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تـقـديـم

أمر الذي انعكس  صلاح التربوي ب�أنه المدخل العقلاني العلمي النابع من ضرورات الحالة، المستند �إلى واقعية النش�أة، ال� يتصف ال�إ

على الرؤية الوطنية المطورة للنظام التعليمي الفلسطيني في محاكاة الخصوصية الفلسطينية والاحتياجات الاجتماعية، والعمل على 

�إرساء قيم تعزز مفهوم المواطنة والمشاركة في بناء دولة القانون، من خلال عقد اجتماعي قائم على الحقوق والواجبات، يتفاعل 

أماني، ويرنو لتحقيق الغايات  المواطن معها، ويعي تراكيبها و�أدواتها، ويسهم في صياغة برنامج �إصلاح يحقق ال�آمال، ويلامس ال�

وال�أهداف.   

ولما كانت المناهج �أداة التربية في تطوير المشهد التربوي، بوصفها علماً له قواعده ومفاهيمه، فقد جاءت ضمن خطة متكاملة 

عداد لجيل قادر على  عالجت �أركان العملية التعليمية التعلمية بجميع جوانبها، بما يسهم في تجاوز تحديات النوعية بكل اقتدار، وال�إ

مواجهة متطلبات عصر المعرفة، دون التورط ب�إشكالية التشتت بين العولمة والبحث عن ال�أصالة والانتماء، والانتقال �إلى المشاركة 

الفاعلة في عالم يكون العيش فيه �أكثر �إنسانية وعدالة، وينعم بالرفاهية في وطن نحمله ونعظمه.   

ومن منطلق الحرص على تجاوز نمطية تلقّي المعرفة، وصولاً لما يجب �أن يكون من �إنتاجها، وباستحضار واعٍ لعديد المنطلقات 

التي تحكم رؤيتنا للطالب الذي نريد، وللبنية المعرفية والفكريةّ المتوخّاة، جاء تطوير المناهج الفلسطينية وفق رؤية محكومة ب�إطار قوامه 

الوصول �إلى مجتمع فلسطيني ممتلك للقيم، والعلم، والثقافة، والتكنولوجيا، وتلبية المتطلبات الكفيلة بجعل تحقيق هذه الرؤية حقيقة 

واقعة، وهو ما كان له ليكون لولا التناغم بين ال�أهداف والغايات والمنطلقات والمرجعيات، فقد ت�آلفت وتكاملت؛ ليكون النتاج تعبيراً 

عن توليفة تحقق المطلوب معرفياً وتربوياً وفكرياً.

ثمّة مرجعيات تؤطرّ لهذا التطوير، بما يعزّز �أخذ جزئية الكتب المقررّة من المنهاج دورها الم�أمول في الت�أسيس؛ لتوازن �إبداعي 

طار جاءت المرجعيات التي تم الاستناد �إليها، وفي طليعتها وثيقة الاستقلال  خلّاق بين المطلوب معرفياً، وفكرياً، ووطنياً، وفي هذا ال�إ

ضافة �إلى وثيقة المنهاج الوطني ال�أول؛ لتوجّه الجهد، وتعكس ذاتها على مجمل المخرجات. والقانون ال�أساسي الفلسطيني، بال�إ

والتدقيق،  والمراجعة،  الت�أليف  فرق  من  جميعها؛  العاملة  للطواقم  الشكر  �إزجاء  يغدو  الجهد،  من  المرحلة  هذه  �إنجاز  ومع 

شراف، والتصميم، وللجنة العليا �أقل ما يمكن تقديمه، فقد تجاوزنا مرحلة الحديث عن التطوير، ونحن واثقون من تواصل هذه  وال�إ

الحالة من العمل. 

وزارة التربية والتعليم 

مركز المناهج الفلسطينية

كانون ثاني / 2019م



 مقدمة:

اً من توجهات  ة، وانطلاق ولوجي في عصر المعرفة، �أصبحت الحاجة لمهن جديدة ضرورة حتمي تكن علمي وال تطور ال ل ةً ل مواكب

ر  تحري ال ب ه  ات وي �أول وَفق  ني  الفلسطي المجتمع  ياجات  احت بي  ل ي ادي  وري نوعي  م  علُّ وت يم  عل ت تحقيق  ب عالي  ال يم  عل ت وال ة  ي رب ت ال وزارة 

ة  ة واقعي ي ن نش�أة فلسطي ة ب مي عال ال توجهات  ال تحاكي  ها الجديدة ل ت حُل بِ المهني  يم  عل ت ال اهج  ر من ابد من تطوي نمية، كان ل ت وال

اً �إلى جيل يمتلك الكفايات والقدرة  اً سوق العمل، وصول يقي، مراعي تطب نظري وال ين ال ب ين الجان الدمج ب ة ب علمي ة ال ي عقلان عتمد ال ت

اج الكوني. ت ن �إ �إسهام في ال ة، وال عالمي ة ال على اكتشاف المعرف

ية،  الحرف ها  ات بمجال ة  ي المهن الكفايات  على  قائمة  ال ة  نمطي ال الوحدات  ة  منهجي الجديدة  ة  ي المهن اهج  المن اعتمدت 

ة، توظف حل المشكلات  علمي ة ت يمي عل ية تصف مواقف ت ات ة حي اقات واقعي باط ذلك بسي ة، وارت ة والشخصي اجتماعي ة، وال والمنهجي

يجيات  رات �أكيد على است ت ة، وال ب عتمد على �أداء الطل �أنشطة ت نظري المتضمن ل لجانب ال ية، دون �إغفال ل ة وعمل قة علمي بطري

قائم على تحقيق الكفايات �إلى تحقيق الجودة  قويم ال ت تحول من ال �أصيل، وال قويم ال ت ة بما في ذلك ال ث ربوي الحدي ت قويم ال ت ال

�أملي. ت نقدي وال ر ال تفكي ز �أنماط ال عزي ة، وت ب ة �أداء الطل ي ز على شمول ركي ت از، من خلال ال ي امت وال

المدخل �إلى  ة الخامسة ب نمطي علق الوحدة ال ت ة، ت اني من المقرر في ثلاث وحدات نمطي ث وانسجاماً مع ما سبق، جاء الجزء ال

المطبخ الساخن  علق ب ت ت عة ف ة الساب نمطي ارد، �أما الوحدة ال ب فطار والمطبخ ال �إ ال ة السادسة ب نمطي علق الوحدة ال ت قسم المطبخ، وت

والعجائن والحلويات.

ة  وي رب ت غايات ال ين، نرجو تحقيق ال ين ومهتمي وي رب ة وت ب علاقة من معلمات ومعلمين وطل ين �أيدي ذوي ال قدّم هذا الكتاب ب و�إذ ن

ر الكتاب وتجويده. ال �أيّ ملاحظة تهدف �إلى تطوي قب ا است ه يسرنّ �إن تعديل، ف ر وال تطوي ة منفتحة نحو ال ي عقل المنشودة، وب

يق وف ت له ولي ال وال

�أليف ت ريق ال ف



   2       			  ة الخامسة: مدخل �إلى قسم المطبخ الوحدة النمطيّ

5						     �أخرى. �أقسام ال ال ه ب ت يسة، وعلاق رئ عرفّ �إلى �أقسام المطبخ ال تّ   ال

13 					    لازمة لقسم المطبخ. �أجهزة ال �أدوات وال دّات وال عَ مُ عرفّ �إلى ال تّ  ال

47               			  بارد فطار والمطبخ ال ة السادسة:  ال�إ الوحدة النمطيّ

50 								       بيض. لفة لطهي ال رقُ المخت طُّ ال مام ب ل �إ  �إل

59 ة.	 ميّ عال ة وال يّ عرب لات والساندويشات ال يلات والسلطات والمقبّ ب ت ت ارد، و�إعداد ال ب عرُّف �إلى المطبخ ال ت   ال

84   		 ة السابعة: المطبخ الساخن والعجائن والحلويّات الوحدة النمطيّ

87 					    رقُ �إعداده. ه، وطُ يسة ل رئ واع ال أن � ه وال ات ب عرفّ �إلى المرق "Stock" ومركّ ت  ال

95 		 رقُ �إعدادها. قاتها، وطُ ة ومشت أم الخمس الساخن � عرفّ �إلى الصلصة "Sauce" وصلصات ال ت   ال

105 				   بعض منها. ر ال رقُ تحضي يسة للحساء "Soup" وطُ رئ �أقسام ال عرفّ �إلى ال ت   ال

"Pastry Cheif" ات ويّ ات "Pastry Kitchen"، ووظائف مسؤول قسم الحل ويّ عرفّ �إلى قسم الحل ت   ال

	114 					    رقُ �إعدادها. ة وطُ يّ ة والشرق يّ غرب ات ال ويّ لعجائن والحل يسة ل رئ واع ال أن � 		   وال
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الوَحْدة

ة الخامسة النمطيّ
مدخل اإلى قسم 

المطبخ
ا�ناقش:  يحتوي المطبخُ 
على اأقسامٍ عِدّة، ولكل� 
منها مَهمّات خاصّة.
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 يُتوق�ع من الطلبة بعد دراسة الوَحدة، والتفاعُل معَ اأنشطتها اأن يكونوا قادرين على اإدارة المطبخ، وذلك 

من خ��ل تحقيق ال��تي:

�لتعّرّف �إلى �أقسام �لمطبخ �لرئيسة، وعلاقته بال�أقسام �ل�أخرى.• 
�لتعّرّف �إلى �لمُعَدّ�ت و�ل�أدو�ت و�ل�أجهزة �للازمة لقسم �لمطبخ.• 
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 الكفايات المِهْنيّة 

الكفايات المُتوقعّ من الطلبة امت��كها بعد ال�نتهاء من دراسة هذه الوَحْدة، والتفاعُل مع اأنشطتها:

الكفايات الحرفيّة:
بناء )رسم، تحديد، وصف(  �لهيكل �لتنظيميّ. 1

   لقسم �لمطبخ.
تحديد مَهمّات �لعاملين في قسم �لمطبخ.. 2
تنظيم علاقة قسم �لمطبخ بال�أقسام �ل�أخرى في �لفندق.. 3
تحديد �أقسام �لمطبخ �لرئيسة و�لفرعيّة.. 4
�ختيار �لزيّ �لرسميّ للعاملين في �لمطبخ.. 5
�ختيار �لمُعَدّ�ت و�ل�أجهزة و�ل�أدو�ت �لمناسبة للمطبخ.. 6
أو�ني �لمطبخ.. 7 تحديد نوع �لمعدن �لمناسب ل�
�ستخد�م فرن كومبي.. 8
�ستخد�م �لسكيّن بشكل �آمن.. 9

تقطيع �لخضار باأشكال مختلفة.. 10
حدّ �لسكّين وسَنهّ.. 11

الكفايات ال�جتماعيّة والشخصيّة:

�لهدوء وضبط �ل�أعصاب.. 1
�حتر�م �لمهنة و�لعمل.. 2
أمانة و�لصدق.. 3 �ل�
�لثقة بالنفس.. 4
�لتعامل بمصد�قيّة.. 5
فادة من ذوي �لخبرة.. 6 �ل�ستعد�د للاإ
�ل�تصال و�لتو�صل �لفعّال.. 7
يجابيّ.. 8 �لتكيُّف �لمَرِن �ل�إ
م طلبات �لزبائن وتلبيتها.. 9 �لقدرة على تفهُّ

الكفايات المنهجيّة:

�لمناقشة و�لحو�ر.. 1
�لبحث �لعلميّ.. 2
�لعصف �لذهنيّ )�ستمطار �ل�أفكار(.. 3
�لتعلُّم �لتعاونيّ.. 4

 قواعد ال�أمن والس��مة: 
�لتقيُّد بال�أنظمة و�لتعليمات �لمتعلقّة بالسلامة �لمِهنيّة.. 1
�رتد�ء �لعاملين �لزيّ �لرسميّ في �لمطبخ.. 2
�ل�هتمام بالصحّة و�لنظافة �لشخصيّة.. 3
�لمحافظة على نظافة مكان �لعمل.. 4
�لتقيُّد باإرشاد�ت تشغيل �ل�أجهزة وتعليماتها.. 5
�ستخد�م �لسكيّن بطريقة صحيحة.. 6
�إبلاغ �لمختصّين عن �أيّ خلل في �ل�أجهزة �لموجودة في . 7

�لمطبخ.
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)5-1( الموقف التعليميّ التعل�ميّ: التعّرفّ اإلى اأقسام المطبخ الرئيسة، وع��قته بال�أقسام ال�أخرى

وصف الموقف: يرغب مدير �أحد �لفنادق باإضافة قسم �لحلوياّت و�لمخبوز�ت �إلى �أقسام �لمطبخ، وطلب منك �إعادة      

                   تصميم �لهيكل �لتنظيميّ لقسم �لمطبخ و�لمُسميّات �لوظيفيّة، ومَهمّات �لعاملين في قسم �لمطبخ.

العمل الكامل 

الموارد
المنهجيّة

) استراتيجيّة التعل�م (
وصف الموقف الصفّيّ

خطوات 

العمل

* �لوثائق:

طلب مدير �لفندق.• 

�لهيكل �لتنظيميّ �لحالي.• 

بطاقات �لوصف �لوظيفيّ • 

للعاملين في �لمطبخ.

* �لتكّنولوجيا: 

جهاز حاسوب، • 

نترنت. �ل�إ

ة: * قرطاسي
�أقلام، �أور�ق.• 

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لبحث �لعلميّ.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* اأجمع البيانات من مدير الفندق عن:

بيانات عامّة عن �لفندق: �سمه، وتنصيفه، • 

وخدماته، وموقعة، وعدد �لغرف،...�إلخ.

�لهيكل �لتنظيميّ لقسم �لمطبخ.• 

�أقسام �لمطبخ.• 

�لمسميّات �لوظيفيّة للعاملين في �لمطبخ.• 

مَهمّات �لعاملين في �لمطبخ.• 

�لقسم �لمر�د �إضافته.• 

* اأجمع البيانات عن:

هيكليّة �لمطبخ.• 

قسم �لحلوياّت و�لمخبوز�ت.• 

اأجمع 

البيانات 

وا�حللّها

* �لوثائق:

طلب �لمدير.• 
* �لتكّنولوجيا: 

جهاز حاسوب، • 

نترنت. �ل�إ

ة: * قرطاسي
�أقلام، �أور�ق.• 

* �لعصف �لذهنيّ 

)�ستمطار �ل�أفكار(.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* ا�صنفّ البيانات اإلى:

�لوضع �لحالي لقسم �لمطبخ: �لهيكليّة ، �أقسام، • 

مسميّات، مَهمّات.

�لوضع �لماأمول )�لمستقبليّ( بعد �إضافة قسم • 

�لحلوياّت و�لمخبوز�ت.

* ا�حدّد البيانات المتعلقّة بقسم الحلويّات 
والمخبوزات: مفهوم قسم �لحلوياّت 

و�لمخبوز�ت، ومَهمّات قسم �لحلوياّت 
و�لمخبوز�ت. 

ا�خطّط وا�قررّ
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* وثائق:

�لهيكل �لتنظيميّ �لحالي.• 

�لهيكل �لتنظيميّ • 

�لجديد.

طلب مدير �لفندق.• 

* �لتكّنولوجيا: 

جهاز حاسوب، • 

نترنت. �ل�إ

ة: * قرطاسي
�أقلام، �أور�ق.• 

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لبحث �لعلميّ.

* �أطبع �لهيكل �لتنظيميّ لقسم �لمطبخ على جهاز 

�لحاسوب.

* ��ضيف قسم �لحلوياّت و�لمخبوز�ت �إلى �لهيكليّة.

* ��كتُب �لمسميّات �لوظيفيّة للعاملين في قسم 

�لحلوياّت و�لمخبوز�ت.

* ��كتُب بطاقة وصف وظيفيّ: �لمسمّى، و�لمؤهّلات 

و�لمسؤوليّات و�لمَهمّات، و�لخبرة �لمطلوبة 

لكلّ مسمّى وظيفيّ للعاملين في قسم �لحلوياّت 

و�لمخبوز�ت.

* �أناقش �لمقترح مع مدير �لفندق ومدير قسم �لمطبخ.

* ��ضيف �لتعديلات �إن وجدت.

* �أطبع �لهيكليّة بشكلها �لنهائيّ.

ا�نفّذ

* وثائق:

 �لهيكل �لتنظيميّ.• 
 طلب مدير �لفندق.• 

* �لتكّنولوجيا: 

جهاز حاسوب.• 

* قرطاسية:
�أقلام، �أور�ق.• 

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أتاأكدّ من �لمعلومات �لموجودة في �لهيكل �لتنظيميّ 

�لحالي لقسم �لمطبخ.

* �أتحقّق من:

�إضافة قسم �لحلوياّت و�لمخبوز�ت على �لهيكل • 
�لتنظيميّ.

شموليّة �لمَهمّات �لموزّعة على �لعاملين في • 
قسم �لحلوياّت و�لمخبوز�ت.

تعديل �لبيانات �لمقترحة كافةًّ من مدير �لفندق • 
ومدير �لمطبخ.

* �أتاأكدّ من طباعة �لبيانات وحِفظها على �لحاسوب.

اأتحقّق

* حاسوب.

* جهاز عرض.

* �لمناقشة و�لحو�ر. * ��وثقّ �لبيانات كافةًّ �لمتعلقّة بالهيكل �لتنظيميّ لقسم 

�لمطبخ، قبل �إضافة قسم �لحلوياّت و�لمخبوز�ت 

وبعدها.

* ��قدّم عرضاً تقديميّاً حول �لهيكليّة  �لمقترحة.

* �أفتح ملفّاً باسم: "�لهيكل �لتنظيميّ لقسم �لمطبخ".

ا�وثقّ وا�قدّم

* طلب مدير �لفندق.

* نماذج �لتقويم.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أدو�ت �لتقويم.

* رضا مدير �لفندق.

* رضا �لعاملين في قسم �لمطبخ.

* جودة �لخدمة �لمقدّمة.
ا�قومّ
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ال�أسئلة: 

وضّح �أهميّة �لهيكل �لتنظيميّ لقسم �لمطبخ.. 1
ما �ل�أقسام �لرئيسة لقسم �لمطبخ؟. 2
فسّر: وجود تبايُن في هيكليّة  قسم �لمطبخ من فندق ل�آخر.. 3

 المطبخ:
يُعدّ �لمطبخ من �ل�أماكن �لحسّاسة في �لفندق، حيث يرتبط عمل موظفّيه بالفنّ؛ لما لذلك من �أهميّة اأتعلمّ

في تحويل �لمو�د �لخام �إلى ماأكول�ت لذيذة، على شكل لوحة فنيّة تزيد من جذب �لضيوف ورضاهم، 
وتعطي نظرة �إيجابيّة عن �لمؤسّسة بشكل عام، ومن �لضروريّ �ل�هتمام بهذ� �لقسم؛ لمِا له من تد�عيات   

                  زيادة �لربح �أو �لخسارة، و�ستقطاب �لضيوف عند وضع قو�ئم طعام مميّزة وفقَ حاجة �لسوق.

نشاط )1): 
  

              قم بزيارة  �أحد �لفنادق �لمصنفّة خمسة نجوم، وتعرّفْ على �أقسام �لمطبخ لديه، ثمّ ناقشه مع زملائك.

 المطبخ الفلسطينيّ:
     يُعدّ �أحد �أهمّ �لمطابخ �لشرقيّة في منطقة بلاد �لشام، حيث يشارك بالعديد من �لماأكول�ت مع �لدول �لعربيّة �لشقيقة 
في منطقة بلاد �لشام، مثل: سوريا ولبنان و�ل�أردن، �إلّ� �أنّ �لمطبخ �لفلسطينيّ �أيضاً غني� بوجبات خاصّة تميّزه عن باقي 

أتر�ك. مطابخ �لعالمَ، وقد تاأثرّ �لمطبخ �لفلسطينيّ بمجموعة من �لحضار�ت �لتي مرّت على بلادنا، وخصوصاً فترة �ل�

 الهيكل التنظيميّ لقسم المطبخ:
   يختلف حجم �لهيكل �لتنظيميّ من مؤسّسة �إلى �أخرى وفقَ نوع �لمؤسّسة وحجمها، وتاأتي �أهميّة �لهيكل �لتنظيميّ 

أفر�د و�ل�أشخاص �لمسؤولين عنهم، و�آليّة �لتو�صل بين �أفر�د �لمؤسّسة. في �أنهّ يحدّد مسؤوليّات �ل�
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رئيس �لطهاة

مساعد رئيس 
�لطهاة

رئيس عمال 
�لتنظيف

مساعد رئيس �لقسم مساعد رئيس �لقسم مساعد رئيس �لقسم مساعد رئيس �لحلويات
قسم �لحلويات مساعد رئيس �لقسم

عمال تنظيفطاهي حلو�تيطاهيطاهي

مساعد طاهي خباز

مساعد خباز

مساعد طاهي مساعد طاهي

مساعد طاهي ثانيمساعد طاهي ثانيمساعد طاهي ثاني

طهاة

رئيس قسم 
�لتحضير�ت

رئيس قسم 
�لحلويات

رئيس �لقسم 
�لساخن

رئيس �لقسم 
�لبارد

Cheif Steward Cheif Entremetier Pastry Cheif

Head Cheif

Assistant Cheif

Cheif de Partie/Hot
 kitchen

Cheif de Partie/Cold
 kitchen

Demi Cheif de
Partie

Demi Cheif de
Partie

Demi Cheif de
Partie

Commis Commis Commis

Assisant Cheif 
steward

Assisant Cheif 
steward

Assisant Cook Assisant Cook

Assisant Baker

Assisant Cook

steward Cooks Cook Cook Cook

Baker

 الوظائف ال�أساسيّة في قسم المطبخ ومَهمّات كل� منها:

اأ. الشيف الرئيسيّ )كبير الط�هاة( ـ Executive Cheif )Head Cheif(: �لمسؤول �لرئيسيّ عن قسم �لمطبخ      
     بكلّ فروعه وجميع �لعاملين فيه، ومن مَهمّاته:

تخطيط قو�ئم �لطعّام بالتعاون مع مدير قسم �لطعّام و�لشر�ب و�ل�أقسام �ل�أخرى من ذوي �ل�ختصاص.• 
ضبط ميز�نيّة �لمطبخ وتحديد �لتكاليف، على �أن تبقى ضمن �لحدود �لمعقولة.• 
�إصد�ر طلبات شر�ء للمو�د �لخام و�ل�أدو�ت �لمستخدمة وفق �لحاجة.• 
مر�قبة �أمور �لسلامة �لمهنيّة و�لسلامة �لصحيّة.• 
شر�ف على موظفّي �لمطبخ، و�لتاأكدّ من �أنّ �لعمل يسير بسلاسة.•  �ل�إ
تدريب �لموظفّين على مهار�ت �لمطبخ، و�آليّة تحضير �ل�أطباق عند تجديد قو�ئم �لطعّام.• 
جاز�ت �لخاصّة بموظفّي �لمطبخ.•  تنظيم بر�مج �لدو�م و�ل�إ
شر�ف على جَودة �لبضائع �لمستلمة من �لمخازن �أو �لتجار، ورفضها �إذ� ما �قتضت �لحاجة.•  �ل�إ
�لتو�صل مع �ل�أقسام �ل�أخرى في �لفندق.• 
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مساعد رئيس الطهاة - Assistant Cheif: يحلّ محلّ �لشيف �لرئيس عند غيابه، كما ويشاركه �لو�جبات  ب. 
د�ريةّ، ومسؤوليّة �إد�رة �لقسم، كما ويقوم بو�جبات �أخرى، مثل: �ل�إ

توزيع و�جبات �لعمل بين �أقسام �لمطبخ وتنظيمها، وخاصّة عند وجود مناسبات كبيرة.• 
يمدّ يد �لعون لرؤساء �ل�أقسام في �لمطبخ في حال�ت �لضغط.• 

جـ. رئيس قسم في المطبخ - Cheif De Partie: يعمل على �إد�رة �أحد �أقسام �لمطبخ، مثل: قسم �لشو�ء �أو قسم    
    �لسّلَطات وغيرها. ومن واجباته:

�لتاأكدّ من �إتمام جميع �لمهمّات �لملقاة على قسمه بشكل يوميّ.• 
تدريب �لطهّاة �لجُدد في قسمه، وخلق روح �لتعاون بين �أفر�د فريقه.• 
نتاج.•  حلّ �لمشاكل �لفنيّة، وحثّ فريقه على �ل�إ
تسلُّم �لمو�د �لغذ�ئيّة �لمطلوبة و�لتاأكد من جَودتها.• 
�لعمل على تدوير �لمو�د �لفائضة و�ستغلالها في �أشياء �أخرى.• 

شر�ف على طاقم     د. مساعد رئيس القسم - Demi Cheif De Partie: يعمل على مدّ يد �لعون لرئيس �لقسم في �ل�إ
   �لعاملين في �لقسم، وذلك من خ��ل: 

�لتاأكُّد من جَودة �ل�أغذية �لمقدمَة.• 
�لتاأكُّد من �أعمال تنظيف �لقسم، وسلامة �ل�أغذية.• 
نابة عن رئيس �لقسم و�لعمل بتوجيهاته.•  �ل�إ

ـ: الطّاهي - Cook: يعمل على �لتحضير لعمليّة �لطهي بحسب توجيهات رئيسه، حيث يقوم بِ هـ. 
�لمحافظة على نظافة منطقة عمله.• 
ق �ل�أطعمة و�لتاأكُّد من جودتها.•  تذوُّ
�لمحافظة على �ل�أطعمة بعيدة عن خطر �لتلوُّث.• 

و. مساعد الطّاهي - Commis Assistant Cook: ينضمّ بعض �ل�أشخاص حديثاً �إلى قسم �لمطبخ، ويطمحون 
بتطوير مهار�ته، ولذلك تقتصر �أعمالهم على تقديم يد �لعون لزملائهم ومدير �لقسم، بينما يتركز دورهم على ترتيب 
�لثلّاجات، وتجهيز �لمُعَدّ�ت، وتنظيف �أسطح �لعمل و�ل�آل�ت للبدء بالعمل، وكذلك �إعادة ترتيب منطقة �لعمل بعد 

�ل�نتهاء.
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هناك �لعديد من �لوظائف في قسم �لمطبخ، وخاصّة في تلك �لتي تتبع فنادق عالميّة، ومنها �لموضّح في �لجدول �ل�آتي:

المَهمّاتالوظيفة

رئيس قسم �لشو�ء
Cheif Rotisseur

رها من  مسؤول عن شيّ �للحوم سو�ء على منقل �لفحم، �أو �لفحم �لحجري �أو غي
�أجهزة �لشو�ء �لموجودة في �لمطبخ. 

رئيس قسم �لصلصات 
Cheif Saucier

�أسماك  لحوم و�لدو�جن و�ل اق �ل لاءم مع �أطب ت تي ت و�ع �لصلصات �ل ع �أن ر جمي تحضي
قَ �لمطلوب. وف

رئيس قسم �لخضار
Cheif Entremetier

ة،  يّ ات ب ن اق �ل �أطب ر �ل قوم بتحضي �أخرى، كما وي اق �ل لاأطب ز �لخضر�و�ت ل تجهي
ان. �أجب بيض و�ل اق �ل ا، و�أطب است ب و�لشوربات، و�ل

�أطعمة  رئيس قسم �ل
 Cheif Garde اردة ب �ل

Manger

اردة، و�لساندويشات. ب لات �ل اردة، مثل: �لسلطات، و�لمقبّ ب اق �ل �أطب ر �ل تحضي
ردّة. مب ة �ل �أغذي ثلاجات و�لمحافظة على �ل كما ويقوم بضبط �ل

ات ويّ رئيس قسم �لحل
Cheif Patissier

تي  لفطور و�لعجائن �ل ز �لمعجّنات ل تجهي قوم ب ةً، كما وي ات كافّ ويّ و�ع �لحل ر �أن تحضي
�أخرى. لوجبات �ل ستخدم ل تُ

فين  رئيس قسم طهاة �لموظّ
Cheif Personnel

و�جد في  ت فندق، وعادة ما ي ين في �ل عامل الموظفين و�ل ر �لوجبات �لخاصّة ب تحضي
رة. ي �لمؤسّسات �لكب

 اأقسام المطبخ:

    تختلف �لمطابخ من مكان �إلى �آخر من حيث: �لحجم، وعدد �لروّ�د، وطبيعة �ل�أطعمة �لمقدّمة، وكميّة �لمُعَدّ�ت 

�لمتوفرّة؛ ولهذ� يُقسم �لمطبخ �إلى خمسة �أقسام رئيسة:

م في �لمر�حل . 1 المطبخ البارد - Garde Manger: يختصّ هذ� �لقسم بتحضير جميع �ل�أطعمة �لباردة و�لتي تقُد�

�ل�أولى للضيف، يقع عليه عبء كبير؛ نظر�ً لرغبة �لضيوف بال�أطباق �لمنعشة �لصحيّة �لمقدّمة من هذ� �لقسم وبشكل 

سريع. ويُحضّر هذ� �لقسم �أطباقاً مختلفة، مثل: �لمقبّلات �لباردة، و�لشوربات �لباردة، و�لشطائر.

المطبخ الساخن - Hot Kitchen: يُعدّ من �أقسام �لمطبخ �لرئيسة و�لمهمّة، حيث يُحضّر فيه جميع �ل�أطعمة . 2

�لساخنة، ول� سيما �ل�أطباق �لرئيسة. ومن �أقسامه:

�ل�أطباق  تناسب  �لتي  و�لصلصات  �لشوربات  �أطباق  �لقسم جميع  يُعدّ في هذ�  و�لصلصات:  �لشوربات  قسم  �أ. 

�ل�أخرى؛ لذلك تكمن �أهميّته في �إعطاء �ل�أطعمة �لطعم �لمميّز �لذي يترك �أثر�ً �إيجابيّاً لدى �لضيوف.

�ل�أسماك،  �أو  �لدو�جن،  �أو  �لحمر�ء،  �للحوم  �للحوم، سو�ء  �أنو�ع  يعمل على طهي جميع  �لمُحمّر�ت:  قسم  ب. 

وكذلك �لخضار و�لنشوياّت.
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المطبخ التحضيريّ: تتركزّ �أهميّة هذ� �لقسم في �أنهّ يُعدّ �لقسم �لمساند و�لد�عم و�لمزوّد في �لمطبخ، ويُعدّ من . 3

�ل�أقسام �لمهمّة؛ لما يقدّمه من تجهيز�ت تساعد �ل�أقسام �ل�أخرى، وتُسرّع في عملها، ويشمل:

اأ. قسم الملحمة - Butchery: يتمّ فيه تنظيف جميع �أنو�ع �للحوم وتقطيعها بحسب �حتياج �لطهّاة في �لمطبخ 

�لساخن، ويُلقى على عاتق هذ� �لقسم مسؤوليّة تحديد حجم قطع �للحوم ووزنها، وضبط �لتكلفة من حيث 

�لعمل على �ستغلال بقايا قطع �للحوم بشكلٍ صحيح وعدم �إتلافها.

ب. قسم المسمكة: يعمل على تنظيف جميع �أنو�ع �ل�أسماك �لبحريةّ و�لنهريةّ وتقطيعها وتجهيزها، و�لماأكول�ت 

�لبحريةّ �لمطلوبة كافةًّ وفق قو�ئم �لطعّام وطلبات �ل�أقسام �ل�أخرى.

جـ . قسم الخضراوات: يُعنى بغسل جميع �أنو�ع �لخضر�و�ت وتنشيفها وتقشيرها وتقطيعها، وتبريدها �أو نقلها 

للاأقسام �ل�أخرى ليتمّ �ستخد�مها، كذلك يعمل هذ� �لقسم على حِفظ �لخضار وتفريزها بالتقنيّات �لحديثة.

�لحلوياّت . 4 �أنو�ع  مختلف  بتحضير  �لقسم  هذ�  يُعنى   :Pastry Kitchen  - والمخبوزات  الحلويّات  مطبخ 

�لمستخدمة في قو�ئم �لطعّام �أو على �لبوفيهات، كذلك يعمل على تحضير �لعجائن و�لمخبوز�ت بحسب �لحاجة، 

ويكون موقع هذ� �لقسم بعيد�ً �أو منفصلاً عن باقي �لمطابخ في �لفندق.

قسم التنظيف - Steward: يعمل هذ� �لقسم بجميع موظفّيه على �لمحافظة على نظافة قسم �لمطبخ ومُعَدّ�ته . 5

و�أدو�ته، و�لمحافظة على �لسلامة �لصحيّة، و�إطالة عمر �ل�أجهزة بالمحافظة عليها نظيفة، كما ويعمل هذ� �لقسم 

على تنظيف مُعَدّ�ت قسم �لسّفرة من زجاجيّات وفخارياّت وفضيّات، �آليّاً �أو يدوياًّ.

 ع��قة المطبخ باأقسام الفندق ال�أخرى:
�لمطعم،  ال�أقسام:  �لمستمرّ، ومن هذه  �لتنسيق  �ل�أخرى من خلال  �لمطبخ و�ل�أقسام  �لعمل بين  تتمثلّ علاقة      

�لفندق،  لمصلحة  بعضها  مع  مرتبطة  �ل�أقسام  �إنّ جميع  و�لصيانة، حيث  �لفندقيّ،  و�لتدبير  و�ل�ستقبال،  و�لمحاسبة، 

وبالنهاية كلهّا تصبّ في مصلحة �إرضاء �لنزل�ء.

ع��قة المطبخ مع قسم المطعم: �إنّ �لعلاقة بين قسم �لمطبخ و�لمطعم علاقة متر�بطة بشكل كبير، حيث ل� يمكن . 1

�ستغناء قسم عن قسم �آخر، ويتمثّل هذا ال�رتباط فيما ياأتي:

�أ. تحضير قو�ئم �لطعّام من خلال �لتنسيق بين �لقسمين.

ب. تلقّي �لطلبات من خلال مدير �لمطعم وتسجيلها، مع مر�عاة عدّة �أمور، مثل: نوعيّة �لطعّام من حيث �لكميّة، و�لوقت 

عطاء �لوقت  �لذي يستغرق تجهيزها، وكذلك في �لحفلات �لمختلفة، حيث يتمّ �لتنسيق �لمباشر مع قسم �لمطبخ ل�إ

�لكافي لقسم �لمطبخ لترتيب �أموره من ناحية �لتحضير، وترتيب بر�مج �لموظفّين بما يتناسب وحجم هذه �لحفلات.

جـ .  تقديم شكاوى وملحوظات �لزبائن �لتي تناولت طعامها في قسم �لطعّام �إلى قسم �لمطبخ.

ص فرعٌ لقسم �لمحاسبة لوضعه �لحسّاس في قسم �لمطبخ، ويتمثلّ عمل هذ� �لقسم  ع��قة المطبخ مع قسم المحاسبة: خُص�  .2

أوليّة، و�ل�أدو�ت و�لمُعَدّ�ت وكلّ �لمتطلبات، ويرسل كلّ �لفو�تير لد�ئرة �لمحاسبة  باإشر�فه على لجنة �لمشتريات، وشر�ء �لمو�د �ل�

�لرسميّة، ومن �أعماله �أيضاً �أنهّ يشرف على عمليّات �لجرد �لدوريةّ لموجود�ت �لمطبخ، وكذلك على �لمبيعات �ليوميّة عن طريق 

�أمين �لصندوق، وبشكل خاصّ يشرف قسم �لمحاسبة على جميع �ل�أمور �لماليّة �لخاصّة بالمطبخ من نفقات و�إير�د�ت.
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ع��قة المطبخ مع قسم ال�ستقبال: من خلال هذ� �لقسم تتمّ معرفة عدد �لنزل�ء في �لفندق، وعدد �لمجموعات   .3

�لسياحيّة �لمنتظر وصولها، ومن خلال هذه �لمعلومات يتمّ وضع برنامج بالوجبات �لو�جب �إعد�دها للو�فدين، ومن 

ناحية �أخرى يتمّ عقد �جتماعات �أسبوعيّة �أو شهريةّ لمناقشة �ل�أمور �لمستجدّة، حتى تسير كلّ �ل�أمور بالمستوى 

�لمطلوب، وتحقّق �لربح �لمطلوب، و�ل�ستمر�ر في �لنجاح.

ع��قة المطبخ مع قسم التدبير الفندقيّ: �إنّ �رتباط هذ� �لقسم بالمطبخ يُمكّن من توفير �للباس �لمميّز للعاملين في قسم �لمطبخ   .4

بشكل مستمرّ، وهناك مَهمّة يقوم بها قسم �لتدبير في �لفندق وهي مكافحة �لحشر�ت و�لذباب باستخد�م �لمبيد�ت �لحشريةّ.

ع��قة المطبخ مع قسم الصيانة: �إنّ مسؤوليّات �لصيانة تكمن في �لمحافظة على جميع �لمُعَدّ�ت و�ل�آل�ت �لموجودة   .5

في �لمطبخ، وذلك باإصلاحها عند تعرُّضها ل�أيّ عطل، و�لصيانة �لد�ئمة لتجنُّب �أيّ عطل قد يحصل مستقبلاً.

الزيّ الرسميّ للعاملين في المطبخ:
    للزيّ �أهميّة كبيرة في تمييز �لطهّاة و�إظهارهم بمظهر مهنيّ؛ لذ� تختلف �لمطاعم في �ختيار 
�ألو�ن و�أشكال �لزيّ �لخاص بالطهاة لديها، �إلّ� �أنّ له �أجز�ء �أساسيّة ل� يمكن تغييرها، ومن اأجزاء 

زيّ الطهاة:
أبيض، �إلّ� �أنهّ في يومنا هذ� �أصبحنا نرى •  الجاكيت: �عتدنا على رؤية �لشيف بالجاكيت �ل�

�ألو�ناً عدّة تميّزهم وتظُهرهم بمظهر �أنيق يُصنع �لجاكيت من �لقطن، ويُعدّ �أهم قطعة في زيّ 
صابات. �لطهاة؛ حيث يُسهم بشكل كبير في حماية �لطهاة من �لحريق و�ل�إ

البنطــال: يُصنــع مــن �لقطــن �لثقيــل للوقايــة مــن �لحريــق، وعــادة مــا يكــون ذ� لــونٍ �أســود • 
�أو �أبيــض و�أســود معــا؛ً مــا يُســهم فــي �إخفــاء �ل�أوســاخ �لتــي يتعــرّض لهــا �لطهــاة بشــكل 

يومــيّ، ويجــب �أن يكــون مريحــاً، تســهل �لحركــة فيــه.
القُبّعة: من �أهمّ �أجز�ء �لزيّ �أيضاً، و�لهدف �لرئيس منها منع سقوط شعر �لر�أس في �لطعّام، • 

و�متصاص تعرُّق �لر�أس، ولها �أهميّة �أخرى وهي �إظهار رتبة �لطاهي، و�إظهاره بمظهر مميّز و�أنيق.
ــك •  ــة، وكذل ــرُّق �لرقب ــا �متصــاص تع ــن مَهمّاته ــق، وم ــول �لعن ــع ح ــق: توضَ ــة العن ربط

ــخ. ــام �لمطب ــن �أقس ــم م ــي �أيّ قس ــم ف ــاة، كلّ منه ــز �لطه ــي تميي ــتخدم ف تسُ
المريــول: يُصنــع مــن مــادة �لقطــع �لثقيــل، يوضَــع حــول �لخصــر ويمتــدّ �إلــى بعــد مســتوى �لركبــة مــن �ل�أســفل؛ • 

لتوفيــر �لحمايــة مــن �لحــر�رة و�لبلــل و�ل�أوســاخ �أيضــاً.
الحذاء: �أحد �أساسيّات �لزيّ، حيث يُفترض �أن يكون �أسود �للون، ومريحاً، ويمنع �ل�نزل�ق، ويحمي �ل�أرجل • 

من سقوط �ل�أدو�ت �لحادّة، �أو �لسو�ئل �لساخنة عليها.
أمــور �لمهمّــة �لتــي تُســهم فــي �إعطــاء فكــرة عــن مســتوى �لنظافــة د�خــل  يُعــدّ �لــزيّ �لرســمي للعامليــن فــي �لمطبــخ مــن �ل�
�لمطبــخ، وتوفيــر �لحمايــة و�لســلامة �لمهنيّــة للعامليــن؛ لــذ� يجــب علــى �لعامليــن �لمحافظــة علــى �ل�لتــز�م بقو�عــد �لنظافــة 

يجابــيّ، و�ل�لتــز�م بالــزيّ �لكامــل و�لنظيــف. و�لمظهــر �لصحّــيّ �ل�إ
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)5-2( الموقف التعليميّ التعل�ميّ: اأدوات المطبخ واأجهزته ومعَدّاته

وصف الموقف: طلب منك مدير �لفندق �إعد�د مقترح لتجهيز �لمطبخ بالمعَدّ�ت و�ل�أجهزة و�ل�أدو�ت �للازمة.

العمل الكامل

خطوات 
العمل

المنهجيّةوصف الموقف الصفّيّ
)استراتيجيّة التعل�م(

الموارد

اأجمع 
البيانات 
وا�حللّها

* �أجمع �لبيانات من مدير �لفندق عن:
ومر�فقه •  �لغرف،  وعدد  وخدماته،  تصنيفه،  �لفندق: 

،...�إلخ.
مطبخ �لفندق: �أقسامه، و�لخدمات �لتي يقدّمها، ونوعيّة • 

�ل�أطعمة، ومساحة �لمطبخ،... �إلخ.
�لعاملين في �لمطبخ: عددهم، ووظائفهم، وخبر�تهم،...�إلخ • 

* �أجمع بيانات عن:
�أجهزة ومعَدّ�ت و�أدو�ت �لمطبخ.• 
تجهيز �لمطابخ.• 
توزيع �ل�أجهزة في �لمطبخ.• 

* �لمناقشة و�لحو�ر.
* �لبحث �لعلميّ. 
* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* وثائق:
طلب مدير �لفندق.• 
كتالوجات، نشر�ت.• 
�إرشاد�ت �أو دليل  • 
  �ل�ستخد�م.• 
نماذج تصميم  • 
�لمطابخ.• 

* �لتكّنولوجيا: 

جهاز حاسوب • 

�إنترنت، هاتف.

ة: * قرطاسي
�أقلام، �أور�ق.• 

ا�خطّط وا�قررّ

* ��صنفّ �لبيانات �إلى: 
�أجهزة �لمطبخ ومعَدّ�ته و�أدو�ته وفق �لقسم: قسم �لمطبخ • 

�لبارد، وقسم �لمطبخ �لساخن، وقسم �لمطبخ �لتحضيريّ، 
وقسم �لحلوياّت و�لمخبوز�ت، وقسم �لتنظيف.

ثلّاجات وبرّ�د�ت.• 
معَدّ�ت كبيرة: �أفر�ن، شوّ�يات، مغاسل،...�إلخ.• 
معَدّ�ت ميكانيكيّة: مقاشر، مفارم، خلّاطات،...�إلخ.• 
�أدو�ت ومعَدّ�ت صغيرة: �أوعية، �أباريق، مغارف،...�إلخ• 

* ��حدّد �ل�أجهزة و�ل�أدو�ت و�لمعَدّ�ت �لمناسبة لمطبخ 
  �لفندق، و�ستخدماتها.

* �أعِدّ: )�لتكلفة �لمتوقعّة، مقترح �لمو�صفات(.
* �أعِدّ جدول�ً زمنيّاً للتنفيذ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.
* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لعصف �لذهنيّ 
)�ستمطار �ل�أفكار(.

* �لوثائق:

�لكتالوجات.• 

نشر�ت.• 

* �لتكّنولوجيا: 

جهاز حاسوب • 

�إنترنت، هاتف.

ة: * قرطاسي
�أقلام، �أور�ق.• 
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ا�نفّذ

* �أعاين مطبخ �لفندق.
* �أحصُر �ل�أقسام �لموجودة في �لمطبخ.

* ��ر�جع قو�ئم �لطعّام �لمقدمة في �لفندق.
* ��ناقش مع كبير �لطهّاة �لمعَدّ�ت �للازمة لعمل �لمطبخ.

* �أطبع مخططّ تصميم �لمطبخ.
* �أعِدّ جدول�ً بال�أدو�ت و�ل�أجهزة و�لمعَدّ�ت �للازمة لكلّ  

  قسم من �أقسام �لمطبخ.
نترنت عن مزوّدي �أجهزة ومعَدّ�ت �لمطابخ  * �أبحث في �ل�إ

  في �لمنطقة.
* �أتصل بالشركات �لمورّدة.

* ��حدّد موعد لزيارة �لشركات �لمورّدة.
* ��قدّم قو�ئم �ل�أجهزة و�لمعَدّ�ت �لمطلوبة للشركة �لمورّدة.

* �أجمــع عروضــاً ل�أســعار �لمعَــدّ�ت و�ل�أجهــزة �لمطلوبــة،   
وتدريــب  وتركيبهــا،  عليهــا،  و�لكفالــة  ومو�صفاتهــا، 

�ســتخد�مها. علــى  �لعامليــن 
عر. * �أطبع مقترحاً يشمل �لصنف و�ل�ستخد�م و�لس�

* �أناقش �لمقترح مع مدير �لفندق.

* �لمناقشة و�لحو�ر.
* �لتعلُّم �لتعاونيّ.
* �لبحث �لعلميّ.

* حاسوب.
* طابعة.

* قرطاسيّة.
* �إنترنت.

اأتحقّق

و�لمعَدّ�ت  �ل�أجهزة  ل�ستخد�م  �لفعليّة  �لحاجة  �أتاأكدّ من   *
و�ل�أدو�ت �لمقترحة.

* �أتحقّق �أنّ:
جميع �ل�أجهزة و�لمعَدّ�ت و�ل�أدو�ت �للازمة للمطبخ  قد • 

تمّ حصرها.
ملاءمة مساحة �لمطبخ لحجم �ل�أجهزة و�ل�أدو�ت وتوزيعها.• 
عـــروض �ل�أســـعار �لتـــي تـــمّ جمعهـــا مـــن �لمورّديـــن • 

و�لتوريـــد،  و�لســـعر  �لصنـــف،  تشـــمل:  بحيـــث 
و�لكفالـــة. و�لتدريـــب،  و�لتركيـــب، 

�لمقترح �شتمل على �لتعديلات �لتي قدّمها مدير �لفندق.• 
حِفظ �لملفّ على �لحاسوب.• 

* �لمناقشة و�لحو�ر.
* �لعمل �لتعاونيّ.

* وثائق:
كتالوجات.• 
دليل �ل�ستخد�م.• 

* حاسوب.

ا�وثقّ وا�قدّم

* ��وثقّ:
و�ل�أدو�ت •  و�لمعَدّ�ت  كافةَّ  بال�أجهزة  �لمتعلقّة  �لبيانات 

�للازمة لقسم �لمطبخ.
عروض �ل�أسعار �لمقدّمة من �لمورّدين.• 
�لتعديلات �لتي تمّت من مدير �لفندق.• 

* ��قدّم عرضاً تقديميّاً عن �لمقترح �لذي تمّ �إعد�ده.
* �أفتح ملفّاً للحالة باسم: "�أجهزة �لمطبخ ومعَدّ�ته و�أدو�ته''

* �لحو�ر و�لمناقشة.
* �لعمل �لتعاونيّ.

* جهار �لعرض فوق �لر�أسي 
.)Over Head Projector(

* حاسوب.
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ا�قومّ

* رضا كلّ من: مدير �لفندق، وكبير �لطهاة، و�لعاملين في   
  قسم �لمطبخ عن �لمقترح.

م في �لمطبخ. * جَوْدة �لخدمات �لتي تُقد�

* �لمناقشة و�لحو�ر.
* �أدو�ت �لتقويم.

* طلب مدير �لفندق.
* عروض �ل�أسعار.
* نماذج �لتقويم.

