
   *****  قوانين وأنظمة الطعام والشراب                                          ***** 
  
   المظهر الشخصي                                                                   
  

    ـ) : مؤدبا ( آن لطيفا    **  
 .  و التواصل حتى مع الزبون الاتصال في يراً خلال ساعات العمل يساعد آثالذهبيتطبيق وإستعمال القانون  •
 .  مهمة أية إنجاز و تأدية فيالمعايشة و المشارآة مع الزبون أو حتى البائع ، فإن المعاملة اللطيفة تساعد دائما  •
  ـ   : آن متحمساً**    
   عمللأي بالاستجابةونة وغالبا المعا يؤدى إلى النجاح الذي العمل و التعامل الصادق و المخلص في الإيجابية    

  .   بطريقة ثابتة و مستقرة بالآخرين يحتك الذي تكون أفضل من الشخص     
  ـ   : آن متعاوناً ** 
 تعمل به ويجب أن تقدر بأن المسئولية الذي دائرة محددة ، وإنما أنت مرتبطاً بالفندق فيأنت لست فقط مرتبطاً  •

 الفرصة لتقديم أفضل خدمة عندما تسنح انتهازمعينة ، فيجب عليك بأداء مهمة الموآلة إليك ليست محددة فقط 
  . لك الفرصة 

     )زى العمل أو الهندام ( المظهر و الرداء                                                
 " زى العمل : "  الزى **
 .  القسم موظفيحداً لجميع ويكون مو) طبقاً للقوانين  ( رالزى المقبول و الموافق عليه وضمن المعايي •
 .  القسم للتأآد من الزى الرسمي على أن يكون على نحو لائق وأنه الزى المحدد للقسم سرؤية رئييجب  •
  . ومن مسئوليات أي موظف في القسم أن يكون الزى الرسمي الخاص به نظيفا دائماً وفى جميع الأوقات  •

  ـ   : البـــــادج ** 
  . ا وفى آل الأوقات ، ومكانه على الجانب الأيسر للزى فوق الجيب إن أمكن  يجب أن يوضع دائم     

   " الجواهر: " الإآسسوارات  ** 
  .  يسمح بارتداء خاتم واحد فقط بالإضافة للساعة       
   :  الحــــــذاء ** 

  فضل عدم إرتداء الأحذية غير مسموح بتاتا، وي" بوت الرياضية "  إرتداء الأحذية المفتوحة أو الشوز ز    لا يجو
   مكان يكون فيهفيالجلدية ، وأن تكون الأحذية آمنة وأن تكون من النايلون ذات الألوان المقبولة ، إذا آنت تعمل     
  إستشارة المشرف بذلك الخصوص ، ويجب أن يكون الحذاء دائما بحالة جيدة تواصل مع الزبون  ، يرجى أخذ      

   فيفضل إرتداء الأحذية )  لا يكون فيها إحتكاك مع الزبون التي(  الأماآن الأخرى فيملين أما للعا.     و نظيف  
   .    بارتداء الصنادل أو الأحذية المفتوحةأو التنس شوز أو غيرها بتاتا حولا يسم الآمنةالواقية و    

   : النظارات** 
  بإرتداء النظارات ات المزرآشة أبداً ، ويسمح فقط بإرتداء النظارات الشمسية أو النظارات ذات الإطار حلا يسم   

  .     الطبية فقط 
   :  المشط أو فرشاة الشعر** 

   في الجيب لأنها مرئية وتختلف بأحجامها ولكن الفائدة دائماً من إعطاء المظهر ا لايمكن أن يتم حملها أو وضعه  
      .    الشخصي الجيد هو دعم وعون للشخص ويزيد من ثقته بنفسه 

  
**************                                                            

  
  

  MF))يتبع                                                                                                                     (( 
  

 ١

  



   *****  قوانين وأنظمة الطعام والشراب )       ***** تابع                                      ( 
  

  ـ   : قواعد المظهر الشخصي **  

 الجينز بارتداء حولا يسميشترط أن يكون ضمن الحدود و أن يكون لائق للذين يرتدون زيا غير رسميا  .١

