رأس الذبٌحة باتجاه  .3

 القبلة

الذبح بسكٌن حادة, مع  .4

ً الذبح  الإسراع ف

قطع الحلقوم والمريء و  .5

اللذٌن ورٌد والشرٌان لا

ً عنق الحٌوان من  ٌقعان ف

ة جهة الحلقوم, وبهذه الطرٌق

ً تعطً ف رصـة للدم ك

ٌمكن فٌنساب خارجـاً 

 .الحصول على لحم صحً

ً القطع حتى  .6 عدم المبالغة ف

الحبل  –ٌبلغ الذابح النخاع 

ً كل ذلك من زٌادة  كذلكوقبل أن تبرد  أو حتًذبحها  أثناءرأس الذبٌحة  ٌفصلأو  -الشوكً  سلخها قبل أن تبرد لما ف

 .لا حاجة إلٌهللحٌوان إٌلام 

و التصدق كما قال الإمام فلا حد معٌن للأكل أحضور صاحب الأضحٌة للذبح , أما بالنسبة لكٌفٌة التقسٌم  وٌستحب .7

كل الثلث وٌتصدق بالثلث ؤأن ٌي الشرعً السائد بٌن الناس والرأ, ٌستحب التصدق بأكثرها أنه  ةالشافعٌي رٌو, مالك 

 ., وٌهدي الثلث
 

 

 الفرٌزر وذلك بهدف الحفاظ على عناصره وخواصه الغذائٌة.قبل وضعها بج فً الثلاجة لفترة ٌجب حفظ اللحم الطاز

 ٌفضّل عدم غسل اللحم قبل حفظه فً الثلاجة, إذ أن الرطوبة العالٌة قد تساهم فً إفساده. -

ً  ٌقطّع اللحم إلى مكعبات متوسّطة الحجم, ثم تقسم هذه القطع إلى حصص حسب حجم الوجبات المراد - تحضٌرها وتحفظ ف

 أكٌاس بلاستٌكٌة خاصّة.

ٌّر   وتجدر الإشارة إلى أن إذابة اللحم وإعادة تجمٌده ٌؤدّي إلى فقدان جزء كبٌر من الفٌتامٌنات والمعادن فٌه, بالإضافة إلى تغ

 لونه ورائحته.
 

ستخدام المٌكرووٌف إطبخها وٌمكن فً الٌوم الذي ٌسبق الثلاجة باللحوم المجمدة هً وضعها  لإذابةأفضل طرٌقة 

لحم المجمد فً كٌس بلاستٌكً غٌر منفذ و غمره ال أٌضا لتذوٌب آمن, أما فً حالة الاضطرار للتذوٌب السرٌع فٌمكن وضع

 ارٌبماء الحنفٌة و تغٌٌر الماء كل نصف ساعة وٌجب طبخ اللحم مباشرة بعد ذوبانها لمنع نمو المزٌد من البكتٌ

 

 

  المصادر
 قسم صحة اللحوم بكلٌة الطب البٌطري جامعة الزقازٌق -حسٌن محمد عبد الله  لدكتورلل امن مق
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