 
اأسئلة:  

ما �ل�أمور �لو�جب �أخذها بعين �ل�عتبار عند �ختيار �ل�أجهزة و�لمعَدّ�ت لقسم �لمطبخ؟. 1

بيّن علاقة �ل�أجهزة �للازمة لقسم �لمطبخ بقائمة �لطعّام.. 2

 نشاط )2):
            قم بزيارة �أحد �لفنادق �لكبيرة في منطقتك، وحاول �لتعّرّف �إلى �ل�أجهزة و�لمعَدّ�ت و�ل�أدو�ت �لمستخدمة    

            في قسم �لمطبخ.

اأدوات المطبخ واأجهزته ومعَدّاتهاأتعلمّ

د�رة بشكل عام على خمسة �أركان �أو عمليّات رئيسة، وهي: �لتخطيط، و�لتنظيم، و�لتوظيف، و�لتوجيه و�لرقابة،   تقوم �ل�إ
�للازمة لقسم �لمطبخ؛ وذلك  �لمعَدّ�ت و�ل�أدو�ت و�ل�أجهزة  د�ريةّ في عمليّة شر�ء و�ختيار  �ل�إ �لعمليّات  وتنعكس هذه 

لتحقيق مبد�أ �لكفاءة و�لفاعليّة، حيث يظهر ذلك في �ل�ختيار، و�لشر�ء، و�ل�ستخد�م، و�لرقابة.

د�رة �لناجحة هي �لتي تُحسِن �ختيار �لمعَدّ�ت �لمناسبة لطبيعة وظروف �لعمل بالفندق، ثمّ شر�ء �لمعَدّ�ت �لتي  �ل�إ
تضيف �لنفع �إلى �لمؤسّسة، ول� تتسبّب في هلاكها بسبب �لتركيز على هدف �لكسب وتحقيق �أعلى �إنتاج، ثمّ في نهاية 

�ل�أمر تحكم �لرقابة و�لمتابعة على �ستخد�م وصيانة هذه �لمعَدّ�ت و�ل�أدو�ت.
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هناك عدة عوامل واأمور يجب اأخذها بعين ال�عتبار عند التخطيط لتجهيز المطبخ بالمعَدّات وال�أجهزة 
وال�أدوات ال��زمة لتاأسيس المطبخ ومنها:

مساحة المطبخ: �إنّ توزيع �ل�أجهزة و�لمعَدّ�ت يجب �أن ير�عي مساحة �لمطبخ، وذلك بوجود رسم �أو وصف • 
تفصيليّ ل�أفضل �ل�أماكن لتوزيع �لمعَدّ�ت في �لمساحة �لمتوفرّة.

تركيب ال�أجهزة والمعَدّات: يجب �أن يتمّ تركيب �ل�أجهزة و�لمعَدّ�ت عن طريق �لشركة �لمورّدة، �أو عن طريق • 
مهندس �لصيانة ومعاونيه في �لمؤسّسة.

صابات، كما ويُسهم •  �ل�إ �لعاملين من  �إنّ �ل�ستخد�م �لصحيح للاأجهزة و�لمعَدّ�ت يُسهم في حماية  التدريب: 
في �لمحافظة على عمر �ل�أجهزة وبقائها؛ لذلك يُعدّ تدريب �لعاملين على �ستخد�م �لمعَدّ�ت و�ل�أجهزة في جميع 
�أقسام �لمؤسّسة في منتهى �ل�أهميّة، حيث يجب على �لقائمين على �إد�رة �لفندق �أن يُدرجو� ضمن عقود �لشر�ء 
و�لتركيب هذه �لمعَدّ�ت مع �لشركات �لمورّدة لها، وهناك شرط مهمّ وهو قيام �لشركات بتدريب �لعاملين على 

�ستخد�م وصيانة ونظافة �ل�أجهزة و�لمعَدّ�ت بال�أسلوب �ل�أمثل، وبصفة دوريةّ.
التشغيل: �إنّ تشغيل �لمعَدّ�ت �ل�أمثل ل� بدّ �أن يكون معروفاً جدّ�ً، كما يجب �أن يكون ملاصقاً �أو مجاور�ً  لكلّ • 

مُعَدّة ل�فتةٌ صغيرة تُوضّح �إجر�ء�ت وخطو�ت �لتشغيل �لخاصّة بها.
أد�ء لهذه •  الصيانة والنظافة: تُعدّ �لنظافة �لد�ئمة للاأجهزة و�لمعَدّ�ت من �أهمّ �ل�أمور �لتي تحافظ على مستوى �ل�

�ل�أجهزة، بجانب �إطالتها للعمر �ل�فتر�ضيّ لهذه �لمُعَدّة، وبالتالي فهي تخفض من قيمة ر�أس �لمال �لثابت �لذي 
نهّا ستؤدّي �إلى كثرة �ل�أعطال، و�نخفاض مستوى  تتحمّله �لمؤسّسة، بعكس لو ��هملت هذه �ل�أجهزة و�لمعَدّ�ت فاإ

�لخدمة، ثمّ تَلَف �لمُعَدّة.

اأدوات المطبخ واأجهزته ومعَدّاته: 
نّ  يحتوي �لمطبخ على مختلف �أنو�ع �لطعّام، فيوجد فيه �لمو�د �لطازجة و�لمجمّدة و�لمعلبّة و�لجافةّ، وبناءً عليه فاإ

توفير �ل�أدو�ت و�لمعَدّ�ت و�ل�أجهزة �للازمة للتعامل مع جميع هذه �ل�أصناف بطريقة توفرّ �لتكلفة و�لوقت و�لجهد معاً.
�إنّ مَهمّات هذه �ل�أجهزة هي توفير �لجهد و�لوقت و�لمحافظة على عدم �إهد�ر �لمو�د، وتختلف �أشكالها و�أنو�عها وفق ما 
تنتجه من مو�د، كما �أنهّ يجب �ل�نتباه عند �لتعامل معها كي ل� تتسبب في �إحد�ث �إصابات �أو جروح؛ نظر�ً لخطورتها 

أد�ء. لما تمتاز به من سرعة ودقهّ في �ل�

وتقُسم اأجهزة المطبخ ومعَدّاته اإلى عدّة اأصناف: 

اأول�ً: اأجهزة التبريد والتجميد

التبريد: تخفيض درجة حر�رة مادّةٍ ما �أقلّ من درجة حر�رة �لجوّ �لمحيط، و�لمحافظة عليها.
التجميد: تخفيض درجة �لحر�رة حتى تصل لدرجة مساوية �أو �أقلّ من درجة حر�رة تجميد محلول مائيّ في �لمو�د 

�لغذ�ئيّة حتى يتحوّل �إلى �لحالة �لصّلبة.
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Refregerators And Freezers - 1. ثّ��جات التبريد والتجميد
تسُتعمل •   :Three doors refrigerator  - �أبو�ب  بثلاثة  ثلّاجة 

و�لجاهزة  �لمصن�عة  أوليّة  �ل� �لمو�دّ  �أو  �لمطبوخة،  �ل�أطعمة  لحفظ 
للطبخ د�خل �لمطبخ، وذلك وفق نظام سلامة �لطعّام.

لحفظ •  تُستعمل   :Counter Refrigerator  - عرضيّة  ثلّاجة 
للطبخ  و�لجاهزة  �لمصن�عة  أوليّة  �ل� �لمو�دّ  �أو  �لمطبوخة،  �ل�أطعمة 
د�خل �لمطبخ، �لتي يتطلبّ تخزينها �لتجميد، وذلك حسب نظام 

سلامة �لطعّام.

ثلّاجة تجميد ذ�ت �أبو�ب شفّافة.• 

:display refrigerator - 2. برّادات العرض

تُستخدم لعرض �لمو�دّ، مثل �لحلوياّت وغيرها.

:Stoves & Burners – ثانياً: المواقد وال�أفران

الموقــد: مــن �أھــمّ �لمعَــدّ�ت فــي �لمطبــخ، ویحتــوي علــى شــعلة �أو �أكثــر تعمــل بالغــاز �أو بالكهربــاء، و�لشــعلة یمكــن 
�أن تكــون مكشــوفة �أومغطـّـاة بلــوح مــن �لحدیــد �لزّھــر �أو �لصّلــب، فالشّــعلات �لمكشــوفة تعطــي حــر�رة ســریعة 
مباشــرة يســهل تنظيمهــا �أو ضبطهــا، �أمــا �لمو�قــد �لمــزوّدة بلــوح مــن �لصّلــب و�لتــي تُعــرف بالمو�قــد �لمســطحّة، 
فتعطــي حــر�رة متســاویة ولكــن �أقــلّ شــدّة، ومــع �أنّ �لمو�قــد �لمســطحة تاأخــذ وقتــاً طویــلاً حتــى تســخن مقارنــة 
بالشــعلات �لمكشــوفة، �إل� �أنهّــا تتحمــل �أو�نــي طهــي �أثقــل، وتتیــح مســاحة �أكبــر للطهــي، وكثیــر مــن �لمو�قــد 

تتضمّــن �لشــعلات �لمكشــوفة و�لمو�قــد �لمســطحّة.  
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:Griddles - ثالثاً: صاجات اأو شوّایات الطهي
صاجــات �أو شــوّ�یات �لطهــي مشــابهة للمو�قــد �لمســطحّة، �إلّ� �أنهّــا تصُنــع مــن �ألــو�ح معدنیّــة �أرفــع �أو �أقــلّ سُــمكاً، 
أو�نــي �أو �لصو�نــي حتــى ل� تجــرح �أو تخــدش  وتطُهــى �ل�أطعمــة عــادة علــى ســطح صــاج �لطهــي مباشــرة، ولیــس فــي �ل�
ــه للعمــل بعــد كلّ �ســتخد�م، وتسُــتخدم  ــمّ تهيئت ســطح �لصــاج، ویجــب تنظیــف ســطح �لصــاج بشــكل صحیــح، وتت

صاجــات �لطهــي بكثــرة فــي منشــاآت �لخدمــة �لغذ�ئیّــة �لمتخصّصــة فــي �لطلبیّــات �لصغیــرة و�ل�أطعمــة �لســریعة. 

Flat Grill - شوّ�ية ذ�ت سطح مضلع               شوّ�ية ذ�ت سطح �أملس

رؤوس مع شو�ية مسطحة وفرنين              رؤوس مع فرن و�حد عادي

Pasta Cooker - موقد لطبخ �لمعكرونة
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:Broilers and Grills - الشوّایات ال��فحة والشوايات المباشرة
عــد�د �للحــوم و�ل�أســماك و�لدو�جــن. وبالنســبة للشــوّ�یة �لمباشــرة یكــون مصــدر �لحــر�رة �أســفل  تســتخدم عمومــاً ل�إ
�لــرفّ �لــذي توضــع علیــه �ل�أطعمــة، وقــد تعمــل بالغــاز �أو �لكهربــاء، �أو بحــرق �ل�أخشــاب �أو �لفحــم، �أمّــا �لشــوّ�یة 

ــاز.  ــد�ر بالغ ــام، وتُ ــى �لطعّ �للافحــة، فیكــون مصــدر �لحــر�رة �أعل

               
charcoal Grill  - شوّ�ية فحم               vertical Broiler  - شوّ�ية �أفقيّة

        

       
Hot Dog Roller Grill – شوّ�ية نقانق                Contact Grills  - لشوّ�يات �لمزدوجة�            

:Conventional Ovens - رابعاً: ال�أفران التقلیدیّة
أفــر�ن �لتقلیدیّــة یكــون موضعهــا غالبــاً �أســفل �لموقــد �لعلــويّ،  �ل�
ویكــون �لفــرن مــزوّد�ً بعنصــر تســخین مثبّــت فــي قــاع �أو �أرضیّــة 
)یمكــن  �لســلك  مــن  رفــوف  علــى  �لصو�نــي  وتوضــع  �لوحــدة، 
ــة  ــر�ن �لتقلیدیّ أف ــرن(، و�ل� ــر�غ �لف ــا د�خــل ف ــر �أماكنه ــا وتغیی تحريكه
یمكــن �أیضــاً �أن تكــون وحــد�ت منفصلــة مســتقلةّ بذ�تهــا �أو مجموعــة 
ــر�ن  أف وحــد�ت مرصوصــة و�حــدة فــوق �ل�أخــرى، وفــي مجموعــة �ل�
ــي �أو �لصاجــات  �لمرصوصــة ر�أســیّاً Stack Ovens، توضــع �لصو�ن

ــوف. ــى رف ــاج �إل ــرن مباشــرة، ول� تحت ــة �لف ــى �أرضیّ عل
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:Convection ovens - ّ1. اأفران الحمل الحراري 
تستخدم �أفر�ن �لحمل �لحر�ريّ مر�وح د�خلیّة لتدویر �لهو�ء �لساخن، 
ما  وغالباً  تساویاً،  و�أكثر  �أسرع  بشكل  �ل�أطعمة  طهي  �إلى  یؤدّي  وھذ� 
أنّ  ول� �لكهرباء،  �أو  بالغاز  بذ�تها، وتعمل  تكون وحد�ت منفصلة مستقلة 
�لحر�رة  فاإنّ درجات  �أكبر،  �ل�أطعمة بسرعة  �لحر�ريّ تطهو  �لحمل  �أفر�ن 
قد تحتاج �إلى خفضها بمقد�ر )10 – 20( سْ عن تلك �لتي یوصى بها  

للاأفر�ن �لتقلیدیةّ.

:Wood-Burning Ovens - 2. اأفران تعمل بحرق ال�أخشاب

�إنّ ممارسات �لقدماء وخبر�تهم بالخَبْز في �أفر�ن مبنیّة من �لطوب تحتفظ 
بالحر�رة، یعاد �إحیاؤھا في �لسنو�ت �ل�أخیرة �لماضیة، في كثیر من �لمطاعم 
�لر�قیة و�لمخابز �لحرفیّة، ببناء �أفر�ن من �لطوب لخَبْز �لبیتز�، و�لخُبز، وتحمیر 
بغرفة  مزوّدة  أفر�ن  �ل� وھذه  �لفرن،  فى  و�لخضر�و�ت  و�لدو�جن،  �لسمك، 
د�خلیّة للخَبْز، منحنیّة �أو مُقببّة ذ�ت �أرضیّة مسطحّة تقع �أسفلها غرفة �لحریق، 
�لنوع  �أنّ  �إل�  بالغاز،  تشغيلها  یتمّ  أفر�ن  �ل� ھذه  من  طر�ز�ت  تتو�فر  �أنهّ  ومع 
ورو�ئح  نكهات  تضیف  �لتي  �ل�أخشاب؛  بحرق  تشغیله  یتمّ  منها  �لتقلیديّ 
غرفة  �أسفل  �لفرن  د�خل  �ل�أخشاب  في  �لناّر  �إشعال  ویتمّ  للاأطعمة،  خاصّة 

�لخَبز لتسخينها، وعندما تحتدم جذوة �لنیر�ن، توضع �ل�أطعمة على �أرضیّة غرفة �لخَبْز �لمسطحّة، فالخُبز و�لبیتز� �لمخبوزة 
أفر�ن �لتقلیدیةّ. بالتلامس �لمباشر مع �أرضیّة �لفرن �لساخنة �لمصنوعة من �لطوب ترتفع �أفضل من تلك �لمخبوزة في �ل�

:Microwave Ovens - "3. اأفران الموجات الدقیقة "المایكروویف

تعمل بالكهرباء وتستخدم لطهي �ل�أطعمة �أو �إعادة تسخينها، وھي تتو�فر 
�لقدرة  لضبط  متعدّدة  و�أسالیب  �لمقاسات  من  مجموعة  في  �ل�أسو�ق  في 
�لكهربائیّة، و�أفر�ن �لمایكروویف ل� يمكنها �أن تُحمّر وجه �لطعّام �إل� �إذ� تمّ 
تزویدھا بعناصر تحمیر خاصّة، وتعتمد على تحويل �لتيّار �لكهربائي بوساطة 
على  قدرة  له  حيث  دقيقة،  كهرومغناطيسيّة  موجات  �إلى  د�خليّ  محوّل 
د جزيئات  �إلى سرعة تذبذُب وتردُّ �لغذ�ئيّة؛ ما يؤدّي  �لتغلغل د�خل �لمو�د 

�لطعّام فتتولدّ �لحر�رة بد�خله نتيجة �ل�حتكاك.

 :Salamander -4. السال�ماندر
لتحمیر  �أساساً  شوّ�یة ل�فحة صغیرة ذ�ت مصدر حر�ريّ علويّ، یُستخدَم 

وجه �ل�أطعمة و�إكسابها �للمسة �لنهائیّة �لمقرمشة.  
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:Rotisserie - 5. الشوّایة الدوّارة
مشابهة للشوّ�یة �للافحة، �إلّ� �أنّ �لطعّام یوضع فيها على قضیب معدنيّ دوّ�ر 
�أمام �لمصدر �لحر�ريّ، وقد تكون �لشوّ�یة �لدوّ�رة مكشوفة؛ وهي غالباً �ل�أكثر 

�ستخد�ماً في طهي �لدو�جن و�للحوم.

:Tilting Skillets - 6. القّ��یات القّ��بة
�لقاع،  ومزوّدة بصینیّة مسطحّة  بذ�تها،  �لحجم ومستقلةّ  �لقلّابة كبیرة  �لقلّایة 
یوجد على عمق  15 سم تقریباً من قاعها عنصر تسخین د�خليّ، وتُصنع �لقلّایات 
�لقلّابة عادةً من �لستانلس ستیل، وتكون مزوّدة بغطاء وذر�ع تدویر یدويّ یُستخدم 
�أن تُستخدم �لقلّایة  �إمالة �لصینیّة لتفریغ محتو�ها بعد �لطهي، ویمكن  �أو  في قلب 
�لقلّابة �إناءً للمرق، �أو طاجن، �أو صینیّة للقلي، �أو صاج للطهي، �أو منضدة للبخار؛ 

ما يجعلها و�حدة من �أھمّ �لمعَدّ�ت �لتجاریةّ من حیثت عدد وكثرة �ستخد�ماتها.

:Deep-Fat Fryers - 7. القّ��یات العمیقة
 تُستخدم �لقلّایات �لعمیقة لطهي �ل�أطعمة في كمیّة كبیرة من �لدّھن �لساخن، 
ویتمّ تحدید مقاس �لقلّایة وفقَ كمیّة �لدّھن �لتي تسعها. وتتر�وح سِعات �لقلّایات 

�لتجاریةّ بین)5 - 40( لتر�ً.

حر�رتها  درجات  في  �لتحكّم  ویتمّ  كهربائیّة،  �أو  غازیةّ  �لقلّایة  تكون  �أن  ویمكن 

بترموستات بین )90 – 200( سْ. 

یجب �نتقاء �لقلّایة بحیث یكون خزّ�نها ذ� جو�نب مائلة منحنیة سهل �لتنظیف، 

�لجزیئات  ل�صطیاد  �لقلّایة  خزّ�ن  قاع  في  باردة  منطقة  فيها  �لقلّایات  وبعض 

�لمتساقطة من �لطعّام في �لدّھن؛ وھذ� يمنعها من �ل�حتر�ق �لذي یؤدّي �إلى تكوین 

نكهة غیر محبّبة، وتقصیر عمر �لدّھن �أو �لزیت.  

وتكون �لقلّایات �لعمیقة عادة مع سلةّ مصنوعة من �لسّلك �لصّلب، توضع فيها �ل�أطعمة �أثناء �لطهي، ویتمّ �إنز�لها 

نز�ل �لسّلة ورفعها. في �لدّھن ورفعها منه یدویاًّ، �إل� �أنهّ توجد بعض �لطرّ�ز�ت مزوّدة باآلیّة �أتوماتیكیّة ل�إ

عمليّة تصفية الزّيت اليوميّة:
غلق �لمصدر �لحر�ريّ. . 1
ترك �لزّيت ليبرد.. 2
صرف �لزّيت وتصفيته من �لشو�ئب.. 3
تنظيف �لمقلى وفق �لطُّرُق �لعلميّة �لمتبّعة.. 4
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8. اأفران كومبنيشن، محركّ الشغل فى المطبخ العصريّ:
�ستُخدمت  عندما   ،1970 عام  �ألمانیا  فى  مرة  ل�أول  كومبي  �أفر�ن  ظهرت 
مثل  �لغذ�ئیّة؛  مد�د�ت  �ل�إ من  هائلة  كمیّات  �إلى  تحتاج  �لتي  �لمؤسّسات  في 
من  �سمه  على   )Combi( كومبي  فرن  حصل  وقد  و�لمد�رس،  �لمستشفیات 
نظر�ً  "مجموعة"؛  نجلیزیة  �ل�إ باللغة  تعني  �لتي   )Combination( كلمة  �ختصار 
أنهّ �لفرن �لذي یمكن من خلاله �لجمع بین �لعدید من وظائف �لطهي في قطعة  ل�

و�حدة من معَدّ�ت �لمطبخ.  
تجمع معظم �أفر�ن كومبي في عملها بین �لتوصیل �لحر�ريّ و�لحمل �لحر�ريّ 
أفر�ن �أكثر كفاءة حیث تحتاج عملیّة �لطهي بالبخار  �أو حر�رة �لبخار، وهذه �ل�

نضاج على  و�لحمل �لحر�ريّ �إلى زمن طهي �أقل، وطاقة مستهلكة �أقل، وتعتمد �أفر�ن كومبي في عملها في �لطهي و�ل�إ
�ستخد�م �لحر�رة �لجافةّ، سو�ء كانت ساكنة، �أو تنقلها وتقلبها �لمر�وح و�لبخار �لذي یتمّ حقنه �أو نفثه في �لفرن عند 
�لحاجة، ویتیح هذ� لمستخدمي �أفر�ن كومبي من �لشیفات طهي و�إنضاج �ل�أغذیة باستخد�م مجموعة و�سعة ومتنوّعة من 

�ل�أسالیب؛ مثل �لخَبْز و�لتحمیر فى �لفرن و�لقلي و�لتشویح، باستخد�م �لحر�رة �لجافةّ �أو �لرّطبة.  
�إنّ كلّ ما ھو مطلوب فى �لمطبخ لتركیب فرن كومبي وجود مصدر للماء و�لطاقة، ویتو�فر فرن كومبي فى عدة     
طر�ز�ت، فمنه ما یعمل بالغاز ومنه ما یعمل بالكهرباء، وقد �زد�دت شهرة �لطر�ز�ت �لتى تعمل بالغاز في �لفترة �ل�أخیرة، 

خاصّة تلك �لتي تُستخدم في �ل�أماكن �لمكشوفة.  
تتمیّز �أفر�ن كومبي بسهولة �لبرمجة وبساطة �ل�ستخد�م؛ ما یعنى �أنهّا تتطلب وقتاً �أقلّ نسبیّاً، لتدریب طاقم �لمطبخ 
أفر�د �لمتعاملین مع �أفر�ن  على كیفیّة تشغيلها، فیمكن �ستخد�م �أوقات ونماذج �لطهي ىسابقة �لبرمجة، وهذ� یمكّن �ل�

كومبي من �إجادة �ستخد�مها بسهولة حتى و�إن لم یكن لهم خبرة  من قبل في �ستخد�م �لمعَدّ�ت ذ�ت �لتقنیّة �لعالیة.
�أو على �لنظام �لیدويّ لطهي �ل�أصناف  أوتوماتیكيّ،  آليّ �ل� �إمّا على �لنظام �ل� �أفر�ن �لكومبي  ویمكن تشغیل معظم 
د وظائف �لطهي �لتي یمكن �أن تؤدّيها،  �لخاصّة، وقد حصلت �أفر�ن كومبي على �سمها – كما ذكرنا من قبل- من تعدُّ

فمن بین 18 طریقة للطهي، تستطیع معظم �لطر�ز�ت �لجدیدة من �أفر�ن كومبي �أن تؤدّي الوظائف ال��تية:

�لخَبْز، و�لتحمیر، وطهي �لطو�جن، و�لشّيّ، و�لطهي بالبخار، و�لسلق، 
و�لسلق �لبطيء، و�لقلي )�لقلي فى �لفرن، �لقلي �لجافّ، �لقلي �لعمیق 

في �لدھن(.

�لحِمْلَ  لفرن كومبي  �لمحدودة  غیر  �لممكنة  �ل�ستخد�مات  تقللّ 
�لو�قع على كثیر من معَدّ�ت �لمطبخ �لتقلیدیةّ �ل�أخرى، ولمّا كانت سِعة 
نّ �أيّ مُعَدّة توفرّ في �لحیّز  �لمطبخ تُعدّ من �لمو�رد �لمهمّة �لقیّمّة؛ لذِ� فاإ

تُعدُّ مرغوبة بدرجة عالیة.
  



23

أنّ فرن كومبي یجمع �لعدید من طُرُق �لطهي في قطعة و�حدة فقط؛ لذا یمكن لفرن كومبي اأن یحلّ محلّ  ل� ونظر�ً 
المعَدّات ال��تیة:  

 �لشوّ�یات �لدوّ�رة. • 
 �أطباق �لشّيّ.• 
 �لقلّایات �لعمیقة. • 
أفر�ن �لتي تعمل بالحمل �لحر�ري.•  أفر�ن �لتي تعمل بالهو�ء �لساخن/ �ل�  �ل�
 �لمو�قد «�لبوتاجاز�ت». • 
أو�نى و�لطاّسات.•   �ل�
 �لقلّایات �لقلّابة.• 
 �لغلّایات �لبخاریةّ...�إلخ • 

نّ �أفر�ن كومبي تتمیّز بقدرتها على �لتنظیف �لذ�تيّ؛ ما یوفرّ جهد �لعاملین في �لتنظیف �لیدويّ،  �إضافة �إلى ما سبق، فاإ
رر.    �لذي عادة ما يستهلك �لوقت، كما قد یتسبّب في �إصابة �لمعَدّ�ت بالض�

أفر�ن كومبي، �أنهّا تقللّ �إلى �أدنى حدّ �ل�نكماش �لذي یحدث في �ل�أصناف �لغذ�ئیّة �أثناء  �إحدى �لمز�یا �ل�أساسیّة ل�
نهّا تُعطي �إنتاجاً �أكبر وتقللّ في تكلفة �لطعّام. �لطهي؛ نظر�ً ل�ستخد�مها �لحر�رة �لرّطبة، وبالتالي فاإ

9. مصابیح التسخین:

�أو�لدجاج �لروميّ، �أو غیرها من  رة من �للحم �لبقريّ،   �ل�أطعمة �لمُحم�

من  مر�أى  على  �لبوفيه  على  تقطيعها  �أحیاناً  یتمّ  �لكبیرة،  �للحوم  قطع 

�لضیوف، ویمكن �أن تسُتخدم مصابیح �لتسخین في �لحِفاظ على هذه 

�ل�أطعمة د�فئة، وتُعد مصابیح �لتدفئة �أیضاً مفیدة في �لحفاظ على درجات 

حر�رة �أصناف �لبیتز� �أو �ل�أطعمة �لمقلیّة، �لتي یمكن �أن تتشبّع بالرطوبة 

�إذ� حُفظت في �أطباق �لتدفئة. 
 

 :Bakery Proofers - 10. مخمر عجين
أفر�ن، ولكن حر�رته ضعيفة تكفي لتخمير �لعجين.     يُعدّ من �ل�

:Bread Toaster - 11. محمصة الخُبز
   تسُتخدم لتحميص شر�ئح �لخُبز �لرقيقة.
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 :Hot Cupboard – 12. دول�ب حِفظ ال�أطباق ساخنة
يُستخدَم لتدفئة �ل�أطباق و�لصحون �لمُعدّة لتقديم �لوجبات، �أو �لحفاظ على �ستمر�ر 
�لطعّام ساخناً، حيث تُعدُّ درجة �لحر�رة �لمثلى ل�ستخد�مه من )60 – 75( سْ. منها ما 

يعمل بالبخار عن طريق �لكهرباء، ومنها ما يعمل عن طريق �لغاز.

 :Bain Marie – 13. بان ماري
تقوم بحفظ �لطعّام ساخناً في �أوعية خاصّة تتفاوت بالشكل و�لحجم، حيث �إنّ لها 

ن عن طريق �لكهرباء، بحيث توضع �أو�نٍ خاصّة لحفظ �لطعّام ساخناً، تكون هذه �لحر�رة  �أحو�ض تُملاأ بالماء، وتُسخ�
لطيفة ورطبة تجُن�ب �لطعّام �ل�حتر�ق. يُر�عى د�ئماً وبعد نهاية فترة �لعمل، �أن تفتح صنابير �ل�أحو�ض، وتُفر�غ من �لماء 

�لساخن وتُغسل جيّد�ً.

:Chafing Dish – 14. سخّانات الطّعام المتحرّكة
 تُعدّ من �أهمّ �لمعَدّ�ت �لمستخدمة في �لبوفيهات �لمفتوحة، ولها ميز�ت 
�لبان ماري نفسها، �إلّ� �أنهّا تتميّز �أيضاً بسهولة نقلها، ولهذه �لسخّانات �لعديد 

ألو�ن. من �لمقاسات و�ل�أشكال و�ل�

15. دواليب وعربات وصناديق حفظ الطّعام ساخناً
 :Hot Cabinet Trollies & Boxes

تتميّز بقدرتها على حفظ �لطعّام �لجاهز للخدمة ساخناً، مع �إمكانيّة 
نقلها من مكان �إلى �آخر باأمان.
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 :Cold Food Storage Boxes - 16. صناديق تخزين وحِفظ ال�أطعمة الباردة
بالمادّة  وتتميّز  �لثلّاجة،  د�خل  �لعجائن  �أو  �لخضار  �أو  �لسلطات  مثل:  �لباردة،  �ل�أطعمة  وحفظ  لتخزين  تُستعمل 

�لصحّيّة �لمُصن�عة منها، بحيث تتوفرّ باأشكال و�أحجام مختلفة.

 

Slicing Machines - خامساً: ا�ل�ت التقطيع

 :Processing Equipment - معَدّات المعالجة الغذائیّة

تتضمّن معَدّ�ت �لمعالجة �لغذ�ئیّة �أجهزة كهربائيّة و�أخرى ميكانيكيّة، وتُستخدم لتقطیع �ل�أطعمة �إلى قطع صغیرة �أو 
شر�ئح، �أو فرمها، �أو هرسها، �أو مزجها، وقبل �ستخد�م �أي مُعدّة من معَدّ�ت �لمعالجة، یجب �لتاأكُّد من مر�جعة خطو�ت 

تشغيلها، وطلب �لمساعدة �إذ� لزم �ل�أمر. 
یجب دوماً �إیقاف �لماكینة وفصلها عن مصدر �لتیّار قبل �لشروع في فكّها، �أو تنظيفها، �أو نقلها من مكان 

بلاغ فور�ً عن �أيّ مشاكل �أو قصور في �أد�ء وظائف �لماكینة، ويجب عدم وضع �ليد في �لماكینة وهي  ل�آخر، ویتمّ �ل�إ
متصّلة بالتیّار، �أو في وضع �لتشغیل؛ فمعَدّ�ت �لمعالجة �لغذ�ئیّة قویةّ، ویمكن �أن تُسبّب �إصابات خطیرة، ومن هذه 

المعدات:

:Slicer - قطّاعة الشرائح
تُستخدم �لقطاّعة �لكهربائیّة لتقطیع �للحوم و�لمخبوز�ت و�لخضر�و�ت �لنیّئة 
�إلى شر�ئح موحّدة �لشكل، وھي ذ�ت سلاح د�ئري یدور بسرعة عالیة، ویُثب�ت 
�لطعّام في عربة متحرّكة، ثمّ یُمرّر یدویاًّ، �أو بمحرّك كهربائيّ �لسلاح �لد�ئريّ، 
ویتحدّد سُمك �لشر�ئح بالمسافة بین �لسلاح �لد�ئريّ و�لعربة �لمتحرّكة، ونظر�ً 
للسرعة �لكبیرة �لتي یدور بها �لسلاح �لد�ئري، یمكن تقطیع �ل�أطعمة �إلى شر�ئح 
عد�د كمیّات  ل�إ رفیعة جدّ�ً بسرعة كبیرة جدّ�ً. و�لقطاّعة �لكهربائيّة مناسبة جدّ�ً 

متوسّطة �أو كبیرة من �ل�أطعمة، ولكن �لوقت �لمتطلبّ في فكهّا وتنظيفها يجعلها غیر عملیّة للاستخد�م في تقطیع كمیّة 
صغیرة من �ل�أطعمة.

:Mandoline - الماندولین
باأسلحة  ومزوّدة  ستیل،  �لستانلس  من  مصنوعة  یدویاًّ،  تعمل  شر�ئح  قطاّعة 
تقطیع یمكن تعديلها، ویُستخدم �لماندولین �أیضاً لعمل �لشر�ئح �لطولیّة �لرفیعة، 

و�لشر�ئح �لعرضیّة �لسمیكة.



26

ویتمّ ضبط وضع �لماندولین بجسمه �لمستطیل �لضیّق على منضدة �لعمل بز�ویة 45 درجة، ویتمّ �إمر�ر �ل�أطعمة �أمام 
شفر�ت �لماندولین للحصول على شر�ئح منتظمة �لشكل، و�لماندولین مفید في �لتقطیع �إلى شر�ئح لكمیّات صغیرة من 
صابة، یجب دوماً  �لفو�كه �أو �لخضر�و�ت، عندما یكون من غیر �لمجدي تقطيعها على قطاّعة كهربائيّة. ولتجنبّ �ل�إ

�ستخد�م و�قٍ للید �أو قفّاز مدعّم باأسلاك، صلب عند �ستخد�م �لماندولین. 

 Butcher Saw – منشار الجزار Meat Grinder – مِفرمة اللحم

Cheese Grater - ا�لة برش الجبنManual Grinder – مِفرمة يدويّة 

Bread Slicer – قطّاعات خبز  Peeler Machine - ا�لة تقشير        



27

:Food Processor - ّالمعالج الغذائي
فيه محرّك كهربائيّ مع صحن قابل للفكّ ویُستخدم على سبیل 
قطع  �إلى  �لمُكسّر�ت  وتقطیع  �لمطهوّة،  �ل�أطعمة  لهرس  �لمثال، 
بحیث  �إضافتها،  یمكن  خاصّة  �أقر�ص  مجموعة  وتوجد  صغیرة، 
رفیعة  طولیّة  شر�ئح  �إلى  �ل�أطعمة  تقطیع  في  �ستخد�مه  یمكن 
"جولیان"، �أو �إلى سائل كالعصائر، وتختلف سِعة صحن �لمعالج 
وقدرة محرّكه �لكهربائيّ؛ فیجب �ختیار طر�ز قدر�ته كبیرة بدرجة 

كافیة، بحیث یغطيّ �لمَهمّات �لمطلوبة منه بشكل متكرّر.

 :Blender - الخّ��ط
یشبه �لمعالج �لغذ�ئيّ �إلّ� �أنه یختلف عنه، فهو ذو حاویة للاأطعمة طویلة ضیّقة مزوّدة بسلاح 
ذي �أربعة نصال بارزة مدببّة، وتصمیم �لخلّاط وحركته �لدو�میّة تجعله مناسباً لمعالجة �لسو�ئل، 
و�لصلصة  و�لحساء  �لناعمة  �لمشروبات  عد�د  ل�إ �لخلّاط  ویُستخدم  بسرعة،  �ل�أطعمة  تسییل  �أو 
وخلط �لعجائن وتكسیر �لثلج �إلى قطع صغیرة، و�لعجّان ذو �لسلاح �لر�أسيّ )VCM( یعمل مثل 

خلّاط كبیر وقويّ جدّ�ً، ویتم تركیبه عادة على �ل�أرضیّة وتتر�وح سعته من )15 - 75( لتر�ً.
 

:Immersion Blender - ّنغماسي الخّ��ط ال�إ
نغماسيّ �لمُستخدَم في �لمطابخ �لتجاریةّ، ونظیره �لمُستخدَم في �لمنازل یُطلَق علیه  �لخلاط �ل�إ
�لخلّاط �لیدويّ )Hand Blender( �أو عصا �لقضیب )Wand(، وهو عمود �إد�رة طویل مزوّد في �لقاع 

بسلاح ذي �أربعة نصِال بارزة مدببّة، ویعمل في ید �لخلّاط.
ویُستخدم �لخلّاط �ل�نغماسيّ في هرس �ل�أطعمة �لطریةّ و�لحساء و�لصلصة مباشرة في �لوعاء �لذي 

عد�د، بما یقللّ من �لحاجة �إلى نقل �لطعّام من وعاء �إلى �آخر.   یتمّ فيها �ل�إ
وهو مفید بوجه خاص عند �لعمل مع �ل�أطعمة �لساخنة، وتتو�فر منه طر�ز�ت بدون كابلات یتم 
شحنها، وتُعدّ مناسبة لهرس �أو مزج كمیّات صغیرة من �لمشروبات، ولكنّ �لطرّ�ز�ت �لكهربائيّة �ل�أكبر 

�لتي تتحمّل �لخدمة �لشاقةّ تظلّ عملیّةً �أكثر في �لمطابخ �لتجاریةّ.  

Mixer - سادساً: العجّان
�لعجّان �لر�أسيّ ل� غنى عنه في �لمخبز وفي معظم �لمطابخ، و�لذر�عان �للذ�ن یشكّلان 
حرفV یثب�تان صحن �لعجین �لمعدنيّ في مكانه؛ وترُك�ب تجهيزة �لعجن �لمنتقاة على 

�لر�أس �لدوّ�ر، وتجهيزات العجن الث��ثة الشائعة هي:   
�لخفّاقة: تسُتخدم لخفق �لبیض و�لكریمة.• 
�لمِجد�ف: یُستخدم للعجن بوجه عام.• 
خطاّف �لعجین: یُستخدم  لعجن �لخبز. • 
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مجد�ف مسطح �لخفاقة خطاف �لعجين

ومعظم �لعجّانات ذ�ت سرعات تشغیل عدیدة، وطر�ز�ت �لعجّانات �لتي یتمّ تشغيلها على سطح منضدة �لعمل، مع 
تجهيزة �لمجد�ف تتر�وح سِعاتها من )5 - 20( لتر�ً، بینما �لعجّانات �لتي یتمّ تشغيلها على �أرضیّة �لمكان فیمكن �أن 

تتسع حتى 135 لتر�ً.

سابعاً: معَدّات اضافية 

 • :Cans Opener – فتاّحة علب
تُستعمل لفتح �لمعلبّات، مع �لعلم �أنهّ يُمنع منعاً باتاًّ �ستعمال �لسكاكين لغرض فتح �لعلب.

 • :Sinks – ال�أحواض
�لمطابخ  و�لتصميم، لكن في  و�لنوع  �لحجم  �ل�أحو�ض عن بعضها في  تختلف 

تصُنع �ل�أحو�ض من �لستانلس ستيل؛ لسهولة صيانته وتنظيفه.

 •:Working Tables - مناضد العمل
�لستانلس ستيل،  مادة  من  تكون مصنوعة  بحيث  ومقاساتها،  �أشكالها  تختلف 
ويُر�عى  منع �لتقطيع بالسكّين على �لطاول�ت مباشرة دون �ستخد�م �ألو�ح �لتقطيع.

 •: Kitchen Trollies – عربات المطبخ
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Volume Measures ثامناً: المقاييس والمكاييل
یمكن �أن تُقاس مقادیر �لمكوّنات بالحجم باستخد�م ملاعق �لقیاس، و�لعیار، و�أقد�ح �لقیاس.

:measuring spoons - م��عق قياس
آتية: یتضمّن �لقیاس بالملاعق عادةً �لوَحد�ت �ل�

1/4 ملعقة شاي، و 1/2 ملعقة شاي، وملعقة شاي و�حدة، وملعقة 
مائدة و�حدة، �أو ما يعادلها من �لوَحد�ت �لمتریةّ �لمكافئة.

 اأباريق اأو اأكواب القیاس:
أقد�ح و�لجالونات وقدح قیاس مقادیر �لسو�ئل له حافة يساعد  یمكن ذكر مقادیرها بالملیلتر�ت، �أو باللتر�ت، �أو بال�

على منع �نسكاب �لسائل، �أمّا �إبريق قیاس مقادیر �لمكوّنات �لجافةّ فلیس به حافةّ.
أنّ مثل  أنهّا قد تنكسر، ویجب تجنُّب �لقیاس باأقد�ح فيها �نحناء�ت �أو نقر؛ ل� ول� یوصى باأقد�ح �لقیاس �لزجاجیّة؛ ل�

ه �أو تُغی�ر سِعة �لقیاس.   أقد�ح �لمعیبة یمكن �أن تُشو� هذه �ل�
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Digital Scale - ميز�ن �إلكترونيCrane Scale - ميز�ن معلق Platform Scale - ميز�ن كبير مسطح

Measuring Jug - إبريق قياس �لسو�ئل� Measuring Cups - أكو�ب قياس مو�د جافة� 

:Cookware _ تاسعاً: اأواني الطهي

�لفندقیّة، و�أو�ني �لمرق �لتي توضع على  �أو�ني �لطهي، وطاسات �لتشویح، وطاسات �لتحمیر، و�لصو�ني  تتضمّن 
�لطهي: �لحجم،  �أو�ني  �نتقاء  �لتي تحدّد  �لعو�مل  �لفرن. ومن  تُستخدم د�خل  �لتي  �لخاصّة  �لموقد، و�لقو�لب  سطح 

ناء، و�لقدرة على توصیل �لحر�رة بشكل متساوٍ. و�لشكل، و�لجودة �لكلیة لصنع �ل�إ

 المعادن وتوصیل الحرارة: 
�أو�ني �لطهي �لتي تفشل في توصیل �لحر�رة وتوزیعها على �لطعّام بشكل متساوٍ قد تتسبّب في وجود مناطق ساخنة 
ل �لحر�رة بمعدّل�ت مختلفة، و�لطبّقات �لسمیكة من �لمعدن توصّل  أنّ �لمعادن �لمختلفة تُوص� جدّ�ً تحرق �لطعّام؛ ل�
�لحر�رة وتوزّعها بالتساوي �أكثر عن �لمعادن �لرقیقة. ومن �لعو�مل �لمهمّة �لتي یجب �أخذها في �ل�عتبار عند �ختیار �أو�ني 
ناء )�لذي یُعرف بالعیار gauge(. لذ� یجب دوماً �ختیار  ناء، وسُمك �لخامة �لمستخدمة في تصنیع �ل�إ �لطهي: نوع �ل�إ

ناء و�لخامة �لمناسبین لنوعیّة وطریقة �لطهي �لمطلوبة.   �ل�إ

:Copper - النحاس 
�لنحاس موصل جيّد للحر�رة، فهو يسخن بسرعة، ویبرد بسرعة، وتتوزّع �لحر�رة بالتساوي على جميع �أجز�ئه، ولكنّ 
�أن یتفاعل �لنحاس مع  ما تكون ثقیلة، ویمكن  أو�ني �لنحاسیّة مكلفة جد�ً، وتتطلبّ قدر�ً كبیر�ً من �لعنایة، وغالباً  �ل�
أو�ني �لنحاسیّة عادة ما یتمّ تبطينها بطبقة من �لقصدیر، وتعُرف هذه �لعملیّة يتبییض �لنحاس،  نّ �ل� بعض �ل�أطعمة؛ لذ� فاإ
أو�ني �أو �لصو�ني  وتكون هذه �لطبّقة من �لقصدیر طریةّ ويسهل خدشها؛ ولهذه �لعيوب یُستخدم �لنحاس فقط في قاع �ل�

ألومنیوم. �لمستخدمة في منشاآت �لخدمة �لغذ�ئیة بین طبقتین من �لستانلس ستیل �أو �ل�
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:Aluminum - ال�ألومنیوم 

ألومنیوم �لمعدن �ل�أكثر �ستخد�ماً في صنع �أو�ني و�أدو�ت �لمطبخ، فهو خفیف �لوزن، و�أفضل �لمعادن– بعد  كان �ل�
للتلف، حیث یمكن خرقه و�نبعاجه بسهولة،  ألومنیوم معدن طريّ عرضةً  فال� �لنحاس- في توصیل �لحر�رة، ومع هذ� 
�أو  ویتفاعل كیميائیّاً مع كثیر من �ل�أطعمة، وخاصّة �ل�أطعمة �لحمضیّة، و�ل�أطعمة فاتحة �للون، مثل �أصناف �لحساء 

ألومنیوم، وخاصّة �إذ� تمّ تقليبها مع خفّاقة �أو ملعقة معدنیّة. �لصلصات، وقد یتغیّر لونها عندما تطهى في �ل�
ألومنيوم للطهي، حیث ثبت �أنّ �ل�أطعمة �لمطهيّة فيها یمكن  يجدر �لذكر �أنّ كثیر�ً من �لدّول تمنع �ستخد�م �أو�ني �ل�
�أن تكون ضارّة بالصحّة؛ لذ� فاإنّ معظم منشاآت �لخدمة �لغذ�ئیّة �لتجاریةّ لم تَعُد تستخدم �أو�ني �لطهي �لمصنوعة من 

أیام.   ألومنیوم هذه �ل� �ل�

:Stainless Steel - الستانلس ستیل 
مع �أنّ قدرة �لستانلس ستیل على توصیل �لحر�رة و�ل�حتفاظ بها محدودة، �إل� �أنهّ معدن متین، ویفید بوجه خاصّ في 
حفظ �ل�أطعمة، وفي طهي �ل�أطعمة في درجات حر�رة منخفضة نسبیّا؛ً حیث ل� تكون هناك مشكلة في وجود مناطق 
ألومنیوم �أو �لنحاس، يحتوي  ساخنة جدّ�ً قد تحرق �أو تلسع �لطعّام، وتتو�فر �أو�ني وصو�ني ستانلس ستیل ذ�ت قاع من �ل�
�أنهّا تجمع بین میزة �لنحاس  �إل�  أو�ني و�لصو�ني مكلفة،  �أنّ هذه �ل� ألومنیوم، ومع  �أو رقاقات من �ل� على عدّة طبقات 
ألومنیوم في توصیل �لحر�رة بسرعة و�نتظام، ومیزة �لستانلس ستیل في قوّته ومتانته وعدم تفاعله مع �ل�أطعمة، ویُعدّ  و�ل�

أنهّ ل� یتفاعل مع �ل�أطعمة.   �لستانلس ستیل �أیضاً مثالیّاً بالنسبة لحاویات �لحفظ؛ ل�

:Cast Iron - الحدید الزھر 
�لعالیة جیّد�ً،  �لحر�رة  درجات  وتحافظ على  بالتساوي،  �لحر�رة  توزّع  �لزھر  �لحدید  من  �لمصنوعة  �لطهي  �أو�ني 
ویُستخدم �لحدید �لزهر غالباً في صنع صاجات �لطهي، �أو طاسات �لقلي، ومع �أنهّ نسبیّاً غیر مُكلِف، �إلّ� �أنهّ ثقیل جدّ�ً، 
وسهل �لكسر �إذ� تعرّض للصدمات �أو �لوقوع، ویجب �أن یُحفظ جافاًّ في ظروف صحیحة؛ لمنع �لصد�أ وحدوث نقر.

:Glass - الزجاج 
یحتفظ �لزّجاج بالحر�رة جیدّ�ً، ولكنه ضعیف من حیث �لقدرة على توصيلها، و�لزجاج �لذي یتمّ تطبیعه یكون 
مناسباً للطهي في �أفر�ن �لمایكروویف، بشرط �ألّ� یكون مزوّد�ً باأیادٍ، �أو نقوشٍ، ودیكور�ت معدنیّة، ولكنّ منشاآت �لخدمة 

�لغذ�ئیّة �لتجاریة نادر�ً ما تعتمد على �أوعیة �لطهي �لزجاجیّة بسبب �لخطر من تكسّرها. 