 . أو يكون الزى غير مرتب أو أن يكون ضيقاً 

  . الرسميمع الزى ومتناسقة أن يرتدى الرجال جوارب ذات ألوان مناسبة  .٢

 ، وأن يتم إ ستعمال الصابون وآذلك يستعمل يومي جداً أن يتم أخذ حمام وبشكل إلزاميإنه  : النظافة .٣

 ويمنع بتاتا إستعمال الروائح الغير مرغوبة و يفضل مزيل العرق ولكن ذو رائحة متوسطة ، لا يسمح

 . إستعمال العطور ذات الرائحة الخفيفة و المعتدلة 

 .  ساقطا على الوجه آما أنه وجب الإهتمام به وجعله مرتبا وبشكل جيد و جذاب نأن لا يكو : الشعر .٤

 . يجب أن تكون نظيفة دائما وان لاتكون طويلة :الأظافر  .٥

 . أن تكون نظيفة دائما ومنظرها لائق آما وجب الإهتمام بالفم وأن يتم تنظيفها بإستمرار :الأسنان  .٦

أن تكون الإبتسامة دائما على الوجه خاصة عند التعامل مع الآخرين سواء آانوا  يجب :الإبتسامة  .٧

  . زملاء عمل أو زبائن 
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   *****  الليلي )  C (واجبات موظف شفت                                     ***** 
  

 . دقيقة  ١٥الحضور قبل موعد الدوام بمعدل  .١

 . جاهزية الشخص العملية و النفسية بداية الدوام  .٢

 . جميع الثلاجات و الأقسام بما فيها المعدات و الأفران و الغازات    )  B(  الإستلام من شفت  .٣

 . جية التأآد من درجات برودة الثلاجات و الفريزرات الداخلية و الخار .٤

 2:00الساعة   الوقت المحددفيوإنزاله   ) C(   التشيك على آافتريا الموظفين و تحضير عشاء شفت   .٥

 . بعد منتصف الليل 

 و آتابة النواقص على دفتر الملاحظات )   C ( أثناء شفت التشيك على الأوردرات والماد اللازمة للعمل  .٦

لموجودين داخل الفندق مع إبلاغ الخباز الليلي التشيك مع موظف الإستقبال على أعداد الضيوف ا .٧

 .بالأعداد 

 . التحضير لإفطار الضيوف من مواد باردة و ساخنة و آذلك مراعاة أن تكون الكميات مناسبة للأعداد  .٨

و المعدات الموجودة داخله و الإلتزام بعدم مغادرة المتابعة مع موظف الإستيورد من نظافة المطبخ  .٩

 . ديل إما من الخباز أو الإستيورد  بدالمطبخ إلا بوجو

  الوقت المحدد فيتحضير آافتريا الموظفين للإفطار و تحضير المواد اللازمة لإفطار الموظفين وإنزالها .١٠

 .  لذلك      

 .طلب آميات الخبز من الفرن للإفطار تكفى للضيوف و الموظفين  .١١

 . و تسليمه   )  A( متابعة بوفيه الإفطار لحين حضور شفت   .١٢

 تفقد المعدات و الماآينات وآتابة طلب صيانة أو إستدعاء موظف الصيانة المتواجد بالفندق إذا دعت  .١٣

 . الحاجة         

   دفتر الملاحظات مع آتابة الموادفي المطبخ أثناء دوامه في تدور التيتدوين جميع الملاحظات  .١٤

 .أو إفطار الموظفين   )  C(   على عشاء شفت سواء  المتناهية إفطار الموظفين بالدقة فيالمستخدمة        

  في حالة عدم وجود موظف الإستيورد والعملالغسيلعدم ترك أي من المعدات المستخدمة على طاولة  .١٥

 .         على نظافة المطبخ 

 في ذلك زيادة تأخيرفي حالة وجود أي طارىء في المطبخ يجب إطفاء الشفاط و الغازات فوراً وبدون    .١٦

 .     الأمان       

 . أو إعطاؤه أي مادة طعام )   C(   موظف من خارج المطبخ أثناء دوام شفت أييمنع دخول  .١٧

 

 ٣
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                                          )  STEWARD CHECK LIST  (   