:Ceramics - السیرامیك 
�لخَبز  �أطباق  في صنع  �أساسیّة  بصفة  تُستخدم  و�ل�أحجار،  و�لبورسیلین  �لفَخّار  ذلك  في  بما  �لسیر�میك،  خامات 
أنها توصّل �لحر�رة بانتظام وتحتفظ جیّد�ً بدرجات �لحر�رة، و�لسیر�میك مادة غیر  و�لطو�جن و�أوعیة �لخَبْز �لحجریةّ، ل�
متفاعلة وغیر مُكْلِفة ومناسبة بوجه عام للاستخد�م في �أفر�ن �لمایكروویف )بشرط �ألّ� تحتوي مادة طبقة �لجلیز على 
نّ �لتغیّرّ�ت �لسریعة  معادن(. ولكنّ �لسیر�میك سهل �لخدش �أو �لشرخ، ویجب �ألّ� یُستخدم على لهب مباشر، كذلك فاإ

في درجة �لحر�رة قد تتسبّب في تشرُّخ �أو تكسّر �أوعیة �لسیر�میك وما شابهها من �أوعیة فَخاریةّ وغیرها. 
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:Plastic - الب��ستیك 

تُستخدم حاویات �لبلاستیك كثیر�ً في �لمطابخ �لتجاریةّ في حفظ �ل�أطعمة �أو تقدیمها، ولكنهّا ل� یمكن �أن تسُتخدم 
في �لتسخین �أو �لطهي �إل� في فرن مایكروویف. و�أوعیة �لطهي �لبلاستیكيّة �لمستخدمة في �أفر�ن �لمایكروویف، تُصنع 
من ر�تنجات �لفینول، وهي سهلة �لتنظیف وغیر مُكلِفة نسبیّاً، وذ�ت شكل جامد مصقول، ولكنهّا مثل �لزجاج سهلة 

�لشرخ و�لكسر.  

:Enamelware - ال�أوعیة المغطّاة بطبقة من المینا 

ینامــل" یجــب �ألّ� تُســتخدم فــي �لطهــي؛ وفــي كثیــر مــن �لــدول، یحظــر �لقانــون  �ل�أوعیــة �لمبطنــة بطبقــة مــن �لمینــا "�ل�إ
ــا �أماكــن  ــوّ �لبكتیری ــح لنم ــر �أو تنشــرخ بســهولة، فتُتی ــا یمكــن �أن تتقشّ ــة �لمین ــة؛ فطبق ــخ �لتجاریّ ــي �لمطاب �ســتخد�مها ف
م  نّ �لمــو�د �لكيميائيــة �لمســتخدمة فــي ربــط مــادة �لمینــا بمعــدن �لوعــاء یمكــن �أن تتســبّب فــي تســمُّ خصبــة، كذلــك فــاإ

�لطعّــام �إذ� �متزجــت بــه ل�أيّ ســبب.  

:Nonstick Coatings - بطانات اأوعیة  الطهي غیر ال��صقة 

دون �أيّ تاأثیــر علــى قــدرة �لمعــدن علــى توصیــل �لحــر�رة، یمكــن �أن یُســتخدم �لبولیمــر �لمعــروف باســم بولــي 
تتر�فلــورو �یثیلیــن )PTFE( فــي كثیــر مــن �أنــو�ع �أوعیــة �لطهــي، و�لــذي یتــمّ تســويقه تجاریـّـاً تحــت �ســم تیفلــون 
)Teflon( وسیلـــڤرستون )Silverstone(. وهــو یُعطــي ســطحاً ناعمــاً زَلقِــاً غیــر متفاعــل، یمنــع �ل�أطعمــة مــن �ل�لتصــاق 
ــر ل�صقــة  ــات غی ــي �لطهــي �لمــزوّدة ببطان نّ �أو�ن ــاإ ــك ف ــي �لطهــي، ومــع ذل ــلّ مــن �لدهــون ف ــة �أق ــح �ســتخد�م كمیّ ویُتی
أنهّــا یمكــن �أن تُخــدش، �أو تتقشــر، �أو یحــدث فيهــا مایشــبه �لقــروح، فیجــب  تتطلـّـب قــدر�ً كبیــر�ً مــن �لحــرص و�لعنایــة؛ ل�

ــر �للاصقــة.  ــي �لطهــي غی ــات �أو�ن ــة مــع بطان عــدم �ســتخد�م �لملاعــق �أو �لســباتیول� �لمعدنیّ

:Silicone Bakeware - اأوعیة الخَبْز المصنوعة من السیلیكون 

في  للاستخد�م  متو�فرة  �لسیلیكون  من  �لمصنوعة  �لمَرِنة  �لخَبْز  �أوعیة  �لماضي، صارت  �لقرن  من  �لثمانینيّات  في 
ألیاف �لزجاجیّة �لمشرّبة بالسیلیكون، تقاوم  �لمطابخ �لتجاریةّ، وهذه �لمادة �لخفیفة، �لمصنوعة من �لسیلیكون �لنقيّ �أو �ل�
د �إلى درجة 251 سْ، وبطانات صو�ني �لخَبْز �لتي تصنع  �ل�لتصاق، ویمكن �أن تتحمّل درجات حر�رة من درجة �لتجمُّ

من مادة �لسیلیكون نادر�ً ما تحتاج �إلى دهانها باأي دھون، وهي مفیدة في �لخَبْز وطهي �لكاندي و�لشوكول�تة.

:Lead - الرصاص 
�لرصاص معدن سام، وتناوُل كمیّة ضئیلة منه عن طریق �ل�أخطاء �لعرضیّة یمكن �أن یؤدّي �إلى �آل�م حادّة في �لمعدة و�ل�أمعاء، 

أنیمیا، و�ختلال�ت في �لجهاز �لعصبيّ �لمركزيّ، بما في ذلك نقص �لذكاء و�لذ�كرة و�لتغیّر�ت �لسلوكیّة.   صابة بال� و�إلى �ل�إ

�لرقاقات  یاأكلون  �لذین  �لصغار  �ل�أطفال  �لمقصود على  �لخطاأ غیر  للرصاص عن طریق  �لخطر  �لتناوُل  یقتصر  ول� 
�لمتقشّرة من �لدھان دون وعي، ویذھب بعض �لمؤرّخین �إلى �أنّ �ستخد�م �لرصاص في صُنع �أوعیة �لطهي، وتبطین �أوعية 
م �لرصاص بین �لنخبة �لحاكمة،  صابة بتسمُّ حفظ �لطعّام، وصُنع مو�سیر �لماء �أیاّم �لرومان، ربمّا كان سبّباً في �نتشار �ل�إ

مبر�طویةّ �لرومانیّة. ومن ثمّ فقد �أسهم بشكل غیر مباشر في �نحسار �ل�إ
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 ومع �أنّ �أوعیة �لطهي �لمتوفرّة تجاریاًّ ل� تحتوي على �أيّ رصاص، �إلّ� �أنهّ یجب �لحرص من �ل�أوعیة ردیئة �لجَودة 
أنّ طبقة �لجلیز فيها یمكن �أن تحتوي على رصاص.   ذ�ت �ل�أیدي �لمنقوشة، و�لتي تبُاع في معارض �لحرف �لیدویةّ؛ ل�

 :Pots - ال�أواني 
�أوعیــة كبیــرة مســتدیرة ذ�ت جو�نــب قائمــة ویدیــن تاأخــذ�ن شــكل �لحلقــة، وتتوفـّـر فــي مجموعــة كبیــرة مــن 
�لمقاســات، كلّ مقــاس یُعبّــر عــن حجــم معیّــن، وتوضــع علــى �لموقــد لطهــي �أنــو�ع �لمــرق �أو �لحســاء، �أو لســلق �ل�أطعمــة 
ــة مســطحّة �أو ذ�ت  د باأغطی ــزو� ــر مطلــوب، وتُ ــر �لســریع غی ــة، وبخاصّــة حینمــا یكــون �لتبخُّ ــار هادئ �أو �إنضاجهــا علــى ن

ــق.   حــو�فّ مُشــكلّة، بحیــث تكــون مُحكَمــة �لغَلْ

صینیّة د�ئرية�إناء صلصة�إناء مزوّد بصنبور             
 :Pans - الطاسات 

ــاً  ــلّ عُمق ــر و�أق ــة، وھــي عــادة �أصغ ــد و�حــدة طویل ــزوّدة بی ــة �أو قائمــة، م ــب مائل ــة طهــي مســتدیرة ذ�ت جو�ن �أوعی
أقطــار، وتُســتخدم فــي �أغــر�ض �لطهــي �لعامّــة علــى  مــن �أو�نــي �لطهــي، وتتو�فــر �لطاســات فــي مجموعــة مختلفــة مــن �ل�

ــز ســو�ئل �لطهــي بســرعة.  �لموقــد، وبخاصــة �لتشــویح و�لقلــي، وتركی

مقلاة من �لحديد �لزهر

Sauce Pan - صلصة بانSauce Pan - صلصة بانSauce Pan

طاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلةطاسة تشويح بجو�نب مائلة

طاسة تشويح بجو�نب قائمة

ــز ســو�ئل �لطهــي بســرعة.  �لموقــد، وبخاصــة �لتشــویح و�لقلــي، وتركی

 
  :Woks - المِق��ة الصینیّة 

عد�د �ل�أطعمة �ل�آسیویةّ،  �لمِقلاة �لصینیّة �لمستخدمة في �ل�أصل ل�إ
موجودة �ل�آن في كثیر من �لمطابخ �لتجاریةّ، وقعرها �لمستدیر وجو�نبها 
تقلیب  �لسهل  من  وتجعل  �لحر�رة،  وتوزیع  نشر  في  تساعد  �لمنحنیة 
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في  مفیدة  �لصینیّة  و�لمِقلاة  بالبخار،  تطهى  �لتي  للخضر�و�ت  بالحر�رة  یحتفظ  �لكبیر  �لمُقبّب  وغطاؤها  �لمحتویات، 
�لتشویح �لسریع لشر�ئح �للحم، �أو �إنضاج �لسمك �لكامل على نار هادئة، �أو �لقلي �لعمیق للمشهيّات، وتتر�وح �أقطار 
�أو  �لغازیةّ  �لمو�قد  فى  ومركبّة  مدمجة  �أكبر  منها  وتتو�فر  )30-75(سم؛  من  �لمو�قد  على  �لمستخدمة  �لصینیّة  �لمِقلاة 

  .)Inductoin( لكهربائيّة تعمل بالتیّار�ت �لحثیّة�

:Hotel Pans - الصواني الفندقیّة 
وهي صو�ني   ،)Steam Table Pans( �لبخار  مائدة  صو�ني  �أیضاً  عليها  یُطلق 
ستانلس ستیل مستطیلة �لشكل مصمّمة لحفظ �لطعّام لحین تقدیمه في مو�ئد �لبخار، 
وتُستخدم �أیضاً في �لخَبْز و�لتحمیر �أو �لسلق �لبطيء د�خل �لفرن، وتوجد منها �أیضا 
صو�ني مثقّبة مفیدة في تصفیة �لماء �أو �لسائل من �ل�أطعمة، �أو طهي �ل�أطعمة بالبخار 
وتتو�فر صو�ني  50( سم،   30( هو  �لفندقیّة  للصینیّة  �لقیاسي  و�لمقاس  تبریدها.  �أو 

�أو قیاسیّة بحجم نصف �لصینیّة �لعادیة )مقسّمة �إلى قسمین  ثلثها  �أو  متساویین(، 
سدسها وغيرها  من �لتقسیمات، و�لصو�ني �لفندقیّة �لقیاسیة تتو�فر باأعماق قیاسیّة 5، 

10، 15، 20سم و�لصینیّة �لتي عمقها 5 سم یُطلق عليها "صینیة 200".

:pizza pan - اأطباق بيتزا 

:Strainers and Sieves - المصافي والمناخل 

�لمطهيّة من  �ل�أطعمة  لتهوية �لمكوّنات �لجافةّ و�إز�لة �لشو�ئب منها، وتصفیة  �أساساً  تُستخدّم �لمصافي و�لمناخل 
�لسو�ئل �أو هرسها لعمل �لبیوریه.

ــر  ــة، ھــي �أدو�ت غی ــة �لدقیق أقمــاع �لمخروطیّ ــخ، و�لمناخــل �ل�أســطو�نیّة، و�ل� ــي �لمطب ــي �لســلك، ومصاف و�لمصاف
ــون  ــف عی ــام، وتختل ــرّ �لطعّ ــا یم ــن خلاله ــتیل م ــتانلس س ــن �لس ــة م ــع مُثقّب ــلك �أو قط ــزوّدة بشــبكات س ــة م میكانیكیّ
�لشــبكات فــي �لمقــاس؛ مــن عیــون دقیقــة جــدّ�ً �إلــى عیــون تبلــغ �أقطارهــا عــدة ملیمتــر�ت، ویجــب �ختیــار مقــاس عیــون 

�لشــبكات �لمناســب للعمــل �لــذي تقــوم بــه.

 
مِصفاة سلك مستدیرة مِصفاة مطبخ                                   
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:Chinois and China Cap - ال�أقماع الشبكیّة وال�أقماع المُثقّبة 

ترشیح  �لمخروطي  �لشكل  ویتیح  �لشكل،  مخروطیّة  معدنیّة  مصفاة 
�لشبكيّ مصنوع من  �لقمع  فتحات صغیرة جدّ�ً، وجسم  �لسو�ئل خلال 
شبكة سلك ذ�ت عیون دقیقة جدّ�ً، �أمّا �لقمع �لمثقّب فذو جسم معدنيّ 
�لقمع  �أنّ  غیر  و�لحساء،  �لمرق  تصفیة  في  یُستخدمان  و�ل�ثنان  مثقّب، 
�لقمع  یُستخدم  �أن  ویمكن  �لكونسومیه،  مع  خاصّ  بوجه  مفید  �لشبكيّ 

�لمثقّب �أیضاً مع مِدقةّ �أو ید هاون لهرس �ل�أطعمة �لطریةّ وعمل بیوریه.

 :Skimmer and Spider - المقشدة والمصفاة العنكبوتیّة 

ــن  ــو�ئب م ــة �لش ــة �أو �إز�ل ــع �ل�أطعم ــتخدمان لرف ــة، وتُس ــد طویل ــان بی ــان مزوّدت �أد�ت
ــرق  ــب للمقشــدة یُســتخدم لقشــد وجــه �لم ــرص �لمســطحّ �لمثقّ ــي، و�لق ســو�ئل �لطه
ــة )شــبكة ســلك  ــا قــرص �لمِصفــاة �لعنكبوتیّ ورفــع �ل�أطعمــة مــن �لحســاء �أو �لمــرق، �أمّ
ذ�ت عیــون �أصغــر(، فیُســتخدم بشــكل �أفضــل فــي رفــع �ل�أطعمــة مــن �لدھــون �لســاخنة، 
وتتو�فــر �أنــو�ع مــن �لمصافــي �لعنكبوتیّــة مــزوّدة بیــد خشــبیّة، ولكنهّــا �أقــلّ متانــة و�أصعــب 

فــي �لتنظیــف مــن تلــك �لمــزوّدة بیــدٍ معدنیّــة.
 

 :Flour Sifter - منخل الدقيق 
یُستخدم منخل �لدقیق لتهوية �لمكوّنات �لجافةّ؛ مثل: �لدقیق، و�لكاكاو، و�لعو�مل 
�لر�فعة، وخلطها وتفتيتها من �لشو�ئب، ومنخل �لدقیق �لموضّح في �لشكل �لمجاور 
سعته 8 �أقد�ح، ومزوّد باآلیّة ذر�ع تدویر یدويّ، یستخدم �أربع قضبان منحنیة لتحریك 

ودفع �لمحتویات خلال قرص شبكيّ مُنحنٍ.
و�لمنخل �لفرنسي �ل�أسطو�نيّ �لشكل مفید في نخل �لمكوّنات، و�أیضاً في تصفیة 

ز�لة �لتخثُّر�ت و�لبذور.  �أنو�ع �لبیوريه غلیظة �لقو�م ل�إ
 

:Knives - عاشراً: السكاكين

�لسكّين �لحادّ يستطيع �لطاّهي �لماهر �أن يُنجز �لعديد من �لمَهمّات بسرعة وجودة عالية تضاهي �ل�أجهزة �لكهربائيّة، 
و�لسكاكين ذ�ت �لجَودة �لعالية غالية �لثمن، ولكنهّا تعيش فترة طويلة �إذ� ما �ستخدمناها بالطريقة �لصحيحة وبمهارة، 
نع و�لتركيب، و�لتي يسهل شحذها،  مع �لمحافظة على نظافتها باستمر�ر، وعند شر�ء �لسكاكين يجب �ختيارها قويةّ �لصُّ

و�أن تكون مريحة ومتزّنة في يد �لشيف.
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اأجزاء السكّين:

�لشفرة

هناك جزء من نصل �لسكّین، یعرف باسم �لسیلان )Tang(، يدخل ويثبت د�خل يد �لسكّين، كما هو موضّح في 
�لصورة، و�أفضل �أنو�ع �لسكاكین هو ما یُصنع مع سیلان كامل یمتدّ بطول ید �لسكین؛ ویكون ذ� دعامة مزوّدة بمسند؛ 
یلتقي فيه �لنصّل ويد �لسكّين) و�لدعامة جزء من نصل �لسكّین وليس طوقاً منفصلاً عن �لسكّين(. و�إذ� ما كان �لنصّل 

قصير�ً �أو رفيعاً فيعمل على �إضعاف متانة �لسكيّن و�تزّ�نها بيد �لطاّهي.

    عادة ما تصنع يد �لسكّين من �ل�أخشاب �لصّلبة، و�لتي تنقع في �أنو�ع من �لبلاستيك �لسائل لسدّ مساماتها، ثمّ يتمّ 
تثبيتها مع �لسيلان، و�أحياناً تُستبدل �ليد �لخشبيّة باأخرى من مادة �لبروبيلين، حيث تتمّ قولبتها على �لسيلان دون �لحاجة 
لخطوط �أو مسامير، كذلك تُستخدم �أيادٍ من مادة �لستانلس ستيل، حيث تلُحم مباشرة مع �لنصال، وهي متينة ولكنهّا 
خفيفة �لوزن، ومن �لضروريّ شر�ء سكاكين ذ�ت �أيدٍ ناعمة ومُشك�لة بما يتناسب مع �أيدي �لطهّاة، وخالية من �لشقوق 

و�لفتحات لتجنُّب نموّ �لبكتيريا في د�خلها.

 اأنواع السكاكين ومعَدّات الشحذ:

هناك �لعديد من �أنو�ع �لسكاكين �لتي يستخدمها �لطهّاة وفقَ �لمَهمّة �لمر�د �إنجازها، ومن هذه �لسكاكين:

سكّين الشيف
Cheif Knife 

تُستخدم في جميع �لمَهمّات، في �لتقطيع �إلى 
قطع كبيرة �أو شر�ئح رقيقة، �أو للفرم، لها نصل 
صلب متين يتر�وح طوله من )20 - 35( سم، 

عريض عند نهاية �لنصّل، ويضعف تدريجيّاً حتى 
يصل �إلى سنّ مُدببّ عند طرف �لنصّل.

سكّين ال�ستخدامات 
العامّة 

Utility Knife

تسُتخدم لجميع �لمَهمّات، وخاصّة في تقطيع 
�لخضار و�لفو�كه و�للحوم و�لدو�جن، لها نصلٌ 
صلب متين يتر�وح طولها من )15 - 20( سم، 

تشبه سكّين �لشيف في �لشكل، ولكنهّا �أقلّ منها 
عرضاً.
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سكّين تشفية اللحم 
Boning Knife

تُستخدَم في فصل �للحم عن �لعظم، صغيرة ذ�ت نصل 
رفيع، يتر�وح طول �لنصّل من )12.5 - 17.5( سم، 
وعادة ما يكون �لنصّل صلباً، ولكن في �أحيان �أخرى 

يكون مَرِناً.

سكّينة التقشير 
Tourné Knife

مميّزة خاصّة في قصرها، وشكل نصلها حيث 
سه وطوله من  يكون على شكل مِنقار �لطير في تقوُّ
)5 - 10( سم؛ ما يساعد في تمكين �لطهاة من 

�ل�أعمال �لدقيقة و�لفنيّة، مثل عمل �أشكال في 
�لخضار و�لفو�كه وتقشيرها، وغيرها...

الساطور 
Cleaver

 يُستخدم في تقطيع قِطَع �للحم �لكبيرة، �أو قطع 
�للحم �لتي تحتوي على عظم، ذو نصلٍ كبير 

وعريض، وتتميّز بثقلها.

سكّين الشرائح المَرِن 
Flexible slicer

تُستخدم لتقطيع �للحوم �لمطهيّة �إلى شر�ئح رفيعة، 
وتمتاز بطول نصلها ومرونته، وعادة ما تكون نهاية 

�لنصّل مستديرة، و�أحيانا تكون مدببّة.

سكّين الشرائح 
الشرشر )المنشار(
Serrated Slicer 

 تُستخدم هذه �لسكّينة في تقطيع �لخبز 
و�لمعجّنات وغيرها ذ�ت نصل طويل ورفيع، و�لحدّ 

يكون مشرشر�ً.

سكّين الجزّار 
Butcher Knife

 تُستخدم لتقطيع �للحوم �لنيّئة، تُلق�ب �أحياناً 
بالسكيّن �لمُقوّس، و�أحيانا �أخرى بالسيف؛ نظر�ً 
لنصلها �لصّلب، حيث ينحني للاأعلى عند طرفه 

بز�وية مقد�رها 25 درجة ويتر�وح طوله من 
)15 - 35( سم.
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 تسُتخدم في فتح �أصد�ف �لبحر و�لمحار، وهي سكاكين المحار 
ذ�ت  نصل  صلب وقصير، وتكون حو�فهّا غير 

حادّة، باستثناء �لسكيّن �لمُستخدم في فتح 
�أصد�ف �لبطلينوس، حيث تكون حادّة من طرف 

و�حد.

القضيب الفول�ذيّ 
 Sharpening Steel

Knife

يُستخدم لشحذ نصل �لسكّين، قضيب من 
�لصلب �لمثلمّ �أو �لمحزّز، خَشِن قليلاً.

حجر السَنّ 
Sharpening Stone

يُستخدم لشحذ �لسكاكين غير �لحادّة بصورة 
مؤقتّه، قالب مُسطحّ مصنوع من مادة كاشطة من 

�لميثانين �لصناعيّ. 

 القواعد السليمة ل�ستخدام السكاكين:
حمل �لسكيّن بحيث يكون ر�أسها �لحادّ متجّهاً �إلى �ل�أسفل.• 
وضع �لسكّين بشكل منبسط على طاولة �لعمل.• 
ل� تجعل �لسكيّن تبرز عن حافة �لطاولة، و�لمنطقة �لحادة باتجّاه �لد�خل.• 
�ستخد�م �لسكّين �لمناسِبة للمهمّة �لمناسِبة.• 
�لمحافظة على �لسكّين حادّة باستمر�ر.• 
�لمحافظة على �لسكيّن نظيفة باستمر�ر، وخصوصاً مقبضها لتجنُّب �نزل�قها.• 
تنظيف �لسكيّن بحيث تكون �لمنطقة �لحادة معاكسة لليد.• 
عدم �لمحاولة ل�لتقاط �لسكيّن في حال وقوعها.• 

مساك بالسكّين: طريقة ال�إ
اليد ال�أولى:

ثني �ل�أصابع حول مِقبض �لسكّين.• 
�إبقاء �لسبّابة معقوفة.• 
بهام مشدود�ً على �لمِقبض. •  �لمحافظة على �ل�إ
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اليد الثانية:
بهام و�أصابع �ليد على �لشيء �لمر�د تقطيعه.•  ثني �ل�إ
تناسُق حركة �ل�أصابع مع سُمك �لقطعة �لمر�د صنعها.• 

اأشكال التقطيع:
     يُعدّ تقطيع �لخضار باأشكال مختلفة من �لعمليّات �ل�أساسيّة �لمهمّة، لما تحمله في طيّاتها من عكس مظهرٍ 

جميل للاأطباق، ل� بل وتُسهم في عمليّة �لطهي ونضج �ل�أطعمة، وتحفيز �إظهار �لنكهة، ومن هذه ال�أشكال:

Julienne: �لتقطيع بشكل طولي ورفيع جدّ�ً، ومقاسه 
)4×4( مم عرض، وطول من )2.5 - 5( سم طول.

Batonnet: وهي �لتقطيع بشكل طوليّ ولكن �أعرض 
من شكل �لجولينن، ومقاسه )6×6( مم عرض، وطول 

من )6.5 - 7.5( سم طول.

Brunoise: مكعّبات صغيرة �لحجم بقياس 
)3 × 3 × 3( مم، ومنها �أيضاً 

)Fine Brunoise(، حيث تكون �لمكّعبات �أنعم بحجم 
)1.5×1.5×1.5(مم.
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Rondelle: �لتقطيع  على شكل دو�ئر، وذلك بسُمْك 
.Vichy يتر�وح ما بين )4 - 13(مم، ويُعرف �أيضاً باسم

Dice: مكعّبات  صغيرة، وقد توجد بثلاثة �أحجام كبيرة 
)2 × 2 × 2(سم، ووسط ) 12 × 12 × 12( مم، 

وصغيرة )6 × 6 × 6( مم. 

Chifonade: �لتقطيع بشكل طوليّ ناعمة جدّ�ً، وعادة 
ما تُستخدم في تقطيع �لبصل �ل�أخضر و�لخسّ و�لريحان 

وغيرها.

Tourne: شكلها قريب من �لشكل �لبيضاويّ، عادة ما 
تُستخدم في تقطيع �لبطاطا، ويتر�وح حجمها 

طول 5سم، وقطرها 2 سم.

 سَنّ )حَدّ( السكّين:

 

 طريقة سَنّ السكّين بالمِسنّ:
    مِسنّ الحجر: قطعة حجريةّ متوسّطة �لحجم، ومستطيلة �لشكل وتتكوّن من جانبين، �أحدهما ناعم �لملمس، و�ل�آخر 

خَشِن �لملمس نوعاً ما.
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 ويتم �ستخد�مها باتبّاع الخطوات ال��تية: 
تحضير �ل�أدو�ت �لخاصة بالعمل، �لسكّين �لمر�د سنها ويجب �أن تكون • 

ن، و�إن لم يتوفر  نظيفة وجافة، وقطعة من �لقماش، و�لرذ�ذ �لخاص بالس�
فمن �لممكن �ستخد�م �لقليل من زيت �لزّيتون. 

فرش قطعة �لقماش على �ل�أرضيّة �أو �لمنضدة �لمر�د �لعمل عليها.• 
تثبيت حجر �لسنّ فوق قطعة �لقماش، بحيث يكون �لجزء �ل�أملس من • 

�لحجر باتجّاه �ل�أعلى. 
رشّ كميّة صغيرة من �لرذ�ذ �لخاصّ بالسنّ �أو �لزّيت على طول �لحجر. • 
تمرير �لسكّين على �لحجر بحركات خفيفة دون �لضغط عليها، مع �لحرص على سنّ �لسكيّن من �لجهتين، • 

بحيث تكون حركة تمرير �لسكيّن على �لحجر جانبيّة، وليست بشكلٍ مستقيم.
تكر�ر حركات �لسنّ لغاية �لتاأكُّد من �أنّ �لسكّين �أصبحت مسنونة بشكل جيّد. • 
مسح �لسكّين باستخد�م قطعة �لقماش، وهكذ� تصبح جاهزة للاستخد�م.• 

 طريقة سَنّ السكّين بالمِسنّ الفول�ذيّ:

123

 تعُدّ هذه الطريقة ال�أكثر فاعليّة لسَنّ السكّين، وتتمّ باتبّاع الخطوات ال��تية: 
�إمساك �لمِسنّ �لفول�ذيّ باليد �ليسرى، و�لسكّين �لمر�د سَنهّ باليد �ليمنى. • 
وضع �لسكّين فوق �لمِسنّ بز�وية مائلة )20 درجة(. • 
أذيةّ �لنفس. •  يجب �ل�نتباه �إلى �إمساك �لقطعتين بشكلِ جيّد، و�لقيام بحركات �لسّنّ بحذر، وذلك تجنبّاً ل�
تحريك �لسكّين من �ل�أعلى �إلى �ل�أسفل وبحركات د�ئريةّ.• 
�ل�ستمر�ر في تكر�ر هذه �لحركات لغاية �لشعور باأنّ �لسكّين تتحرّك بصعوبة على سطح �لمسنّ، فهذ� يكون • 

دليلاً على �أنّ �لسكّين قد �أصبحت مسنونة من هذه �لجهة. 
تكر�ر �لخطو�ت �لسابقة على �لجهة �لثانية. • 
أنهّ من �لممكن �أن يتشوّه �لسكّين من �لمنطقة      •  يجب �لحرص على عدم �لمبالغة في سنّ �لسكاكين؛ وذلك ل�

�لمستخدمة للقطع.
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 معَدّات صغيرة اأخرى تسُتخدم في المطبخ:

:Ladles المغارف 
وص  و�لصُّ �لمرق  مثل  �لسو�ئل؛  تقسیم  في  مفیدة  �لطویلة  أیادي  �ل� ذ�ت  �لمغارف   
أوقیة �أو �لملیلتر تكون منقوشة على ید �لمغرفة.   و�لحساء، �إلى حصص، وسِعة �لمِغرفة بال�
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:Dish washing Machine – حادي عشر: غسّالة ال�أطباق
عمليّـة  �أد�ء  علـى  يسـاعد  و�أوتوماتيكـيّ  �إلكترونـيّ  بنظـام  تمتـاز   
�لغسـيل بدقـة عاليـة ودرجـات حـر�رة تضمـن �لتعقيـم و�لتنظيـف، 
فهـي تزُيـل �لبقـع �لباقيـة مـن �لطعّـام، وبعـض �ل�أجهـزة تقـوم بعمليّـة 

�أيضـاً. �لتجفيـف 

: Racks – صناديق غسل ال�أواني 

أو�ني د�خل قسم �لنظافة. تسُتخدم هذه �لصناديق لحفظ وتجميع �لزجاجيّات و�ل�
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towel dispenser – حاملة مناديل ورقيّة(exhaust fan )Hood – شفّاط �ل�أبخرة و�لدّخان
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 اأسئلة الوحدة النمطية الخامسة
�أوّل: السؤال ال

جابة الصحيحة لكل فقرة من الفقرات ال��تية: ضع دائرة حول رمز ال�إ

لماذا تسُتخدم سكّين الـ )Tourné Knife(؟. 5
ب. تشكيل �لخضار و�لفو�كه. �أ. فتح �أصد�ف �لبحر و�لمحار.     

د.تقطيع �لخبز. جـ. تشفية �للحوم.       

فيما يستخدم جهاز السال�ماندر )Salamander(؟. 6
ب. طهي �لدو�جن و�للحوم. �أ. تحمير وجه �ل�أطعمة.       

د. تسخين �أطباق �لطعّام �لفارغة. جـ. خَبْز �لمعجّنات.      

ما زاوية مي��ن السكّين عند سَن�ها؟. 7
ب. صفر درجة.           جـ.20 درجة.    د.45 درجة. �أ.90 درجة.    

نغماسيّ؟. 8 لماذا يُستعمل الخّ��ط ال�إ
ب. تكسير �لثلج �إلى قطع صغيرة. �أ. هرس �ل�أطعمة �لطريةّ و�لحساء و�لصلصات.    

د. عَصر �لفو�كه. جـ. تقطيع �ل�أطعمة �إلى شر�ئح.     

ما استخدام )البان ماري – Bain Marie(؟. 9
جـ. تحمير �لطعّام.   د. حفظ �لطعّام ساخناً. ب. غلي �لطعّام.   �أ. قلي �لطعّام.    

ما ترتيب وظيفة )Cheif de Partie( وفق الهيكل التنظيميّ للمطبخ؟. 10
ب. مساعد رئيس �لطهّاة. �أ. رئيس �لطهّاة.       

د. طاهي �لحفلات. جـ. رئيس �أحد �أقسام �لمطبخ.     

ماذا يُسمّى القسم الذي يقوم بتحضير العجائن والمخبوزات؟. 11
ب. �لمطبخ �لبارد.   جـ. قسم �لحلوياّت.    د. قسم �لتحضير�ت. �أ. �لمطبخ �لساخن.   

ما ال�أعمال التي ل� تتمّ في قسم الخضراوات؟. 12
ب. تفريز �لخضار.   جـ. طهي �لخضار.    د. تقشير �لخضار. �أ. غسل �لخضار.    

ما دور قسم التدبير الفندقيّ )Housekeeping( في قسم المطبخ؟. 13
ب. تلميع �لنو�فذ و�لجدر�ن. �أ. تنظيف �ل�أرضيّات.      
أو�ني. جـ. رشّ �لمبيد�ت �لحشريةّ.    د. جلي �لصحون و�ل�  

 ما الدور الذي يقوم به مساعد الطاهي في المطبخ؟. 14

�أ. �لتاأكُّد من جَودة �ل�أطعمة �لمقدّمة.   ب. تدوير �لمو�د �لفائضة.   
جـ. �ستلام �لمو�د �لغذ�ئيّة من �لمخزن.    د. ترتيب �لثلّاجات و�أسطح �لعمل وتنظيفها.  
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السؤال الثاني:  عدّد ميّز�ت �أفر�ن �لكومبي.

السؤال الثالث: كيف تتجنبّ �إشباع �لمقالي بالرطوبة عند حفظها في �أطباق �لتدفئة؟   

السؤال الرابع: مستعيناً بالرسم حدّد �أجز�ء �لسكّين.

السؤال الخامس: �شرح �آليّة عمل �أفر�ن �لموجات �لدقیقة «�لمایكروویف».

السؤال السادس: ما �إيجابيّات وسلبيّات �ستخد�م �لنحاس في �أو�ني �لطهي؟

السؤال السابع: وضّح طبيعة عمل قسم �لمطبخ �لبارد.

السؤال الثامن: ما �أجز�ء �لزيّ �لذي يلبسه �لطاهي؟ وما دور كلّ جزء؟

آتية: السؤال التاسع: وضّح علاقة قسم �لمطبخ مع �أقسام �لفندق �ل�

قسم �ل�ستقبال.• 
قسم �لصيانة.• 

السؤال العاشر: عدّد �أقسام �لمطبخ �لساخن، مع تقديم شرح بسيط عن كلّ منها.

السؤال الحادي عشر: بيّنْ و�جبات كبير �لطهّاة، مع شرح بسيط لكلّ منها.

دراسة حالة

نفذ خطوات الموقف ال��تي كاملة:

و�ل�أدو�ت  بالمعَدّ�ت  قو�ئم  �إعد�د  �ل�آسيوي، وطُلب منك  بال�أكل  باإنشاء مطعم متخصص  �ل�أعمال يرغب  �أحد رجال 
�للازمة لقسم �لمطبخ.

بالعــودة �إلــى مصــادر �لمعرفــة �لمختلفــة وبعــد در�ســة هــذه �لوحــدة، قــم باإعــد�د مقتــرح 
لقســم �لبيتــز� و�لمعجّنــات فــي مطبــخ �لفنــدق، مبيّنــاً فيــه �لمُســميّات �لوظيفيّــة للعامليــن، مشروع

و�ل�أجهــزة، و�لمعَــدّ�ت �لمخصّصــة لهــذ� �لقســم، مــع مر�عــاة �تبــاع خطــو�ت تنفيــذ 
�لمشــروع مــن حيــث: �ختيــار �لمشــروع، وخطــة �لمشــروع، وتنفيــذ �لمشــروع، وتقويــم 

�لمشروع.
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الوَحْدة

ة السادسة النمطيّ
فطار ال�إ

والمطبخ البارد
ا�ناقش:

رٌ  للمُقبّ��ت والمُشهيّات دورٌ كبي
في تحديد ال�نطباعِ عن الطّعام 

م بشكلٍ عام. المُقد�
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اإعداد وجبة  قادرين على  اأن يكونوا  اأنشطتها  والتفاعل مع  الوَحدة،  الطلبة بعد دراسة هذه  يُتوقعّ من   
فطار، واأصناف متعدّدة من المطبخ البارد، وذلك من خ��ل ال��تي: ال�إ

حاطة  •  لمام بالطُّرُق �لمختلفة لطهي �لبيض،  و�ل�إ فطار، وفو�ئدها ومكوّناتها �لرئيسة، و�إل�إ �لتعرُّف �إلى وجبة �ل�إ
   بطُرُق فحص جَودة �لبيض.

�لتعرُّف �إلى �لمطبخ �لبارد، و�إعد�د �لتتبيلات و�لسلطات و�لمقبّلات و�لساندويشات �لعربيّة و�لعالميّة.• 
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 الكفايات المِهنيّة: 

الكفايات المتوق�ع من الطلبة امت��كها بعد ال�نتهاء من دراسة هذه الوحدة، والتفاعل مع اأنشطتها:

الكفايات الحرفيّة: 
فطار.. 1 تحديد مكوّنات وجبة �ل�إ
طهي �لبيض بطُرُق متنوعة.. 2
فحص جَوْدة �لبيض.. 3
�إعد�د �لتتبيلات و�لصلصات.. 4
�إعد�د �لسلطات.. 5
�إعد�د �لمقبّلات.. 6
�إعد�د �لساندويشات.. 7

الكفايات ال�جتماعيّة والشخصيّة:
�لهدوء وضبط �ل�أعصاب.. 1
�حتر�م �لمهنة و�لعمل.. 2
أمانة و�لصدق.. 3 �ل�
�لثقة بالنفس.. 4
�لتعامل بمصد�قيّة.. 5
فادة من ذوي �لخبرة.. 6 �ل�ستعد�د للاإ
�ل�تصال و�لتو�صل �لفعّال.. 7
يجابيّ.. 8 �لتكيّف �لمَرِن �ل�إ
م طلبات �لزبائن وتلبيتها.. 9 �لقدرة على تفهُّ

الكفايات المنهجيّة:
�لحو�ر و�لمناقشة.. 1
�لبحث �لعلميّ.. 2
�لعصف �لذهنيّ )�ستمطار �ل�أفكار(.. 3
�لتعلُّم �لتعاونيّ.. 4

 قواعد ال�أمن والس��مة: 
�لتقيُّد بال�أنظمة و�لتعليمات �لمتعلقّة بالسلامة �لمهنيّة.. 1
�رتد�ء �لزيّ �لرسميّ للعاملين في �لمطبخ.. 2
�ل�هتمام بالصحّة و�لنظافة �لشخصيّة.. 3
�لمحافظة على نظافة مكان �لعمل.. 4
�ل�ستخد�م �ل�آمن للاأجهزة و�ل�أدو�ت و�لمُعَدّ�ت �لمستخدمة     . 5

   في �إعد�د �لطعّام.
مر�عاة �لسلامة و�ل�أمن �لغذ�ئيّ.. 6
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لمام بالط�رُق المختلفة لطهي البيض )6-1( الموقف التعليميّ التعل�ميّ: ال�إ

وصف الموقف: طلب منك �أحد �لزبائن وجبة �إفطار لثلاثة �أشخاص، لكلّ و�حد منهم طبق بيض مطهوّ بطريقة   
                مختلفة عن �ل�آخر.

العمل الكامل

الموارد
المنهجيّة

)استراتيجيّة التعل�م(
وصف الموقف الصفّيّ خطوات العمل

* وثائق:
طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* حاسوب.

* �إنترنت.

* قرطاسيّة.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لبحث �لعلميّ.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �أجمع �لبيانات من �لزبون عن:
�لطُّرُق �لمفضّلة لديه لطهي �لبيض.• 
ضافات �لمرغوبة على �لبيض.•  �ل�إ
�لبهار�ت �لمستخدمة )حار،عادي(.• 
�لكميّة �لمطلوبة لكلّ شخص.• 
�لفترة �لزمنيّة.• 

* �أجمع �لبيانات عن:

طُرُق طهي �لبيض.• 
�لمكوّنات و�لمقادير.• 
طريقة �لتحضير.• 

�أجمع �لبيانات 

و��حللّها

* وثائق:
طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لعصف �لذهنيّ 

)�ستمطار �ل�أفكار(.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* ��صنفّ �لبيانات �إلى:
عد�د �لبيض: طُرُق طهي •  �لتجهيز�ت �للازمة ل�إ

�لبيض، و�لمكوّنات و�لمقادير، و�لتجهيز�ت  
  �لمطلوبة، مثل: �ل�أجهزة و�ل�أدو�ت و�لمُعَدّ�ت.

خطو�ت �إعد�د طبق �لبيض.• 
��خططّ و��قرّر

* وثائق:
طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* �أدو�ت ومُعَدّ�ت:
غاز )طبّاخ(.• 
�أدو�ت �إعد�د �لبيض.• 
�أدو�ت �لطهي.• 
�أدو�ت �لتقديم.• 

اأول�ً: ��حضّر بيض عدد )6( و�أفحص جودة 
     �لبيض و�أتاأكدّ �أنهّ طازج.

ثانياً: ��عِدّ طبق �لبيض �لمسلوق.
ــن، •  ــات: بيضتي ــر و�لمكوّن ��حضّــر �لمقادي

وثلاثــة �أكــو�ب مــاء، وملعقتيــن صغيرتيــن 
مــن �لملــح.

��نفّذ
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�أبد�أ باإعد�د طبق �لبيض �لمسلوق، وذلك باتبّاع  • 
آتية:   �لخطو�ت �ل�

�أغمر �لبيض بالماء في وعاء مناسب.- 
من -  �لبيضة  قشرة  ليحمي  �لملح،  �أضيف 

ر خلال �لغليان. �لتكسُّ
�أضع �لوعاء على �لناّر.- 
�أطفئ �لناّر بعد غليان �لماء بـ )6( دقائق.- 
دقائق -   4 لمدة  �لمياه  د�خل  �لبيضة  �أترك 

�أخرى للحصول على بيضة جامدة.

ثالثاً: ��عِدّ طبق �لبيض �لمخفوق:
��حضّر �لمكوّنات و�لمقادير: بيضتين، ملعقتين  • 

 كبيرتين من �لحليب، رشّة ملح، رشة فلفل 
  �أبيض، ملعقتي زبدة كبيرتين.

�أبد�أ بعمل �لبيض �لمخفوق، وذلك باتبّاع ما    ياأتي:• 
�أخفق �لبيض مع �لحليب و�لملح و�لفلفل.- 
�أضع �لزبدة في مِقلاة على �لناّر.- 
�لزبدة، -  على  �لمخفوق  �لبيض  �أسكب 

و�أحرّك بالشوكة �أو بالخفّاقة حتى �لنضج، 
و�أرشّ عليه �لملح.

رابعاً: ��عِدّ طبق �لبيض �لمقليّ:
��حضّر �لمكوّنات و�لمقادير: بيضتين، ملعقتين  • 

  كبيرتين من �لزبدة، رشّة ملح، رشّة سماق، رشّة 
  فلفل �أبيض. 

�أبد�أ بعمل �لبيض �لمقليّ، وذلك باتبّاع ما ياأتي:• 

تحمى -  وعندما  مِقلاة،  في  �لزبدة  �أضع 
نكسر �لبيضة فوقها دون �أن ينكسر �لصفار.

حتى -  �لحر�رة  متوسطة  نار  على  �أتركها 
�لمقلاة  تغطية  يمكن  �لزل�ل،  يتماسك 
لتجنُّب تطاير �لزّيت، وتسريع عمليّة �لنضج.

�لصحــن -  فــي  �لمقليّــة  �لبيضــة  �أســكب 
بمســاعدة مجحــاف، ويُــرشّ عليهــا �لملــح 

و�لســماق.



52

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

�لى  �إعد�دها  تمّ  �لتي  �ل�أطباق  ��قدّم  خامساً: 

وبعض  �لمقطعّ،  �لخضار  معها  و��قدّم  �لزبون، 

�لمخللّات، وشاي �أو حليب �أو عصير وفقَ رغبة 

�لزبون، و�لخبز.

* وثائق:
طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أتاأكدّ من جودة �لبيض قبل �إعد�د �لطبّق.

* �أتحقّق من:
مــن •  طبــق  لــكلّ  �للازمــة  �لمكوّنــات 

�لبيــض. �أطبــاق 
�لمقادير �لمستخدمة في طهي �لبيض.• 
بالطُّــرُق •  جيّــد  بشــكل  �لبيــض  طهــي 

لثــلاث. �

* �أتاأكدّ من مطابقة �أطباق �لبيض لذوق �لزبون.

�أتحقّق

* حاسوب.

* جهاز عرض.

* �لمناقشة و�لحو�ر. * ��وثقّ:
طلب �لزبون.• 
�لمقادير و�لمكوّنات.• 
طريقة �إعد�د �ل�أطباق.• 

* ��قدّم �ل�أطباق �لمُعدّة.

* �أفتح ملفّاً للحالة باسم: "طُرُق طهي �لبيض". 

��وثقّ و��قدّم

* طلب �لزبون.

* نماذج �لتقويم.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أدو�ت �لتقويم.

* رضا �لزبون.

* جودة �ل�أطباق �لمُعَدّة. ��قوّم

 ال�أسئلة:

ع محتوياتها.. 1 فطار وتنوُّ عللّ �أهميّة تناول وجبة �ل�إ
فطار �لفلسطينيّ و�أصنافها.. 2 عدّد مكوّنات وجبة �ل�إ

نشاط )1):

سر�ئيليّ سرقة �لتر�ث �لفلسطينيّ وطمسه، وتُعدّ �لوجبات �لشعبيّة �لفلسطينيّة �أحد عناصر  يحاول �ل�حتلال �ل�إ
�لتر�ث �لفلسطينيّ. بالعودة �إلى كبار �لسنّ في بلدتك تعرّف على �أشهر �لوجبات �أو �ل�أصناف �لتي كانو� 

يُعِدّونها، �أو يتناولونها في �إفطارهم.
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فطار: اأهميّة و فوائد وجبة ال�إ اأتعلمّ

 
طلاق، ففضلاً عن �أنهّا تمنحه �لحيويةّ  نسان على �ل�إ فطار هي �لوجبة �ل�أهمّ لصحّة �ل�إ ل� شكّ �أنّ وجبة �ل�إ

و�لنشاط �للازمَين لبدء يومه، �إلّ� �أنّ لها  �لعديد من �لفو�ئد؛ كالتحكُّم في �لوزن، وتحسين �أد�ء وظائف �لجسم.
نسان قدر�ً �أكبر من �لتركيز، و�أد�ءً �أفضل في �لعمل، كما �أنهّا تمنح �لقوّة  فطار يمنح �ل�إ تناوُل وجبة صحيّة ومتكاملة من �ل�إ
فطار �لفضل في تخفيض نسبة �لكوليسترول  ل �لكافِيَيْن للقيام بال�أنشطة �لجسديةّ �لمختلفة، كما �أنّ لتناول وجبة �ل�إ و�لتحمُّ
و�ل�أنسولين في �لدم، مما يسهم في �لوقاية من �لعديد من �ل�أمر�ض، وتُعدُّ �إضافةً مهمّة للنظام �لغذ�ئيّ؛ حيث تستطيع 
من خلالها �إمد�د �لنظام �لغذ�ئيّ بالعديد من �لفيتامينات و�لمعادن، خصوصاً �إذ� كانت �لرغبة في �لتحكُّم في �لوزن، فهي 
فطار مهمّ لجميع �ل�أعمار، �إلّ� �أنهّ �أكثر �أهميّة للاأطفال فقد �أظهرت  تساعد في حرق �لمزيد من �لدهون وتناول وجبة �ل�إ
فطار يقومون باأد�ءٍ �أفضل، ويُحرزون  �لدر�سات �لتي �أجر�ها �لمجمع �ل�أمريكي للتغذيةّ �أنّ �ل�أطفال �لذين يتناولون وجبة �ل�إ

فطار. تركيز� �أعلى في �لمدرسة و�أثناء �للعب مقارنةً باأقر�نهم �لذين ل� يتناولون وجبة �ل�إ

فطار:  ال�أطعمة التي تؤكل خ��ل عمليّة ال�إ
ع، وتحتوي على ما يكفي من �لفو�كه و�لخضر�و�ت       يجب �أن يتمّ �ختيار �ل�أطعمة �لصحيّة و�لمناسبة �لتي تتسّم بالتنوُّ
و�لحبوب �لكاملة، ومنتجات �لحليب قليلة �لدسم �أو �لخالية من �لدسم، و�لبروتينات، ومن اأهمّ العناصر التي يجب اأن 

تحتويها هذه الوجبة: 
الشوفان: �أهمّ �ل�أطعمة �لتي تسهم في �لحفاظ على مستويات �لكوليسترول في �لدم، كما �أنّ للشوفان �أثر�ً كبير�ً في . 1

فطار �لجاهزة؛ لذلك يجب �لحرص  تحسين �لذ�كرة، وزيادة مهار�ت �لتركيز، خصوصاً لدى �ل�أطفال مقارنةً بحبوب �ل�إ
فطار بشكل خاصّ.  على �إدخال �لشوفان �إلى نظامنا �لغذ�ئيّ بشكلٍ عام، و�إلى وجبة �ل�إ

جريب فروت: يحتوي �لجريب فروت على كميّات كبيرة من فيتامين «ج» وفيتامين «�أ» ، كما �أنّ له �أثر�ً �إيجابيّاً . 2
فطار �أو تناولها  في تحسين مفعول �ل�أدوية �لخاصّة بعلاج مرض �لسرطان، ويمكن �إضافة ثمرة �لجريب فروت �إلى وجبة �ل�إ

على شكل عصير طازج. 
القهوة: تسهم في تحسين �لصحّة بشكلٍ كبير، فضلاً عن مذ�ق �لقهوة ور�ئحتها �لتي تساعد في تحسين �لمز�ج، . 3

وتمنح �لتركيز �للازم لبدء يومك. 
�أثناء �ليوم مقارنةً . 4 البيض: يسهم بشكلٍ كبير في تقليل �لشعور بالجوع، وبالتالي تقليل كميّة �لطعّام �لتي تتناولها 

فطار �أو يستبدلونه بالخبز، فالخبز قد يعطي شعور�ً مؤقتّاً بالشبع، ولكنهّ يزول بسرعة،  بال�أشخاص �لذين ل� يتناولون �لبيض للاإ
فطار يوميّاً. بعكس �لشعور �لذي يعطيه تناوُل �لبيض؛ لذلك �إنْ كنت ترغب في �لتحكُّم في وزنك فيُفضّل تناوُل �لبيض للاإ

فطار:  عداد وجبة ال�إ  بعض الخيارات السهلة ل�إ
�للبن �لزبادي قليل �لدسم مع �لفو�كه �لتي تفضّلها. • 
فطار �لكاملة مع �لحليب قليل �لدسم وقطع �لفو�كه. •  حبوب �ل�إ
�لبيض �لمسلوق و�لموز.• 
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طبق من �لبيض �لمقليّ بالخضار، وقطعة من خبز �لتوست �لذي يحتوي على �لحبوب �لكاملة. • 
�لجبنة وقطع �لفو�كه. • 

ــيّ بالمــو�د �لحافظــة، �أو  ــيّ، �أو �لغن ــام �لمقل ــات، �أو �لطعّ ــة بالدهــون، كالحلويّ ــب �ل�أطعمــة �لغنيّ كمــا ويُفضّــل تجنُّ
ــة بنســبة معيّنــة �إلّ� �أنّ  أمــلاح و�لدهــون، فعلــى �لرغــم مــن �أنّ �لجســم يحتــاج �إلــى �لدهــون �لصحيّ ــة بال� �لمارتديــلا �لغنيّ

ضر�ر بشكلٍ كبير بصحّة �لجسم. فر�ط في تناول �لدهون يؤدّي �إلى �ل�إ �ل�إ
 ختامــاً �إنّ صحّتــك هــي �أهــمّ مــا يمكــن �أن تقــدّم لــه 
ــح جســمك  ــا �أن تمن فطــار يمكنه ــة �ل�إ ــه، ووجب ــظ علي وتحاف
ــى  كمــال يومــك، فاحــرص عل ــة ل�إ ــة و�لنشــاط و�لصحّ �لحيويّ
تناولهــا يوميّــاً فــي مو�عيــد محــدّدة، لتحمــي جســمك مــن 

أمــر�ض ولتتمتـّـع بالتركيــز وبذ�كــرة قويــة. �ل�
ــق  ــو وف ــض مطه ــن بي ــا �لفطــور �لفلســطينيّ فيتكــوّن م �أمّ
�لرغبــة "بال�أخــص �لعجّــة"، زيــت وزعتــر، لبنــة، وفلافــل، 
وحمــص، وفــول، ومخلـّـلات، وخيــار وبنــدورة، وجبنــة بيضــاء 

ــون...  ــز �لطاب ــدورة حــارة، وخب ــة بن ــة، وقلايّ بلديّ

 البيض:
نسان، فقد تَعوّد     يُعدّ �لبيضِ من �لمصادر �لمهمّة لطعام �ل�إ

نسان �أكل �لكثير من �لبيض من �أصناف �لحيو�نات �لمختلفة  �ل�إ
منذ �آل�ف �لسنين، بما في ذلك بيوض �لطيور، و�لزو�حف، 
و�لبرمائيّات، و�ل�أسماك، فبيضة �لطيور و�لزو�حف تتكون من 
قشرة و�قية، تحتوي زل�ل )بياض �لبيض( ومح �لبيض )صفار 

�لبيض( د�خل �أغشية رقيقة متباينة، بيض �لدجاج و�لبط و�لسّمان 
و�لبطارخ و�لكافيار هي �أنو�ع من �لبيض مفضلة لدى �لكثير 

من �لبشر، لكن بيض �لدجاج هو �لبيض �ل�أكثر �ستهلاكاً من 
نسان. وقد �أدّى �لطعم �لجيّد للبيض و�ل�ستخد�مات �لعديدة له في تحضير �أنو�ع مختلفة مِنَ �لطعّام �إلى زيادةِ  قبل �ل�إ

�ستهلاكِ �لبيضِ في �لعالمِ سنة بعد �أخرى. 

ــه، �أو مفصــول�ً بعضــه عــن  ــي عــدّة وصفــات مســتعملاً بكامل ــخ؛ �إذ نجــده ف ــي �لمطب ــا ف يلعــب �لبيــض دور�ً مهمّ
أوليّــة فــي �لمطبــخ ويشــكّل  �لبعــض �ل�أخــر؛ �أي �لصفــار علــى حــدة و�لــزل�ل علــى حــدة، ويبقــى �لبيــض مــن �أهــمّ �لمــو�د �ل�

مكانيّــة طهيــه بعــدّة طُــرُق. وحــده نقطــة �نطــلاق للمئــات مــن �لوصفــات؛ نظــر�ً ل�إ



55

 اأصناف البيض:
فــروع  مــن  �لعديــد  فــي  �أهميّــة  للبيــض 
�لصناعــات �لغذ�ئيّــة �لحديثــة، و�أكثــر �أنــو�ع �لبيوض 
�نتشــار�ً كغــذ�ء هــو بيــض �لطيــور �لــذي يُعــدّ �أحــد 
فــي  �ل�ســتعمال  فــي  د�ً  تعــدُّ �ل�أكثــر  �لمكوّنــات 
�لطبــخ، �أمــا بيــض �لدجــاج فهــو �ل�أكثــر شــيوعاً 
مــن حيــث �ل�ســتهلاك مــن بيــن بيــض �لطيــور 

�ل�أخــرى، وكذلــك بيــوض �لطيــور �ل�أخــرى مثــل بيضــة �لنعامــة وبيــض �لسّــمان، ويُعــدّ بيــض �لنــورس طعامــاً شــهيّاً فــي 
ــرى بيــض  ــة يُ فريقيّ ــد�ن �ل�إ ــي بعــض �لبل ــج، وف ــي �لنروي ســكندنافيّة، ل� ســيما ف ــدول �ل�إ ــي بعــض �ل ــك ف ــر�، وكذل �إنجلت
�لدجــاج �لحبشــي)�لغرغر( عــادة فــي �ل�أســو�ق، خاصّــة فــي فصــل �لربيــع مــن كلّ عــام، بينمــا بيــض طائــر �لــدرّج وبيــض 

يمــو بيوضــاً صالحــة لــلاأكل، ولكنهــا �أقــلّ تو�فــر�ً.  �ل�إ
ــوض �ل�أخــرى كمــا هــو  ــة مــع �لبي ــر حجمــاً بالمقارن ــام �أكب ــث �لحجــم فبيــض �لنعّ ــور مــن حي ويختلــف بيــض �لطي
وز، وكذلــك وبيــض �لسّــمان، �لــذي يُســتخدم �أحيانــاً فــي  موضــح فــي �لشــكل �لمجــاور، مثــل  بيــض �لبــط وبيــض �ل�إ

ق.  ــذوُّ ــام كعنصــر للت �لطعّ

 فوائد البيض وقيمته الغذائيّة: 
يحتــوى �لبيــض علــى �لعديــد مــن �لعناصــر �لغذ�ئيــة، ولقــد روّجــت �لنوعيّــة �لممتازة لبروتين �لبيضــة ل�أن يكــون 
ــل  ــة �ل�أخــرى، مث ــن �لعناصــر �لغذ�ئيّ ــد م ــى �لعدي ــه عل ــى �حتو�ئ ــة �إل ــذ� �إضاف ــيّ، ه ــة مصــادر �لبروتين �لحيو�ن ــى قمّ عل
ــة  ــة، يُعــدّ �لبيــض مــن �أهــمّ �لمصــادر و�أفضلهــا للحصــول علــى �لبروتيــن ذي �لقيمــة �لبيولوجيّ �لدهون و�لمعادن �لضروريّ
�لعاليــة، و�لفيتامينــات )B2, B3(، وحمــض �لبانتوثنيــك )B5(، و�لبيتيــن، B6، وحمــض �لفوليــك، B12 فيتامينــات 
ــم، وســهل  ــذ �لطع ــض لذي ــا �أنّ �لبي ــة، كم ــة و�لضروريّ ــات �لحيويّ ــادن، و�لفيتامين ــن �لمع ــا م ــك وغيره )E,D,A(، و�لزن

ــر د�ئمــاً. �لهضــم ومتوفّ

 فحص جَوْدة البيض: 
ــاإذ� ســقطت �لبيضــة فــي  ــه، ف ــزم لهــذ� �لفحــص وعــاء �أو كــوب يحتــوي علــى مــاء عميــق، وضــع �لبيــض بد�خل يل
�لقــاع فهــذ� يعنــي �أنهّــا طازجــة جــدّ�ً، �أمّــا �إذ� بقيــت معلقّــة فــي منتصــف �لكــوب فهــذ� يعنــي �أنّ عمرهــا مــن 2 �إلــى 3 
�أســابيع، و�أمّــا �إذ� طفــت �لبيضــة علــى ســطح �لمــاء فهذ� يــدلّ علــى �أنهّــا فاســدة وغيــر صالحــة للاســتخد�م، ول� بــدّ مــن 

�لتاأكّــد مــن نضــج �لبيــض قبــل �ســتعماله.

بيضة 
النعامة

بيض 
السّمان

بيضة 
الدجاجة
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 طُرُق طهي البيض:  

:Boiled Eggs - اأول�ً: البيض المسلوق

المكونّات والمقادير: بيضة، كوب ونصف ماء، ملعقة صغيرة ملح.
طريقة التحضير:

وضع �لبيضة في وعاء مناسب، وغمرها بالماء و�إضافة، �لملح لحماية قشرة �لبيضة  . 1
ر خلال �لغليان.     من �لتكسُّ

وضع �لوعاء على �لنار.. 2
�إطفاء �لناّر بعد 6 دقائق من بدء بالغليان، وترك �لبيضة د�خل �لمياه لمدة 4 دقائق . 3

�أخرى، للحصول على بيضة جامدة كما هو موضّح في �لصورة �لمجاورة.
�إذ� طالت مدّة �لسلق يُلاحظ ظهور �للون �ل�أخضر �لغامق حول �لصفار، �أما �إذ� قَل� . 4

وقت �لسلق يتمّ �لحصول على بيض بريشت.

:Poached Egg - ثانياً: البيض المسلوق دون القشرة
 المكونّات والمقادير: بيضة، 5 �أكو�ب ماء، ملعقة خلّ كبيرة.

طريقة التحضير: 
وضع �لماء و�لخلّ على �لناّر حتى درجة �لغليان.. 1
كسر �لبيضة في وعاء صغير بحجم �لبيضة، وتقريب �لبيضة . 2

من سطح �لماء و�إسقاطها بهدوء د�خل �لماء.
يبد�أ �لزل�ل بالتكتل و�لتجمد ويغلفّ صفار �لبيضة.. 3

* �لغرض من �ستعمال �لخلّ �لحفاظ على شكل �لبيضة.

:Scrambled Eggs - ثالثاً: البيض المخفوق
المكونّات والمقادير: بيضة، ملعقة كبيرة حليب، رشّة ملح، رشّة 

فلفل �أبيض، ملعقة زبدة كبيرة. 
طريقة التحضير: 

خفق �لبيض مع �لحليب و�لملح و�لفلفل.. 1
وضع �لزبدة في مِقلاة على �لناّر.. 2
�أو . 3 بالشوكة  و�لتحريك  �لزبدة  على  �لمخفوق  �لبيض  سكب 

بالخفّاقة، حتى �لنضج، ثمّ رشّ �لملح.
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:Fried Eggs - ّرابعاً: البيض المقلي
المكونّات والمقادير: بيضة، ملعقة كبيرة زبدة، رشّة 

ملح، رشّة سمّاق، رشّة فلفل �أبيض. 
طريقة التحضير:

�لبيضة فوقه عندما . 1 �لزبدة في مقلاة، وكسر  وضع 
�أن ل� ينكسر �لصفار، وتركها  تسخن، مع �لحذر 
�لزل�ل،  يتماسك  حتى  �لحر�رة  متوسّطة  نار  على 
ويُفضّل تغطية �لمقلاة لتسريع عمليّة �لنضج وتجنُّب 

تطاير �لزّيت.
سكب �لبيضة �لمقليّة في �لصحن بمغرفة، ورشّ �لملح و�لسمّاق.. 2
يوجد �أيضاً بيض عيون مقليّ على جهة �لصفار بثلاث درجات طهي: . 3

:Omelette - خامساً: العجّة  الفلسطينيّة
تُقدّم  �لتي  �لشهيّة  �لغذ�ئيّة  �ل�أطباق  من  �لعجّة  تُعدّ     
تتمثلّ  �أساسيّة  وتصُنع من مكوّنات  فطار،  �ل�إ مائدة  على 
في �لبيض و�لطحين وبعض �لخضار �لمشكلّة و�لمتنوّعة، 
وكلّ شخص يطهوها وفق ذوقه ورغبته، ويُطلَق عليها �سم 

)�أومليت( في بعض �لدول. 
�لحاجة،  وفق  طحين  بيضتان،  والمقادير:  المكونّات 
من  قليلة  كميّة  ناعماً،  فرماً  �لمفروم  �لبصل  من  ر�أسان 
�لبهار�ت  من  مجموعة  ناعماً،  فرماً  مفروم  نعناع  �لماء، 
وفق �لرغبة متمثلّة في �لفلفل �ل�أسود، و�لبهار، وملح طعام.
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طريقة التحضير:
 وضع �لمكوّنات كافةً في وعاء عميق، وخلطها معاً بشكل جيّد للحصول على مزيج.. 1
 وضع كميّة قليلة من زيت �لزّيتون في مِقلاة ثم رفعها على �لناّر، وبعد �أن يسخن �لزيت، يُسْكب مزيج �لعجّة فيها  . 2

مع �لتقليب �لجيّد.
 وضعها في صحن �لتقديم بعد �لنضج �لجيّد، وتقديمها ساخنة.. 3

:French Omelette - سادساً: اأومليت البيض الفرنسيّة

المكونّات والمقادير: بيضتان، ملعقة كبيرة من �لحليب 
�أو �لماء، ملح وفلفل �أبيض وفق �لرغبة، ملعقة صغيرة من 

�لزبدة. 
مكونّات الحشوة: جبنة مبشورة، �أو لحوم باردة مطبوخة 

مسبقاً، �أو خضار مطبوخة.

طريقة التحضير:
 خلط �لبيض و�لماء و�لملح و�لفلفل في وعاء صغير.. 1

 وضع �لزبدة في مِقلاة خاصة بال�أومليت، على درجة   . 2

 حر�رة متوسّطة �إلى عالية، ثم سكب مزيج �لبيض. . 3

 يجب طهي �لبيض من �لحو�فّ نحو �لمركز بحيث يمكن للبيض غير �لمطبوخ �أن يصل �إلى سطح �لمِقلاة �لساخن،  . 4

 �ل�ستمر�ر في �لطهي، مع �إمالة �لمقلاة وتحريك �ل�أجز�ء �لمطبوخة برفق وفقَ �لحاجة.. 5

 عندما يكون �لسطح �لعلويّ للبيض �أكثر سماكة ول� يبقى �أي بقايا للبيض �لنيّء، يتمّ وضع ملعقة من طرف �لمقلاة . 6

 وثني �ل�أومليت على �لنصف، ثم نضعها في صحن �لتقديم.. 7

�لثَوم،  �لبصل،  �لبندورة،  �لسبانخ،  �لفطر،  �ل�أومليت:  �إلى  �إضافتها  يمكن  �لتي  �لمو�د  بعض  �إلى  هنا  شارة  �ل�إ يجب 
�لبقدونس، �للحوم �لباردة �لمطهيّة مسبقاً، �ل�أجبان، �لنقانق.
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)6-2( الموقف التعليميّ التعل�ميّ: التعر�ف اإلى المطبخ البارد،

اإعداد التتبي��ت والسلطات والمقبّ��ت والساندويشات العربيّة والعالميّة.  و

محافظة  من  �لعاشر  �لصفّ  طلبة  من  مجموعة  ل�ستقبال  �أريحا  في  �لفندقيّة  �لمدرسة  �إد�رة  تستعد  الموقف:  وصف 
�إعد�د بعض  �لثانويةّ، فطلب مدير �لمدرسة �لعمل على  �إلى تخصّص �لفندقة للمرحلة  �لقدس، وذلك بهدف �لتعرّف 

�لسلطات و�لمقبّلات و�لساندويشات للطلبة �لضيوف.

العمل الكامل

الموارد
المنهجيّة

)استراتيجية التعلم(
وصف الموقف الصفّيّ

خطوات 

العمل

* وثائق:
 طلب مدير • 

�لمدرسة.
 دليل �لوصفات.• 

* حاسوب.

* �إنترنت.

* قرطاسيّة.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لبحث �لعلميّ.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �أجمع �لبيانات من مدير �لمدرسة عن:
عدد �لطلبة �لضيوف.• 
موعد �لوصول.• 
�لكميّة �لمطلوبة لكلّ شخص.• 

* �أجمع �لبيانات عن:
طُرُق �إعد�د �لسلطات و�لمقبّلات و�لساندويشات.• 
�لمكوّنات و�لمقادير.• 

�أجمع �لبيانات 
و��حللّها

* وثائق:
طلب مدير �لمدرسة.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لعصف �لذهنيّ 

)�ستمطار �ل�أفكار(.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* ��صنفّ �لبيانات �إلى:
عد�د �لسلطات، و�لمقبّلات، •  �لتجهيز�ت �للازمة ل�إ

و�لساندويشات.
طُرُق �إعد�د �لسلطات و�لمقبّلات و�لساندويشات.• 
��حدّد �ل�أصناف �لمقترحة �لتي سيتم �إعد�دها مثل: • 

سلَطة تبولة، متبل باذنجان، ساندويش �لبرغر.
* �أناقش �لمقترح مع مدير �لمدرسة.

��خططّ و��قرّر
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* وثائق:

طلب �لزبون.• 

دليل �لوصفات.• 

* �أدو�ت ومُعَدّ�ت:

غاز )طباخ(.• 

فرن.• 

جرل.شو�ية• 

�أدو�ت �لطهي.• 

�أدو�ت �لتقديم.• 

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.
عد�د سلَطة  اأول�ً: ��حضّر �لمكوّنات و�لمقادير �للازمة ل�إ

تبولة، ومتبل باذنجان، وساندويش �لبرغر.
ثانياً: �أبد�أ باإعد�د سلَطة �لتبولة وذلك باتبّاع �ل�آتي:

ــر و�لمكوّنــات: ضمّــة بقدونــس مغســول •  ��حضّــر �لمقادي
وناشــف، مفــروم ناعــم، حبّــة بنــدورة متوســطة �لحجــم، 
مفرومــة مكعّبــات صغيــرة، 50غــم برغــل ناعــم، 35غــم 
ورق  مفــروم حلقــات صغيــرة، 35غــم  �أخضــر  بصــل 
نعنــاع مفــروم ناعــم، عصيــر ليمــون وفــق �لرغبــة، 20مــل 

زيــت زيتــون، ملــح وفــق �لرغبــة.
�أفــرم و�أقطـّـع �لمكوّنــات وفــق �لمطلــوب بعــد غســلها • 

وتنشــيفها.
زيــت •  بوضــع  و�أقــوم  معــاً،  �لمكوّنــات  �أخلــط جميــع 

و�لملــح. �لليمــون  وعصيــر  �لزّيتــون 
 �أتاأكدّ من �لطعم ومن ثم �أزين و��قدّم فور�ً.• 

ثالثاً: �أبد�أ باإعد�د متبّل �لباذنجان وذلك باتبّاع �ل�آتي:
كبيــرة •  باذنجــان  حبــة  و�لمكوّنــات:  �لمقاديــر  ��حضّــر 

مقشّــرة، ومقطعّــة، ثلاثــة فصــوص ثــوم مهــروس، ربــع 
ــق  ــح وف ــون، مل ــر ليم ــع كــوب عصي ــة، رب كــوب طحين
�لرغبــة، ملعقــة كبيــرة زيــت نباتــيّ، ثــلاث ملاعــق كبيــرة 
بقدونــس  �أو  �أخضــر  نعنــاع  وللتزييــن:  زيتــون،  زيــت 

وســماق.
�أرتبّ •  ثمّ  �لنباتي،  بالزّيت  �أمسحها  للفرن،  �أجهّز صينيّة 

عليها �لباذنجان بعد تخريمه بالسكيّن، و�أدخلها فرناً على 
حر�رة 200سْ لمدة 45 دقيقة حتى ينضج، مع مر�عاة 

تقليبه بين �لحين و�ل�آخر.
�أقشّــر �لباذنجــان �لمشــوي و�أهرســه باســتخد�م �لســكّين، • 

حتــى يصبــح ناعمــاً نوعــاً مــا.
�أضــع هريــس �لباذنجــان فــي وعــاء و�أضيف �إليــه �لطحينة، • 

و�لثَــوم، وعصيــر �لليمــون، و�أضيــف كميــة زيــت �لزّيتــون، 
و�أحــرك �لمكوّنــات جيّــد�ً حتــى تتجانــس معاً.

��نفّذ
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�أتــرك �لمتبّــل يبــرد قليــلاً، ثــمّ �أســكبه فــي طبــق �لتقديــم، • 
و�أزينّــه بقليــل مــن �لنعنــاع و�لســماق، وزيــت �لزّيتــون 

ــمّ ��قدّمــه. ــي، ث �لمتبقّ

رابعاً: �إعد�د ساندويش �لبرغر وذلك من خلال �ل�آتي:

��حضّــر �لمقاديــر و�لمكوّنــات: خبــز برغــر، كيلــو لحمــة • 

عجل،150غــم قــصّ خــروف، 2 ملعقــة كبيــرة كاتشــب، 

رشــة  �لحاجــة،  وفــق  ملــح  كبيــرة خــردل،  ملعقــة   2

فلفــل �أســود، 50غــم بهــار برغــر، 100غــم فتــات �لخبــز 

ــة، بصــل  ــدورة للزين ــة، بن �لمطحــون ناعمــاً، خــسّ للزين

ــاري". ــي للطعــم "�ختي وفطــر مقل
�أعجــن �للحمــة مــع قــص �لخــاروف و�لخردل و�لكاتشــب • 

و�لملــح و�لفلفــل وفتــات �لخبــز يدويــاً فــي وعاء مناســب. 
�أقوم بوزن �لبرغر وفق �لرغبة، ثمّ �أضعه في �لبر�د. • 
�أغسل و�أقطعّ باقي �لمكوّنات و��جهزها.• 
�أفتح خبزة �لبرغر من �لنصف، و��حمّصها من �لد�خل.• 
�أضــع �لقليــل مــن �لمايونيــز، �لخــس، �لبنــدورة علــى • 

�لقاعــدة.  
ــر ل�صقــة �أو علــى �لشــو�ية، •  �أضــع �لبرغــر فــي مِقــلاة غي

ــزة. ــم �أضعهــا د�خــل �لخب ومــن ث
��غلق �لساندويش و��قدّمه مع �لبطاطا �لمقليّة.• 

خامساً: ��قدّم �ل�أطباق �لتي تمّ �إعد�دها �إلى �لطلبة �لزو�ر.

* وثائق:
طلب مدير �لمدرسة.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أتاأكدّ من مو�فقة مدير �لمدرسة على �ل�أصناف �لمقترحة.

* �أتحقّق من:
 توفيــر �لمكوّنــات �لمطلوبــة لتحضيــر �ل�أصنــاف �لتــي • 

ســيتمّ �إعد�دهــا.
توفــر �لمُعَــدّ�ت و�ل�أجهــزة و�ل�أدو�ت �للازمــة لتحضيــر • 

�لمطلوبــة. �ل�أصنــاف 
�لطلبــة •  لعــدد  �للازمــة  و�لمقاديــر  �لكميّــات  مطابقــة 

�لز�ئريــن.

* �أتاأكدّ من مطابقة �ل�أصناف �لتي تمّ �إعد�دها  لطلب مدير 

�لمدرسة.

�أتحقّق
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* حاسوب.

* جهاز عرض.

* �لمناقشة و�لحو�ر. * ��وثقّ:

طلب مدير �لمدرسة.• 

�لمقادير و�لمكوّنات.• 

طريقة �إعد�د �ل�أطباق.• 

* �أقدم �ل�أطباق �لمُعدّة.

* �أفتح ملفاً للحالة باسم: ”�إعد�د �لتتبيلات و�لسلطات 

و�لمقبّلات و�لساندويشات �لعربيّة و�لعالميّة“. 

��وثقّ و��قدّم

* طلب مدير �لمدرسة.

* نماذج �لتقويم.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أدو�ت �لتقويم.

* رضا مدير �لمدرسة.

* رضا �لطلبة �لزو�ر.

* جودة �ل�أطباق �لمُعدّة.

��قوّم

ال�أسئلة: 

فسّر: ضرورة غسل وتجفيف �لخسّ قبل فرمه.. 1

ما �أصناف �لمقبلّات �لممكن �إعد�دها باستخد�م �لباذنجان كمكوّن رئيسيّ؟. 2

نشاط )2):

ووضّح  مسبقاً،  و�لمُعَدّة  �لجاهزة  �لتتبيلات  على  وتعرف  منطقتك،  في  �لبقالة  محلّات  �أحد  بزيارة  قم 
�لمكوّنات �لتي تحتويها.
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:Garde Manger - المطبخ البارد اأتعلمّ
يُسمّى بالفرنسية "قسم �لجارد مانجيه"، وكان سابقاً يُسمّى قسم حفظ �لماأكول�ت، حيث �إنهّ �لقسم 
�أنو�ع  وجميع  و�لساندويشات،  و�لسلطات  �لباردة،  و�لكوكتيلات  و�لحفلات  �لبوفيهات  ينتج  �لذى 
�لمطبخ،                  لقسم  �لحيوىّ  �لمحرّك  وهو  �لمختلفة،  �لطعّام  قو�ئم  فى   )Appetizer( و�لمقبلات  �لجبن 

و�لمسؤول عن  تجهيز �للحوم و�ل�أسماك بجميع �أنو�عها لجميع �أقسام �لمطبخ.  

:Dressing - اأول�ّ: التتبي��ت والصلصات  
مكوّنات تضاف للسلَطة لتحسين طعمها وشكلها، وتتكوّن من سائلين يخلطان معاً مثل �لزّيت و�لخلّ، ثمّ تُضاف 
أنّ �لزّيت و�لخل ل� يمتزجان مع بعضهما بعضاً، وعند تركهما لفترة نلاحظ �أنّ �لزّيت يطفو  مادّة ثالثة لتثبيت �لمزيج؛ ل�

على وجه �لمزيج. ومن �أشهر �لتتبيلات و�لصلصات �لصلصة �لفرنسيّة و�لمايونيز.
أنـه ل�  اأ. فينيجريـت مسـتحلب - Vinaigrette: مسـتحلب مؤقـّت مـن �لزّيـت و�ل�أحمـاض مثـل �لخـلّ، ويُعـدّ مؤقتّـاً ل�
يمتـزج، و�إذ� �أردنـا �لحفـاظ علـى �لخليـط ممزوجـاً، نقـوم باإضافـة مثبّـت، مثـل: �لخـردل، �أو صفار بيـض، �أو مهروس 

�لخضـار �أو �لفو�كـه. بنسـبة خلـط )3 زيـت:1 خل(.

 :Creamy style or Fatty - ب. صلصة كريمية اأو دسمة
أنّ خليـط مكوّناتـه يبقـى ممتزجـاً بعـد  مسـتحلب متجانـس؛ ل�
ألبان كاأسـاس،  �لخلـط، ويُسـتخدم فيـه �لمايونيـز �أو منتجـات �ل�
حيـث �أن �لمايونيـز بحـدّ ذ�تـه هـو مسـتحلب د�ئم وذلك بخلط 

�لزّيـت، وعصيـر �لليمـون، وصفـار �لبيض، و�أطعـام مختلفة.

�أعشاب، وبصل،  �لد�ئم:  �لمستحلب  �لتي تدخل في  �لمكوّنات 
وبهار�ت، وثوم، وكبار، ومعجون �لبندورة، وبيض مسلوق. هناك �إضافات تضيف لوناً، وملمساً وطعماً. 

.Creamy French, Thousand Island, Ranch, Blue cheese and creamy Italian :مثل
جـ. تتبيله بسيطة - Simple Dressings: سو�ئل بسيطة تسُهم باإعطاء رطوبة وطعم للسلطات، مثل عصير �لليمون 
�لذي يعطي طعم �لحموضة، وزيت �لزّيتون ذو �لنكهة �للذيذة �لتي يمكن �أن تستعمل وحدها على �لسلَطة، و�لخلّ 

�لمُنَك�ه بالفو�كه، �أو �ل�أعشاب، و�لثَوم كلّ هذه نو�بل معروفة باإضافتها طعم فعّال للسلطات دون �إضافة دهون.

رُ باِإِضافَةِ سائلٍِ �آخَرَ ل�َ يَمْتَزِجُ بهِِ. المستحلب: مُرَك�بٌ مُؤَل�فٌ مِنْ سائلٍِ غَيْرِ مُتَجانسٍِ، يُحَض�

 فوائد التتبي��ت الباردة:
زيادة �لقيمة �لغذ�ئيّة للاأصناف.. 1
تحسين نكهة �لطعّام.. 2
تجميل شكل �لصنف وتحسينه.. 3
�إكساب �لصنف �سماً معيّناً.. 4
�لمساعدة على تماسُك �أجز�ء ومقادير �لصنف مع بعضها �لبعض.. 5
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 الموادّ ال�أساسيّة المكونّة للتتبي��ت:
�لمادة �لمثخنة: تتكوّن من �لدقيق، �أو �لنشاء، �أو �لبيض، �أو �لكريمة.. 1
�لمو�د �لدهنيّة: �إمّا �أن تكون �لزبدة، �أو �لسمن، �أو �لزّيت باأنو�عه.. 2
�لمادّة �لتي تعطي �لنكهة �لمميّزة: مثل: �لبقدونس، �أو �لبصل، �أو �لبهار�ت، �أو �لبيض، �أو �لماء، �أو �للبن، �أو . 3

�لحليب، �أو عصير �لفاكهة، �أو �لمربىّ، �أو �لشوكول�تة.
�لتو�بل �أو �لمو�دّ ذ�ت �لنكهة: مثل: �لفلفل، و�لملح، و�لقرفة، و�لقرنفل، وقشر �لليمون، و�لبصل، و�لكرفس، و�لثَوم،   . 4

و�لبهار�ت.
�لصلصات �لمجهّزة: مثل: �لكاتشب، وصلصات �لبندورة، وصلصات �للحوم �لمختلفة.. 5
خامات قد تُضاف �إلى �لصلصة: مثل: �لفانيلا، وماء �لورد، وقشر �لبرتقال، و�لمكسّر�ت، وجوز �لهند.. 6

 مواصفات التتبي��ت الجيّدة:
ذ�ت لونٍ مماثلٍ للون �لمادّة �لمستخدمة، كما في صلصة �لبندورة.. 1
ذ�ت طعم مماثلٍ لنكهة �لمو�د �لمستعملة، مثل صلصة �لكاري.. 2
ذ�ت سُمك مناسب للغرض �لمطلوب من �أجله عمل �لصلصة.. 3
خالية من �لكتل و�لدسم �لعائم.. 4
خالية من �لرو�سب و�لجزيئات قاتمة �للون، وخالية من نكهة �لحرق، وقَو�م جميع �أجز�ئها متماثلاً، غير قابل . 5

للانفصال.

 اإعداد التتبي��ت والصلصات الباردة:
:Mayonnaise – صلصة المايونيز

طريقة التحضير: 
خَفق �لصفار مع �لخلّ و�لخردل و�لملح.. 1
�إضافة �لزّيت �إلى �لمزيج بشـكل خيط رفيع تدريجيّ، . 2

ف عـن �لخفـق �لسـريع حتـى يمتـزج كلّ  وعـدم �لتوقّـُ
�لزّيـت بالمزيج.

�إضافــة صفــار بيضــة �إلــى �لمايونيــز و�إعــادة �لخلــط . 3
مجــدّد�ً، �إذ� حــدث �نفصــال للزّيــت �أثنــاء عمليّــة 

�لخفــق �أو �أثنــاء �لخــزن. 
وعـدم . 4 تحضيـره،  بعـد  �لثلّاجـة  فـي  �لمايونيـز  حفـظ 

وضعـه خـارج �لثلاجـة فتـرة زمنيّـة طويلـة، ل�حتو�ئـه 
علـى مـو�د حسّاسـة مثـل �لبيـض، كمـا يُفضّـل �أن ل� 

تزيـد مـدّة �لتخزيـن عـن �أسـبوع د�خـل �لثلّاجـة.

الكميةالوحدةال�أساس

7حبةصفار بيض

1ملعقة كبيرةخل �أحمر

1ملعقة صغيرةخردل

1لترزيت دو�ر �لشمس

حسب �لرغبةملح
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:Tartar Sauce – صلصة الترتار

طريقة التحضير:
متوسّـط . 1 وعـاء  فـي  �لمكوّنـات  جميـع  خلـط 

و�لفلفـل.  �لملـح  و�إضافـة  �لحجـم، 
لمـدة . 2 �لبـرّ�د  فـي  ووضعهـا  �لصلصـة،  تغطيـة 

ساعة، �أو مدة �أقصاها يومين.

:Cocktail sauce - صلصة الكوكتيل

طريقة التحضير:
خلط جميع �لمكوّنات معاً في وعاء صغير.. 1
ق وتعديل �لطعم وفق �لرغبة.. 2 تذوُّ

الكميةالوحدةال�أساس

1كوبمايونيز

¼كوبخردل
حسب �لرّغبةمخللّ خيار مقطع صغير جدّ�ً

حسب �لرّغبةبصل �أخضر مقطعّ صغير

1ملعقة كبيرةبقدونس مفروم ناعماً

صلصة �لورسيسترشير 
  Worcestershire sauce

½ملعقة صغيرة

¼ملعقة صغيرةصلصة فلفل حار 

الكميةالوحدةال�أساس

½كوبمايونيز

1ملعقة كبيرةكاتشب

1ملعقة صغيرةعصير برتقال

صلصة 
�لورسيسترشير 

½ملعقة صغيرة

صلصة حارّة 
)توباسكو(

¼ملعقة صغيرة

حسب �لرغبة فلفل حار مطحون

حسب �لرغبة ملح
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:Sesame sauce - صلصة الطحينة الفلسطينيّة
طريقة التحضير:

وضع �لطحينة في وعاءٍ صغير، مع �إضافة �لفلفل �ل�أبيض، وعصير �لليمون، و�لثَوم، و�لملح، وزيت �لزّيتون، ثمّ خلط . 1
�لمكوّنات مع بعضها.

سكب �لماء تدريجيّاً �أثناء �لخلط، حتىّ تصبح . 2
�لصلصة كثيفةً، ومتجانسةً.

لحين . 3 �لثلّاجة،  في  �لطحينة  صلصة  وضع 
�ستخد�مها.

:Vinaigrette Dressing - صلصة الفينيجريت الفرنسيّة
طريقة التحضير:

خفق �لخلّ مع ربع ملعقة صغيرة من �لملح في وعاء صغير.. 1
�إضافة �لخردل، و�لزّيت بالتدريج مع �لخفق �لمستمرّ حتى يتمّ �ستحلاب �لصلصة.. 2
تتبيل �لصلصة بالملح  و�لفلفل �ل�أسود �لمطحون �لطازج وفقَ �لرغبة.. 3
مسبقاً . 4 �لخل  صلصة  تحضير  يمكن 

غلاق،  �ل�إ محكمة  علبة  في  وتبريدها، 
وحفظها في �لثلّاجة حتى �أسبوع و�حد.

الكميةالوحدةال�أساس

¼كوبطحينة

½ملعقة صغيرةملح

½كوبعصير ليمون

1فنجانزيت زيتون

1كوبماء مثلج 

�ختياريثوم مهروس 

½ملعقة صغيرةفلفل �أبيض

الكميةالوحدةال�أساس

2ملعقة كبيرةخل �أحمر

حسب �لرغبةفلفل �أبيض �أو �أسود

¼ملعقة صغيرةملح

2ملعقة صغيرةخردل ديجون

زيت زيتون �أو زيت دوّ�ر 
�لشمس.

4 – 6 ملعقة كبيرة
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:Caesar sauce - يطاليّة صلصة القيصر ال�إ
طريقة التحضير:

خلط جميع �لمكوّنات في �لخلّاط معاً. . 1
ق من �لطعم وفق �لرغبة.. 2 �لتحقُّ
مسبقاً . 3 �لسيزر  صلصة  تحضير  يمكن 

غلاق،  �ل�إ محكمة  علبة  في  وتبريدها، 
وحفظها في �لثلّاجة حتى �أسبوع و�حد.

 

 ثانياً: السلطات:  
تُعدّ �لمقبّلات و�لسّلطات من �ل�أطعمة �لخفيفة �لتي غالباً ل� تخلو منها �أيّ مائدة عربيّة؛ فهي �إلى جانب فو�ئدها �لتي 
نسان تمتاز �أيضاً بمذ�قها �لشهيّ و�لمختلف، تبعاً لقائمة �أصناف �لسلطات و�لمقبّلات  تعود فيها على صحّة جسم �ل�إ
من �لمقبّلات  �أصنافاً  �أيضاً  �أنّ لكلّ دولة  �أخرى، ناهيك عن  �إلى  �إعد�دها من دولة  �لو�سعة، و�لتي قد تختلف كيفيّة 

�ختصّت هي بتحضيرها.
السلَطة: من �ل�أطباق �لضروريةّ �لمُعدّة من �لخضار �لطازجة، و�لتي توجد على �لمائدة باستمر�ر، وتحافظ على �لوزن، 
نسان؛  نهّا مفيدة جدّ�ً لجسم �ل�إ نسان بالشّبَع، وتُسهّل عمل �لجهاز �لهضميّ، وباختلاف �أنو�عها فاإ حيث �إنهّا تُشعر �ل�إ

أنهّا تحتوي على �ل�أملاح �لمعدنيّة و�لماء و�لفيتامينات �لمهمّة و�لضروريةّ لجميع �لمر�حل �لعمريةّ. ل�
المكونّات ال�أساسيّة للسلَطة:

اأ. القاعدة اأو ال�أساس – Base: �أور�ق خضر�ء مثل �لخسّ، عادة ما تُستخدم 
ورقاً كاملاً  �أو مقطعّاً، ويُعتمد قاعدةً للسلطات. 

Body: تكوّن جسم �لسلَطة �لذي يخلق هويتّها ويعطيها �ل�سم،  ب. 
مثل: �لخضر�و�ت �لطازجة �لماأخوذة من �لبستان تعطي �ل�سم للسلَطة 

.)Garden Salad( وهو سلَطة �لبستان

الكميةالوحدةال�أساس

500غم مايونيز حيو�ني 

4شريحةسمك �ل�نشوفا و�لزيت �لخاص به.

1فصُّثوم

2ملعقة  كبيرةعصير ليمون طازج �أو خل بني.

1 ملعقة كبيرةسكر

1ملعقة كبيرةخردل ديجون

3ملعقة كبيرةجبنة بارميز�ن مبشور.

1ملعقة كبيرة صلصة �لورسيسترشير 

حسب �لرغبةفلفل �أسود طازج 

حسب �لرغبةرشة ملح 
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التتبيله - Dressing: صلصة وبهار�ت، تكُمل نكهة �لسلَطة وتركيبتها، بشرط �ألّ� تطغى على طعم �لمكوّنات،  جـ. 
و�أحياناً تربط مكوّنات �لسلَطة مع بعضها بعضاً.

الديكور والزينة - Garnish: ل� بدّ من  بعض �للمسات �لفنيّة �لبسيطة �لتي تجعل مظهر �لسلَطة جذّ�باً ول� يُقاوَم،           د. 
ق، مع �ل�أخذ بعين �ل�عتبار �أن تكون �إضافات �لزينة          حيث �إنهّ يُسهم في لفت �لنظر وفتح �لشهيّة قبل �لبدء بالتذوُّ
      قابلة للاأكل، وبحر�رة �لطبق نفسها باأكمله، مثال على ذلك: �ل�أعشاب، بيض مسلوق، زيتون، فو�كه، ومكسّر�ت. 

حفظ السلطات:. 4
يجب �أن توضع مكوّنات �لسلطات بعد تجهيزها )Mise En Place(، وقبل خلطها بالتو�بل في �لثلّاجة؛ لتجنُّب 

م �لغذ�ئيّ، خصوصاً �لمو�دّ سريعة �لت�لف، مثل: �للحوم، و�لدو�جن، و�لبيض وذلك بحفظها تحت درجة حر�رة  �لتسمُّ
مناسبة بعد خلطها و�أثناء تقديمها. 

 اإعداد السلطات العربيّة والعالميّة.
سلَطة الفتوش: طبق شرق اأوسطيّ 

طريقة التحضير:
غسلها . 1 بعد  �لمطلوب  وفق  �لمكوّنات  وتقطيع  فرم 

وتنشيفها.
خلط جميع �لمكوّنات معاً و�إضافة زيت �لزّيتون، وعصير . 2

�لليمون، و�لملح، و�لسّماق. 
�لتاأكد من �لطعم ومن ثم تزُينّ وتُقدّم فور�ً.. 3

الكميةالوحدةال�أساس

1حبةخيار مقطع قطعاً صغيرة.

بندورة كبيرة �لحجم مقطعة قطعاً 
كبيرة.

1حبة

25غمبصل �أخضر مفروم دو�ئر صغيرة.

25غمورق نعنع مفروم ناعم.

بقدونس مغسول وناشف ومفروم 
ناعم.

20غم 

20غم ورق عشبة �لبقلة.

ورق زعتر بلدي مفروم خشناً

فجل متوسطة مقطعة قطعاً 
صغيرة.

1حبة

20مل زيت زيتون

حسب �لرغبةرشة ملح ورشة سماق.

حسب �لرغبةعصير ليمون 

خبز محمّص ويُفضّل خبز �لشر�ك �أو �للبنانيّ.
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سلَطة التبولة: طبق شرق اأوسطيّ
طريقة التحضير:

غسلها    . 1 بعد  �لمطلوب  وفق  �لمكوّنات  وتقطيع  فرم 
وتنشيفها.

�لزّيتون    . 1 زيت  و�إضافة  معاً،  �لمكوّنات  جميع  خلط 
وعصير �لليمون و�لملح. 

�لتاأكُّد من �لطعم، ثمّ تزيينها وتقديمها فور�ً.. 1

السلَطة الف��حيّة: "طبق شرقيّ"
طريقة التحضير:

فرم وتقطيع �لمكوّنات وفق �لمطلوب بعد غسلها وتنشيفها.. 1
�لزّيتون، . 2 زيت  و�إضافة  معاً،  �لمكوّنات  جميع  خلط 

وعصير �لليمون، و�لملح. 
�لتاأكُّد من �لطعم، ومن ثمّ تزين وتُقدّم فور�ً.. 3

الكميةالوحدةال�أساس

بقدونس مغسول وناشف 
ومفروم ناعم. 

1ضمة

بندورة متوسطة �لحجم مفرومة 
مكعبات صغيرة.

1حبة

بصل �أخضر مفروم دو�ئر 
صغيرة.

35غم

35غمورق نعنع مفروم ناعم.

حسب �لرغبةعصير ليمون

50غم برغل ناعم

20مل زيت زيتون

حسب �لرغبةرشة ملح

الكميةالوحدةال�أساس

1حبةخيار مقطع مكعبات صغيرة

بقدونس مغسول وناشف ومفروم 
ناعم. 

15غم

بندورة كبيرة �لحجم مقطعة 
مكعبات صغيرة.

1حبة

بصل �أخضر �أو �أبيض مفروم قطعاً 
صغيرة.

25غم

20غمورق نعنع مفروم ناعم.

حسب �لرغبة عصير ليمون وملح

حسب �لرغبةفلفل حار

20مل زيت زيتون
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السلَطة اليونانيّة:
طريقة التحضير:

غسلها  . 1 بعد  �لمطلوب  وفق  وتقطيعها  �لمكوّنات  فرم 
وتنشيفها.

خلط �لخسّ و�لخيار و�لبندورة و�لبصل معاً، ووضع زيت . 2
�لزّيتون وعصير �لليمون و�لملح.

وضع �لمكوّنات في طبق مع �ل�هتمام بالزينة، ثم توضع  . 3
�لجبنة و�لزّيتون على �لوجه.

رشة �أوريجانو وتقديم �لطبّق فور�ً.. 4

:Caesar Salad - سلَطة السيزر: سلَطة رومانيّة
طريقة التحضير:

غسل وتنشيف �لخس جيّد�ً وتقطيعه �إلى لقيمات، خلط �لخس و�لصلصة معاً ووضعهما في �لطبّق.. 1
وضع خبز �لكروتون وجبنة �لبارمز�ن على وجه �لطبّق مع �ل�هتمام بالزينة. . 2

الكميةالوحدةال�أساس

1حبةخيار مقطع  �إلى   لقُيمات.

بندورة كبيرة �لحجم مقطعة �إلى 
لقُيمات.

1حبة

بصل �أحمر صغيرة مقطعة �إلى 
شر�ئح رفيعة. 

1حبة

�ختياريخس مقطع �إلى لقيمات

6حبة زيتون كلاماتا 

20مل زيت زيتون

40غم جبنة فيتا.

حسب �لرغبةعصير ليمون.

حسب �لرغبة�أوريجانو

حسب �لرغبةملح.

الكميةالوحدةال�أساس

كمية مناسبةخس مقطع �إلى لقيمات.

20غمجبنة بارمز�ن مبشورة.

حسب �لرغبةصلصة �لسيزر 

خبز كروتون محمّص مقطعّ مكعبات صغيرة.
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:Arugula Salad -سلَطة الجرجير
طريقة التحضير:

�إلى . 3 وتقطيعه  جيّد�ً،  �لجرجير  وتنشيف  غسل 
�أحجام مناسبة للاأكل.

ووضع  . 4 معاً،  و�لبصل  و�لبندورة  �لجرجير  خلط 
عصير �لليمون وزيت �لزّيتون و�لملح، ثم وضعها 

في �لطبّق.
وضع جبنة �لبارمز�ن �أو جبنة �لفيتا ورشّ �لسمّاق . 5

على وجه �لطبّق، مع �ل�هتمام بتزيبنه.