        ***** الإستيوردموظفيواجبات و مهام *****                                       

 . التشيك مع المطبخ آاملا  .١

 . الإستلام من الشيفت الليلي  .٢

 . ماآينة غسيل الصحون في المطبخ الرئيسي  .٣

 . الغازات ومدى النظافة  .٤

 . قلاية البطاطا + المطبخ  جرل الشوى داخل  .٥

 . طنجرة النلتنك بان  .٦

 . داخل المطبخ ومدى نظافتها الثلاجات .٧

 .الطناجر و الصوانى و الأواني المستخدمة داخل المطبخ بشكل عام  .٨

 .حاويات النفايات داخل المطبخ  .٩

 . الثلاجات الرئيسية و مدى نظافتها  .١٠

 . نظافة الأرضية و الجدران وسقف المطبخ  .١١

 . نظافة الهود من الداخل  .١٢

 .نظافة الأفران من الداخل و الخارج  .١٣

 . عدات و الأدوات المراد صيانتها وطلب الصيانة آتابة الم .١٤

 . التشيك على حاويات القمامة في غرفة النفايات و تنظيفها  .١٥

 . التكسيرات و آتابة قائمة بها  .١٦

 .منها التشيك على مواد النظافة المستعملة يوميا و طلب الناقص  .١٧

 . نظافة ماآينات الفرم و التقطيع  .١٨

 .  لويات نظافة المعدات في قسم الح .١٩

 . نظافة أرضية وجدران قسم الحلويات  .٢٠

 التشيك على آافتريا الموظفين ونظافتها و نظافة المعدات المستخدمة بها من أباريق الماء ، آاسات ،  .٢١

 .         صحون ، ممالح ، مكتات سجائر

    . نظافة ألواح التقطيع و الطاولات في المطبخ  .٢٢

 

                                 ************************       
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 )                                              KITCHEN CHECK LIST (    

     *****واجبات و مهام مسئول المطبخ                                   *****

  : عمل مسئول المطبخ  ** 
 . بوفيه إفطار الضيوف  )١

 . إفطار الموظفين  )٢

 . ل عام من أرضيات وجدران المطبخ بشك )٣

 . ثلاجة المطبخ و التشيك بداخلها  )٤

 .  قسم الإستيوارد بشكل عام  )٥

 . الغازات ومفاتيح الغاز ومدى النظافة  )٦

 . النظافة الشخصية للموظفين من شعر ، ذقن ، و ملابس  )٧

 . مستودع المطبخ و آتابة النواقص  )٨

 . رف البهارات  )٩

  . يتهاالزيوت المستعملة سابقا ومدى صلاح )١٠

 .و تشيك الحرارة ثلاجة الخضار و آتابة النواقص منها  )١١

 . ثلاجة الفريزر من الحرارة و المواد المخزنة  )١٢

 . الطعام الراجع من البوفيهات وإستعمال الصالح منها  )١٣

 . إعداد قوائم الطعام اليومية و توزيعها على المختصين للضيوف  )١٤

 . إعداد قائمة الطعام للموظفين  )١٥

 . والشوربات تكارل الصلصات اليومية للأالتشيك على )١٦

 . بانيه، ومشابه ، آبة ، فطائر ، أجنحة تكارل الأفيبلس للحوم و المواد المستخدمة ميزان  )١٧

   )  .  B(   تحضيرات الخضار المعدة مسبقا من قبل شفت   )١٨

 . الأجبان و الألبان وتاريخ الإنتهاء  )١٩

  ومدى صلاحيتها وخاصة المايونيز و المواد القابلة  التشيك على ثلاجة السلطات و المواد الموجودة )٢٠

   .  السريع         للتلف

 . التشيك على الأخباز الراجعة من البوفيهات وعمل الصالح منها للخبز الناشف المطحون  )٢١

 . الطناجر و الصواني و القلايات للعمل اليومي للطهاة و مدى صلاحيتها  )٢٢

 . لمواد المراد إستخدامها أولاً التشيك مع مسئول المستودعات على ا )٢٣

 ٥

                                    . التشيك على آافتريا الموظفين وأآل الموظفين  )٢٤



                                            PASTRY CHECK LIST   

   *****  واجبات ومهام مسئول قسم الحلويات*****                               

  