 ثالثاً: المقب��ت

�أو �لمناسبات  �أطعمة خفيفة وقليلة �لكميّة تُقدّم باردة �أو حارّة للضيوف في بد�ية �لوجبات �ل�أساسيّة )�لغذ�ء و�لعشاء 
�لخاصّة(، تفتح �لشهيّة، وتجُهّز �لمعدة لقبول بقيّة �ل�أكل، وهي متعدّدة �ل�أصناف و�لمذ�ق، تتكوّن من مو�دّ وكميّات 

لَطات نفسها من حيث �لفائدة و�لنكهة و�لمكوّنات.  محدّدة من قبل ذوي �ل�ختصاص، وتمتلك مو�صفات �لس�
يطالية: Antipasto( �لتي تعني قبل �لطعّام �أو مقبّلات �إيطاليّة، وهي وجبة �إيطاليّة تقليديةّ تؤكل قبل �لبدء  �أنتيباستو )بال�إ
بتناول �لطعّام، Antipasto �لتقليديّ، تحتوي على شر�ئح �للحم، �لزّيتون، مخللّات، �أنشوفي، �لخرشوف )�أرضي شوكي(، 

أيام �أصبح فطر، و�أنو�ع مختلفة من �ل�أجبان، كما يحتوي �أيضاً على �للحم و�لخضار �لمخللّة بالزّيت �أو �لخلّ. هذه �ل�
 �لـ )Antipasto( و�سع �لنطاق، ويشمل عدة �أشياء.

الكميةالوحدةال�أساس

جرجير مقطعّ �إلى �أحجام مناسبة 
للاأكل

300غم

6حبةبندورة كرزية مقطعة من �لنصف.

50غمبصل �أحمر.

�ختياريخس مقطع �إلى لقيمات

25مل زيت زيتون

35غم جبنة فيتا �أو جبنة بارمز�ن.

30مل عصير ليمون.

حسب �لرغبةملح وسماق.

حسب �لرغبةجوز �أو صنوبر.
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 المقبّ��ت العربيّة والعالميّة.
فتة الباذنجان الفلسطينيّة: 

طريقة التحضير:
�لباذنجان . 1 لقطع  �لملح  من  �لقليل  �إضافة 

ووضعها في مصفاةٍ و�سعةٍ؛ حتى تتخلصّ من 
�لماء، ثم تركه لـ ¼ ساعة، وتجفيفه باستخد�م 
فوطة �لمطبخ، وهذه �لخطوة تقللّ من �متصاص 

�لباذنجان للزيت �أثناء �لقلي.
نارٍ . 2 �لنباتيّ في مقلاةٍ عميقةٍ على  �لزّيت  وضع 

متوسّطةِ �لحر�رة، ويُترك �لزّيت حتى يسخن.
تتحمّر . 3 وقلبها حتىّ  �لباذنجان  قطع  بقلي  �لبدء 

جيّد�ً.
وضع �لباذنجان على ورق �لمطبخ، وتركه حتىّ . 4

يتخلصّ من �لزّيت �لز�ئد.

تحضير صلصة البندورة: 
 وضع �لقليل من �لماء في قدرٍ، و�إضافة معجون • 

�لبندورة، ثمّ �إضافة مرق �لدجاج، ودبس �لرمان 
و�لفلفل �ل�أسود، و�لملح.

 وضع �لصلصة على نارٍ متوسّطةِ �لحر�رة حتىّ • 
تبد�أ بالغليان، ثمّ �إضافة �لباذنجان �لمقليّ وتركه 

يغلي مع �لصلصة.

الكميةالوحدةال�أساس

2حبة باذنجان مقطع �إلى مكعبات متوسطة .

300غملحمة مفرومة.

كمية كافيةزيت ذرة للقلي.

كمية كافيةخبز عربيّ مقطعّ �إلى مربعات، ومقليّ

2ملعقة كبيرة زيت زيتون

¼كوب صنوبر ولوز محمّصان للزينة.

30مل عصير ليمون.

½ملعقة صغيرةملح 

½ملعقة صغيرةملح وفلفل �أسود مطحون.

½ملعقة صغيرةهيل �أسود مطحون.

مكونات صلصة الطماطم:

2كوبماء 

1ملعقة كبيرةمرقة دجاج

1ملعقة كبيرةمعجون طماطم

2ملعقة كبيرةدبس �لرمان

½ملعقة صغيرةفلفل �أسود مطحون.

مكونّات صلصة الزبادي:

2ملعقة كبيرةطحينة

½كوبلبن ر�ئب

1ملعقة صغيرةثوم مهروس

1حبة عصير ليمون

حسب �لرغبةملح .
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تحضير صلصة اللبن الرائب: 
 وضع �للبن في وعاءٍ عميقٍ، مع �لطحينة، و�لثَوم �لمهروس، وعصير �لليمون و�لملح، وخلط �لمكوّنات جيّد�ً حتى تتجانس.• 
 تحضير �للحم �لمفروم: • 
 وضع �لقليل من �لزّيت في مقلاة و�سعة، وتسخينه على نارٍ عاليةٍ، و�إضافة �للحم، وتقليبه حتىّ يتغيّر لونه، ثم �إضافة • 

�لملح و�لفلفل و�لهيل �لمطحون، وترك �لقدر على �لناّر حتىّ ينضج �للحم مع �لتقليب بين �لحين و�ل�آخر.
 وضع طبقة من �لخبز �لمقليّ في طبق �لتقديم، ووضع طبقة من �لباذنجان فوقه، ثمّ �إضافة صلصة �للبن.• 
 تزيين �لفتة بالصنوبر و�للوز و�لبقدونس �لمفروم.• 

الحِمّص الفلسطينيّ:
يُعدّ �لحِمّص من �أنو�ع �لبقوليّات �لتي يكثر �ستخد�مها في مطابخ �لعالم كافة�، وتحديد�ً في �لعالم �لعربيّ؛ حيث �إنهّ 
نسان، ومن �أهمّها �لبروتينات  يحتوي على �لعديد من �لمو�دّ �لغذ�ئيّة �لتي من شاأنها �أن تعود بالفائدة و�لنفع على جسم �ل�إ
كثار من تناول �لحِمّص و�لبقوليّات �ل�أخرى كبديل عن  و�ل�أملاح �لمعدنيّة وغيرها، وقد يميل �ل�أشخاص �لنباتيّين �إلى �ل�إ

�للحوم �لبيضاء �أو �لحمر�ء.
أرز مثل �لقدرة، �أو مع �لشوربات   قد تتمّ �إضافة �لحِمّص وتناوله مع �ل�
�أو �لسّلَطات، هذ� �إضافة �إلى تناوله بشكله �لمطحون مع زيت �لزّيتون 

و�لمطيّبات �ل�أخرى. 
طريقة التحضير:

غسل �لحِمّص �لناشف جيّد�ً بالماء �لفاتر لتنظيفه �لتام من �لغبار . 1
�أو �ل�أوساخ، ونقع حبوب �لحِمّص في وعاء مناسب �لحجم لليلة 

كاملة.
تصفية �لحِمّص من ماء �لنقع، ونقله �إلى قِدر �لطهى.. 2
و�حدة . 3 ملعقة  و�إضافة  �لماء،  من  جديدة  بكميّةٍ  �لحِمّص  غمر 

صغيرة من ملح �لطعّام، �إضافة �إلى كميّة بايكربونات �لصود�.
وضع �لقِدر على نارٍ مُتوسّطة �لحر�رة، وترك �لحِمّص لمدة ل� تقلّ . 4

عن ساعتين، وذلك حتى ينضج بشكلٍ كامل، ومن �لضروريّ 
�لحِرص على �أن ل� تجفّ كميّة �لماء �لتي تغمر �لحِمّص، وذلك 

لتجنُّب �حتر�قه و�لتصاقه في قاع �لقِدر.
درجة . 5 على  ويصبح  يبرد  �لنضج، حتى  بعد  جانباً  �لحِمّص  ترك 

حر�رة �لغرفة.
وضع كل� من �لفلفل �ل�أخضر �لحلو، وفصين �لثَوم �لمهروسين، . 6

�إضافة �إلى ملح �لليمون وملح �لطعّام وفنجان �لماء في �لخلّاط 
�لكهربائي، وضرب �لمكوّنات في �لخلّاط جيّد�ً، وذلك للحصول 
على �لتتبيله �لخاصّة بالحِمّص، ووضعها جانباً لحين �ل�ستخد�م.

الكميةالوحدةال�أساس

1كوبحِمّص حَبّ ناشف

3ملعقة كبيرةطحينة

¼ملعقة صغيرةبايكربونات �لصوديوم

2فصُّثوم مهروس

¼فنجان ماء �لحنفية

½حبة فلفل حلو �أخضر

¼ملعقة صغيرةملح �لليمون

حسب �لرغبةرشة ملح

حسب �لرغبةعصير ليمون
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وضع كميّة �لحِمّص �لمسلوق و�لناضج في �لخلّاط �لكهربائيّ، )�أخذ ثلاث ملاعق حِمّص كبيرة حَب من �لكمية . 7
للتزيين(، وضرب �لحِمّص جيّد�ً في �لخلّاط مع ماء �لسلق.

ضافة �إلى �لملح و�لطحينة، و�ل�ستمر�ر في ضرب �لحِمّص، حتى �لحصول على . 8 �إضافة كميّة من عصير �لليمون، بال�إ
مزيج ناعم وطريّ.

سكب �لحِمّص �لجاهز في طبق �لتقديم، وتزيين �لطبّق بالحِمّص �لحَبّ، �إضافة �إلى �لتتبيله �لمُعدّة مسبقاً، ورشّ كميّة . 9
قليلة من �لسمّاق، وزيت �لزّيتون، ويُؤكل مع �لخبز.

Fried Mozzarella cheese fingers - يطاليّة المقليّة اأصابع جبنة الموتزاري�� ال�إ

طريقة التحضير:
مزج �لبيض و�لماء في وعاء صغير.. 1
وضع كلّ من فتات �لخبز و�لطحين و�لبيض �لمخفوق في وعاء متوسّط منفصل.. 2
تسخين �لزّيت �إلى 180°س في قِدر كبير.. 3
و�أخير�ً . 4 �لخبز،  فتات  في  ثمّ  �لبيض،  خليط  ثمّ  مرة،  كلّ  في  �لدقيق  خليط  في  موتز�ريلا  جبنة  قطعة  كلّ  وضع 

وضعها في �لزّيت، وقليها حتى يصبح لونها بنيّاً ذهبيّاً، حو�لي 30 ثانية، ثم رفعها من �لقدر، ووضعها على منشفة 
ز�لة بقايا �لزيوت �لممتصّة �أثناء عمليّة �لقلي. ورقيّة، �أو قطعة قماش نظيفة ل�إ

الكميةالوحدةال�أساس

جبنة موتز�ريلا  مقطعّة �إلى �أصابع 
قصيرة 

500غم

2/3كوبطحين

2حبة بيض

فتات خبز ناشف �أو قرشلة 
مطحونة

½ 1كوب

½كوب ماء 

1/3كوبنشا

1لترزيت دوّ�ر �لشمس للقلي
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Fried Meatballs with barbecue sauce -  كرات اللحمة المقليّة مع صلصة الباربكيو
طريقة التحضير:

خلط لحم �لعجل �لمفروم مع �لبيض و�لشوفان و�لبصل، وجبنة �لشيدر و�لصلصة و�لملح و�لفلفل باستخد�م �ليدين، في وعاء . 1
كبير، ثم عمل كر�ت لحم د�ئريةّ �لشكل ومتوسطة �لحجم.

في . 2 �لزّيت  تسخين  ثمّ  175سْ،  �إلى  �لفرن  تسخين 
مقلاة كبيرة على نار متوسطة، و�إضافة كر�ت �للحم، 

حتى يصبح لونه بنيّاً، حو�لي 10 دقائق.
وتغطية . 3 للفرن  صالحة  صينيّة  �إلى  �للحم  كر�ت  نقل 

كر�ت �للحم بصلصة �لباربكيو.
تصبح . 4 حتى  �لفرن،  في  دقيقة   30 لمدة  �لطبّق  خَبْز 

�لصلصة سميكة ويتم طهي كر�ت �للحم، ويُقدّم ساخناً.

متبّل الباذنجان
طريقة التحضير:

بالسكّين، . 1 فيه  ثقوب  �إحد�ث  بعد  فيها  �لباذنجان  ترتيب  ثمّ  �لنباتي،  بالزّيت  بمسحها  للفرن،  صينيّة  تجهيز 
�لفرن على حر�رة 200سْ لمدة 45 دقيقة  و�إدخالها في 

حتى ينضج، مع مر�عاة تقليبه بين �لحين و�ل�آخر.
�لسكّين، . 2 باستخد�م  وهرسه  �لمشويّ  �لباذنجان  تقشير 

حتى يصبح ناعماً نوعاً ما.

الكميةالوحدةال�أساس

1كيلولحمة عجل مفرومة ناعماً.

¾كوبدقيق �لشوفان �لفوريّ.

2حبة بيض

3ملعقة كبيرةبصل مقطعّ ومجفف.

¾كوب جبنة شيدر مبشورة.

¼كوبكاتشب

ملعقة زيت دوّ�ر �لشمس للقلي.
صغيرة

2

ملعقة فلفل �أسود
صغيرة

½

1علبة صلصة �لباربكيو  

الكميةالوحدةال�أساس

1حبة باذنجان مقشر ومقطع

3فصُّثوم مهروس

1ملعقة كبيرةزيت نباتيّ

¼كوب طحينة

3ملعقة كبيرة زيت زيتون

¼كوبعصير ليمون

حسب �لرغبةسماق وملح

للزينةنعناع �أخضر �أو بقدونس 
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وضع هريس �لباذنجان في وعاء و�إضافة �لطحينة، و�لثَوم، وعصير �لليمون، ونصف كميّة زيت �لزّيتون وتحريك . 3
�لمكوّنات جيّد�ً حتى تتجانس.

ترك �لمتبّل يبرد قليلاً، ثمّ سكبه في طبق �لتقديم، وتزيبنه بقليل من �لنعناع و�لسمّاق، وزيت �لزّيتون �لمتبقّي، وتقديمه.. 4

 رابعاً: الساندويشات:

:Canapés - الساندويشات اللقميّة المفتوحة
 Canapé Sof كانابيه: تاأتي �لتسمية من �لكلمة �لفرنسيّة
و�لتي تعني "�ل�أريكة"، حيث تشبه �لزينة �لتي فوق �لخبز 

�ل�أشخاص �لذين يجلسون فوق �ل�أريكة.
وهي شريحة من �لخبز تُقطعّ على عدة �أشكال وتزُينّ، 

وتُحمّص بالعادة، ثم تزُينّ لجذب �ل�نتباه، صُنعت بهذ� 
�لشكل حتى تؤُكل على لقمة و�حدة، وفي بعض �ل�أحيان 
تُستعمل مُعَدّ�ت صغيرة ل�أكلها، ومنها كانابيه بارد و�آخر 

ساخن. 
    يمكن �عتبار �لكانابيه طعام �ل�أصابع - Finger Food رغم �أنهّ ليس كلّ �لكانابيه يُصنفّ كذلك، ويمكن �ستعمال 
�لرقائق �لهشّة، �أو شقف �لخبز، �أو �لعجينة �لهشّة �لمقطعّة بعدّة �أشكال كاأساس من عجائن �لزبدة، �أو �لعجائن �لفاتحة 

للشهيّة �لتي عادة ما تكون مغطاّة بغطاء تزييني مصنوع من �ل�أطعمة 
�لفاتحة للشهيّة؛ كاللحوم، و�ل�أجبان، و�ل�أسماك، و�لكافيار

)بيض �لسمك(، و�لبيريه �أو �لمخللّات.
أبيض �لسادة، و�لذي  تقليدياًّ يتمّ تحضير �لكانابيه باستعمال �لخبز �ل�
يُقطعّ �إلى شر�ئح صغيرة ويُشك�ل بسكّين تحديد، �أو قاطع، وتشمل 
�ل�أشكال �لد�ئريةّ، و�لمربعّات، و�لمستطيلات و�لمثلثّات بعد ذلك 

يتمّ �إمّا قليها بزيت عميق، �أو تحميص، �أو �لقلي بالتقليب �لسريع. كثير�ً ما تتمّ معالجة �لطعّام �لمُحضّر وتزيينه باستعمال 
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م �لكانابيه على صينيّة مع �أطباق خاصّة صغيرة �لحجم. يتكوّن �لتركيب  كيس �لتزيين، ثمّ توضع �أعشاب للتزيين، ويُقد�
�لعام للكانابيه من �أساس وهو  خبز �أو بانكيك، ومعجون قابل للدهن فوق �لخبز �لمحمّص، و�لزينة. ويكون �لمعجون 
�أمّا بالنسبة للزينة فهي قد تشمل خضار مقطعّة، وبصل  �أو كريمة �لجبنة،  �إمّا من زبدة منكهّة  �لقابل للدهن مصنوعاً 

�أخضر، و�أعشاب، و�لكافيار �أو زيت �لكماأة.
بعض ال�أصناف المشهورة في عمل الكانابيه:

يُقـدّم   :Smoked Salmon Slices - المدخّنـة السـالمون  شـرائح   .1
على خبز محمّص عليه خردل بالعسـل، وشـرحة خيار، ووردة مجَهّزة من 

�لسـالمون �لمدخّـن مـع وضـع عشـبة �لشـبث علـى �لوجـه.
 Smoked Roast Beef  - المدخّـن  العجـل  كتـف  مـن  شـرائح   .2
ويوضـع  نابوليـون،  بجبنـة  مدهـون  محمّـص  خبـز  علـى  يُقـدّم   :Slices
�لروسـت بيـف بشـكل د�ئـريّ، ويعلـوه �لزيتـون �ل�أسـود و�لمخلـّل، وتثبيـت 

�أسـنان. فـي نكاشـه  �لمكوّنـات 
ـص مدهـون ببيسـتو �لريحـان، ويوضَـع  م علـى خبـز محم� جمبـري مسـلوق ومنَكّهـات - Boiled Shrimps: يُقـد�  .3

�لجمبـري فوقهـا مـع قطعـة صغيـرة مـن �لبنـدورة �لكَرزيـّة، وشـرحة ليمـون، وشـرحة فجـل.
فلفـل حلـو ملـونّ: مقطـّع مكعّبـات صغيـرة، ويُطبـخ بزيـت �لزّيتـون و�ل�أوريجانـو، ويوضَـع على خبـز محمّص مدهون   .4

بالمايونيـز، ثـمّ يُـرشّ عليـه جبنـة بيضاء مبشـورة.
جبنـة صفـراء شـرائح: تُقـدّم علـى خبـز محمّـص مدهـون بالمايونيـز، وتوضَـع �لجبنـة بشـكل د�ئـريّ فوق شـر�ئح من   .5

�لفجـل، يعلوهـا زيتـون �أسـود، وبنـدورة كرزيـّة مقسّـمة �أربـاع. 
بنـدورة محشـية لبنـة: بنـدورة كرزيـة مفرّغـة مـن �لد�خـل محشـيّة لبنـة بالزّعتر، مـع �إضافة بعض �لطعـم ويوضع عليها   .6

ورق زعتر. 
فلفـل حلـو اأحمـر محشـيّ: فلفـل حلـو مشـويّ ومقشّـر، ومحشـيّ لبنـة مـع ريحـان وطعـم، يُلـفّ بشـكل د�ئـريّ،   .7

ويوضـع علـى خبـزة محمّصـة مدهونـة لبنـة مـع ريحـان.
خيـار )Zigzag( مفـرغّ ومحشـي لبنـة بالنعنـاع: خيـار مقطـع )Zigzag(، ومفـرّغ ومحشـي لبنـة بالنعنـاع، ويُزينّ   .8

بـورق �لنعناع.
تونـا: تونـا مـع مخلـّل، وزيتـون �أسـود، وبصـل �أخضر، وذرة حَبّ، ونعناع، ومايونيز، وخـردل، توضَع في عجينة �لبف   .9

باستري. 
10. بابـا غنـوج: باذنجـان مشـويّ، فلفـل حلـو ملـوّن، ثـوم، بصـل �أخضـر، مخلـّل، بنـدورة، نعنـاع، بقدونـس، زيـت 

زيتـون، دبـس رمـان، ملـح وفلفـل.
11. ميني ساندويش محمّص ومحشي: قطعتان من �لخبز �ل�أسود و�ل�أبيض محشيّة لبنة، مع شر�ئح �لخيار و�لنعناع.   
12. تبوناد مع خبز محمص - Tapenade: زيتون �أسـود بدون بذر مهروس مع سـمك �ل�نشـوفي، وثوم، وبقدونس، 

وكُبّار، وزيت زيتون، وعصير ليمون، وملح وفلفل �أسـود. 
Vol-au-vent .13: خبز مخبوز وخفيف بشكل د�ئريّ، يُحشى عادة باللحوم و�لدو�جن �لمطبوخة مع �لصلصة.
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:Sandwiches – الشطائر العربيّة والعالميّة 
   منذ �لقِدَم وفي ضو�حي �لمدن �لفرنسيّة كان يُطلق على شر�ئح من �لحشوة �لتي وُضِعت بين طبقتين من �لخبز �لمدهون 
بالزبدة كلمة ساندويش، و�ليوم توجد �أنو�عٌ ل� حصر لها من �لساندويشات، و�لتي تحتوي على حشو�ت مالحة، و�أخرى 

عد�د، و�لتحضير، وذوق في �لتقديم. حلوة، وهي تحتاج بشكل عام �إلى مهارة في �ل�إ
و�للحوم  �لساخنة،  �للحوم  من  متنوّعة  على حشو�ت  تحتوي  �لتحضير،  وسهلة  مغذّية،  سريعة  وجبات  �لساندويشات 
نسان، كما  م قيمة غذ�ئيّة عالية لجسم �ل�إ ألبان، و�ل�أجبان، و�لخضار، و�لمربيّات، و�لفو�كه وغيرها، فهي تُقد� �لباردة، و�ل�

�أنهّا توفرّ وقتاً كبير�ً في �لتحضير، ويستطيع �لجميع تحضيرها ببساطة.
اأهم ميّزات الساندويشات:

عد�د. . 1 سريعة وسهلة �لتحضير و�ل�إ
قيمتها �لغذ�ئيّة جيّدة.. 2
ترضي �أكثر �ل�أذو�ق.. 3

من ال�أمور الواجب مراعاتها عند استخدم الخبز في اإعداد الساندويشات:
�ستخد�م �لخبز �لطازج.. 1
غلاق.. 2 حفظ �لخبز في �أوعية محكمة �ل�إ
تخزين �لخبز في درجة حر�رة �لغرفة �لعادية.. 3
عدم تغليف �لخبز �لمكسوّ بقشرة، مثل: �لخبز �لفرنسي �أو �لرول بالنايلون. . 4

�أنو�ع �لخبز �لمتعارف عليه و�لمستخدم في �لساندويشات: خبز �لكماج"Pita" ، وخبز �لشر�ك، و�لخبز �لعربيّ، خبز 
�لرول، �لخبز �لفرنسيّ "Baguette"، خبز �لتوست.

اأنواع الساندويشات:

 .Hot Sandwiches - اأول�ً: الساندويشات الساخنة
1 ..Closed hot sandwiches - لساندويشات �لساخنة �لمغلقّة�
2 ..Hot open faced sandwiches - لساندويشات �لساخنة �لمفتوحة�
3 ..Toasted Sandwiches - لساندويشات �لمحمّصة�

123
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 :Cold Sandwiches ثانياً: الساندويشات الباردة
1 ..Closed Cold sandwiches - لساندويشات �لباردة �لمغلقّة�
2 ..Cold open faced sandwiches - لساندويشات �لباردة �لمفتوحة�
3 ..Triple Decker Sandwiches - لساندويشات ثلاثيّة �لطبّقات�

123

الرئيسة  والحشوات  طعم،  عطاء  ل�إ الداخل  من  الخبز  على  توضع  التي  ال�أساس  منكّهات   
:Spreads And Fillings For Sandwiches - للساندويشات

 :Types Of Spreads - اأنواع المنكّهات ال�أساسيّة
�لمايونيز: �إمّا �أن يكون مُنكّهاً �أو سادة.. 1
�لزبدة: �إمّا �أن تكون منكهّة �أو سادة.. 2
�لخردل �أو �لكاتشب.. 3
�ل�أجبان �لتي يمكن دهنها مثل جبنة �لريكوتا، جبنة كريمية، �أو جبنة �لمسكّربون.. 4
طحينة، زيتون، �أو �أعشاب مثل: �لحِمّص، �لتبوناد، �أو �لبيستو.. 5
زبدة �لفستق.. 6
�لجيلي، �لمربىّ، كمبوت، �أو �لشتنيه.. 7
أفوكادو �أو �لجو�كامول.. 8 مهروس �ل�
�لزيوت و�لفينيجريت.. 9

   يتمثلّ �لهدف �ل�أساسي من �ستخد�م مو�دّ �لدّهن في �لحشو�ت  للحفاظ على �لخبز من �لتفتت، وزيادة �لقيمة 
�لغذ�ئيّة للساندويشات، و�إعطاء طعم �أفضل.

:Types of Fillings - اأنواع حشوات الساندويشات
شــر�ئح مــن �للحــوم �لمشــويةّ �أو �للحــوم �لمطبوخــة علــى نــار هادئــة، مثــل: لحــم �لبقــر، ولحــم �لبقــر �لمحفــوظ . 1

ــق. ــه، و�لنقان ــام، و�لبتي ــش، و�له )Corned beef(، و�لبســطرمة، و�لحب
�ل�أجبان �لمشرّحة.. 2
�لخضار �لطازجة، و�لخضار �لمشويةّ �إمّا في �لفرن �أو على �لمنقل.. 3
�لدجاج، و�لسمك، و�لسجق، �أو �لبرغر، �إما مشوياًّ، �أو مقليّاً بالمقلى �أو بين مصدريّ حر�رة.. 4
�لسّلَطات مع �للحوم، و�لدجاج، و�لبيض، و�لسمك، و�لخضر�و�ت.. 5
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 :Garnishes - التزيين
للتزيين اأهميّة في جذب ال�نتباه، ومن اأنواع الزينة:

�ل�أعشاب �أو �لسّلَطات �لجانبيّة.. 1
�لخسّ �أو �لبر�عم.. 2
قطع من �لخضار �لطازجة.. 3
قطع مخللّ �أو زيتون.. 4
�لغموس، منكهّات �أو صلصات.. 5
فو�كه مقطعّة.. 6

 اإعداد الساندويشات:

:Burger Sandwich - ساندويش البرغر

طريقة التحضير:
وضع �للحمة في وعاء مع قصّ �لخروف.. 1
�إضافــة �لخــردل، و�لكاتشــب، و�لملــح و�لفلفــل، وفتــات �لخبــز، ثــم تعُجــن يدويـّـاً حتــى تتماســك، تجهيــز �لبرغــر . 2

أوز�ن �لمتفّــق عليهــا. علــى شــكل �أقــر�ص بحســب �ل�
غسل وتقطيع باقي �لمكوّنات وتجهيزها.. 3
فتح خبزة �لبرغر من �لنصف وتحميصها من �لد�خل.. 4
وضع �لقليل من �لمايونيز، و�لخسّ، و�لبندورة على قاعدة �لخبزة.  . 5
طبــخ �لبرغــر فــي مِقــلاة غيــر ل�صقــة �أو على . 6

�لجريــل، ووضعهــا فــي د�خــل �لخبــز، يغلــق 
ــة،  ــا �لمقليّ ــع �لبطاط ــدّم م �لســاندويش ويق

وممكــن �إضافــة ســلَطة جانبيّــة.

الكميةالوحدةال�أساس

1حبة خبزة برغر.

1كيلولحمة عجل.

150غم لحمة قصّ خروف.

2ملعقة كبيرة خردل.

2ملعقة كبيرة كاتشب.

50غم بهار برغر.

100غمفتات �لخبز �لمطحون ناعماً. 

حسب �لرغبةملح ورشة فلفل �أسود.

�ختياريبصل وفطر مقليّ للطعم.

للزينةخس وبندورة.
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 :Fillet Steak Sandwich - فيليه ستيك ساندويش
طريقة التحضير:

تقطيع �للحمة و�لبصل و�لفطر شر�ئح رفيعة.. 1
وضع �لزبدة في مِقلاة ساخنة مسبقاً، و�إضافة �للحمة مع �لتقليب �لمستمر. . 2
�إضافة �لبصل ومن ثمّ �لفطر، ثمّ رشّ �لملح و�لفلفل �ل�أسود، و�إضافة �لجبنة.. 3
فتح �لخبزة ودهنها بالخردل �أو �لمايونيز.. 4
وضع �لخلطة د�خل �لخبزة ووضعها في �لتوستر، . 5

ثم تُقدّم مع �لبطاطا �لمقليّة و�لسّلَطة.

:Caprese Sandwich - ساندويش جبنة الموتزاري�� الطازجة والبندورة والريحان
طريقة التحضير:

تقطيع جبنة �لموتزريلا و�لبندورة شر�ئح رفيعة.. 1
فتح �لخبزة ودهنها بمهروس �لريحان.. 2
�أور�ق �لريحان، ومن ثمّ وضعها في �لتوستر قليلاً، وتقُدّم مع . 3 صفّ �لمو�د د�خل �لخبزة، ووضع عليها بعض من 

الكميةالوحدةال�أساس�لسلَطة �لورقيّة.

1حبة خبزة  شيباتا �أو بجيت.

150غملحمة عجل فيليه مقطعة جوليان.

200غم جبنة موتز�ريلا طازجة.

1حبة بندورة مقطعّة �إلى دو�ئر رفيعة.

�أور�ق ريحان �أو مهروس �لريحان 
Basil Pesto

كمية مناسبة

الكميةالوحدةال�أساس

1حبة خبزة شيباتا �أو بجيت.

150غملحمة عجل فيليه مقطعة جوليان.

40غم جبنة عيمك �أو موتز�ريلا �أو تشيدر.

كمية مناسبةمايونيز �أو خردل لدهن �لخبزة من �لد�خل.

30غم زبدة للطهي

40غم بصل مقطعّ جوليان رفيع.

3حبةفطر مقطعّ جوليان رفيع.

حسب �لرغبةملح ورشة فلفل �أسود.
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:Smoked Salmon Sandwich - ساندويش السالمون المدخّن
طريقة التحضير: 

ــة مــع �لكبــار، و�لبصــل �ل�أحمــر، وعصيــر �لليمــون و�لفلفــل، فــي �لمعالِــج �لغذ�ئــيّ �لكهربائــيّ . 1 خلــط �لجبنــة �لكريميّ
ــاً. ــات. ووضعهــا جانب ــع �لمكوّن ــى تتجانــس جمي "Food Processor" حت

دهن �لخبزة �لمرغوبة من �لد�خل بالخليط �لمجهز مسبقاً.. 2
وضع شر�ئح سمك �لسالمون �لمدخّن فوق �لخليط.. 3
�لشبت . 4 �أور�ق  من  بعض  ووضع  �لخبزة  د�خل  �لمو�د  صفّ 

م مع سلَطة جرجير. وشر�ئح �لبصل �ل�أحمر �لرفيعة و�لكبار، ثم يُقد�

الكميةالوحدةال�أساس

1حبة خبزة  شيباتا �أو بجيت.

2شريحةسالمون مدخن.

جبنة كريمية ”جبنة 
نابوليون“.

40غم 

15غمشبت مفروم ناعماً.

."Capers" 6حبة�لكُبّار

30غم بصل �أحمر. 

عصير ليمون �أو برش 
�لليمون.

10مل 

حسب �لرغبةرشة ملح و فلفل �أسود.
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  اأسئلة الوحدة النمطية السادسة

جابة الصحيحة لكلّ فقرة من الفقرات ال��تية: السؤال ال�أوّل: ضع دائرة حول رمز ال�إ

فطار؟ 1- ما فوائد تناول وجبة ال�إ
د. زيادة �لوزن. جـ. تخفيض �لوزن.      �أ. �لحمية �لغذ�ئيّة.    ب. �إمد�د �لجسم بالطاقة. 

2- كيف يمكن فحص البيض الطازج جدّاً؟
ب. �إذ� سقطت في �لقاع.     �أ. �إذ� طفت على سطح �لماء.   

د. �إذ� تغيّر لونها. ناء.       جـ. �إذ� بقيت في منتصف �ل�إ
3- كم يستغرق من الوقت سلق بيضة باستواء كامل؟

د. عشر دقائق. جـ. سبع دقائق.   ب. خمس دقائق.       �أ. دقيقتين.  
4- ما تاأثير طهي البيض بالسلق لوقت اأطول من المطلوب؟

ب. تحسين نكهة �لبيضة.      �أ. تز�يد �لقيمة �لغذ�ئيّة للبيضة.   
د. عدم تماسُك �أجز�ء �لبيضة من �لد�خل. ل لون صفار �لبيض �إلى �للون �ل�أخضر.     جـ. تحوُّ

السؤال الثاني: وضّح مكونّات كل� من ال��تية: 1. سلَطة �لسيزر.        2. صلصة �لطحينة �لفلسطينيّة.

السؤال الثالث: ما مو�صفات �لصلصة �لجيّدة؟ 

أربعة مع توضيح كل� منها. السؤال الرابع: عدّد مكوّنات �لسلَطة �ل�

السؤال الخامس: عدّد �أهمّ ميّز�ت �لشطائر )�لساندويشات(.

السؤال السادس: ما �ل�أمور �لو�جب مر�عاتها عند �ستخد�م �لخبز في �إعد�د �لساندويشات؟ و�ذكر �أنو�ع �لخبز.

عطاء طعم. السؤال السابع: عدّد بعضاً من �لمنكهّات �ل�أساسيّة �لتي توضع على �لخبز من �لد�خل ل�إ

دراسة حالة

نفذ خطوات الموقف ال��تي كاملة:
يقوم وفد من منظمة �لصحة �لعالمية، مكون من 20 شخصاً من جنسيات مختلفة بزيارة عمل لمدة يومين للاأر�ضي 

�لفلسطينية، طلب منك مدير �لمطعم �إعد�د قائمة �إفطار للوفد �لمذكور.

بعد �ل�نتهاء من در�سة هذه �لوحدة و�أنشطتها، قم باإعد�د ما ياأتي من �ختيارك، وقدّمْه لزملائك: 
نوعين من �لسّلَطة.                 2. نوعين من �لمقبّلات.. 1
نوع من �لساندويشات �لساخنة.    4. نوع من �لساندويشات �لباردة.. 3

مع مر�عاة �تباع خطو�ت تنفيذ �لمشروع من حيث: �ختيار �لمشروع، وخطة �لمشروع، 
وتنفيذ �لمشروع، وتقويم �لمشروع.

مشروع
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الوَحْدة

ة السابعة النمطيّ
المطبخ الساخن 

والعجائن والحلويّات
ا�ناقش:

للمُقبّ��ت والمُشهيّات دورٌ 
كبيرٌ في تحديد ال�نطباعِ عن 

م بشكلٍ عام. الطّعام المُقد�
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ا�ناقش:
للمُقبّ��ت والمُشهيّات دورٌ 

كبيرٌ في تحديد ال�نطباعِ عن 
م بشكلٍ عام. الطّعام المُقد�

  يُتوقعّ من �لطلبة بعد در�سة هذه �لوحدة، و�لتفاعُل مع �أنشطتها �أن يكونو� قادرين على �إعد�د �لمرق و�لصلصات 
�لساخنة، و�لشوربات و�لمخبوز�ت و�لحلوياّت، وذلك من خلال �ل�آتي:

أنو�ع �لرئيسة له، وطُرُق �إعد�ده.•  �لتعرُّف �إلى �لمرق )Stock( ومركبّاته و�ل�

أم �لخمس �لساخنة ومشتقاتها، وطُرُق �إعد�دها.•  �لتعرُّف �إلى �لصلصة )Sauce( وصلصات �ل�

�لتعرُّف �إلى �ل�أقسام �لرئيسة للحساء )Soup(، وطُرُق تحضير �لبعض منها.• 

أنو�ع •  �لتعرُّف �إلى قسم �لحلوياّت )Pastry Kitchen(، ووظائف مسؤول قسم �لحلوياّت )Pastry Cheif(،  و�ل�
�لرئيسة للعجائن و�لحلوياّت �لغربيّة و�لشرقيّة وطُرُق �إعد�دها.
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 الكفايات المهنيّة:
الكفايات المُتوق�ع من الطلبة امت��كها بعد ال�نتهاء من دراسة هذه الوحدة والتفاعل مع انشطتها:

الكفايات الحرفيّة: 
لمام بالمركبات �لرئيسة للمرق.. 1 �ل�إ
أبيض و�لبنيّ.. 2 تحضير �لمرق �ل�
�إعد�د بعض �أنو�ع �لمرق.. 3
لمام باأنو�ع �لصلصات �لخمس.. 4 �ل�إ
�لقدرة على قياس جودة �لصلصة.. 5
�إعد�د بعض �أنو�ع �لصلصة.. 6
لمام  باأقسام �لحساء )�لشوربات(.. 7 �ل�إ
�إعد�د بعض �أنو�ع �لشوربات.. 8
�لتمييز بين مختلف �أنو�ع �لدقيق )�لطحين(.. 9

معرفة فو�ئد �لمكوّنات �لرئيسة للعجائن.. 10
�ختبار صلاحيّة �لخميرة.. 11
لمام باأنو�ع �لمعجّنات.. 12 �ل�إ
�إعد�د بعض �لعجائن و�لمخبوز�ت.. 13
�إعد�د بعض �أنو�ع �لحلوياّت.. 14

الكفايات ال�جتماعيّة والشخصيّة:
�لهدوء وضبط �ل�أعصاب.. 1
�حتر�م �لمهنة و�لعمل.. 2
أمانة و�لصدق.. 3 �ل�
�لثقة بالنفس.. 4
�لتعامل بمصد�قيّة.. 5
فادة من ذوي �لخبرة.. 6 �ل�ستعد�د للاإ
�ل�تصال و�لتو�صل �لفعّال.. 7
يجابيّ.. 8 �لتكيُّف �لمرن �ل�إ
م طلبات �لزبائن وتلبيتها.. 9 �لقدرة على تفهُّ

الكفايات المنهجيّة:
�لمناقشة و�لحو�ر.. 1
�لبحث �لعلميّ.. 2
�لعصف �لذهنيّ )�ستمطار �ل�أفكار(.. 3
�لتعلُّم �لتعاونيّ.. 4

 قواعد ال�أمن والس��مة:

�لتقيُّد بال�أنظمة و�لتعليمات �لمتعلقّة بالسلامة �لمهنيّة.. 1
�رتد�ء �لزيّ �لرسميّ للعاملين في �لمطبخ.. 2
�ل�هتمام بالصحّة و�لنظافة �لشخصيّة.. 3
�لمحافظة على نظافة مكان �لعمل.. 4
�ل�ستخد�م �ل�آمن للاأجهزة و�ل�أدو�ت و�لمُعَدّ�ت �لمستخدمة في . 5

�إعد�د �لطعّام.
مر�عاة �لسلامة و�ل�أمن �لغذ�ئيّ.. 6
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ومركّباته   )Stock( المرق  اإلى  التعر�ف  التعل�ميّ:  التعليميّ  الموقف   )1-7(
وال�أنواع الرئيسة له، وطُرُق اإعداده.

وصف الموقف: طلب منك �لشيف �لرئيسيّ للمطبخ �إعد�د طبقين من �لمرق: �ل�أول مرق �لعجل �لبنيّ، و�لثاني مرق  
                  �لسمك.

العمل الكامل 

الموارد
المنهجيّة

)استراتيجية 
التعلم(

وصف الموقف الصفّيّ
خطوات 

العمل

* وثائق:

طلب �لشيف.• 
دليل �لوصفات.• 

* حاسوب.

* �إنترنت.

* قرطاسيّة.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لبحث �لعلميّ.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �أجمع �لبيانات من �لشيف عن:

�لمكوّن �لرئيس للمرق.• 
كميّة �لدسم. • 
�لبهار�ت �لمستخدمة )حار،عادي(.• 
�لكميّة �لمطلوبة.• 
�لفترة �لزمنيّة.• 

* �أجمع �لبيانات عن:

طُرُق �إعد�د �لمرق.• 

�لمكوّنات و�لمقادير.• 

�أجمع �لبيانات 

و��حللّها

* وثائق:

طلب �لشيف.• 

دليل �لوصفات.• 

* �لعصف �لذهنيّ 

)�ستمطار �ل�أفكار(.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* ��صنفّ �لبيانات �إلى:

و�لتجهيــز�ت •  و�لمقاديــر،  �لمكوّنــات  �لبنــيّ:  �لعجــل  مــرق 
عــد�د. �ل�إ وطريقــة  ومُعَــدّ�ت،  و�أدو�ت  �أجهــزة  مــن  �لمطلوبــة 

و�لتجهيــز�ت •  و�لمقاديــر،  �لمكوّنــات  �لســمك:  مــرق 
عــد�د. �لمطلوبــة مــن �أجهــزة و�أدو�ت ومُعَــدّ�ت، وطريقــة �ل�إ

��خططّ و��قرّر
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* وثائق:

طلب �لشيف.• 
دليل �لوصفات.• 

* �أدو�ت ومعَدّ�ت:

غاز )طباخ(.• 
�أدو�ت �إعد�د �لمرق.• 
�أدو�ت �لطهي.• 
�أدو�ت �لتقديم.• 

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

اأول�ً: ا�عِد مرق العجل البني:

��حضّــر �لمكوّنــات و�لمقاديــر: عظــم عجــل، ومكوّنــات • 
ــدورة طازجــة حمــر�ء �أو  ــوم(، وبن ــة )جــزر، بصــل، ث عطري
ــاء  �أو  ــة، و�لعنصــر �لســائل )م ــة �لعطري ــدورة، و�لباق رُبّ بن

مــرق عجــل �أبيــض(.
�أضــع �لعظــام فــي صينيّــة تحميــر، و�أدخلهــا فــي �لفــرن حتــى • 

تاأخــذ �للــون �لبنــيّ. 
 •.)Mirepoix( �ضيف لها �لميربو��
��عيد �لصينيّة �إلى �لفرن لطبخ �لخضار قليلاً و�إعطائها لوناً. • 
�أضــع �لعظــم و�لميربــو� د�خــل طنجــرة، و��زيــل �لملصــق • 

�لدجلاســاج  عمليّــة  طريــق  عــن  �لتحميــر،  صينيّــة  مــن 
)Déglaçage(، و�أضيفهــا �إلــى وعــاء �لطبــخ  بعــد ملئــه 

بالميــاه �لبــاردة.
�أتــرك �لوعــاء حتــى يغلــي، ثــم ��زيــل �ل�أوســاخ �لمســتخرجة • 

ــم �أخفــض درجــة �لحــر�رة  ــن ث ــن �لعظــام و�لخضــار، وم م
�إلــى مرحلــة مــا قبــل �لغليــان، بعــد ذلــك �أضيــف �لبنــدورة 

ــة.   ــة �لعطريّ �لكونكاأســيه و�لباق
ــن  •  ــان )simmering(  م ــخ تحــت درجــة �لغلي ــه يطب �أترك

ــى 4 ســاعات. 3 �إل
��زيل �ل�أوساخ عن سطح �لمرق باستمر�ر.• 
��صفّي �لمرق بمصفاة ذ�ت ثقوب كبيرة، ثم بمصفاة �أخرى • 

ذ�ت ثقوب ناعمة جدّ�ً، وذلك عند �نتهاء عمليّة �لطهي.
�أحفــظ �لناتــج �إمّــا فــي �لثلاجــة �أو فــي �لفريــزر، بعــد تبريــده • 

مباشرة.

ثانياً: ��عِد مرق �لسمك:
ــات: حســك ســمك، �ل�أســماك •  ــر و�لمكوّن ــر �لمقادي ��حضّ

ــة، بصــل �إيشــالوت  ــات عطريّ ــدة، مكوّن ــة، زب ــر �لدهنيّ غي
ــل. ــاردة، �لتو�ب ــاه ب ــة، مي ــة �لعطريّ )Echalote(، بصــل، �لباق

�أكسر حسك �لسمك �إلى قطع متوسطة و�أنظفّه و�أغسله.• 
��زيل جلطات �لدم و�لخياشيم و�لعيون.• 
شــالوت �إلــى •  ��قشّــر و�أغسّــل �لخضــار، و��قطـّـع �لبصــل �ل�إ

جوليــان ناعــم.

��نفّذ
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��حضّر �لباقة �لعطريةّ.• 
��قلبّ �لخضار بالزبدة في وعاء مناسب.• 
�أضيف حسك �لسمك مع �ل�ستمر�ر بالتقليب.• 
��غمُر �لحسك بالمياه �لباردة حتى تغطيته بالكامل. • 
��ضيف �لباقة �لعطريةّ وبقايا �لفطر.• 
ــن •  ــمّ �أتركــه م ــن ث ــان، وم ــى درجــة �لغلي ــي �لســائل حت ��بق

دقيقــة.  )25-20(
��زيل �ل�أوساخ عن سطح �لمرق باستمر�ر.• 
��ضيــف �لملــح و�لفلفــل �ل�أســود �لمكسّــر قليــلاً قبــل دقائــق • 

مــن نهايــة عمليّــة �لطهــي.
�أصفّيــه بمصفــاة ذ�ت ثقــوب ناعمــة جــدّ�ً عنــد �نتهــاء • 

�لطهــي.  عمليّــة 
�أو فــي �لفريــزر، بعــد تبريــده •  �إمّــا فــي �لثلاجــة  �أحفظــه 

مباشــرة.

ثالثاً: ��قدّم �لمرق �لذي تمّ �إعد�ده �إلى �لشيف.

* وثائق:

طلب �لشيف.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أتاأكدّ من مكوّنات مرق �لعجل �لبنيّ ومرق �لسمك.

* �أتحقّق من:

�لمقادير �لمستخدمة في �إعد�د �لمرق.• 
�إعد�د مرق �لعجل �لبنيّ.• 
�إعد�د مرق �لسمك.• 

* �أتاأكدّ من مطابقة �لمرق لطلب �لشيف.

�أتحقّق

* حاسوب.

* جهاز عرض.

* �لمناقشة و�لحو�ر. * ��وثقّ:

طلب �لشيف.• 
�لمقادير و�لمكوّنات.• 
طريقة �إعد�د �لمرق.• 
�لمرق �لمُعَد.• 

* �أفتح ملفّاً للحالة باسم: "طُرُق �إعد�د �لمرق". 

��وثقّ و��قدّم

* طلب �لشيف.

* نماذج �لتقويم.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أدو�ت �لتقويم.

* رضا �لشيف.

* رضا �لزبون.

* جَودة �لمرق �لمُعَدّ.

��قوّم
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 ال�أسئلة:

وضّح �أهميّة �لمرق.. 1

ما �أنو�ع �لمرق تبعاً للمكوّن �لرئيس؟. 2

فسّر: وجود لونين من �لمرق للمكوّن نفسه.. 3

 نشاط )1)
بالعودة �إلى �لشبكة �لعنكبوتية، �بحث عن �أشهر �أنو�ع �لمرق �لمستخدمة في فلسطين، وناقش ما توصلتَ 

�إليه مع زملائك في �لصف.

:Stock - المرق
اأتعلمّ

و�لدو�جن،  و�للحوم،  و�ل�أعشاب،  �لخضر�و�ت،  مثل:  معيّنة،  غذ�ئيّة  مو�د  من  مطبوخ  خفيف  سائل   
و�ل�أسماك، وعادة ما يُصنع �لمرق ل�ستخد�مه كقاعدة رئيسة في عدّة �أطباق، مثل: �لشوربات �أو �ل�أطباق 
ز�لة طبقة �لدهن، �إذ   ضافة �لنكهة للطعام، حيث يمكن �أيضاً عمل مرق منزوع �لدسم، وذلك باإ �لرئيسة ل�إ

عد�د �ل�أطباق قليلة �لدّسم.                �إنهّ بعد تجهيزه وتبريده يتجمّع �لدهن كطبقة عليا يمكن كشطها و�إز�لتها ل�إ

مركّبات المرق:
هناك �أربعة �أجز�ء �أساسيّة للمرق باأنو�عه:

ن �ل�أهم ّفي �إعد�د �لمرق؛ بسبب �حتو�ئه على مادة �لكول�جين.•  �لعظام: �لمكو�
�لسائل: في معظم �ل�أحيان يكون �لماء.• 
أنهّا تسُهم في �إعطاء �لنكهة و�للون �لمناسبين، مثل: �لبندورة •  �لخضر�و�ت: تُعدّ عنصر�ً مهمّا لنجاح �لمرق؛ ل�

و�لميربو� )Mirepoix(  خليط من خضار �لبصل، و�لجزر، و�لكرفس.
�ل�أعشاب و�لتو�بل: مثل، �لباقة �لعطريةّ )Bouquet Garni( وخليط من �ل�أعشاب: وعروق �لبقدونس، • 

وعروق �لزعتر، وورق �لغار، و�لثَوم، و�لفلفل �ل�أسود �لحَبّ، وورق �لكر�ث.
ميربو� )Mirepoix(: كلمة فرنسيّة تشير �إلى خليط �لبصل �لمفروم خشناً، و�لجزر، و�لكرفس حيث تكون �أساس �لنكهة 

للمرق، وتكون �لنسبة للبصل 50%، �لكرفس25%، و�لجزر %25.
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:Mirepoix - )المطيّبات )ميربوا 
باقة �لعطريات - Bouquet Garni: "كيس من �ل�أعشاب" مثل: سيقان �لبقدونس، وورق �لغار، وسيقان زعتر بريّ، 
�لقماش  من  مصنوع  كيس  في  توضع  �أو  وترُبط  �لكر�ث،  ورق  في  جميعها  توضع  حيث  حَبّ،  �أسود  وفلفل  وثوم، 
�لقطنيّ، �أو د�خل مِصفاة مصنوعة من �لفول�ذ �لمُقاوِم للصد�أ )Stainless Steel(، وتوضَع في �لمرق، حيث تعطي هذه 

�ل�أعشاب، و�لتو�بل، و�لنكهات ر�ئحة لذيذة.

:Bouquet Garni - الباقة العطريّة 

 ال�أنواع الرئيسة للمرق:
وفق المكو�ن ال�أساسيّ للمرق:

مرق �لدجاج: يضاف �لماء �لبارد �إلى �لدجاج �أو �لعظام ثمّ يُسلق.. 1
مرق �للحوم: يُستخدم بقايا �للحم �لبقريّ باأنو�عه وعظامه مع �لماء بطريقة �لتحمير �أول�ً، ثمّ �لسلق.. 2
مرق �ل�أسماك: يضاف �لماء �إلى بقايا �لسمك و�لحسك، ثمّ يُسلق على نار هادئة.. 3
مرق �لخضر�و�ت: تسُتخدم �لخضر�و�ت وحدها بدون �أي ّمنتج حيو�نيّ.. 4

وفق لون المرق:
أبيض يُصنع من عظام �لبقر، و�لعجل، و�لدجاج �أو �لسمك.. 1 �لمرق �ل�
�لمرق �لبنيّ يُصنع من عظام �لبقر، و�لعجل �أو �لدجاج، وللحصول على �للون �لبنيّ، ويجب تحمير �لعظام د�خل . 2

�لفرن.  

ال�أمور الواجب مراعاتها عند اإعداد المرق:
�ستخد�م مكوّنات طازجة بالنسب �لصحيحة.• 
أو�ني �لنظيفة في جميع �ل�أوقات.•  �ستخد�م �ل�
تقطيع �أيّ عظام تسُتخدم �إلى قطع صغيرة للحصول على �أكبر قدر من �لنكهة.• 
طبخ جميع �أنو�ع �لمرق على نار هادئة، حيث �إنّ غلي �لمرق بسرعة يؤدّي �إلى �إنتاج مادة ضبابيّة طعمها مرّ. • 
قشد �لرغوة من �لمرق بشكل متكرّر �أثناء عملية �لغلي.• 
تصفية �لمرق وتبريده بعد �كتمال وقت �لطبخ �لمناسب، باأسرع وقت ممكن. • 
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 طريقة تحضير المرق ال�أبيض: 
تقطيع �لعظام قطعاً متوسّطة �لحجم من )10 – 15( سم.  . 1
نقع �لعظام في ماء بارد للتخلُّص ممّا يعكّر �لمرق.. 2
�إخر�ج �لعظام من �لماء �لبارد، ثمّ سلقها.. 3
�إز�لة �لشو�ئب.. 4
�إضافة �لخضار.. 5
غمر �لعظم بالماء وزيادته كلمّا نقص.. 6
ناء على حر�رة هادئة وفق �لوقت �لمطلوب. . 7 وضع �ل�إ
تبريد �لمرق خلال وقت �أقلّ من ساعتين.    . 8

 طريقة اإعداد المرق البنيّ:
تقطيع �لعظام قطعاً متوسطة �لحجم من )10 – 15(سم. . 1
وضع �لعظام في �لفرن على درجة حر�رة 200 سْ لشيّها و�إعطائها �للون �لمكرمل. . 2
رشّ �لطحين على �لعظم في �لفرن ل�متصاص �لدهون، و�أخذ لون مكرمل حيث �إنهّ يساعد على �لتخثُّر.. 3
وضع �لخضار في �لفرن لتحميرها و�إعطائها لون مكرمل، �أو �إعطائها �للون عن طريق طبخها في �إناء مع �لقليل . 4

من �لزّيت. ويمكن �إضافة رُبّ �لبندورة  للون. 
تجميع جميع �لمكوّنات معاً، في وعاء كبير و�إضافة �لمياه �لد�فئة.. 5
ترك �لمياه تصل درجة �لغليان، ومن ثمّ تخُفض �لحر�رة �إلى)85 – 95( سْ.. 6
�إز�لة �لشو�ئب.. 7
جعل �لماء فوق �لعظم وزيادته كلمّا نقص.. 8
تصفية �لمرق وتبريده خلال وقت �أقلّ من ساعتين. . 9

ال�أمور الواجب مراعاتها عند تحضير مرق الخضراوات:
�أ. �ستخد�م �لخضر�و�ت �لنشويةّ عند عدم �ل�هتمام بلون �لمرق، مثل �لبطاطا.

عدم �ستخد�م �لخضر�و�ت ذ�ت �لر�ئحة �لقويةّ، مثل �لزهرة. ب. 

عدم �ستخد�م �لخضر�و�ت �لتي تؤثرّ في �للون، مثل �لسبانخ. جـ. 

 كيفية تبريد المرق باأكبر سرعة ممكنة:

�أ. وضع �لطنجرة د�خل حوض ماء بارد ومر�عاة تغيير �لماء �لمحيط كلمّا ز�دت درجة حر�رته.

.)Blast Chiller( ب. وضع �لمرق د�خل ماكينة كهربائيّة للتبريد تُسمّى

وضع علب بلاستيكيّة مفرّزة )Ice Paddles / Rapid Kool(، معبّاة بمياه في �لمرق للمساعدة على �لتبريد  جـ. 
�لسريع عن طريق �لتحريك �لمستمر. 
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:Chicken White Stock - مرق الدجاج ال�أبيض 
طريقة التحضير:

تكسير �لعظم �إلى قطع صغيرة وتنظيفه، ويمكن غسله �إذ� . 1
لزم �ل�أمر.

بالمياه . 2 وغمرها  �لحجم  مناسبة  طنجرة  في  �لعظم  وضع 
�لحر�رة  درجة  خفض  ذلك  وبعد  تغلي  وتركها  �لباردة، 

قليلاً.
نزع �ل�أوساخ �لتي تخرج من �لعظم.. 3
تقشير وغسل �لخضار «Mirepoix»، ثمّ وضعها في �لطنجرة. . 4
�إضافة �لباقة �لعطريةّ �لمكوّنة و�لتو�بل.. 5
تركه يُطبخ تحت درجة �لغليان )simmering( من)45-60( دقيقة.. 6

�إز�لة �أيّ �أوساخ عن سطح �لمرق.. 7
مِصفاة . 8 ثمّ  كبيرة،  ثقوب  ذ�ت  بمصفاة  �لمرق  تصفية 

�أخرى ذ�ت ثقوب ناعمة جدّ�ً.
حفظه في �لثلاجة �أو �لفريزر بعد تبريده سريعاً. . 9

:Veal Brown Stock -ّمرق العجل البني 
طريقة التحضير:

وضع �لعظام في صينيّة تحمير، ووضعها في �لفرن حتى . 1
تاأخذ �للون �لبنيّ. 

�إضافة �لميربو� )Mirepoix( �إليها.. 2
�إعادة �لصينيّة �إلى �لفرن لطبخ �لخضار قليلاً و�إعطائها لوناً. . 3
�لملصق . 4 و�إز�لة  �لطبخ،  وعاء  د�خل  و�لميربو�  �لعظم  وضع 

(Déglaçage( بـصينيّة �لتحمير عن طريق عملية �لدجلاساج
ثم �إضافته �إلى �لوعاء بعد ملئه بالمياه �لباردة.

الكميةالوحدةال�أساس

عظم دجاج �أو �لدجاج �لصغير 
بالعمر، عظم عجل �أو بقر. 

1كيلو

مكونّات عطريّة

100غمجزر

100غمبصل

200غم�لجزء �ل�أبيض من �لكر�ث

80غمغصن كرفس

1�لباقة �لعطريةّ

العنصر السائل

1.5لترمياه باردة

�لتو�بل

القليل من حَبّ الفلفل ال�أسود 

)3- 4( حبّات كبش قرنفل تغرس في بصله.

)20 - 25 ( دقيقةوقت �لتحضير

)45 – 60 ( دقيقة وقت �لطبخ

الكميةالوحدةال�أساس

1كيلوعظم عجل 

مكونّات عطرية

100غمجزر

100غمبصل

10غمثوم

200غمبندورة طازجة حمر�ء

20غم�أو رُبّ بندورة
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�لعظام . 5 من  �لمستخرجة  �ل�أوساخ  �إز�لة  ثم  �لوعاء  غلي 
قبل  ما  مرحلة  �إلى  �لحر�رة  درجة  وخفض  و�لخضار، 
�لغليان، ثم �إضافة �لبندورة �لكونكاأسيه و�لباقة �لعطريةّ.  

ترك �لوعاء تحت درجة �لغليان من 3 - 4 ساعات.. 6
�إز�لة �أيّ �أوساخ عن سطح �لمرق.. 7
ر.. 8 �إضافة مياه مغليّة، لتعويض عمليّة �لتبخُّ
مصفاة . 9 ثمّ  كبيرة،  ثقوب  ذ�ت  بمصفاة  �لمرق  تصفية 

�أخرى ذ�ت ثقوب ناعمة جدّ�ً.
حفظه في �لثلاجة �أو �لفريزر بعد تبريده سريعاً. . 10

:Fumet de Poisson Fish Stock - مرق السمك 

 طريقة التحضير:

تكسير حسك �لسمك �إلى قطع متوسطة وتنظيفه   .1
وغسل �لبقايا و�لحسك.

�إز�لة جلطات �لدم و�لخياشيم و�لعيون.  .2
�لبصل   تقطيع  ثم  �لخضار،  وغسل  تقشير   .3

شالوت �إلى جوليان ناعم. و�ل�إ
تحضير �لباقة �لعطريةّ.  .4

طنجرة  في  تدبل  حتى  بالزبدة  �لخضار  تقليب   .5
مناسبة.

بالتقليب  �ل�ستمر�ر  مع  �لسمك  حسك  �إضافة   .6
بعض �لدقائق.

�إضافة �لباقة �لعطريةّ وبقايا �لفطر.  .7
توصيل �لسائل �إلى درجة �لغليان، وتركه تحت   .8

درجة �لغليان من )20-25( دقيقة.
�إز�لة �أيّ �أوساخ عن سطح �لمرق باستمر�ر.  .9

10. �إضافة �لملح و�لفلفل �ل�أسود �لمكسّر قليلاً قبل 
دقائق من نهاية عمليّة �لطهي.

11. تصفية �لمرق بمصفاة ذ�ت ثقوب كبيرة، ثمّ 
مِصفاة �أخرى ذ�ت ثقوب ناعمة جدّ�ً.

12. حفظه في �لثلاجة �أو �لفريزر بعد تبريده سريعاً.

الكميّةالوحدةال�أساس

حسك سمك، �ل�أسماك غير �لدهنيّة مثل:
 Sole, Turbot, Barbue,»
“Merlan, St Peter, Colin

600غم

40غمزبدة

مكونّات عطرية

“Echalote» 30غمبصل �إيشالوت

80غمبصل

بقايا و �أرجل �لفطر ”وفق �لرغبة“

1�لباقة �لعطرية

العنصر السائل الذي يمكن استخدامه

1لترمياه باردة

�لتو�بل

�لقليل من حب �لفلفل �ل�أسود

)15-20( دقيقةوقت �لتحضير

)20-25( دقيقةوقت �لطبخ

1�لباقة �لعطريةّ

العنصر السائل

1.5لترماء �أو مرق عجل �أبيض

30 دقيقةوقت �لتحضير

)4-3 ( ساعات وقت �لطبخ
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)7-2( الموقف التعليميّ التعل�ميّ: التعر�ف اإلى الصلصة )Sauce(، وصلصات 
ال�أمّ الخمس الساخنة ومشتقاتها، وطُرُق اإعدادها.

وصف الموقف: طلب منك �لشيف �لرئيسي للمطبخ �إعد�د صلصة حمر�ء و�أخرى بيضاء من �لصلصات �ل�أم    
                  �لخمس.

العمل الكامل

الموارد
المنهجيّة

)استراتيجية التعلم(
وصف الموقف الصفّيّ

خطوات 

العمل

* وثائق:
طلب �لشيف.• 
دليل �لوصفات.• 

* حاسوب.
* �إنترنت.

* قرطاسيّة.

* �لحو�ر و�لمناقشة.
* �لبحث �لعلميّ.
* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �أجمع �لبيانات من �لشيف عن:
�لصلصة �لبيضاء و�لصلصة �لحمر�ء �لمفضّلتين.• 
درجة �للزوجة و�لكثافة.• 
كميّة �لدسم.• 
�لكميّة �لمطلوبة.• 
�لفترة �لزمنيّة.• 

* �أجمع �لبيانات عن:
�لصلصة.• 
أم �لخمس.•  صلصات �ل�
صلصة �لبشاميل �لبيضاء.• 
صلصة �لبندورة.• 
�لمكوّنات و�لمقادير.• 
طريقة تحضير �لصلصات.• 

�أجمع �لبيانات 
و��حللّها

* وثائق:
طلب �لشيف.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لعصف �لذهنيّ 
)�ستمطار �ل�أفكار(.
* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* ��صنفّ �لبيانات �إلى:
و�لمقادير، •  �لمكوّنات  �لبيضاء:  �لبشاميل  صلصة 

و�لتجهيز�ت �لمطلوبة من �أجهزة و�أدو�ت ومُعَدّ�ت، 
عد�د. وطريقة �ل�إ

صلصة �لبندورة: �لمكوّنات و�لمقادير، و�لتجهيز�ت • 
وطريقة  ومُعَدّ�ت،  و�أدو�ت  �أجهزة  من  �لمطلوبة 

عد�د. �ل�إ

��خططّ و��قرّر
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* وثائق:
طلب �لشيف.• 
دليل �لوصفات.• 

* �أدو�ت ومعَدّ�ت:
غاز )طباخ(.• 
�إعد�د •  �أدو�ت 

�لصلصة.
�أدو�ت �لطهي.• 
�أدو�ت �لتقديم.• 

* �لمناقشة و�لحو�ر.
* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

اأول�ً: ا�عدّ صلصلة البشاميل البيضاء:
100غم •  حليب،  لتر  و�لمقادير:  �لمكوّنات  ��حضّر 

رشّة  قرنفل،  كبش  بصلة،  طحين،  100غم  زبدة، 
ملح، رشّة جوزة �لطيب، رشّة فلفل �أبيض.

�أصهر �لزبدة �أول�ً ثمّ �أخلطها مع �لطحين في طنجرة، • 
و�أقوم بعمل �لرو �ل�أبيض من )3 - 5( دقائق.

�لرو •  على  بالتدريج  �لفاتر  �أو  �لبارد  �لحليب  �أضيف 
�لساخن و�لعكس صحيح.

��ضيف �لتو�بل و�أضع �لبصلة د�خل �لصلصة.• 
 �أتركه يُطبخ قليلاً من )15 - 20( دقيقة مع �ل�ستمر�ر • 

بعمليّة �لتحريك حتى ل� يلتصق.
�أحفظ �لصلصة على درجة حر�رة 63سْ.• 
لمنع •  �لصلصة  وجه  على  �لزبدة  من  �لقليل  ��ضيف 

ن طبقة على �لوجه. تكوُّ

ثانياً: اأعدّ صلصة البندورة:
حمر�ء •  بندورة  و�لمكوّنات:1كغم  �لمقادير  ��حضّر 

زبدة،  60غم  �لبيضاوية،  �لبندورة  ويفضّل  طازجة، 
60غم طحين، 100غم بصل عادي، 100غم جزر، 
مرق  �أو  مياه،  جارني،  بوكيه  بندورة،  رُبّ  100غم 
عجل �أبيض، �أو مرق سمك �أبيض، رشّة ملح، رشّة 

سكّر، رشّة فلفل �أسود.
مع •  �لميربو�  ��ضيف  ثم  طنجرة،  في  �لزبدة  �أضع   

�لتقليب �لمستمر دون �إعطاء لون للخضار.
��ضيف �لطحين لعمل �لرو �لذهبيّ من )5-6( دقائق.• 
 ��ضيف رّبّ �لبندورة و�أتركها تُطهى لبعض �لوقت مع • 

�لتحريك �لمستمر.
��ضيف �لمياه �أو �لمرق بالتدريج مع �لتحريك �لمستمر. • 
�أغسل �لبندورة و��زيل �لقشرة �لخارجيّة عنها عن طريق • 

�لسلق �لسريع، ومن ثمّ �أقطعّها �إلى مكعّبات صغيرة، 
و��ضيفها على �لخليط.

�أضيف �لبوكيه جارني و�لتو�بل، و�أتركه يُطبخ من ساعة • 
�لتحريك  بعمليّة  �ل�ستمر�ر  مع  ونصف،  ساعة  �إلى 

حتى ل� يلتصق.

��نفّذ
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�أو •  درجة حر�رة 63سْ،  على  �لصلصة  يمكن حفظ 
تبريده فور�ً وتخزينه. 

�لصلصة •  وجه  على  �لزبدة  من  �لقليل  �إضافة  يمكن 
لمنع تكوّن طبقة على �لوجه.

ثالثاً: ��قدّم �لصلصة �لذي تمّ �إعد�دها �إلى �لشيف.

* وثائق:
طلب �لشيف.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أتاأكدّ من مكوّنات ومقادير صلصة �لبشاميل �ل�أبيض 
وصلصة �لبندورة.

* �أتحقّق من:
�لمُعَدّ�ت و�ل�أدو�ت �للازمة للتحضير.• 
�إعد�د صلصة �لبشاميل �ل�أبيض.• 
�إعد�د صلصة �لبندورة.• 

* �أتاأكدّ من مطابقة �لصلصة لطلب �لشيف.

�أتحقّق

* حاسوب.

* جهاز عرض.

* �لمناقشة و�لحو�ر. * ��وثقّ:
طلب �لشيف. • 
�لمقادير و�لمكوّنات.• 
طريقة �إعد�د �لصلصة.• 

* ��قدّم �لصلصة �لمُعدّ.

* �أفتح ملفّاً للحالة باسم: "طُرُق �إعد�د �لصلصة". 

��وثقّ و��قدّم

* طلب �لشيف.

* نماذج �لتقويم.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أدو�ت �لتقويم.

* رضا �لشيف.

* رضا �لزبون.

* جودة �لصلصة �لمُعدّة.

��قوّم

 ال�أسئلة:

ما  فو�ئد �لصلصات؟. 1
أم �لخمس؟. 2 ما �أنو�ع صلصات �ل�
هل من �لممكن �لحصول على مشتق من �لصلصة؟ وضّح ذلك بمثال.. 3

نشاط )2) 
نترنت، قم باإعد�د جدول يشمل مشتق �لصلصة لصلصات �ل�أم  �لخمس، ومكوّنات   بالعودة �إلى شبكة �ل�إ

كلّ منها.
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:Sauce - الصلصة
�لقو�م اأتعلمّ �للاتينيّة، و�لتي تعني �لمملحة، وهي خلطات سائلة   )Salsus( تُّخذت من كلمة� كلمة فرنسية 

مك" تضاف عادة للحوم، و�لطيور، و�ل�أسماك، و�لخضار، و�لنشوياّت كالصلصة �لبيضاء،  "متوسطة �لسُّ
لتحسين  �أو  �لدّسامة،  �أو  �لليونة،  و�إكسابها  للطعام  �ل�أصليّة  �لنكهة  �إظهار  بغرض  �لشوكول�تة؛  وصلصة 

�لمظهر، وتستعمل �لصلصات بكميّات قليلة حتى ل� تطغى نكهتها على نكهة �لطعّام �ل�أصليّة.

فوائد الصلصات الساخنة: 
�إدخال نكهة تكميليّة �أو متناقضة.• 
�إضافة �لرطوبة.• 
�إضافة �لنكهة.• 
تحسين �لمظهر �لسطحيّ للطعام.• 

المواد ال�أساسية المكونّة للصلصة:
�لسائل: مرق �أبيض، �أو بنيّ، �أو حليب، �أو زبدة سائلة.• 
مو�د �لتثخين )�لتكثيف(: �لطحين �أو �لنشا �أو عجينة �لرو.• 
عناصر �لنكهة: �لبهار�ت و�لتو�بل و�ل�أعشاب.• 

مواصفات الصلصة الجيّدة:
ذ�ت كثافة مناسبة.• 
لون جذ�ب.• 
قو�م متماسك، طعم جيّد.• 

معايير جَوْدة الصلصة:
يتمّ قياس معايير جَودة الصلصة من خ��ل الخصائص ال��تية:

اأ. اللزوجة اأو الكثافة اأو السماكة - Viscosity: مقاومة �لصلصة للحركة، وتُعطى من قِبَل �لرو �أو �لنشا، 
وبنسب مدروسة، ومن ثمّ يتحقّق عن طريق تخفيض �لصلصة على مدى فترة من �لزمن.

ب. القوام - Opacity: يجب �أن يحتوي �لصلصة على �لدرجة �لصحيحة للقو�م غير �لشفاف، �لتي بالعادة تُحدّد عن طريق 
نوع �لمخثرّ �لمستخدم، وكمية �لسو�ئل �لمتبخرة، فالصلصة �لجيّدة يجب �أن يكون لها قو�م غير شفّاف.

 �لتوزيع �لمناسب لجميع �لجزيئات في �لصلصة �لتي نتجت عن �لدمج �لمثاليّ و�لمتجانس بين �لرو و�لمرق، خفض �لسو�ئل 
عن طريق �لطبخ لفترة و�لتخلُّص من كلّ �لشو�ئب يحقّق هذ� �لكمال، يعطى �لصلصة �لقو�م/�لملمس �لنهائيّ عبر تصفيته 

من خلال قطعة قماش �أو مصفاة.

ج. اللون - Color: لون �لصلصة يجب �أن يكون و�ضح �لمعالم، ويجب �أن يكون طبيعيّاً، فاللون �لسليم هو 
نتيجة لمكوّناته، مثل: �لمرق، و�لرو، ومختلف �لتو�بل و�لمُنَكهّات، ولون �لصلصة هو جزء من مكوّناته، مثل: 

�لصلصة �لكريمية، يجب �أن يكون لونه �أبيض، مستمدّ من �لحليب �أو �لكريمة.
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�لمستخدم،  �لنشا  من  �أيضاً  ياأتي  و�للمعان  �لضّوء،  �لصلصة تعكس  �لتي تجعل  �لدرجة   :Luster - اللمعان د. 
وتخفيض �لصلصة، و�لتخلُّص من �لشو�ئب، ويجب �أن تكون جميع �لصلصات ل�معة، حيث �إنّ كميّة �لدهون 

بنسبة صحيحة تعطي �للمعان، و�لكثير من �لدهون تدمّر �لصلصة.

هـ. المذاق اأو الطعم - Taste: مذ�ق �لصلصة يجب �أن يكون و�ضحاً، وير�فق �لطعّام تو�بل وبهار�ت متو�زنة 
تساعد على خلق نكهة متو�زنة، �لصلصات ينبغي �أن تكون متو�زنة بشكل جيّد، و�لتي تحتوي على عنصر �لتخثرّ 

يجب �أن ل� يظهر فيها طعم �لنشويات، وتهدف �لصلصة �لمتو�زنة بشكل جيّد للتو�زن �لدقيق بين �لعديد من 
عتبار، �لطعّام �لذي سوف يُقدم معه. �لمكوّنات، من دون هيمنة نكهة و�حدة، يجب �أن يؤخذ بعين �ل�إ

و. عناصر التخثر - Thickening agents: �لصلصات تحتاج �لى مكون سائل، وهناك عنصر �أساسي في 
�لصلصة هو �لمخثر، وهو ما يضيف ثر�ء وشكل.

ز. الرو - Roux: مخثرّ يصنع من �أجز�ء متساوية، مطبوخة من �لطحين و�لدهون، مثل: �لزبدة �لمصفّاة، وزيت، �أو 
مرجرين، ويعتمد �للون على درجة �لحر�رة، و�لوقت �لمستغرق في طبخ �لطحين و�لدهون معاً، ومن اأنواعه:

 .)لرو �ل�أبيض: يُطبخ لوقت قصير ويستخدم في تحضير �لبشاميل )3 – 5 دقائق�
  لرو �ل�أشقر: يطبخ حتى يتحوّل لون �لطحين �إلى �للون �لذهبيّ، ويُستخدم في تحضير �لفيلوتيه وصلصة �لبندورة�

)5 – 6 دقائق(.
 .)لرو �لبنيّ: يُطبخ حتى يصبح لونه بنيّاً، ويُستخدم في �لصلصة�ت �لبنيّة )15 – 20 دقيقة�
  .لرو �لبنيّ �لغامق: يُطبخ حتى يحصل على �للون �لبنيّ �لغامق، غنيّ باللون، ولديه قدرة قليلة على �لتخثُّر�

من عناصر التخثر:
 .)Cornstarch( نشا �لذرة 
 .)Arrowroot( نبات �لكاريبي يستخرج منه �لنشا �لطبيعيّ وسهل �لهضم
 .)Beurre Manié( معجون �لزبدة و�لطحين بالكميّات نفسها
 .)Liaison( خليط من �لكريمة وصفار �لبيض لتكثيف �لصلصة 
 :ويقسم �إلى )Emulsification( ل�ستحلاب� 
 •.)Permanent( مستحلب د�ئم
 •.)Semi-permanent( مستحلب شبه د�ئم
 •.)Temporary( مستحلب مؤقت
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 صلصات ال�أمّ الخمس الساخنة ومشتقاتها:

Béchamel Sauce - اأول�ً: صلصة البشاميل
ويُشتقّ  ،و�لفلفل،  و�لملح  و�لحليب،  �ل�أبيض،  �لرو  من  تصنع 
منها: صلصة �لكريم، وصلصة �لجبنة، وصلصة �لخردل، وصلصة 

�لمورني، وصلصة �لسوبيز، وصلصة �لنانتو�.
طريقة التحضير:

صهر �لزبدة �أول�ً وخلطها مع �لطحين في طنجرة، ثم عمل . 1
�لرو �ل�أبيض من )3 - 5( دقائق.

�لساخن . 2 �لرو  بالتدريج على  �لفاتر  �أو  �لبارد  �لحليب  �إضافة   
و�لعكس صحيح.

�إضافة �لتو�بل، ووضع �لبصلة د�خل �لصلصة. . 3
تركه يُطبخ قليلاً من )15 - 20( دقيقة مع �ل�ستمر�ر بعملية . 4

�لتحريك حتى ل� يلتصق.
يمكن حفظ �لصلصة على درجة حر�رة 63 سْ.. 5
ن . 6 يمكن �إضافة �لقليل من �لزبدة على وجه �لصلصة لمنع تكوُّ

طبقة على �لوجه.
مشتقات صلصة البشاميل:

Sauce Aurore: بعد �لتصفية �إضافة معلقة كبيرة من رُبّ �لبندورة و 25 غم من �لزبدة �لمقطعّة �إلى • 
مكعّبات.

Sauce Morny: �إضافة 50 غم من جبنة �لجريير )Gruyère( �لمبروشة على صلصة �لبشاميل، وخلطها • 
حتى تنصهر، ثمّ خفق صفار بيضة و�حدة، وملعقتين كبيرتين من �لكريمة، و�إضافة �لمزيج �إلى �لصلصة، ثمّ 

تركه يُطبخ قليلا من دقيقة �إلى دقيقتين.

الكميةالوحدةالمكونّات

1لترحليب

100غمزبدة

100غمطحين

1حبةبصلة مع كبش قرنفل

حسب �لرغبةملح

حسب �لرغبةجوزة �لطيب

حسب �لرغبةفلفل �أبيض

من )15-20(دقيقةوقت �لتحضير و�لطهي
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 Veloute Sauce - ثانياً: صلصة الفيلوتيه
�أورور�، وصلصة  بيرسي، وصلصة  منها: صلصة  ويُشتقّ  �ل�أبيض،  �لدجاج  مرق  �أو  �لسمك،  مرق  مع  �لرو  من  تُصنع 

�إيفوري،...
وتُقد�م هذه �لصلصة مع �لخضار �لمطبوخة على �لبخار و�لخضار �لمحمرة.

طريقة التحضير:
صهر �لزبدة �أول�ً، ثمّ خلطها مع �لطحين في طنجرة، وعمل . 1

رو �أبيض �أو ذهبيّ.
�إضافة �لمرق �لفاتر بالتدريج على �لرو �لساخن.. 2
طبخُهُ حتى درجة �لغليان، ومن ثمّ خفض درجة �لحر�رة �إلى . 3

.)Simmering( ما تحت درجة �لغليان
طبخه حتى يتبخّر �لقليل من �لسائل من )15 - 20( دقيقة  . 4

للحصول على 1 لتر.
�إضافة �لتو�بل. . 5
تصفيته.. 6
ن . 7 يمكن �إضافة �لقليل من �لزبدة على وجه �لصلصة لمنع تكوُّ

طبقة على �لوجه.

مشتقّات صلصة الفيلوتيه:
Allemande Sauce: يُضاف صفار بيض، وكريمة، وعصير ليمون، وملح وفلفل.• 
Suprême Sauce: طبخ وتخفيض �لسو�ئل من �لفيلوتيه، �إضافة كريمة، وزبدة، وعصير ليمون.  • 
Mushroom Sauce: �إضافة فطر مطبوخ قليلاً �إلى �لفيلوتيه. • 

:Hollandaise - ثالثاً: صلصة الهولنديز
مستحلب مصنوع من صفار بيض، وزبده، وعصير ليمون، وطعم، يُشتقّ منها: صلصة �لبرنيز، وصلصة �لملتيز، 

وصلصة �لموسلين، وصلصة �لشورون،...

الكميةالوحدةالمكونّات

62.5غمزبدة مصفية

62.5غمطحين

مرق دجاج، عجل �أو 
سمك د�فئ

1.250لتر

حسب �لرغبةرشة ملح

حسب �لرغبةرشة فلفل �أبيض 

10 دقائقوقت �لتحضير 

30 دقيقةوقت �لطهي
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طريقة التحضير:
 فصل �لصفار عن �لبياض.. 1

طنجرة . 2 فوق  ووضعه  �لزجاج  من  وعاء  في  �لصفار   وضع 
 .)Bain Marie( مليئة بمياه ساخنة لعمل

 �إضافة عصير �لليمون، و�لمياه، و�لملح، و�لسكّر.. 3

�لقو�م . 4 على  �لحصول  يتمّ  حتى  باستمر�ر  �لخليط  خفق 
�لمناسب. 

بعد . 5 ملعقة  مكعّبات،  �إلى  �لمقطعّة  �لباردة  �لزبدة  �إضافة   
ملعقة حتى تنتهي �لكميّة.

6 . .)Bain Marie( إضافة باقي �لمكوّنات خارج�

 تُحفظ �لصلصة فوق درجة حر�رة 60 سْ خلال مدّة ل� . 7
تزيد عن �لساعتين.

مشتقّات صلصة الهولنديز:

Sauce Maltaise: �إضافة 5 ملاعق كبيرة من عصير • 

�لبرتقال �ل�أحمر، وبرش �لبرتقال على صلصة �لهولنديز. 

Sauce Béarnaise: طهي بصل �إيشالوت بالخلّ، • 

وعشبة �لطرخون، و�لفلفل �ل�أسود �لحَب، حتى تتبخّر �لسو�ئل �إلى �لثلثين، وتصفية �لخليط و�إضافة صفار بيض 

مع �لتحريك، ثمّ �إضافة  �لزبدة �لمُصفّاة بالتدريج حتى يتجانس �لخليط، ويُحفظ على حر�رة 60 سْ. 

Sauce Mousseline: �إضافة 3 ملاعق كبيرة من �لكريمة �لمخفوقة، على �لصلصة �لهولنديز قبل تقديمها. • 

الكميةالوحدةالمكونّات

4حبّةصفار بيض

2ملعقة صغيرةعصير ليمون

1ملعقة كبيرةمياه

1/8 ملعقة صغيرةملح

1/8 ملعقة صغيرةسكّر

زبدة باردة مقطعّة 
مكعّبات كبيرة

8ملعقة كبيرة

كركم وفق �لرغبة في 
�إعطاء �للون

1/8ملعقة صغيرة

رشّة صغيرةببركا حارّة

1/16ملعقة صغيرةفلفل �أبيض

حسب �لرغبةبودرة �لثَوم و�لبصل 

5 دقائقوقت �لتحضير

من )5 - 10( دقائقوقت �لطهي
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 Tomatoes Sauce  - رابعاً: صلصة البندورة

تُصنَع من �لرو �لذهبيّ، و�لبندورة، وميربو�، وبوكيه جارني، وزيت �لزّيتون، و�لبصل، وورق �لريحان، ويُشتقّ منها: 
صلصة نابوليتان، وصلصة �لبروفينسال، صلصة �لميلانيز، صلصة �لسبانخ...

طريقة التحضير:

صهر �لزبدة �أول�ً في طنجرة، ثم �إضافة �لميربو� مع �لتقليب . 1
�لمستمر بدون �إعطاء لون للخضار، ثم �إضافة  �لطحين وعمل 

�لرو �لذهبيّ من )5 - 6( دقائق.

�إضافة رُبّ �لبندورة، وتركها تطُهى لبعض �لوقت مع �لتحريك . 2
�لمستمر.

�إضافة �لمياه �أو �لمرق بالتدريج مع �لتحريك �لمستمرّ. . 3

ــق . 4 ــن طري ــا ع ــة عنه ــرة �لخارجيّ ــة �لقش ــدورة و�إز�ل غســل �لبن
�لســلق �لســريع، ثــمّ تقطيعهــا �إلــى مكعّبــات صغيــرة و�إضافتهــا 

علــى �لخليــط.

�إضافة �لبوكيه جارني و�لتو�بل.. 5

تركه يطبخ من ساعة �إلى ساعة ونصف، مع �ل�ستمر�ر بعمليّة . 6
�لتحريك حتى ل� يلتصق.

�أو تبريدها . 7 يمكن حفظ �لصلصة على درجة حر�رة 63 سْ 
فور�ً وتخزينها. 

ن . 8 يمكن �إضافة �لقليل من �لزبدة على وجه �لصلصة لمنع تكوُّ
طبقة على �لوجه.

مشتقّات صلصة البندورة:

Sauce Napolitana: �إضافة ثوم، وزيتون، وسمك • 
�أنشوفي، وكبار.

Sauce Marinara: و�أوريجانو، وفو�كه �لبحر.• 
Sauce Spanish: وفلفل �أسود، وثوم، وفطر، وفلفل 

حار، وصلصة بندورة.

Sauce Milanaise: �إضافة فطر، وزبدة. • 

الكميّةالوحدةالمكونّات

بندورة طازجة حمر�ء 
ويُفضّل �لبندورة 

�لبيضاويةّ

1كيلو

60غمزبدة

60غمطحين

100غمبصل عادي

100غمجزر

100غمرُبّ بندورة 

1بوكيه جارني

مياه، �أو مرق عجل 
�أبيض، �أو مرق سمك 

�أبيض.

1لتر

رشّةملح

رشّةسكّر 

رشّةفلفل �أسود

من )20 - 25( دقيقةوقت �لتحضير

من )60 - 90)وقت �لطهي
حسب كمية �لصلصة
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Espagnole  Sauce - سبنايول خامساً: صلصة ال�إ
ورُبّ  �لبنــيّ،  و�لمــرق  �لبنــيّ،  �لــرو  مــن  تُصنَــع 
منها:صلصــة  ويُشــتقّ  و�لخضــر�و�ت  �لبنــدورة، 
وصلصــة  �لبوردليــز،  وصلصــة  جــلاس،  �لدمــي 

�لبنيّة،...�إلــخ �لبصــل  وصلصــة  شوســير، 

طريقة التحضير:

ــدر . 1 ــي قِ ــدة ف ــي �لزب ــي �لجــزر و�لبصــل ف طه
علــى نــار معتدلــة، مــع �لتحريــك مــن وقــت 
�للــون  �لحصــول علــى  يتــم  ل�آخــر، حتــى 

�لذهبــيّ، مــن )7 - 8( دقائــق.

�إضافــة �لدقيــق وطهــى �لــرو علــى نــار خفيفــة . 2
معتدلــة، مــع �لتحريــك باســتمر�ر، حتــى يتــمّ 
�لحصــول علــى �للــون �لبنــيّ �لمتوسّــط، مــن 

)6 - 10( دقائــق.

تيــار ســريع، . 3 �لمــرق �لســاخن فــي  �إضافــة 
و�لخفــق باســتمر�ر لمنــع �لتكتُّــل، ثــمّ �إضافــة 
رُبّ �لبنــدورة �لمركـّـز، و�لثَــوم، و�لكرفــس، 
و�لفلفــل، و�لباقــة �لعطريـّـة، وغلــى �لمزيــج 

مــع �لتحريــك.

خفض �لحر�رة و�لطهي على نار هادئة، وتُكشف، وتُقل�ص من حين �إلى �آخر، حتى تُخفّض �إلى حو�لي 3 �أكو�ب، . 4
خلال 45 دقيقة.

سكب �لصلصة من خلال منخل شبكيّ جيّد في وعاء، للتخلُّص من �لمو�د �لصّلبة.. 5

سبانيول: مشتقات صلصة ال�إ

Sauce Bordelaise: بصل �إيشالوت، زعتر، فلفل �أسود، ورق غار، ديمي غلاس، زبدة  ونخاع. • 

Sauce Bercy: بصل �إيشالوت، ديمي غلاس.• 

Sauce Lyonnaise: �إضافة بصل، خل �أبيض مخفض، مع ديمي غلاس.• 

الكميّةالوحدةالمكونّات

1حبّةجزرة صغيرة مفرومة فرماً خشناً

1حبّةبصلة متوسطة مفرومة فرماً خشناً

1عودكرفس

55غمزبدة

55غمطحين

1لترمرق �لعجل �لبنيّ

55غمرب بندورة

1بوكيه جارني

2فصثوم

رشةملح

رشةفلفل �أسود

) 20 – 25 ( دقيقةوقت �لتحضير

من)60 - 90)وقت �لطهي

حسب كميّة �لصلصة
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 ،)Soup(الموقف التعليميّ التعل�ميّ: التعرف اإلى ال�أقسام الرئيسة للحساء )7-3(
                 وطُرُق تحضير البعض منها. 

وصف الموقف: طلب منك �أحد �لزبائن �إعد�د حساء )شوربة( عدس لـ )6( �شخاص.

العمل الكامل

الموارد
المنهجيّة

)استراتيجية التدريس(
وصف الموقف الصفّيّ

خطوات 

العمل

* وثائق:

طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* حاسوب.

* �إنترنت.

* قرطاسيّة.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لبحث �لعلميّ.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �أجمع �لبيانات من �لزبون عن:

�لكميّة �لمطلوبة.• 
معينة •  �إضافات  ،عادي،  )مالح  �لمستخدمة  �لبهار�ت 

على ذوق �لزبون(.
�لفترة �لزمنيّة.• 

* �أجمـع �لبيانـات عـن: )�لحسـاء، شـوربة �لعـدس، �لمكوّنات 

و�لمقاديـر، طريقـة �لتحضير(.

�أجمع �لبيانات 

و��حللّها

* وثائق:

طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لعصـف �لذهنيّ )�سـتمطار 

�ل�أفكار(.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* ��صنفّ �لبيانات �إلى:

�لمكوّنات و�لمقادير، و�لتجهيز�ت �لمطلوبة من �أجهزة • 
عد�د شوربة �لعدس. و�أدو�ت ومعَدّ�ت ل�إ

طريقة �إعد�د شوربة �لعدس.• 

��خططّ و��قرّر

* وثائق:

طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* �أدو�ت ومعَدّ�ت:

غاز )طبّاخ(.• 
�أدو�ت �إعد�د �لمرق.• 
�أدو�ت �لطهي.• 
�أدو�ت �لتقديم.• 

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

اأول�ً: اأعد� حساء )شوربة( العدس:

�أصفر، 3 •  ��حضّر �لمقادير و�لمكوّنات: 250غم عدس 
حبات جزر مقشّر ومقطعّ مكعّبات صغيرة، حبّة بطاطا 
�أبيض  بصل  حبّة  صغيرة،  مكعّبات  ومقطعّة  مقشّرة 
مفروم ناعم، 3 فصوص ثوم مهروس، حبّة بندورة مقشّرة 
ومقطعّة، عود بقدونس، 2ملعقة كبيرة زيت زيتون، لتر 
�أو مياه، عود ريحان،  �أو خضار  وربع من مرقة دجاج 

ملح وفلفل �أسود وفق �لذوق، رشّة خفيفة كركم.
بالماء •  ساعة  نصف  �أنقعه  ثمّ  جيّد�ً،  �لعدس  �أغسل 

�لد�فئ.
��قلبّ �لبصل بالزّيت على �لناّر ثم �أضيف �لثَوم، فالخضار • 

ثمّ �لعدس.

��نفّذ
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��ضيف �لماء �إلى �لقدر و�أسلق �لمكوّنات حتى تنضج.• 
�لمكوّنات •  �أخلط  ثمّ  قليلاً،  �أتركها  تنضج  �أن  بعد 

بالخلّاط جيّد�ً.
��عيد �لخليط �إلى �لقدر و��ضيف �لملح و�لفلفل، و�لكركم • 

وفق �لرغبة، و�أسخّنها ثانية.
�أزينّ �لطبّق بالبقدونس و�لبصل �ل�أخضر �لمفروم.• 

ثانياً: ا�قدّم الحساء الذي  تمّ اإعداده اإلى الزبون.

* وثائق:

طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أتاأكدّ من مكوّنات حساء �لعدس.

* �أتحقّق من:

�لمقادير �لمستخدمة في �إعد�د حساء �لعدس.• 
�إعد�د حساء �لعدس.• 

* �أتاأكدّ من مطابقة �لحساء لطلب �لزبون.

�أتحقّق

* حاسوب.

* جهاز عرض.

* �لمناقشة و�لحو�ر. * ��وثقّ:

طلب �لزبون.• 
�لمقادير و�لمكوّنات.• 
طريقة �إعد�د �لحساء.• 

* ��قدّم �لحساء �لمُعدّ.

* �أفتح ملفّاً للحالة باسم: "طُرُق �إعد�د �لحساء". 

��وثقّ و��قدّم

* وثائق:

طلب �لزبون.• 
نماذج �لتقويم.• 

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أدو�ت �لتقويم.

* رضا �لزبون.

* جودة �لحساء �لمُعدّ. ��قوّم

ال�أسئلة:

وضّح فائدة �لحساء ) �لشوربة(.. 1

فسّر: تجنُّب زيادة �لملح �أو �لتو�بل، وخاصّة �لحارة عند �إعد�د �لحساء.. 2

نشاط )3):
فطار �لرمضانيّ؟  من خلال زيارتك للمطاعم في منطقتك، ما �أبرز �أنو�ع �لشوربة �لتي تُقدّم بكثرة خلال �ل�إ

ناقش مع زملائك هذه �ل�أصناف.
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(Soup( اأتعلمّ الحساء

الحساء: يُطلَق عليه �أيضاً �لشوربة، وهو نوع من �ل�أغذية، يكون طهيه بوضع �أنو�ع من �لخضر�و�ت في ماء مغليّ حتى 
يمتصّ مكوّناتها، ومن �لحساء �أنو�ع كثيرة تختلف باختلاف �لشعوب، يُخلط �أحياناً بينه وبين �لمرق، �إلّ� �أنّ �لمرق تكون 

نسبة �للحم فيه �أكبر من �لخضر�و�ت، وغالباً ما يُقدّم بدون �للحم بعد �أن يكون قد �متصت فو�ئده.

اأهميّة الحساء في الوجبة: 

يُعدّ �لحساء من �ل�أصناف �لفاتحة للشهيّة، ومنشّط للعصار�ت �لهاضمة.. 1

يمكن تقديمه كوجبة خفيفة.. 2

يُعدّ طبق �لحساء غنيّاً بالعناصر �لغذ�ئيّة.. 3

يُعطي �لحساء سعر�ت حر�ريةّ قليلة، كما يُشعر بالشبع.. 4

يُنصح �لمرضى بتناول �لحساء لما له من قيمة غذ�ئيّة عالية، وسعر�ت قليلة، و�حتو�ئه على �لسو�ئل و�لفيتامينات . 5
و�ل�أملاح �لمعدنية.
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اأنواع الحساء وفق سُمْكه: 

الحساء الخفيف: حساء خفيف وشفّاف، ويتم صنعه من خلاصة �للحم �أو �لدجاج، مثل: حساء �لدجاج �أو �لشعيرية.• 

مْك، وعادة تضاف •  مْك: حساء مكثفّ بسبب �إضافة مادة تُكسبه قو�ماً متجانساً متوسّط �لسُّ الحساء متوسّط الس�
مْك �لمطلوب، مثل حساء �لطماطم.  كسابه �لسُّ �إليه �لصلصة �لبيضاء، �أو �لدقيق، �أو �لبيض ل�إ

الحساء السّميك: حساء بعض �أنو�ع �لخضار �لتي تعُطي قو�ماً سميكاً، مثل: حساء �لعدس، �أو حساء �لبطاطس. • 

اأمور ينبغي مراعاتها عند اإعداد الحساء: 

�أن يُقدّم �لحساء  وفق نوعه ساخناً.• 

�أن يكون قو�مه صحيحاً سو�ء كان خفيفاً �أو سميكاً.• 

�أن تكون نكهة ولون �لمادة �لغذ�ئية �لمستعملة فيه و�ضحة ومميّزة.• 

�أن يكون خالياً من �لدسم �لذي يطفو على �لسطح.• 

تجنُّب زيادة �لملح �أو �لتو�بل وخاصة �لتو�بل �لحارّة.• 

اأهمّ عوامل الجودة للشوربات الحساء:

�ستخد�م �لمو�د �لغذ�ئيّة �لطازجة.• 

�أن تكون نكهة �لمادة �ل�أساسيّة ظاهرة.• 

مر�عاة �إعد�د �لمرق �إعد�د�ً صحيحاً.• 

�إضافة كميّات مناسبة من �لبهار�ت و�لتو�بل.• 

�إضافة كميّات مناسبة من �لمو�د �لمكثفّة.• 

عدم تركه يغلي فترة طويلة.• 

�لشوربات �لساخنة يجب �أن تقدّم ساخنة، �أمّا �لشوربات �لباردة يجب �أن تقدّم باردة. • 

كيف يجب اأن تكون زينة اأو ديكور الشوربات وما هدفها؟

تزيين �لشوربة بشكل جيّد، يحسّن �لشكل و�لقو�م.• 

يجب �أن تكون �لزينة بحجم �للقمة لتسهيل عمليّة �ل�أكل.• 

يجب �أن تكون �لزينة طريةّ.• 
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اأهم تصنيفات واأنواع الشوربات العالميّة:
شوربة �لكونسوميه.                       2. شوربة �لفيلوتيه.     3. شوربة �لكريمية.. 1

4. شوربة �لخضر�و�ت �لمطحونة.            5. شوربة �لخضر�و�ت.                6. �لشوربات �لمحليّة.
7. شوربة �لبندورة.