 . ت و أخباز وفواآه، و المتابعة لاايك على بوفيه الإفطار من فروت صالتش )١

 .   الجاهز بالفريزر تالتشيك على خبز الهمبورجر و الساندويتشات و التو س )٢

 . التشيك على المواد المخزنة في الفريزر بشكل دوري و عام  )٣

 . التشيك على الحلويات الجاهزة في ثلاجة الحلويات  )٤

 ) . من زيت و زبده ( ات و الزيوت المستخدمة  الكريمات و الصوص )٥

 . طلب النواقص من المستودع  )٦

 . التأآد من صلاحية المعدات داخل قسم الحلويات ، وعمل طلب صيانة إن وجدت  )٧

 . التأآد من جميع المواد المستخدمة مغطاة بشكل جيد إذا آان داخل الثلاجة  )٨

 . نها التشيك على الفواآه المستخدمة وطلب النواقص م )٩

  

                                                  ****************      
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    *****تعليمات و معلومات خاصة ملزمة لحاملها                                    *****  

    . م05  إلى 0درجة حرارة الثلاجة العادية من  )١

    .م  18 -إلى   13 - الفريزر العادية من ةدرجة حرار )٢

 .   م 05 م إلى  1درجة حرارة الطعام داخل الثلاجة من  )٣

 .  م  90م إلى 70 درجة حرارة الطعام الساخن تبدأ من  )٤

 .   م أي درجة الحرارة الحرجة 65إلى   م  05يمنع تواجد الطعام بين درجة   )٥

 . الطعام يجب أن يكون إما ساخن جداً أو بارد جداً فقط  )٦

 . طعمة يجب أن تكون مغطى آاملا جميع الأ )٧

 . جميع أوعية الأطعمة يجب أن تكون نظيفة ومعقمة  )٨

 .يمنع إبقاء اللحوم بأنواعها اخرج الثلاجة أو الفريزر إلا التي تكون معدة للإستخدام و بكميات قليلة  )٩

و نظيف مغطى  شيء الأطعمة و آل باقييتم حفظ اللحوم داخل الثلاجة أو الفريزر بشكل مفصول عن  )١٠

 . أما اللحوم في الثلاجات فيتم وضعها على شبك وبدون دم 

 .ويتم غسل البيض قبل الإستعمال فقط . يتم حفظ البيض داخل و مغطى  )١١

 لكل لتر ءملء غطايتم غسيل الخضار و الفواآه بشكل جيد بحيث يتم نقعها بالماء والمادة المعقمة بمعدل  )١٢

 . دقيقة 15لمدة 

 . فيجب أيضا تكون نظيفة وجافة  ضأما الأرولات نظيفة و معقمة و جافة يجب أنتكون جميع الطا )١٣

 .لتذوق الطعام يجب وضع القليل في صحن نظيف و بإستعمال الملعقة ، يمنع إستعمال الأيدي للتذوق  )١٤

على أن يتم حفظ الطعام المطبوخ بعيداً و .للتخزين الجيد للطعام الإهتمام لحفظه نظيفا وباردا و مغطى  )١٥

   .  وعن الخضار و الفواآه النية المواد نلا عمفصو

 نظيف و مغطى جيداً و شيءتأآد من درجة حرارة الأغذية عند إستلامك لها من زميلك وتأآد من أن آل  )١٦

 .  الأغذية بحالة جيدة 

 . إن الطعام مسئولية آل من به خلال دوامه  )١٧

 . متابعة ترتيب وتنظيف الثلاجات يوميا وآذلك المستودع  )١٨

قبل بدء العمل في أي مادة وخصوصا .  غسل وتجفيف الأيدي جيدا وباستمرار وآلما دعت الحاجة يجب )١٩

 .غذائية ، وآذلك بعد إستعمال دورة المياه ، وتذآر غسل يديك واستعمل المعقم في المكان المخصص لذلك 

جاية ، ربطة ، جاآت ، بنطلون ، حر( تقصان و نظيفة باستمراريجب إرتداء ملابس العمل آاملة بدون  )٢٠

 . على أن تبدل يومياً ، ويمنع العمل بالملابس الشخصية ) طاقية، فوطة نظافة 

  )  يتبع                                                                                                                     ( 
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   *****مة لحاملهاتعليمات و معلومات خاصة ملز*****  )تابع ( 