اأنواع الشوربات )تصنيف الشوربات(:

    �أ. �لشوربات �لمصفّاة.         ب. �لشوربات �لكثيفة.                            ج. �لشوربات �لخاصّة.

�أقسام �لحساء�ت
Types of soups

�لتشاودر
Chowder

�لكونسوميه
Consommes

مرقة �أو حساء �للحم �لمصفى

Meat Broth

�لحساء �لمصفّى
Clear Soups

�لحساء �لكثيف
Thickened Soups

حساء �لكريمة
Cream Soups

�لبيسك
Bisques

�لحساء �لمهروس
Puree Soups

حساء من �لقمح
Grain Soups

�لحساء �لبارد
Cold Soups
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 طُرُق اإعداد بعض الشوربات الساخنة والباردة:

French Onion Soup  - شوربة بصل فرنسيّة

طريقة التحضير:
طبـخ �لبصـل، و�لزعتـر، وورق �لغار، و�لسـكّر . 1

مـع  متوسّـطة  حـر�رة  علـى  بالزبـدة  �لبنيـذ 
علـى  �لحصـول  حتـى  �لمسـتمر  �لتحريـك 

دقيقـة.   45 لمـدة  �لذهبـي  �لبنـي  �للـون 
�إضافة �لطحين مع �لتحريك. . 2
و�لفلفل . 3 روشيستر،  و�لمياه،  �لمرق،  �إضافة 

�ل�أسود و�لملح.
تركها تُطبخ لمدة 30 دقيقة تحت درجة �لغليان.. 4
تقديمها مع �لكروتون )croûtons( �أو �لخبز . 5

�لمحمّص مع �لجبن �لذ�ئب. 

شوربة البطاطا والكراث الفرنسيّة 
:Potato and Leek Soup

طريقة التحضير:
وضـع �لزبـدة فـي وعاء على حر�رة متوسـطة، . 1

حتـى  وطبخهـا  و�لثَـوم،  �لكـر�ث،  و�إضافـة 
تصبـح طريـّة.

�لغـار، . 2 وورق  و�لمـرق،  �لبطاطـا،  �إضافـة 
و�لزعتـر، و�لملـح و�لفلفـل وغلـي �لمـو�د، ثـمّ 
نـار متوسّـطة لمـدّة 15 دقيقـة  تركهـا علـى 

طريـّة. �لبطاطـا  تصبـح  حتـى 
�إخـر�ج ورق �لغـار، و�لزعتـر، وهـرس �لمـو�د . 3

بالخـلّاط �ليـدويّ.

الكميّةالوحدةالمكونّات

1كبصل �أبيض مفروم مكعبات صغيرة

5ورقزعتر طازج وورق غار

115غمزبدة

2ملعقة كبيرةطحين

900ملمرق عجل بنيّ

350ملمياه

30ملصلصة �لورسيسترشير 

30غمسكّر بني غامق

حسب �لرغبةملح وفلفل �أسود

2ملعقة كبيرة جبنة برمز�ن

كمية مناسبةخبز بجيت

90 ساعةوقت �لتحضير و�لطهي

45 دقيقةوقت �لطهي �لفعليّ

الكميّةالوحدةالمكونّات

30غمزبدة

أبيض و�لقليل من �ل�أخضر من  �لجزء �ل�

�لكر�ث.
½ كيلو

3فصوصثوم مقشر ومهروس.

910غمبطاطا.

1.645كيلومرق دجاج �أو خضار.

2ورقةورق غار وزعتر طازج. 

1ملعقة صغيرةملح وفلفل �أسود

250ملكريمة كثيفة

30 دقيقةوقت �لتحضير و�لطهي 
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�إضافة �لكريمة وترك �لشوربة تطُبخ تحت درجة �لغليان.. 4
تعديل �لطعم وفحص كثافة �لشوربة وتعديلها.. 5
تزيينها وتقديمها. . 6

:Cauliflower Soup - شوربة القرنبيط ال�أبيض
طريقة التحضير:

تقطيع �لقرنبيط �إلى زهر�ت صغيرة.. 1
�لناّر . 2 على  �لطبخ  وعاء  في  و�لزّيت  �لزبدة  وضع 

تُطبخ  وتركها  و�لبصل،  و�لبطاطا  �لقرنبيط،  و�إضافة 
لمدة 10 دقائق مع �لتقليب �لمستمر على نار هادئة، 

دون �إعطائها لوناً.
وخفض . 3 �لحليب،  �إضافة  ثمّ  وغليه  �لمرق  �إضافة 

�لملح  �إضافة  �لغليان،  قبل  ما  مرحلة  �إلى  �لحر�رة 
و�لفلفل، وتركها تُطبخ مع �لتحريك من 10 �لى 15 
دقيقة، ثمّ �إضافة �لكريمة، ثمّ هرسها في �لخلّاط.

 �إعادة �لشوربة �إلى مقلى نظيف، ثمّ تعديل �لطعم . 4
�إذ� �أمكن.

5 ..)croûtons( تُقدّم مع �لكروتون

:Tomato Soup - يطاليّة شوربة البندورة ال�إ
طريقة التحضير:

و�لثَوم . 1 و�لبصل  و�لكرفس،  �لجزر،  وتقشير  غسل 
وتقطيعها عشو�ئيّاً، ثمّ وضعها في وعاء �لطبخ مع 

زيت �لزّيتون، وطبخها من)10 - 15( دقيقة.
�أو �لخضار بعد . 2 �لدجاج  لتر من مرق  �إضافة 1.5 

�لتاأكُّد من �أنّ �لخضار �أصبحت طريةّ.
عمليّة . 3 و�إكمال  و�لطازجة،  �لمعلبّة  �لبندورة  �إضافة 

�لطهي على درجة حر�رة ما قبل �لغليان. 
�إز�لة وعاء �لطبخ عن �لنار، وضع �لريحان و�لطعم، . 4

ثمّ خلط جميع �لمكوّنات في �لخلّاط �لكهربائيّ.
�لخبز . 5 مع  وتقديمها  �أخرى،  مرة  �لطعم  فحص 

�لمحمّص و�لريحان.

الكميّةالوحدةالمكونّات

2حبّةجزر

2عودكرفس

2حبّة متوسطةبصل �أبيض

كمية مناسبةزيت زيتون

1لترمرقة دجاج �أو خضار

2علبةبندورة مقشرة ومعلبة

6حبةبندورة حمر�ء للطبيخ يفضل مقشرة

1عودريحان

حسب �لرغبةملح وفلفل �أسود

 45 دقيقة تقريباًوقت �لتحضير و�لطهي

الكميّةالوحدةالمكونّات

1.200حبةقرنبيط �أبيض

25غمزبدة

1ملعقة كبيرةزيت زيتون

بطاطا مقشّرة ومغسولة ومقطعّة  
عشو�ئيّاً

1حبّة

1حبّةبصل مفرومة ناعماً

1.200لترمرق دجاج �أو مرق خضار

400ملحليب كامل �لدسم

100ملكريمة طبيخ ثقيلة

خبز محمّص للزينة وللتقديم مع �لشوربة

30 دقيقةوقت �لتحضير و�لطهي
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سبانيّة: شوربة الجز باتشو الباردة ال�إ
طريقة التحضير:

غســل وتقشــير �لخيــار، و�لفلفــل �لحلــو، و�لبنــدورة، . 1
و�لبصــل �ل�أخضــر، و�لثَــوم، وتقطيعهــا عشــو�ئيّاً، 

ووضعهــا فــي وعــاء مــن �لســتانلس ســتيل.

�إضافة �لخبز و�لملح و�لفلفل �ل�أسود.. 2

�إضافــة �لخــلّ مــع ملعقتيــن كبيرتيــن مــن زيــت . 3
�لزّيتــون، وخلــط جميــع �لمكوّنــات مــع بعضهــا 

�لســو�ئل. �ســتخر�ج  حتــى  أيــدي  بال�

ثــمّ . 4 �لثلّاجــة،  فــي  ووضعهــا  �لمكوّنــات  تغطيــة 
أقــلّ. �ل� علــى  دقيقــة  لمــدة 30  تنقــع  تركهــا 

ــيّ . 5 ــات فــي �لخــلاط �لكهربائ ــع �لمكوّن هــرس جمي
حتى �لحصول على قو�م ناعم.

فحــص كثافــة �لخليــط، ويمكــن �إضافــة �لقليــل مــن . 6
زيــت �لزّيتــون. 

ـد مــن �لطعــم مــرة �أخــرى، وتقديمهــا بعــد . 7 �لتاأكّـُ
تبريدهــا مــع �لخبــز �لمحمّــص و�لريحــان، و�لقليــل مــن 

زيــت �لزّيتــون.

:Lintel Soup - شوربة العدس الفلسطينيّة

طريقة التحضير:

غســل �لعــدس جيّــد�ً، ثــمّ نقعــه فــي �لمــاء �لد�فــئ مــدة . 1
نصف ســاعة.

تقليــب �لبصــل بالزّيــت فــي قِــدر مناســب علــى �لنــار، . 2
ثــمّ �إضافــة �لثَــوم، و�لخضــار ثــمّ �لعــدس.

�إضافــة �لمــاء �إلــى �لقــدر، وســلق �لمكوّنــات حتــى . 3
تنضــج.

الكميّةالوحدةالمكونّات

250غمعدس �أصفر

جزر مقشّر ومقطعّ �إلى مكعّبات 

صغيرة.
3حبّة

بطاطا مقشّرة ومقطعّة �إلى 

مكعّبات صغيرة.
1حبّة

1حبّة بصل �أبيض مفروم ناعماً.

3فصوصثوم مهروس

1حبّةبندورة مقشّرة ومقطعّة.

1عودبقدونس وريحان.

2ملعقة كبيرةزيت زيتون.

1.250لترمرقة دجاج �أو خضار �أو ماء.

 حسب �لرغبة  ملح وفلفل �أسود وكركم.

 45 دقيقةوقت �لتحضير و�لطهي

الكميّةالوحدةالمكونّات

1حبّةخيارة مقشّرة  ومقطعّة.

1حبّةفلفل حلو �أحمر مفرّغ من �لد�خل ومقطع. 

1حبّة فلفل حلو �أصفر مفرّغ من �لد�خل ومقطعّ. 

1كيلوبندورة محفورة ومفرومة

2سِنّثوم مقشر ومهروس ناعماً

2عودبصل �أخضر عيد�ن منظفّة ومقطعّة ناعماً.

75غمخبز �أبيض قديم وناشف.

حسب �لرغبةخلّ .

حسب �لرغبةملح وفلفل �أسود.

50ملزيت زيتون

 45 دقيقة تقريباًوقت �لتحضير و�لطهي
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تركها قليلاً بعد �أن تنضج، ثمّ خلط �لمكوّنات بالخلاط جيّد�ً.. 4
و�لفلفــل . 5 �لملــح  �إضافــة  ثــمّ  �لقِــدر،  �إلــى  �لخليــط  �إعــادة 

ثانيــة. وتســخينها  �لرغبــة  وفــق  و�لكركــم 
تزييــن �لطبّــق بالبقدونــس و�لبصــل �ل�أخضــر �لمفــروم، ثــمّ . 6

تقديمــه.

:Barley Soup - شوربة الفريكه الفلسطينيّة

طريقة التحضير:

سلق �للحم مع 3 ورقات غار وبصلة، �إز�لة �لزفرة عند �لغليان، ثمّ �إضافة �لبهار�ت و�لتو�بل.. 1
ــم �إضافتهــا للمــرق . 2 ــد�ً، ث غســل �لفريكــة جيّ

وتركهــا حتــى تنضــج.
�لتاأكُّد من �لطعم.. 3
تزييــن �لطبّــق بالبقدونــس، وتقديمهــا مــع . 4

�لليمــون. شــر�ئح 

الكميّةالوحدةالمكونّات

قطع لحم خروف �أو قطع دجاج �أو 

لحم قطع عجل. 
600غم

500غمفريكة

2حبّةجزر مقشر ومبشور 

بصل �أبيض مفروم ناعم + حبّة 

كاملة للسلق.
2حبّة

3فصوصثوم مهروس

حسب �لرغبةملح 

½ ملعقة صغيرةفلفل �أسود

1ملعقة كبيرةبهار مشكّل

عطاء �للون حسب �لرغبةكركم �لقليل منه ل�إ

حسب �لرغبةقرفة رشّة خفيفة

حسب �لرغبةهال مطحون رشّة خفيفة

3ورقاتورق غار

1ملعقة كبيرةماجي بودرة "�ختياري"

1.5 لترمرق �لسلق 

من )60-90( دقيقةوقت �لتحضير و�لطهي
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)7-4( الموقف التعليميّ التعل�ميّ: التعر�ف اإلى قسم الحلويّات )Pastry Kitchen(، ووظائف مسؤول قسم 
الحلويّات )Pastry Cheif(، وال�أنواع الرئيسة للعجائن والحلويّات الغربيّة والشرقيّة، وطُرُق اإعدادها.

وصف الموقف: طلب منك �أحد �لزبائن صفيحة لحمة بالطحينة، ونوعين من �لحلوياّت بحيث يكون �أحدهما من 
�أصناف �لحلوياّت �لشرقيّة، و�لصنف �لثاني من �لحلوياّت �لغربيّة.

العمل الكامل

الموارد
المنهجيّة

)استراتيجية التدريس(
وصف الموقف الصفّيّ

خطوات 

العمل

* وثائق:
طلب �لزبون.• 
وَصْفات •  دليل 

�لحلوياّت.

* حاسوب.

* �إنترنت.

* قرطاسيّة.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لبحث �لعلميّ.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �أجمع �لبيانات من �لزبون عن:
�لصفيحة �لمطلوبة.• 
أنو�ع �لمفضلة لديه من �لحلوياّت.•  �ل�
�لكميّة �لمطلوبة.• 
�لمذ�ق �لمُفضّل.• 
مو�صفات خاصّة بالحلوياّت يرغب فيها �لزبون • 
�لفترة �لزمنيّة.• 

* �أجمع �لبيانات عن:
و�لمكوّنات •  �إعد�دها،  بالطحينة:طريقة  �لصفيحة 

و�لمقادير .
�لحلوياّت �لشرقيّة و�لغربيّة: طُرُق �إعد�دها  • 

   و�لمكوّنات و�لمقادير.

�لبيانات  �أجمع 

و��حللّها

* وثائق:
طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لعصف �لذهنيّ 

)�ستمطار �ل�أفكار(.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أصنفّ �لبيانات �إلى:
�لشــرقيّة، •  و�لحلويـّـات  بالطحينــة،  �لصفيحــة 

�لمكوّنــات  حيــث  مــن  �لغربيــة  و�لحلويـّـات 
و�لمقاديــر، و�لتجهيــز�ت �لمطلوبــة مــن �أجهــزة 

عــد�د. �ل�إ وطريقــة  ومُعَــدّ�ت،  و�أدو�ت 

* �أناقش مقترح �ل�أصناف مع �لزبون.

* ��حدّد:
�ل�أصناف �لمطلوبة.• 
�لمكوّنات و�لمقادير �لمطلوبة.• 
عد�د �لمطلوب.•  �لفترة �للازمة ل�إ

��خَططّ و��قرّر
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* وثائق:
طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* �أدو�ت ومَعَدّ�ت:
غاز )طبّاخ(.• 
فرن• 
�أدو�ت �إعد�د �لمرق.• 
�أدو�ت �لطهي.• 
�أدو�ت �لتقديم.• 

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.
اأول�ً: ا�عِد الصفيحة بالطحينة:

��حَضّر مكوّنات ومقادير �لعجينة: 4 كوب طحين،  • 
ملعقة صغيرة سكرّ، ملعقة صغيرة ملح،  ½ كوب 
زيت نباتي، 2 ملعقة كبيرة خميرة جافةّ �أو فورية، 

كوب ماء فاتر.

ثانياً: ا�عِد الصفيحة بالطحينة:

��حَضّر مكوّنات ومقادير �لعجينة: 4 كوب طحين،  • 
ملعقة صغيرة سكرّ، ملعقة صغيرة ملح، ½ كوب 
زيت نباتي، 2 ملعقة كبيرة خميرة جافةّ �أو فورية، 

كوب ماء فاتر.
لحم •  كيلو   ½ �لحشوة:  ومقادير  مكوّنات  ��حَضّر 

مفروم  بصل  حبّة  خروف،  قصّ   + مفروم  عجل 
ناعم، 4 ملاعق كبيرة لبن ر�ئب، ½ ملعقة صغيرة 
بهار سادة، ½ ملعقة صغيرة فلفل �أسود، ملعقة كبيرة   
كبيرة  ملعقة   2 نباتيّ،  زيت  كبيرة  ملاعق   4 ملح، 

طحينة، 3 ملاعق كبيرة عصير �لليمون.
��حَضّر مكان �لعمل.• 
�أخلط كلّاً من �لطحين، و�لملح، و�لسكّر، و�لخميرة    • 

�لفوريةّ حتى تتجانس �لمكوّنات معاً.
�لعجن     •  مع  تدريجيّ  بشكل  و�لماء  �لزيت  ��ضيف 

باليدين حتى تتكون لدينا عجينة.
تقلّ •  ل�  لمدة  تتخمّر  حتى  و�أتركها  �لعجينة  ��غطيّ 

عن نصف ساعة.
�أقلي �لبصل في قدر على �لنار حتى يتحمّر.• 
��ضيف �لبهار�ت و�لفلفل �ل�أسود و�للحمة �لمفرومة  • 

ثمّ  �للحمة،  تنضج  حتى  جيّد�ً  �لمكوّنات  و��قلبّ 
��ضيف �لملح مع �لتقليب.

�أرفع �لحشوة عن �لنار و�أضعها في وعاء حتى تبرد.• 
��ضيف �لطحينة و�للبن وعصير �لليمون �إلى �لحشوة • 

و�أخلط �لمكوّنات جيّد�ً.
�أفرد �لعجينة و�أقطعها �إلى دو�ئر.• 
�أضع في كلّ د�ئرة �لقليل من �لحشوة.• 

��نفّذ
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ثمّ •  �لنباتيّ،  �لزيت  بالقليل من  �لفرن  �أدهن صينيّة 
�أضع دو�ئر �للحمة على �لصينية و�أدخلها �إلى �لفرن 
و�أتركها  تقلّ عن 250 سْ،  ل�  على درجة حر�رة 

لمدة ل� تقلّ عن 15 دقيقة.

ثانياً: ا�عِد الحلوى الشرقيّة )الهريسة(:

سميد •  كؤوس   3 و�لمكوّنات:  �لمقادير  ��حضّر 
لبن، ½ كاأس سكرّ، ½ كاأس  ناعم، 3 كؤوس 
زيت دوّ�ر �لشّمس �أو سمنة، ½ كاأس ماء، ملعقة 
صغيرة بايكربونات �لصوديوم، لوز مقشّر �أو فستق 

حلبي للزينة، طحينة  �أو زيت لدهن �لصينيّة.
مياه، •  لتر  سكرّ،  كيلو   2 �لقطر:  مكوّنات  ��حضّر 

ملعقة كبيرة عصير ليمون، عود قرفة.
��حضّر مكان �لعمل.• 
��خلط �لسميد مع �للبن و�لسكّر جيّد�ً في وعاء. • 
وبايكربونات •  �لماء  مع  �لزيت  �أو  �لسمنة  �أخلط 

�لصوديوم، ثم ��ضيفها �إلى �لخليط �ل�أول.
�أشعل �لفرن مسبقاً.• 
�أدهن �لصينية بالزيت، ثم بالطحينة.• 
�أو •  باللوز  و�أرشّها  �لخَبز،  صينيّة  في  �لخليط  �أضع 

بالفستق.
�أخبز �لهريسة في �لفرن من )30 - 35( دقيقة على • 

حر�رة 170 سْ.  

   ا�عِدّ القطر باتبّاع ال��تي:
- �أضع جميع مكوّنات �لقطر معاً في وعاء على �لنار.
- �أترك �لخليط يغلي لمدة 20 دقيقة على نار هادئة.
- �أضع �لقطر بارد�ً �أو فاتر�ً قليلاً على �لهريسة بعد 

   �إخر�جها من �لفرن مباشرة. 

ثالثاً: ا�عِد الحلوى الغربيّة )الموس شوك��تة(.

��حضّر �لمقادير و�لمكوّنات: 250غم شوكول�تة • 
   سود�ء، 100غم زبدة، بياض بيض لـ 6 بيضات، 

   صفار بيض لـ 6 بيضات، 40 غم سكّر.
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* ��حضّر مكان �لعمل.

* �أضع �لشوكول�تة في حمّام ماء.

* �أخلط �لشوكول�تة بالزبدة �لمقطعّة �إلى مكعّبات طريةّ.

* �أرفع �لشوكول�تة عن �لنار.

* ��ضيف صفار �لبيض مع �لتحريك بهدوء.

مع  يصبح صلباً  جيّد�ً، حتى  �لبيض  بياض  �أخفق   *

�إضافة �لسكرّ عليه بلطف و�لخفق �لمستمر.

مع  بلطف  �لبياض  �إلى  �لشوكول�تة  خليط  ��ضيف   *

�لتحريك باليد، �أو بملوق مطاطي.

* �أضع �لخليط في قو�لب صغيرة �أو كاسات.

* �أضع �لقو�لب �أو �لكاسات في �لثلّاجة لمدة ل� تقلّ   

عن ساعتين.

* ��قدّم �ل�أطباق �لتي تمّ �إعد�دها للزبون.

* وثائق:
طلب �لزبون.• 
دليل �لوصفات.• 

* �لتعلُّم �لتعاونيّ.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أتاأكدّ من مكوّنات �لصفيحة بالطحينة و�لهريسة 

  و�لموس شوكلاتة.

* �أتحقّق من: 
�لمقادير �لمستخدمة في �إعد�د �لصفيحة  بالطحينة • 

و�لهريسة و�لموس شوكلاته.
و�لموس •  و�لهريسة  بالطحينة،  �لصفيحة  �إعد�د 

شوكلاته.

* �أتاأكدّ من مطابقة �ل�أصناف �لمُعَدّة لطلب �لزبون.

�أتحقّق

* حاسوب.

* جهاز عرض.

* �لمناقشة و�لحو�ر. * ��وثقّ:
طلب �لزبون.• 
�لمقادير و�لمكوّنات.• 
و�لهريسة    •  بالطحينة  �لصفيحة  �إعد�د  طريقة 

و�لموس شوكلاته.

* ��قدّم �لصفيحة بالطحينة و�لهريسة و�لموس شوكلاته.

�لعجائن  �إعد�د  "طُرُق  باسم:  للحالة  ملفاً  �أفتح   *

و�لحلوياّت".

��وثقّ و��قدّم

* طلب �لزبون.

* نماذج �لتقويم.

* �لمناقشة و�لحو�ر.

* �أدو�ت �لتقويم.

* رضا �لزبون.

* جودة �لمرق �لمُعَدّ.
��قوّم
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اأسئلة:

1. ما �أنو�ع �لعجائن �لرئيسة؟

2. ما �أبرز مكوّنات �لعجائن، ووظيفة كل مكوّن منها؟

آتية �إلى حلوياّت شرقيّة وحلوياّت غربيّة: )�لمهلبيّة، �لهريسة، �لكنافة، �لكريم  3. صنفّ �لحلوياّت �ل�
    بروليه، كعكة �لجبن مع �لتوت �لبريّ، موس شوكلاته(.

نشاط )4):
 قم بزيارة �أحد محالّ �لحلوياّت في منطقتك وتعرّف على �لكنافة، و�أنو�عها، وطُرُق �إعد�دها، ثمّ ناقش ما 

توصلتَ �إليه مع زملائك في �لصفّ.

الحلويّات والمخبوزات اأتعلمّ

ندخل في هذ� �لقسم �إلى عالم شاسع ل� حدود له، مثل عالم �لطبخ، �لقائم على خيال �لفرد وذوقه.

و�لبوظة،  �لفطائر،  من  غالباً  �لمتحدة  �لول�يات  في  �لحلوى  طبق  ويتكوّن  �لوجبة،  في  �ل�أخير  �لطبّق  �لحلوى  تُعدّ 
وعند  و�لفو�كه،  �لمكسّر�ت  عادةً على  فتحتوي  �لبريطانيّة  �لحلوى  �أمّا  �لمطبوخة،  �أو  �لطازجة،  �لفاكهة  �أو  و�لكعك، 
�لفرنسيّين تحتوي �أطباق �لحلوى على �لفاكهة، و�لجبن، �أمّا �إسبانيا و�لبرتغال ودول �أمريكا �للاتينيّة فتشتهر بتقديم �لكريم 
كر�ميل في كلّ مكان، ثمّ بالحلوياّت �ل�أخرى �لغنيّة �لقائمة على �لبيض، و�لحليب، و�لفو�كه، كما �أنّ �لمطبخ �لهنديّ 
يقدّم �لكعك �لكثيف �لذي يحتوي على نكهات ماء �لورد و�لعسل و�لمكسّر�ت، �أمّا في �لكثير من �لمطابخ �لتي ل� يوجد 
م فيها �لفو�كه �لطازجة، و�لشاي، �أو �لقهوة وتُقدّم في نهاية �لوجبة، فاليابان و�لصين عادةً تاأكل �لحلوى  فيها حلوى فتُقد�

كوجباتٍ خفيفةٍ بدل�ً من �أن تكون جزء�ً من �لوجبة. 

�أمّا �لحلوياّت �لفلسطينيّة فهي من �أشهر �لحلوياّت في �لعالم �لعربيّ، وتُعدّ مدينة نابلس ومدينة غزة، مكاناً لصنع 
�لعديد من �لحلوياّت، �لتي تصُنع بشكل د�ئم، وتلك �لتي تُحضّر في �لعطل و�لمناسبات. 

يتم حشو معظم �لحلوياّت و�لمعجّنات �لفلسطينيّة بالجبنة، و�لتمر �أو �لمكسّر�ت �لمختلفة كاللوز، و�لجوز، و�لفستق 
�لحلبي. 

ق �لكبّة و�لمعجّنات فاذهب �إلى سورية"،  أقو�ل حول شهرة كلّ بلد بوصفة معيّنة، مثل: "�إن �أردت تذوُّ وتدور بعض �ل�
و "�إن رغبت بتناول �لحِمّص، و�لتبولة، فاتجّه �إلى لبنان''، و"�ل�أردن يقدم �لمناسف"، �أمّا "من يريد تناول �ألذّ �لحلوياّت 

فعليه بفلسطين".
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 بعض الحلويّات في مطبخنا الفلسطينيّ 
البق��وة:

يعتقد معظم �لناس �أنّ �لبقلاوة حلوياّت تركيّة �أو يونانيّة، لكنّ �لحقيقة تظهر 
في �ل�سم �لذي يتكوّن من كلمتين عربيتين: �لبقل ) �لمكسر�ت( + �لحلاوة

 ) �لحلوى(، رقائق من عجين �لمحشوّة بالفستق �لحلبيّ �لمملحّ قليلاً، و�لكاجو، 
و�للوز �أو �لجوز، و�لمُغَطسّة بالعسل �أو قطر �لسكّر.

الغْريّبة:
لذيذة وتذوب في �لفم، تتكوّن من �لطحين و�لسكرّ و�لسمنة، ويرش فوقها �لفستق �لحلبيّ �لمطحون. 

الكول�ج والفطير: 
حلوى تشبه �لبقلاوة، ماعد� �أنهّا تُقدّم ساخنة، وتحُشى بالجبنة �لمحلّاة 
مدينة  في  حُضّرت  حلوياّت  نوعي  من  و�حدة  وهي  �لمكسّر�ت،  من  بدل�ً 
�لبقلاوة،  مثل  �أصغر  بحجم  تاأتي  �لفطير،  تُسمّى  منها  �أنو�ع  وهناك  نابلس، 

وتُحشى بالقشطة.
الكنافة:

رة في مدينة نابلس، تُصنع من قشرة من �لقمح،  �أشهر �أنو�ع �لحلوياّت �لمحض�
وتُغطىّ بالجبنة �لمحلّاة، ثمُ تخُبز وتقلب لتصبح �لجبنة في �ل�أسفل، و�لكنافة 
في �ل�أعلى، وكغيرها من �لحلوياّت �لفلسطينيّة يُرشّ �لوجه بالفستق �لحلبيّ وقطر 

�لسكرّ، و�لكنافة هي �لخيار �لرئيس في حفلات �لزفاف، و�ل�أحد�ث �لمهمّة.
المعمول:

ياأتي �لمعمول في شكلين �مّا طريّ ولزِج �أو وجهه مفتتّ بالسكرّ، وعادة 
ما تكون �لحشوة من �لتمر �أو �لجوز، و�لمعمول هو �لحلوى �ل�أكثر �نتشار�ً في �لعُطل �لرئيسة و�ل�حتفال�ت.

القطايف:
ترتبط بشهر رمضان، و�لعكس صحيح، وهي عجين بحجم كفّ �ليد محشوّة بالجبنة �لعكاويةّ �أو �لجوز، تُخبز في 

�لفرن لبضع دقائق ثمّ تغمس في قطر وهو يغلي.

:Pastry Kitchen -  قسم الحلويّات 
يُعدّ قسم �لحلوياّت من �ل�أقسام �لمهمّة و�لمكمّلة في �لمطابخ �لرئيسة، 
وهو جزء ل� يتجزّ�أ من هذ� �لقسم، حيث يتم �إنتاج جميع �أنو�ع �لحلوياّت 
�أو مكانين منفصلين ولكن في �لقسم نفسه،  و�لعجائن في مكان و�حد، 
نتاجات، بمساعدة  �ل�إ عادة يوجد شيف حلو�ني مسؤول عن جميع هذه 

نتاج.  فريقه �لمهنيّ �لقادر على �ل�إ
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 :Pastry Cheif - وظائف مسؤول قسم الحلويّات 
طهاة �لحلوياّت، �أو طهاة �لمعجّنات، يصنعون كلّ �أنو�ع �لمخبوز�ت، و�لمعجّنات، و�لحلوياّت، للمطاعم، و�لفنادق، 
و�لمخابز، ومحلّات �لحلوياّت، ويمكن �أن يعمل طاهياً مسؤول�ً عن �لحلوياّت في مخبز صغير، �أو في مطعم صغير، �أو 
يكون بمثابة جزء من فريق طهاة �لحلوياّت في �لمطاعم و�لفنادق �لكبيرة، وفي �لمؤسّسات �لصغيرة، ومسؤول�ً عن فريق 

�لحلوياّت و�لمخبوز�ت، غالباً ما يقوم بتصميم قو�ئم �لحلوياّت ووضع وَصْفات جديدة.
 ال�أنواع الرئيسة للعجائن:
المواد المكونّة للعجائن ودورها:

عمل  في  �ل�أساس  �لقمح  دقيق  به  ويُقصد  الدقيق:  اأول�ً: 
�لقمح   حبوب  من  و�حد  نوع  بطحن  عليه  ونحصل  �لمخبوز�ت، 
متعدّدة  نخل  عمليّات  في  يمرّ  ثمّ  مختارة،  �أنو�ع  من  خليط  �أو 
للحصول على �لدقيق �ل�أبيض، وذلك بفصل �لنخالة )�لردّة( و�لجنين.
�إلى  �لطحن  حديث  �لدقيق  لون  الدقيق:يميل  لون 
�لكاروتين  صبغات  لوجود  نظر�ً  �لمصفرّ؛  أبيض  �ل� �للون 
صغير  رغيفاً  يُعطي  طحنه  بعد  مباشره  �ستُخدم  فاإذ�  به، 

قبل  �أشهر   )6  -  3( من  �لدقيق  بتخزين  وتبييضه  لونه  تحسين  من  وتمكنّو�  ذلك  �لقدماء  �أدرك  وقد  �لحجم ضعيفاً، 
لتبييض  طُرُق كيميائيّه سريعة  فتستعمل  �ل�أن  �أمّا  تحسينه،  �أو  تسويته  �لدقيق،  بتعتيق  �لعمليّة  وتعُرف هذه  �ستخد�مه، 
�أضر�ر صحيّه. �أيّ  �لدقيق"، وتستعمل بكميات معيّنة لتجنُّب  تُعرف باسم "محسّنات  �لدقيق، وذلك بمعاملته بمو�دّ 
تدعيم الدقيق: يحتوى �لدقيق بطبيعته على مجموعه فيتامين )ب(، و�ل�أملاح �لمعدنيّة كالكالسيوم و�لحديد وغيرها، 
و�لتي تنُزع منه بعمليّات �لطحن و�لنخل؛ ولذ� يُعاد تعزيز �لدقيق بها صناعيّاً فتُضاف �إليه بالنسب نفسها تقريباً: فيتامينات 

�لثيامين، و�لريبوفلافين، و�لنياسين، و�لحديد.

 اأنواع الدقيق المتداولة محليّاً:
الدقيق ال�أسمر:

�لمحتوي على �لنخّالة )�لردّة( ويُعرف بالدقيق �لكامل، وتصل نسبه �ل�ستخلاص به) 90 – 95( % وبالرغم من �حتو�ئه 
على �ل�أملاح �لمعدنيّة، و�لفيتامينات، وزيت جنين �لقمح، �لتى ترفع قيمته �لغذ�ئيّة كثير�ً �إل� �أنهّ غير محبّب للمستهلك؛ 
أبيض ل�رتفاع نسبه �لمو�د �لسليولوزيةّ به )نخاله(. �أنهّ �أعسر هضماً من �لدقيق �ل� �أسمر �للون، كما  أنهّ يُعطي رغيفاً  ل�

الدقيق ال�أبيض:
�لفاخر  أبيض  �ل� �لدقيق  �أمّا  �إلى )80 – 85(%،  �ل�ستخلاص  �لنخالة، وتصل نسبه  نزُعت منه طبقات  �لذى  وهو 
�ل�أبيض  و�لخبز  �لفطائر  عمل  في  �لمستعمل  وهو   ،%)75  –  70( �إلى  �ل�ستخلاص  نسبة  فتصل  )�لزيرو(  �لمختار  �أو 
وغيرها. و�لرّقاق  و�لكول�ج  �لمعكرونة  صناعه  في  �ل�أبيض  �لدقيق  يستعمل  كما  و�لبسكويت،  و�لكعك  فرنجيّ  �ل�إ

دقيق فيه مادة رافعة:
مثل بايكربونات �لصوديوم، ويصلح للبسكويت و�لكعك مع تقليل مسحوق �لخبز �إلى �لنصف.
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 اأهميّة الدقيق في المخبوزات:
�أ. يُشكلّ �لمادة �ل�أساسيّة في صناعه �لمخبوز�ت، فبدونه ل� تتكون �لعجينة.

ن �لجلوتين �لمسؤول عن بناء هيكل �لمخبوز�ت، وحبس �لغاز�ت �لتى تعمل على خفيّتها ومساميّتها. ب. ضروريّ لتكوُّ

ج. يتحوّل نشا �لدقيق �لسطحيّ �إلى دكسترين بالحر�رة في �لفرن �لذي يساعد في �إكساب �لمخبوز�ت �لطعم �لمستحبّ.
د. زيادة كميّة �لدقيق نتيجة �لخطاأ في �لوزن يجعل �لناتج ثقيلاً جافاًّ.

هـ. نقص كميّة �لدقيق نتيجة �لخطاأ في �لوزن يقللّ من تكون �لجلوتين، ويعطي ناتجاً ضعيفاً و�أصغر حجماً.

ثانياً: السكّر:
نتاج غاز ثاني �أوكسيد �لكربون،  �لوظيفة �ل�أساسيّة للسكرّ في عمليّه تصنيع �لخبز، تتمثلّ في توفير �لغذ�ء للخميرة ل�إ
وذلك سو�ء كان هذ� �لسكّر مضافاً بشكل مباشر �إلى مكوّنات �لعجينة، �أو عن طريق تحلُّل �لنشا، ويحدث ذلك �أثناء 
ر، حيث تؤثرّ �لنو�تج من غاز ثاني �أكسيد �لكربون على حجم �لخبز �لناتج وقو�مه، هذ� ويحتفظ �لمنتج �لنهائيّ  �لتخمُّ

ببعض منتجات �لتخمير، ويُعزى �إليها طعم �لخبز �لناتج ونكهته.
ويُكســب �لســكّر �لخبــز �للــون �لبنــيّ �لمرغــوب �لناتــج مــن تكرملهــا؛ �أيّ �حتر�قهــا جزئيّــاً �أثنــاء �لخَبــز، وبعــض 
�لســكرّياّت مثــل �للاكتــوز �لموجــود فــي �للبــن، ل� تتخمــر بفعــل �لخميــرة لكنهــا �أيضــاً تُســهم فــي لــون �لرغيــف، و�إضافــة 
�لســكرّياّت، مثــل �لســكرّوز �إلــى �لعجينــة، يُســرّع مــن معــدّل �لتخمّــر، ولكــن �إلــى حــد� معيّــن، وهــو حو�لــى %8 فــاإن 
�لســكرّ �لز�ئــد يُبطـّـئ �إلــى حــدّ كبيــر ســرعه �لتخميــر �لتــي تعتمــد علــى نــوع �لدقيــق، وطريقــة �إعــد�د �لعجينــة ومكوّناتهــا.
نّ �لخبــز يحتفــظ بنســبه  ونظــر�ً للطبيعــة �لهيدروســكوبية للســكرّياّت، �أي ميلهــا ل�متصــاص �لرطوبــة و�ل�حتفــاظ بهــا، فــاإ
ن قشــرة  رطوبــة �أعلــى بعــد �لخبــز فــي �لفــرن، وبذلــك تطــول فتــره صلاحيّتــه طازجــاً، ويتحقّــق ذلــك مــن خــلال ســرعة تكــوُّ
�لرغيــف فــي وجــود �لســكّر؛ مــا يُمكــن معــه خفــض زمــن �لخبــز، وبالتالــي خفــض معــدّل �لفاقــد فــي �لرطوبــة خلالــه، 

علــى �أنّ زيــادة نســبة �لســكّر مــن )4 – 12(% تاأثيرهــا محــدود علــى معــدل تصلُّــب �للبابــه وتجلُّدهــا.

وفى حالة المخبوزات الحلوة مثل الكيك والبسكويت وغيرها فالسكّر له دور مهمّ من حيث: 
�أ. �إكساب �لمخبوز�ت �لطعم �لحلو �لمستحبّ.

ب. �لمساهمة مع �لدكسترين في �إكساب �للون �لبنيّ �لمحمر للسطح �لخارجيّ للمخبوز�ت.
ج.  �لمساهمة مع �لدهون في �لحدّ من تكون �لجلوتين في �لعجائن �لحلوة، كالكيك �لدسم و�لبسكويت؛ ما يجعلها هشّة وخفيفة. 

أنهّ يقللّ من تكون �لجلوتين، ويرفع درجة تجمّده )بروتين(،  د. �إكساب �لمخبوز�ت نعومة وزيادة في �لحجم؛ ل�
د �لغاز�ت، و�رتفاع �لعجينة وكِبر حجمها، قبل �أن يتجمّد ويتكوّن �لهيكل، وبذلك  وبذلك يُعطي فرصة لتمدُّ

يكون �لناتج ناعماً خفيفاً كبير �لحجم.
أنهّا تساعد على زيادة تمدُّد جدر�ن �لهيكل �لشبكيّ حتى تحبس �لكميّة   هـ. زيادة كميّة �لسكرّ غير مرغوب فيه؛ ل�

�لكبيرة من �لغاز�ت؛ ما يجعل �لجدر�ن رقيقه جدّ�ً فتكون سهلة �ل�نهيار.
أبيض �أو �ل�أسود بالسكرّ، وفي هذه �لحالة يضاف كوب عسل بدل�ً من كوب سكّر،  و. قد يُستبدل �لعسل �ل�

ويُحذف 1/4 كوب من �لسائل �لمستعمل. و�لمخبوز�ت �لمصنوعة من �لعسل تحتفظ بليونتها مدّه �أطول. 
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ثالثاً: الدهون والزيوت:
للدهون والزيوت اأهميّة للمخبوزات، منها:

�أ- قشرة �لرغيف تكون �أكثر طر�وة و�أقلّ سُمكاً.
ب- �للبابة تكون حريريةّ ناعمة دقيقة �لقو�م.

ج- فترة �لصلاحيّة للاستهلاك تكون �أطول؛ نتيجة ل�رتفاع �لقدرة على �ل�حتفاظ بالماء.
د- جودة �لتجانسُ في �لشكل و�لحجم.

هـ- تُحسّن �لطعم.
و- زيادة �لقيمة �لحر�ريةّ )�لسعريةّ(.

ز- �لمساهمة مع �لسكرّ و�لدقيق في �للون �لذهبي �لمحمرّ �للامع.
ن �لجلوتين �لز�ئد �لذى يؤدّي �إلى جفاف �لمخبوز�ت وخشونتها. أنهّا تحدّ من تكوُّ ح- �إكساب �لكعك �لنعومة؛ ل�

ط- تحسين طعم �لمخبوز�ت، وجعل �للبّ �لد�خليّ دسماً ل�معاً.
ي- زيادة كميّة �لمادة �لدهنيّة عن �لمقد�ر �لمطلوب، تجعل �للبّ ثقيلاً، زيتيّ �لقو�م، و�لهيكل ضعيفاً، غير متماسك، 

كما يحدث في كعك �لعيد و�لغريبة �لتى تتفتتّ عند لمسها باليد.
ك- دعك �لمادة �لدهنيّة �لصّلبة ) زبد، مارجرين، سمن،... �إلخ ( مع �لسكرّ يساعد على �إدخال �لهو�ء في �لعجائن.

ل- �لزيوت �لسائلة ل� تحبس �لهو�ء، وتعطي مخبوز�ت ناعمه، وتصلح لبعض �لفطائر.
م- �لزبدة و�لمرجرين يحتويان على 20% ماء ويجب ملاحظه ذلك عند �ستبد�ل �لزبدة بالسمن، �أو �لعكس حتى ل�      

يختلف شكل �لمنتج ونعومته وطعمه.
وتعمل �لدهون مذيباً لمو�دّ �لنكهة، مثل �لفانيليا وبشر �لبرتقال و�لليمون... �إلخ، ولذلك يوضع بشر �لبرتقال و�لليمون 

�أثناء دعك �لمادة �لدهنيّة مع �لسكرّ؛ ل�ستخلاص روح نكهتها �لقويةّ.

رابعاً: البيض:
اأهميّته:

�أ-  رفع �لقيمة �لغذ�ئية للمخبوز�ت، وخاصّه �لبروتينات، وتحسين نكهتها.

ب- �لعمل كسائل يساعد على ترطيب �لمقادير �لجافةّ وخلطها.
على  ل�حتو�ئه  �لعجينة،  لمكوّنات  ر�بطة  كمادة  �لعمل  ج- 

�لبروتين �لذى يتجمّد بالحر�رة.
د- �لمساهمة مع �لجلوتين في تكوين �لهيكل �لصّلب �لمتماسك 

سفنجيّ(. للمخبوز�ت )�لكيك �ل�إ
سفنجيّ وما شابه، فعن طريق  هـ- �لعمل كمادّة ر�فعة للكعك �ل�إ
في  �لهو�ء  من  كبيره  تدخل كميّة  �لبياض  �أو  �لبيض  خفق 

�لعجين، تعمل على زيادة حجم �لمنتج وخِفّته.
و- صفار �لبيض يعطى نعومة ودسامة للمخبوز�ت، ويكسبها �للون �لذهبيّ �لمستحبّ.
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كسابه �للمعة �لمرغوبة. ز- يُستعمل في دهن سطح �لبسكويت ل�إ
ح-  يعمل �لصفار كمادّة مثبّتة للمُستحلَب، فيساعد على تكوين مستحلب جيّد في عجائن �لكيك �لدسم وعجائن �لشو.
ط-  زيادة كميّة �لبيض عن �لمقد�ر �لمطلوب يجعل �لمنتج مطاّطاً صلباً، غير مستحبّ �لطعم بسبب زيادة �لبروتين.

خامساً: السوائـل:
�لسو�ئل �لمستخدمة في �لعجائن عادة: �لماء، و�للبن، وعصير �لفاكهة. وللسوائل اأهميّة، منها:

�أ- تكوين �لجلوتين، فبدون �لسو�ئل ل� نحصل على عجينة ليّنة مطاّطة.
ب- �إذ�بة �لمقادير �لجافةّ، مثل: �لسكرّ، و�لملح، ومسحوق �لخَبز )Baking Powder( فتتفاعل �ل�أخيرة وينطلق غاز 

ثاني �أكسيد �لكربون �لذى يرفع �لعجين.
ل جزء�ً من �لسائل �إلى بخار ماء يُسهم في رفع �لمخبوز�ت. ج- تُحو�

د- �متصاص حُبيبات �لنشا �لماء �لذى يساعد على �نتفاخها، وحدوث �لجلتنة.
هـ- ليونة �أو جفاف �لمخبوز�ت تعتمد على كميّة �لسائل �لمضاف �إلى �لعجين ودرجة �لعجن.

و- زيادة كميّة �لسائل عن �لمقد�ر �لمطلوب يجعل �لعجينة شديده �لليونة، ويحلّ �لسائل محلّ جزء من �لهو�ء، ما 
يجعل �لناتج ثقيلاً غير مساميّ )مكبوس(، و�لهيكل غير متماسك سهل �لكسر.

سادساً: المواد الرافعة:
�لغرض من �ستعمال �لمو�د �لر�فعة في �لعجائن هو �إدخال كميّة من �لغاز تعمل على رفع �لمنتج، وزيادة حجمه فيصبح 

آتية: خفيفاً، وقد يدخل في �لعجينة و�حد �أو �أكثر من �لمو�د �لر�فعة �ل�
�أ- �لهـو�ء.    ب- بخــار �لمـاء.

.)Baking Powder( ج- غاز ثاني �أكسيد �لكربون، �إمّا بفعل �لخميرة، �أو بوساطة تفاعلات كيميائيّة
1- المواد الرافعة الطبيعيّة:

اأ- الهواء: يدخل في جميع �لعجائن �لليّنة و�ليابسة بعدة طُرُق، منها:
دخال  * نخل �لدقيق وباقي �لمقادير �لجافةّ.* فرك �لمادة �لدهنيّة �لصّلبة كالزبدة في �لدقيق، مع رفع �ل�أيدي ل�أعلى ل�إ

كميّة من �لهو�ء في �لخليط.
دخال �لهو�ء فيَبيَضّ �لخليط ويصير هشّاً خفيفاً، ) تتكوّن فقاعات هو�ئيّة دقيقة  * دعك �لمادة �لدهنيّة مع �لسكرّ ل�إ

د�خل �لخليط  "غاز في �لصلب"، وهو �أحد �لحال�ت �لغرويةّ(.
* خفق �لبيض �لكامل �أو �لبياض يحبس كميّة كبيره من �لهو�ء، مكوّناً رغوه من �لغاز في �لسائل.

* فَرْد وطيّ �لعجينة يحبس كميّة من �لهو�ء )�لفطير ذو �لطبّقات - �لميل فاي (.
* ضرب �لعجينة نفسها، كما في عجائن خميرة �لبيرة )طب �لعجين(، وبودنج �لبابا، وعجينه �لشو...�إلخ 

ويتوقفّ نجاح �لمخبوز�ت �لتى تعتمد بدرجه كبيره على �لهو�ء، على �لوقت �لذى تقضيه �لعجائن خارج �لفرن بعد 
�ل�نتهاء من عملها وتشكيلها، فكلما طالت �لمدة ز�د فقد �لهو�ء �لذى ��دخل فيها، فهي تحتاج �إلى سرعه في �لعمل، 

سفنجيّ(. وفي �لخلط بخفّه، وفي �لخَبز، و�إلّ� تسرب �لهو�ء ثانية )�لكعك �ل�إ
ب- بخار الماء: هو مثل �لهو�ء يدخل عادة في جميع �لمخبوز�ت، ومهما قلتّ كميّة �لماء �لمضافة فلا بدّ �أن يتحوّل 

جزء منها �إلى بخار يُسهم في رفع �لعجين.
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2- المواد الرافعة الحيويّة: 
اأ. الخميرة: كائنات حيّة مجهريذة �أحاديةّ �لخليّة، وتنتمي �إلى مملكة �لفطرياّت، توجد في جميع �أنحاء �لطبيعة، وتعيش 
في �لتربة، و�لغطاء �لنباتيّ، و�ل�أنظمة �لمائيّة، و�أجساد �لبشر و�لحيو�نات، وقد �كتشف �لعلماء حو�لي 1500 نوع من 
�لخميرة، وهي تُشكلّ حو�لي 1% من جميع �أنو�ع �لفطرياّت، وتتكاثر �لخميرة بسرعة عندما يتوفرّ �لسكرّ في بيئة رطبة، 

وتتغذّى �أيضاً على �لنشا، �لذي يتحول �إلى �لجلوكوز.
اختبار ص��حيّة الخميرة الطازجة:

ذ�بة، ور�ئحتها مميّزة ومقبولة، وعند  �لخميرة �لطازجة تكون متماسكة ملساء ليّنة، لونها فاتح، سهله �لتفكيك و�ل�إ
�ل�ستعمال يجب عدم تركها معرّضه للجوّ؛ حتى ل� تجفّ وتسوَدّ وتتلف.

�أمّا �لخميرة �لقديمة فتكون جافةّ مفتتة مسودّة �للون، ل� تذوب بسهوله، ولها ر�ئحه قويهّ نفّاذة غير مقبولة، ولمعرفة مدى 
آتي: صلاحيّتها يُجرى �ل�ختبار �ل�

تُدعك قطعة صغيرة من �لخميرة مع ½ ملعقة شاي سكرّ، ويُضاف �إليها ¼ كوب ماء د�فئ مع �لتقليب وتغٌطىّ.. 1
ن على سطحها فقاعات من �لغاز دلّ ذلك على صلاحيتها للاستعمال.. 2 تتُرك 5 دقائق فاإذ� تكو�

تخزين الخميرة الجافةّ:
�إذ� حُفظت �لخميرة �لجافةّ د�خل �لثلّاجة خارج �لفريزر )درجه 5 سْ(، يمكن حفظها لمده سنتين.

طريقة استعمالها:
توضّع كميّة �لخميرة �لجافةّ في كوب، ويُضاف �إليها ماء فاتر )38 - 46( سْ، وتُقَلبّ بملعقة حتى تذوب، ثمّ تُترك 

لمده 5 دقائق قبل �ل�ستعمال )يلاحظ ظهور فقاعات على سطحها(، و�لخميرة �لجافةّ تاأخذ وقتاً �أطول في تخمير 
�لعجائن �لطازجة سريعة �لمفعول، وتطول �لمدة كلمّا طالت مدة تخزينها.

3- المواد الرافعة الكيميائيّة: 
أمونيا، ومسحوق �لخَبز.  مُركبّات كيميائيّة تشمل كلّ من كربونات وبايكربونات �لصوديوم، وبايكربونات �ل�

أنّ عجائن خميرة �لبيرة تاأخذ وقتاً طويلاً لعملها حتى تنمو �لخميرة، وتنتج �لغاز فقد توصّل �لكيميائيّون �لقد�مى   ونظر�ً ل�
نتاج �لغاز بطُرُق كيميائيّة سريعة. ل�إ

 بايكربونات الصودا:
أنهّا قلويةّ فمن عيوبها �أنهّا تترك طعماً كالصّابون في  وتُعرف باسم صود� �لخَبْز، وقد تسُتعمل بمفردها في �لعجائن، ول�

�لمخبوز�ت، و�لزيادة منها تجعل �للون قاتماً، كما �أنهّا تتلف)�لثيامين(، �إضافة �إلى �لطعم �لمرّ.
ولذلك يجب �أن تسُتعمل بكميّات قليلة في �لعجائن �لتى يدخل فيها مو�دّ تحتوى على بعض �ل�أحماض �لطبيعيّة، 

ومن اأمثلة هذه ال�أحماض:
�أ- �للبن �لر�ئب �أو �للبن �لحمضيّ )حمض �للاكتيك(.

ب- �لعسل �ل�أسود )يحتوى على خليط من �ل�أحماض �لعضويةّ(.
ج- �لسكرّ �لبُنيّ )يحتوى على قليل من �لعسل �ل�أسود(.

د- �لعسل �ل�أبيض )يحتوى على �أحماض عضويةّ(.
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هـ- �لشوكول�تة و�لكاكاو )يحتوى على �أحماض عضويةّ(.
فعند �إضافة بايكربونات �لصوديوم �إلى خليط كعكة �للبن مثلاً تتفاعل مع كميّة �لحامض، وتنتج غاز ثاني �أكسيد �لكربون.
ومن مميّز�ت �لبايكربونات �أنها تُحسّن لون �لعجائن �لقاتمة �للون بطبيعتها؛ مثل كعكة �لشوكول�تة �أو �لكاكاو �أو �لقرفة 

و�لعسل �ل�أسود، كما تُغطيّ نكهة هذه �لمو�دّ على طعم �لبايكربونات غير �لمستحبّ.
:Baking Powder - مساحيق الخَبْز 

وهى �ل�أفضل و�ل�أكثر �ستعمال�ً في رفع نفخ �لعجائن، وتتكوّن من حامض وقلويّ، و�لمادة �لقلويةّ �لمستخدمة هي 
بايكربونات �لصوديوم.

اإرشادات عند استعمال مسحوق الخَبْز:
�أ- �ستعمال �ل�أكياس �أو �لعلب صغيرة �لحجم، حتى ل� تطول مده تخزينها، وتتعرّض للرطوبة فتتفاعل مكوّناتها ببطء 

�أو تتكتلّ، وتصبح غير صالحة للاستعمال.
ب- �إعطاء ناتجٍ مساميّ خفيفٍ كبير �لحجم.

ج- عدم �إكساب �لمخبوز�ت لوناً قاتماً، �أو ر�ئحة، �أو طعماً غير مقبولين.
د- �إكساب �لمخبوز�ت نعومة، ولكن �إذ� ز�دت كميّته فاإنّ ذلك يؤدّي �إلى �إنتاج كميّة كبيره من �لغاز تتمدّد بالحر�رة، 
وتمدّ معها بشدّة جدر �لخلايا �لهو�ئيّة، وتصير رقيقه جدّ�ً سهلة �لكسر، وبعد �أن يرتفع �لمنتج ينكسر �لهيكل لضعف 

جدر�نه، فيهبط ثانية نتيجة ل�ندفاع �لغاز للخارج.
أنه يجعل لون �لمخبوز�ت قاتماً وذ� نكهة نفّاذة. هـ- عدم زيادة مقد�ر مسحوق �لخَبْز عن �لمطلوب ل�

أنه يعطى ناتجاً قليل �لمسام، وثقيلاً، وصغير �لحجم. و- عدم نقص مقد�ر مسحوق �لخَبْز ل�
اختبار ص��حيّه مسحوق الخَبْز :

توضَع ملعقة شاي من مسحوق �لخَبْز في كوب فيه ماء د�فئ وتقلب فاإذ� حدث فور�ن كافٍ دل ذلك على وجود كميّة 
جيّده من �لغاز.

طعم  وتحسين  �ل�أخرى،  �لمو�د  نكهة  ظهار  ل�إ صغيرة  بكميّات  �لعجائن  جميع  في  �لناعم  �لملح  يدخل  �لملح:   *
نّ �إضافة كميّات كبيرة منه كما يحدث في عجائن  �لمخبوز�ت، وتقوية �لجلوتين، خاصّة في صناعة �لخبز، ومع ذلك فاإ

خميرة �لبيرة، يُعطلّ نموّ �لخميرة، ويُكسب �لعجائن بعض �لصّلابة، ويجعل �لخُبز ثقيلاً.
 ال�أنواع الرئيسة للمعجّنات:

أبيض و�ل�أسمر، وعلى �لرغم من �ختلاف     �لمعجناّت بكلّ �أنو�عها تعتمد بشكل �أساسيّ على �لطحين �أو �لدقيق �ل�
نّ �لدقيق يُعدّ �لمكوّن �ل�أساسيّ لها جميعها، وقد يختلف نوع �لعجينة باختلاف �لمكوّنات �لمضافة،  طريقة �لتحضير، فاإ
باختلاف نوع  �لسائلة كالماء، و�لحليب، وحتى  �لمادة  باختلاف  �أو  و�لزبدة، و�لسمنة،  �لقلي،  كالزّيوت مثل: زيت 

�لخميرة �لمضافة، كما ويمكن �لتغيير في طعمها باإضافة بعض �لتو�بل �لتي تُضفي نكهة جديدة للعجينة.
ومن اأنواع المعجّنات:

م كنوع من �لمقبّلات، كالبيتز�، �أو �أقر�ص �لسبانخ، �أو �أقر�ص �للحم �لمفروم، . 1 معجّنات مالحة: �لمعجّنات �لتي تُقد�
�أو �أقر�ص �لجبنة و�لزعتر، �أو �لسمبوسك، وغيرها �لكثير، وجميعها تُخبَز في �لفرن، وقد تقُلى وفق �لرغبة.

عطائها طعماً . 2 معجّنات حلوة: �لمعجّنات �لتي يُضاف �إليها عادة �لقطر، �أو �لسكّر �لبودرة، �أو حتى �لشوكول�تة ل�إ
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حلو�ً لذيذ�ً يختلف كلّ �ل�ختلاف عن �لمعجّنات �لمالحة، وقد تُحشى هذه �لعجينة بالجبنة �لمحلّاة بالسكّر 
و�لقرفة، �أو بالشوكول�تة، �أوبالكريم باتسيير، �أو غيرها من �لحشو�ت �لمنوّعة.

العجائن المعروفة تدخل تحت اأحد ال�أقسام ال��تية:
�أ- �لعجائن �لليّنة: )�لمصبوبة( Batters: �لعجائن �لتي يمكن صبّها، �أو وضعها في قالب �أو في صينية، مثل �لكعك  

سفنجيّ، و�لدسم وبعض عجائن خميرة �لبيرة بودنج �لبابا، �أو تلُقى بملعقة على �لصاج، كبعض �أنو�ع      �ل�إ
   �لبسكويت، �أو تُصبّ في زبديةّ كعجينة لبان كيك ولقمة �لقاضي. 

ب- �لعجائن �ليابسة: )�لمفرودة( Dough’s: عجائن سميكة يابسة نوعاً ما يمكن فردها وتشكيلها، ومن �أمثلتها 
     �لبسكويت، و�لفطائر، و�لكرو�سون بخميرة �لبيرة.

ت- �لعجائن �لملساء: Smooth Batters: عجائن ذ�ت قو�م وسط بين �لليّنة و�ليابسة، ومن �أمثلتها عجينة �لشو 
     Choux ، وبعض عجائن �لبتي فور، و�لكروكامبوش. 

وصفات بعض العجائن:
العجائن المكسّرة - la Pâte Brisée )عجائن تارت مالحة(: 

طريقة التحضير:
تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب. . 2
تنخيــل �لطحيــن علــى بــلاط �لعمــل مــع عمــل حفــرة فــي . 3

�لوسط.
ــة �لملــح . 4 ــاه و�إذ�ب ــزم، و�لمي ــة �لملــح، و�لســكرّ �إذ� ل �إضاف

ــع �ليــد. و�لســكرّ فــي �لمــاء باســتخد�م �أصاب
�إضافــة صفــار �لبيــض علــى �لخليــط بالوســط، ومزجهمــا . 5

معــاً.
ــط . 6 ــى �لخلي ــرة �إل ــات صغي ــة مكعّب ــدة �لمقطعّ ــة �لزب �إضاف

ــي �لوســط. ف
�إنــز�ل �لطحيــن مــن �لد�خــل علــى �لخليــط وخلــط �لمــو�د . 7

. جيّد�ً
تشكيل )طابة( من �لعجين و�لتاأكدّ من �أنّ �لعجين ل�. 8

   يلتصق بطاولة �لعمل.
وضــع �لعجينــة فــي غــلاف بلاســتيكيّ لحمايتهــا مــن . 9

�لجفــاف، وتركهــا ترتــاح فــي �لتبريــد علــى درجــة حــر�رة 3 سْ.  

الكميّةالوحدةال�أساس

1كيلوطحين نوع 55.  

20غمملح ناعم.

سكرّ. ”�ختياري حسب 

�ل�ستعمال“.
50غم

مياه باردة20 مل في حال �ستخد�م 

صفار �لبيض ويصبح 250 مل في 

حال عدم �ستخد�م �لصفار.

20مل

4صفار�تصفار بيض ”�ختياري“

500غمزبدة طريةّ ومقطعّة �إلى مكعّبات.

50غمطحين عند �لعمل بالعجين.

20 دقيقة�لوقت �لمتوسّط للتحضير.
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العجائن الحلوة -  la Pâte Sucrée )عجائن تارت حلوة(:
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
تنخيل �لطحين على بلاط �لعمل، مع عمل حفرة في �لوسط.. 3
خلط �لسكرّ مع �لزبدة �لطريةّ بد�خل حفرة �لطحين.. 4
خلط �لبيض مع �لملح في وعاء، ثم �إضافته �إلى �لخليط.. 5
خلط جميع �لمكوّنات معاً د�خل �لحفرة، ومزجها مع �لطحين.. 6
تشكيل طابة من �لعجين، و�لتاأكُّد من �أنّ �لعجين ل� يلتصق . 7

بطاولة �لعمل. 
وضع �لعجينة في غلاف بلاستيكيّ لحمايتها من �لجفاف، . 8

وتركها ترتاح في �لتبريد على درجة حر�رة 3 سْ.

العجائن الرمليّة -  la Pâte Sablée)عجائن تارت مشكلة(:

طريقة التحضير:
تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
تنخيل �لطحين و�لسكرّ �لمطحون معاً على بلاط �لعمل، . 3

مع عمل حفرة في �لوسط.
أنهّ يزيد من هشاشة �لعجين. . 4 �إضافة مسحوق �لخَبْز؛ ل�
�إضافة �لزبدة �لطريةّ و�لمقطعّة مكعبات صغيرة �إلى خليط . 5

�لطحين و�لسكّر.
�لطحين . 6 يغلفّ  �لزبدة حتى  قطع  �لطحين جيّد�ً مع  خلط 

جميع �لقطع، ثمّ عجنها جيّد�ً حتى نحصل على �لعجينة 
�لرمليّة.

�لمخفوق . 7 و�لبيض  �لملح  و�إضافة  �لوسط  في  حفرة  عمل 
قليلاً.

الكميةالوحدةال�أساس

1كيلوطحين نوع.55  

500غمزبدة.

400غمسكرّ بودرة ”ناعم“.

10غمملح.

5بيضاتبيض كامل

50غمطحين عند �لعمل بالعجين.

20 دقيقة�لوقت �لمتوسّط للتحضير

الكميةالوحدةال�أساس

1كيلوطحين نوع 55. 

500غمزبدة.

500غمسكرّ بودرة "ناعم".

10غمملح.

4بيضاتبيض.

نكهات �ختياريةّ وفق �ل�ستخد�م 

"فانيلا، قهوة، كاكاو"
رشّة

 “Baking Powder» مسحوق �لخَبْز

�ختياري.
 20   غم

50غمطحين عند �لعمل بالعجين.

 20 دقيقة�لوقت �لمتوسط للتحضير
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�إنز�ل �لعجينة �لرمليّة من �لد�خل على �لخليط، وخلط . 8
�لمو�د جيّد�ً.

ل� . 9 �لعجينة  �أنّ  و�لتاأكدّ من  �لعجين،  تشكيل طابة من 
تلتصق بطاولة �لعمل.

من . 10 لحمايتها  بلاستيكيّ  غلاف  في  �لعجينة  وضع 
�لجفاف، وتركها ترتاح في �لتبريد على درجة حر�رة 3 سْ.  

عجينة الشو -  la Pâte à Choux )عجينة الكلير(:
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
وضع �لماء، و�لملح، و�لزبدة �لمقطعّة �إلى مكعبات . 3

في وعاء على �لناّر.
ترك �لخليط يصل درجة �لغليان. . 4
رفع �لوعاء عن �لناّر، و�إضافة �لطحين مرّة و�حدة لتجنُّب . 5

�لتكتلّات. 
خلط �لمو�د جيّد�ً، ثم �إعادة �لوعاء �إلى �لناّر، وتجفيف . 6

و �لسو�ئل �لموجودة، و�لتاأكدّ من �أنّ �لعجينة غير ل�صقة في �لوعاء،  �أ
على �لملوق �لمطاّطيّ.

وضع �لخليط في وعاء جافّ �أو في �لخلّاط.. 7
�إضافة �لبيض بيضة بيضة في �لبد�ية، ثمّ بيضتين . 8

بيضتين مع �لتحريك �لمستمر، و�لسريع حتى تمتصّ 
�لعجينة جميع �لبيض. 

�لتاأنيّ في �إضافة �لبيض عند �لوصول �إلى �لبيضة . 9
رقم 14، ثمّ وضع بيضة بيضة �أو نصف بيضة حتى �لحصول على كثافة �لعجين �لمطلوبة.

�ستخد�م �لعجينة فور�ّ.. 10
كلير �أو �لبروفيتيرول على صينيّة �لخَبز.. 11 تشكيل قطع �ل�إ
خبز �لقطع �لصغيرة على درجة حر�رة 220 سْ، و�لقطع �لكبيرة على درجة حر�رة ما بين)190 - 210( سْ، حتى تنضج. . 12

ةالوحدةال�أساس الكميّ

رماء. ت 1ل

20غمملح.

اري“. ي ر ”�خت 50غمسكّ

400غمزبدة.

500غمطحين نوع 55.

ين  ر�وح ما ب ت بيض كامل ممكن �أن ي
14 – 20 بيضة.

16بيضة

ز. بْ خَ بل �ل يل من �لحليب لدهن �لعجين ق قل خليط بيضة مع �ل

العجين. 50غمطحين عند �لعمل ب

ة. يّ ن لصي 20غم زبدة ل

لتحضير قة�لوقت �لمتوسّط ل ي  20 دق
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:la Pâte à Génoise)Sponge cake( - الكعكة ال�سفنجيّة
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
خلط �لبيض مع �لسكرّ و�لفانيلا في �لخلّاط �لكهربائيّ . 3

حتى نحصل على خليط خفيف وهو�ئيّ.
�إضافة �لطحين على مر�حل وخلطه باليد.. 4
وضع �لخليط في قو�لب مغطاّة بالزبدة و�لطحين من �لد�خل.. 5
وضع �لقو�لب على صينيّة وخبزها على درجة حر�رة ما . 6

بين)180 - 200( سْ من )20 - 25( دقيقة.

:Crêpes - الكريب
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
خلط جميع �لمكوّنات معاً د�خل �لخلّاط �لكهربائيّ، . 3

حتى يتمّ �لحصول على خليط متجانس وناعم.
تحضير مِقلى متوسط �لحجم، تيفال �أو مقلى غير ل�صق،   . 4

 ووضعه على نار متوسطة �لحر�رة.
دهن �لمقلى بالزبدة، و�إضافة �لقليل من �لخليط في �لوسط، . 5

ثمّ تحريك �لمِقلى بشكل مائل حتى يتغطىّ من �لد�خل. 
تركها تنضج حتى تصبح جاهزة من �ل�أسفل، ثمّ قلبها.. 6
 وضعها على صينيّة عليها شرشف �أبيض نظيف، . 7

    حتى تمتصّ �لرطوبة من �لكريب.
تُقدّم مع �لشوكول�تة �لتي تُدهن، و�لمربىّ باأنو�عه، …. 8

ةالوحدةال�أساس الكميّ

30بيضةبيض. 

ر. لوسكّ 1كي

لوطحين. 1كي

لة. لا سائ ي ان ةف ن ي ن 1ق

ز. بْ خَ الب �ل 150غمزبدة لدهن ق

ز  الب �لخب رشّ ق طحين ل
زبدة بعد �ل

200غم

�لوقت �لمتوسّط 
ر لتحضي ل

قة ي من)30 - 35( دق

وقت �لطهي �لمتوسّط 
قدّم �إلى ٨ �أشخاص قالب ي ل

قة ي من)20 - 25( دق
ة ويّ على 180 / 200 درجة مئ

ةالوحدةال�أساس الكميّ

250غمطحين

2بيضةبيض

50غمزبدة 

رشةملح

ر 50غمسكّ

ترحليب ½ ل

ائق ر 10 دق لتحضي �لوقت �لمتوسّط ل

قة ي وقت �لطهي �لمتوسط من )8 - 12( دق
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 :Crème Pâtissière  - الكريم باتسيير
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
عمل . 3 في  �لبدء  قبل  �لضروريةّ  �لمكوّنات  جميع  تحضير 

�لكريم باتسيير.
قَطْع عود �لفانيليا بالطول، ووضعه مع �لحليب في وعاء  . 4

   على نار متوسّطة حتى يغلي.
وضع �لبيض �لكامل وصفار �لبيض معاً في وعاء للخليط.. 5
�إضافة �لسكرّ وخلط �لبيض و�لسكرّ معا باستعمال �لخفّاقة.. 6
�لخفق بقوة حتى �لحصول على خليط متجانس، شاحب . 7

   �للون ورقيق.
ل، وخلط �لمكوّنات جيّد�ً. . 8 �إضافة �لدقيق �لمُنخ�
غلي �لحليب وسكبه فوق �لخليط �لسابق، ثمّ خلط �لمكوّنات جيّد�ً.. 9

�إلى �لوعاء �لذي تمّ غلي �لحليب فيه، وطهيه على نار متوسّطة لمدة )4 - 5( دقائق مع �لتقليب . 10 �إعادة �لخليط 
باستمر�ر، ثمّ �لتاأكدّ من �أنّ �لكريم ل� يلتصق بقاع �لوعاء.

�لكريم باتسيير يصبح جاهز�ً عندما يكون لديه تماسُك سميك �أو كثيف.. 11
سَكْبُه في وعاء بارد لمنع تشكيل قشرة على �لسطح، ووضع طبقة من نايلون �لتغليف في �تصال مباشر مع سطح �لكريم.. 12

خبز الكماج العربيّ: 
خبز �لكماج �لعربيّ من �أكثر �أنو�ع �لخُبز �نتشار�ً في 
أنهّ  ل� �لساندويشات؛  لعمل  ويستعمل  �لشام،  بلاد 
يمكن فتحه بسهولة، كما �أنهّ جزء ل� يتجزّ�أ من مائدة 

�لفطور.
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
�إضافة كوب من �لماء �لد�فئ بحر�رة 40 سْ على . 3

�لخميرة �لفورية و�لسكرّ، وتركها حتى تتخمر.
خلط جميع �لمكوّنات �لجافةّ معاً في وعاء . 4

مخصّص للعجن. 
عمل فوُّهة في �لوسط، ثم �إضافة �لخميرة �لجاهزة وكاأس �لماء �ل�آخر �لمتبقّي في �لوسط. . 5
عجن �لعجينة لمدّة ل� تقلّ عن 10 دقائق، حتى تصبح متماسكة وغير ل�صقة.. 6

ةالوحدةال�أساس الكميّ

ر 250غمسكّ

100غمطحين

6بيضاتصفار بيض

2بيضةبيض كامل

لا ي ان 1عودعود ف

ترحليب 1 ل

ر لتحضي ائق�لوقت �لمتوسّط ل 8 دق

يقةوقت �لطهي 20 دق

ةالوحدةال�أساس الكميّ

لوطحين �أبيض 1كي

ة بحر�رة ٤٠ سْ ئ اه د�ف 2كوبمي

رة جافّة»  ة «خمي وريّ رة ف خمي
Instant Yeast

13غم

ر رةسكّ 1ملعقة صغي

رة“ ي 10غمملح ”ملعقة كب

ودرة  رةحليب ب 3ملعقة صغي

ر لتحضي 2:15 ساعة�لوقت �لمتوسط ل

ائقوقت �لطهي من )7 - 10( دق



131

ترك �لعجينة ترتاح في مكان د�فئ حتى يتضاعف حجمها، . 7
ساعتان تقريباً في حر�رة �لغرفة من 25 �إلى 30 سْ. 

�لتعامل مع �لعجينة �لمتخمّرة برفق، حتى ل� تخرج فقاعات . 8
�لهو�ء �لتي تكوّنت بد�خلها.

تقطيع �لعجين �إلى 16 قطعة تقريباً.. 9
رقّ �لعجينة �إلى ½ سم  وتركها ترتاح قليلاً، ثمّ خبزها.. 10
�لتاأكدّ من �أنّ درجة حر�رة �لفرن 220 سْ �أو �أعلى. . 11
وقت �لطهي من )7 - 10( دقائق، و�ل�نتباه �لمستمر . 12

حتى يتحمّر �لخبز من �لجهتين. 
سمبوسك الجبنة المقليّة: 

�لعربيّة،  �لبلاد  في  كبير  بشكلٍ  �لمنتشرة  �لمعجّنات  من 
�أطباق  من  وتُعدّ  �لمبارك،  رمضان  شهر  في  خاصّةً 
فطار، �أو كوجبة  �لمقبّلات �لتي يتمّ تناولها على وجبة �ل�إ
وسهولة  بخفّته،  �لطبّق  هذ�  ويتميّز  �ليوم،  خلال  خفيفة 
من  عليه  �لحصول  �لسهل  من  �أنهّ  �إلى  ويشار  تحضيره، 

محلّات �لوجبات �لسريعة، �أو تحضيرها في �لمنزل.
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
خلط �لطحين، و�لملح، و�لخميرة معاً في وعاءٍ و�حد.. 3
سكب �لزّيت، وكميّة كافية من �لماء �إلى �لخليط �لسابق، . 4

على  �لحصول  يتمّ  حتىّ  بعضها  مع  �لمكوّنات  وعجن 
عجينة ناعمة.

حتىّ . 5 �لوقت،  لبعض  جانباً  وتركها  �لعجينة،  تغطية 
تتخمّر ويتضاعف حجمها.

هرس جبن �لفيتا، و�لجبنة �لبيضاء معاً في وعاءٍ جديد.. 6
�إضافة �لزعتر �لمجفّف، وخلط �لمكوّنات مع بعضها . 7

جيّد�ً.
بالطحين، . 8 مرشوش  صلب  سطح  على  �لعجينة  مدّ 

بوساطة �لنشّابة حتىّ تصبح د�ئريةّ �لشكل.
باستخد�م . 9 دو�ئر صغيرة  �إلى  �لممدودة  �لعجينة  تقطيع 

كوب �أو قطاّعة �لعجين �لد�ئريةّ.

ةالوحدةال�أساس الكميّ

2.5كوبطحين �أبيض.

رةزيت �لذرة. ي 4ملاعق كب

رةملح. ي ½ ملعقة كب

ة.  وريّ ة �أو ف رة جافّ خمي
ملعقة 
رة صغي

2

لعجن  حسب �لحاجة.ماء د�فئ ل

مكونّات الحشوة:

ة من �لملح. ي ة بيضاء خال ن ½ كوبجب

ر مجفف �أو طازج. ملعقة زعت
رة صغي

2

ا. ت ي ة ف ن ¼ 1 كوبجب

لقلي. 3كوبزيت ذرة ل

لتحضير. 30 ساعة�لوقت �لمتوسط ل

يقةوقت �لطهي. 12 دق
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وضع ملعقة كبيرة من حشوة �لجبن في طرف كلّ د�ئرة عجين صغيرة.. 10
�إغلاق د�ئرة �لعجين على بعضها من خلال ثني �لنصف �لفارغ منها على �لحشوة، و�لضغط على �أطر�فها، حتىّ . 11

يتمّ �إغلاقها بشكلٍ كامل.
تسخين �لزّيت بشكلٍ جيّد، وقلي قطع �لعجين �لمحشوّة مع �لتقليب �لمستمرّ حتىّ تصبح ذهبيّة �للون.. 12
�إخر�ج قطع �لسمبوسك من �لزّيت، ووضعها في طبق قبل تقديمها مباشرة.. 13

الصفيحة الفِلَسطينيّة: 
�لصفيحة �أو �للحم بالعجين، من �ل�أطباق �لعربيّة �لتي تُصن�ف على �أنهّّا من ضمن �لمقبّلات �أو �لوجبات �لخفيفة، وهي 
من �أشهر �ل�أطعمة �لتي عُرفت بها بلاد �لشام، وللصفيحة �أنو�ع و�أصناف مختلفة فمنها: �لدمشقيّة، و�لبعلبكيّة، و�لحلبيّة، 

آر�ميّة، كما �أنهّا تُصن�ف وفق نكهاتها �إلى �لصفيحة بالطحينة، و�لصفيحة بصلصة �لبندورة. وكذلك �ل�
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
خلط �لطحين مع �لملح، و�لسكرّ، و�لخميرة �لفوريةّ . 2

و�لماء  �لزّيت  �إضافة  ثمّ  معاً،  �لمكوّنات  تتجانس  حتى 
لدينا  تتكوّن  حتى  باليدين  و�لعجن  تدريجيّ،  بشكل 
تقلّ عن  ل�  لمدة  تتخمّر  وتركها حتى  تغطيتها  ثمّ  عجينة، 

نصف ساعة.
�إضافة . 3 ثمّ  يتحمّر،  �لناّر حتى  على  قدر  في  �لبصل  قلي 

وتقليب  �لمفرومة،  و�للحمة  �ل�أسود  و�لفلفل  �لبهار�ت 
عن  �لحشوة  رفع  ثمّ  �للحمة  تنضج  حتى  جيّد�ً  �لمكوّنات 
�لناّر ووضعها في وعاء حتى تبرد، و�إضافة �لطحينة، و�للبن، 

وعصير �لليمون وخلط �لمكوّنات جيد�ً.
من . 4 �لقليل  وضع  ثمّ  دو�ئر،  �إلى  وتقطيعها  �لعجينة  فرد 

�لحشوة في كلّ د�ئرة.
وضع . 5 ثمّ  �لنباتي،  �لزّيت  من  بالقليل  �لفرن  صينيّة  دهن 

�لفرن على درجة  �إلى  �لصينية، و�إدخالها  �للحمة على  دو�ئر 
حر�رة ل� تقلّ عن 250سْ، وتركها لمدة ل� تقلّ عن 15 دقيقة.

الكميةالوحدةال�أساس

4كوبطحين �أبيض

1ملعقة صغيرةسكر

رةملح  1ملعقة صغي

اتي ب ½كوبزيت ن

ة وريّ ة �أو ف رة جاف رةخمي 2ملعقة صغي

ر ات 1كوبماء ف

مكوّنات الحشوة

لحم مفروم عجل+ قص 
خروف

لو ½كي

اعم 1حبةبصل مفروم ن

بن ر�ئب رةل ي 4ملاعق كب

هار سادة رةب ½ ملعقة صغي

لفل �أسود رةف ½ ملعقة صغي

رةملح ي 1ملعقة كب

اتي ب رةزيت ن ي 4ملاعق كب

نة رةطحي ي 2ملعقة كب

يمون ل ر �ل رة عصي ي 3ملاعق كب

قة�لوقت �لمتوسّط للتحضير ي 30 دق

يقةوقت �لطهي 15 دق
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 الحلويّات الغربيّة والشرقيّة
�أطباق مكمّلة للاأطباق �لرئيسة �لتي يمكن تحضيرها، وهي تُصنفّ �إلى عدّة تصنيفات بحسب طريقة �لتحضير، و�لمو�د 

�لمستخدمة، و�أصل �لطبّق. ومن هذه �لتصنيفات:
الهريسة الفلسطينيّة:

طريقة التحضير:
تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
خلط �لسميد مع �للبن و�لسكرّ جيد�ً. . 3
�إضافتها . 4 ثم  و�لبايكربونات،  �لماء  �لزّيت مع  �أو  �لسمنة  خلط 

�إلى �لخليط �ل�أوّل.
تسخين �لفرن مسبقاً.. 5
دهن �لصينية بالزيت، و�لطحينة.. 6
وضع �لخليط في صينيّة �لخَبْز، ثمّ رشّها باللوز �أو بالفستق.. 7
خبز �لهريسة في �لفرن من ) 30 – 35 ( دقيقة على حر�رة . 8

170 سْ. 

  

طريقة عمل القطر:• 
وضع جميع �لمكوّنات معاً في وعاء على �لناّر.. 1
وضع �لخليط على نار هادئة جيّد�ً لمدة 20 دقيقة حتى يجهز.. 2
صبّ �لقطر على �لهريسة وهو بارد عند �إخر�جها من �لفرن مباشرة. . 3

ةالوحدةال�أساس الكميّ

اعم 3كوبسميد ن

بن  3كوبل

ر نصفكوبسكّ

زيت دوّ�ر �لشمس �أو 
ة  سمن

نصفكوب

نصفكوبماء 

ونات �لصوديوم  ايكرب رةب 1ملعقة صغي

نة زي ل بي ل وز مقشر �أو فستق حل ل

ة يّ ن ة  �أو زيت لدهن �لصي ن طحي

القطر
ر لوسكّ 2كي

اه رمي ت 1ل

يمون ر ل رةعصي ي 1ملعقة كب

رفة 1عودعود ق

�لوقت �لمتوسط 
ر لتحضي ل

ائق 5 دق

ز بْ خَ يقةوقت �ل من )30 - 35( دق
على حر�رة 170 مئوي
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ليالي لبنان
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
وضع �لحليب في وعاء على نار هادئة، ثمّ �إضافة �لسكّر، . 3

و�لسميد، وماء �لزهر مع �لتحريك �لمستمر حتى يتجانس �لخليط 
ويصبح كثيفاً.

بعد �لحصول على �لكثافة . 4
�لمطلوبة توضع ليالي لبنان في 

صينيّة متوسطة �لحجم، وتركها 
تبرد في �لبر�د.

دهن �لوجه بالقشطة، . 5
وصبّ �لقطر وفق �لرغبة، 

وتزيينها بالفستق �لحلبيّ �لمدقوق، وتقديمها باردة. 

المهلبيّة الفلسطينيّة
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
وضع �لحليب في وعاء على نار هادئة، ثم �إضافة �لسكّر . 3

مع �لتحريك �لمستمر بعد �أن يسخن �لحليب.
�إضافة ماء �لورد و�لفانيلا مع �لتحريك.. 4
خلط �لنشاء، و�لحليب �لبارد، و�إضافتهم بحذر �إلى �لحليب . 5

�ل�آخر وهو يغلي، مع �لتحريك �لمستمر.
بعد �لحصول على �لكثافة �لمطلوبة توضع �لمهلبيّة في . 6

�أوعية �لتقديم �لمناسبة.
تزيينها بالفستق �لحلبيّ، . 7

و�لقرفة، و�لعسل، 
وتقديمها ساخنة �أو 
باردة وفق �لرغبة. 

ةالوحدةال�أساس الكميّ

5كوبحليب كامل �لدسم

اعم 1كوبسميد ن

ر 1كوبسكّ

بةقشطة 2عل

ورد  رةماء �ل ي 1ملعقة كب

زهر رةماء �ل ي 1ملعقة كب

نة زي ل بي ل 100غمفستق حل

ائق�لوقت �لمتوسّط للتحضير 5 دق

يقةوقت �لطهي من)12 - 15(دق

ةالوحدةال�أساس الكميّ

ترحليب كامل �لدسم  1ل

نشا ة �ل ذ�ب �إ ارد ل مل80حليب ب

ر 120غمسكّ

70غمنشاء

لا ي ان رةف ي 1ملعقة كب

ورد رةماء �ل 1ملعقة صغي

زهر رةماء �ل 1ملعقة صغي

نة زي ل ة ل رفة مطحون عسل، فستق حلبي، و ق

ائق�لوقت �لمتوسّط للتحضير 5 دق

ز بْ خَ قة وقت �ل ي من)30 - 35( دق
على حر�رة 170 سْ
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:Crème Brulée - الكريم بروليه
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
نار هادئة مع . 3 �لكريمة في وعاء، ووضعها على  وضع 

و�إضافة  �لفانيلا،  عود 
نصف كميّة �لسكّر، مع 

�لتحريك �لمستمر.
مزج نصف كميّة . 4

�لسكرّ �لثانية مع صفار 
�لبيض حتى يصبح كريميّاً. 

وضع �لقليل من . 5
�لكريمة �لساخنة فوق خليط صفار �لبيض و�لسكرّ، ثمّ وضع جميع �لمكوّنات في �لوعاء، وتركها تطُهى على �لناّر 

حتى تصبح كثيفة.
توزيع �لخليط في قو�لب خاصّة للكريم بروليه، ووضعها في صينيّة فيها ماء يصل �رتفاعه حتى نصف �لقو�لب. . 6
وضع �لصينيّة في �لفرن، وخبزها على درجة حر�رة ما بين )140 - 150 (سْ، ما بين )30 - 40( دقيقة.. 7
�إخر�جها من �لفرن، ووضعها في �لبرّ�د.. 8
تقديمها بعد وضع سكرّ بنيّ فاتح، ويكرمل بفرد �لناّر �لخاصّ بالمطبخ. . 9

:Chocolate Mousse - موس الشوكول�تة
طريقة التحضير:

تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيات وفق �لمطلوب.. 2
وضع . 3

�لشوكول�تة في 
حمّام ماء ساخن.

�إضافة �لزبدة . 4
�لطريةّ و�لمقطعّة 

مكعّبات �إلى �لشوكول�تة.
رفع �لشوكول�تة عن �لناّر، و�إضافة صفار �لبيض مع �لتحريك بهدوء.. 5
خفق بياض �لبيض جيّد�ً حتى يصبح صلباً، مع �إضافة �لسكرّ بلطف مع �لخفق �لمستمر.. 6
�إضافة خليط �لشوكول�تة �إلى �لبياض بلطف مع �لتحريك باليد �أو بملوق مطاّطيّ. . 7
وضع �لخليط في قو�لب صغيرة �أو كاسات، ووضعها في �لثلّاجة لمدّة ل� تقلّ عن ساعتين.. 8

ةالوحدةال�أساس الكميّ

فة ي ات كث ويّ 350ملكريمة حل

لا مقصوص من  ي ان عود ف
�لنصف

1عود

ر 85غمسكّ

4صفارصفار بيض

اتح ني ف ر ب 200غمسكّ

لتحضير ائق�لوقت �لمتوسّط ل 10 دق

يقةوقت �لطهي من) 30 - 40 ( دق

ةالوحدةال�أساس الكميّ

�تة سود�ء 250غمشوكول

100غمزبدة

ياض بيض اتب 6حبّ

اتصفار بيض 6حبّ

ر  40غمسكّ

لتحضير ائق�لوقت �لمتوسّط ل 20 دق

ريد ب ت ان فما فوقوقت �ل ساعت
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:Cheesecake with Blueberry - ّكعكة الجبن الباردة مع التوت البري
طريقة التحضير:

تحضير �لبسكويت:
تحضير مكان �لعمل.. 1
وزن �لمعطيّات وفق �لمطلوب.. 2
طحن �لبسكويت في �لخلّاط حتى ينعم، ثمّ . 3

خلطه مع �لسكرّ، و�لزبدة، و�لقرفة.
مدّ خليط �لبسكويت على قعر وحو�ف قالب . 4

تشيز كيك مقاس 24 سم.
خبز �لقالب في فرن محمّى للدرجة 176 سْ . 5

لمدة )10 - 15 (دقيقة، ثمّ �إخر�جه من �لفرن 
وتركه جانباً يبرد. 

تحضير الحشوة:
وضع �لجلاتين في �لماء  �لساخن، ثمّ تركه جانباً ليبرد.. 1
خلط �لجبنة مع �لسكرّ �لناعم، وصفار �لبيض، و�لفانيلا، وبرش �لليمون.. 2
�إضافة �لجيلاتين، ثمّ �لكريمة �لمخفوقة، وتحريك �لمزيج بوساطة مِلعقة خشبيّة.. 3
سكب �لحشوة فوق خليط �لبسكويت، وتمهيد سطحها، ووضع قالب �لتشيز كيك في �لفريزر لمدة ساعة �أو ساعتين، . 4

ثم �إخر�جه ووضعه في �لبرّ�د.
تغطية سطح �لتشيز كيك بالتوت �لبريّ، �أو �أيّ نوع �آخر من �لفاكهة. . 5

ةالوحدةال�أساس الكميّ

بةبسكويت  1عل

100غمزبدة 

ر 3ملعقة طعامسكّ

رفة رةق ¼ ملعقة صغي

Blueberry  ينتوت بري زي ت ل ل

�لحشوة

ة  ميّ ة كري ن بةجب 2عل

اتر ين في ¼ كوب ماء ف 2ملعقة طعامجلات

ة للخفق  يّ و�ن 1كوبكريمة حي

اعم ر ن 1كوبسكّ

2بيضةصفار بيضتين

لا ي ان رشّة ف

يمون حامض رةبرش ل ¼ ملعقة صغي

لتحضير قة�لوقت �لمتوسّط ل ي 20 دق

ريد ب ت يقةوقت �ل 120 دق



137

 اأسئلة الوحدة النمطية السابعة
آتية: جابة �لصحيحة لكلّ فقرة من �لفقر�ت �ل� السؤال ال�أوّل: ضع د�ئرة حول رمز �ل�إ

1- ما مركّبات المرق الرئيسة؟
ب. �لسائل و�لعظام و�لخضر�و�ت و�ل�أعشاب. �أ. �لماء و�لخضر�و�ت و�لطحين و�ل�أعشاب.  

د. �لسائل و�لعظام و�للحمة و�لتو�بل. جـ. �لحليب و�لدجاج و�لتو�بل و�لطحين.   
2- ما مكونّات الميربوا؟

ب. �لبصل و�لكرفس و�لبطاطا. �أ. �للحم و�لبصل و�لطماطم.    
د. �للحم و�لبصل و�لبطاطا. جـ. �لبصل و�لكرفس و�لجزر.    

3- ما اأنواع المرق الرئيسة وفق المكونّ ال�أساسيّ؟
�أ. مرق �لدجاج، مرق �للحوم، مرق �ل�أسماك، مرق �لخضر�و�ت.

ب. مرق �أبيض، مرق بنيّ.
جـ. مرق خفيف، مرق مخثرّ، مرق سميك.
د. مرق كريمي، مرق كثيف، مرق �لعجل.

4- ماذا تعني كلمة الصلصة بالفرنسيّة؟
د. �لخلطة. �أ. �لسائل.           ب. �لمبهرة.              جـ. �لمملحة.          

5- ما اأصناف صلصات ال�أم الخمس؟
�أ. �لبيضاء و�لحمر�ء و�لبنيّة و�لشقر�ء و�لبنيّ �لغامق.

يطاليّة. سبانيّة و�لهولنديةّ و�ل�إ ب. �لعربيّة و�لفرنسيّة و�ل�إ
جـ. �لسميكة و�لخفيفة و�للزجة و�لسائلة و�لمتخثرّة.

سبانيول و�لبندورة و�لهولندز. د. �لبشاميل و�ل�إ
6- ما المواد الرافعة الطبيعية؟

�أ. �لبيكنج بودر و�لهو�ء.                                  ب. �لخميرة و�لماء.
جـ. بايكربونات �لصود� و�لبيكنج بودر.                   د. �لهو�ء وبخار �لماء.

7- ما مشتقات صلصة الفيلوتيه؟
.Sauce Morny/ Sauce Aurore .أ�

.Sauce Milanaise /Sauce Marinara/ Sauce Spanish .ب
.Sauce Maltaise /Sauce Béarnaise /Sauce Mousseline .جـ
.Allemande Sauce/ Suprême Sauce/ Mushroom Sauce .د

8- ما فائدة الصلصات الساخنة؟
�أ. �إدخال نكهة جديدة لتغيّر �لنكهة �ل�أصليّة.
ب. �لمحافظة على تماسُك �للحم و�لدجاج.

جـ. �إظهار �لنكهة �ل�أصليّة للطعام و�إكسابه �لليونة و�لدسامة.
د. �إخفاء �لنكهة �ل�أصليّة للطعام وتقليل ليونته ودسامته.
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9- ما ال�ألوان الرئيسة لعجينة الرو؟
ب. �لبنيّ و�ل�أبيض. �أ. �ل�أبيض، �لبنيّ، �ل�أشقر، �لبنيّ �لغامق.   

د. �ل�أبيض، �ل�أحمر، �لبنيّ. جـ. �ل�أحمر و�ل�أبيض.     

عد�د جميع �أنو�ع �لمرق. السؤال الثاني: ما �لمقصود بالمرق؟ �ذكر �ل�أجز�ء �ل�أساسيّة ل�إ

أنو�ع �لرئيسة للمرق.  السؤال الثالث: عدد �ل�

السؤال الرابع: �ذكر معايير �لجودة للصلصة �لجيّدة.

أم �لرئيس، مع �لشرح �لمختصر لكلّ صلصة.  السؤال الخامس: عدّد صلصات �ل�

السؤال السادس: علل: يُنصح بتقطيع �لعظام �إلى قطع صغيرة قبل طهيها.

السؤال السابع: ما �لمقصود بقسم �لحلو�نيّ؟ �ذكر وظائفه.

أنو�ع �لرئيسة للعجائن.  السؤال الثامن: عدّد �ل�

السؤال التاسع: �ذكر �لمو�د �لرئيسة �لد�خلة في عمل �لعجائن، و�شرح نبذة عن كلّ منها.

السؤال العاشر: عللّ: يدخل �لملح في جميع �لعجائن.

السؤال الحادي عشر: �شرح طريقة عمل �لكعكة �ل�سفنجيّة.

دراسة حالة

نفذ خطوات الموقف ال��تي كاملة:

�إقامة حفل بمناسبة تفوق �بنه في �متحان �لثانوية �لعامة، وطلب منك كبير �لطهاة )�لشيف  �أحد �لزبائن يرغب في 
�لرئيس( للمطبخ �إعد�د ثلاثة �أنو�ع من �لحلويات �لشرقية لحو�لي 120 شخصاً.

يشمل قسم �لحلوياّت و�لمخبوز�ت �أصنافاً متعدّدة، منها �لعجينة �لمكسّرة )عجائن تارت 
من مشروع �إليها  �لمُمكنة  ضافات  �ل�إ موضّحاً  منها،  كلّ  باإعد�د  قم  �لحلوة.  و�لعجينة  �لمالحة(، 

وجهة نظرك، و�لتي قد تضُفي مذ�قاً مميّز�ً على هذه �لعجائن، مع مر�عاة �تباع خطو�ت تنفيذ 
�لمشروع من حيث: �ختيار �لمشروع، وخطة �لمشروع، وتنفيذ �لمشروع، وتقويم �لمشروع.
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تمّ بحمد الله وتوفيقه
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 لجنة �لمناهج �لوز�رية: 

د. صبري صيدم      د. بصري صالح        �أ. ثروت زيد

م.وسام نخلة      د. سمية �لنخالة      

 �لمشاركون في ورشة مناقشة �لجزء �لثاني من كتاب �إنتاج �لطعام وخدماتة للصف �لحادي  عشر �لفرع �لفندقي: 

�أ. �أنور شماسنة       �أ. ر�ئد خليفة     �أ. لوريت �أبو جابر          

�أ. �إبر�هيم وهاب      �أ. محمد رو�شدة     �أ. ر�مي مطور           

�أ. ر�مي حوش      �أ. فرنسيس حيحي      �أ. خالد �لريماوي           

�أ. طوني حلاق      �أ. بيتر هيرمنتاس     �أ.�لياس جحا          