 

رائحة جيدة ، أظافر  ،رالشعر القصيمع مراعاة النظافة اليومية ، . النظافة الشخصية من أساسيات العمل  )٢١

                                                                                                                   . قصيرة ، أيدي نظيفة 

 . عدم حك أولمس الشعر ، الآذن ، الأنف ، خلال العمل أو العطس قرب الأطعمة  )٢٢

الإنتباه و الإهتمام بالسلامة العامة ومعرفة أماآن مفاتيح الغارات و الكهرباء ، وإبلاغ المسئول فوراً في  )٢٣

 . حالة حصول أي شيء 

 المعدات و الماآينات بشكل سليم ، لذلك عليك الإستفسار بوضوح عن هذه الماآينات ، عليك إستخدام )٢٤

 . آذلك عليك تنظيفها و تعقيمها جيدا بعد آل إستعمال 

 . في حالة إصابتك بأي مرض أو بجرح فعليك إبلاغ مسئولك فوراً  )٢٥

الف هذه التعليمات سوف يتم على الجميع التقيد بالشروط الصحية و السلامة الغذائية حرفياً وآل من يخ )٢٦

 .إتخاذ أشد الإجراءات 

 
********************                                                    
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   ***** تحضير الطعام                                                       *****  
  
     :المقدمة  
 هو فن وعلم قائم بذاته حيث تطور هذا العلم على مر العصور المنية القريبة ، حيث آان الطهيأو فن علم  •

حيث إبتدأهذا الفن آمهنة مطبقة في فرنسا ، وبالذات في مدينة . التطور إبتداءً من القرن السابع عشر تقريباً 

 ا جداًلأنهم آانوبدائي الوقت  ذلكفيحيث العمل . باريس على أدنى مستويات المهنة الشائعة و المعروفة الآن 

 النحاسية أيضاً، ولقد تطور هذا العلم وشاع بين الناس الأواني يستعملون ايستعملون الفحم آوقود للطهي وآانو

منذ ذلك العصر لدرجة أن بعض أنواع الطعام الصلصات آانت تسمى بأسماء العائلات الكبيرة و على أسماء 

 . ذلك الوقت فيالرجال العظماء 

حاليا أصبح هذا العلم على أحدث التقنيات العلمية و التكنولوجيا الحديثة حيث تطور الفحم إلى الغاز ، وتطور و •

ارية و لآلات الميكانيكية ــــــبخ ) أواني( الغاز إلى الميكروويف وقد أصبح هناك الآلات الحديثة من طناجر 

  .توماتيكية الأ

الفن ات ودور العلم العليا ماهو متخصص بتدريس و تدريب هذا وحاليا أصبح هناك من المعاهد و الجامع •

 . اً لكافة فئات المجتمع ،حيث أصبح الإقبال عليه آبير

فبعد أن آان هناك الطهاه الأميين و الغير متعلمين أصبح الآن هناك طهاه على درجة عالية من العلم و الثقافة  •

حتى يتم إرضاء الزبـــون على الوجــه الصحيح % ١٠٠ة يطبقون فيه الأساسيات الغذائية الصحيحة و السليم

 . و أصبح يحقق الطاهي الربح الجيد للإدارة الفندقية . و بالتالي إبقاءه زبوناً دائماً نحافظ عليه 

  

 *****************                                                          

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 ٩

  



  *****   طرق الطهي و التقطيعات ـالوحدة الأولى          *****                          

  ـ: التقطيعات  طرق :أولاً 

  STEW                   .            تقطيعة سيتو  )١

  JOLIAN                                      جوليان )٢

   JOLIEEN                                     جوليين )٣

  STEAK                                       كــستي )٤

  SLICESشرحات                                      )٥

    PIECES                                    قطـــــــع )٦

   FILETفيــليـــه                                        )٧

   : نوهذه التقطيعات تأخذ م •

 . البقـــــــر   - أ

 . الخروف    - ب

 . العجـــل     - ت

 . الدجاج      - ث

  .السمـــك      - ج

    .  البطاطا تقطيعات هيومن أشهر التقطيعات الأخرى  

١( POTATO  CROQUETTES      

٢( POTATO CHTEAU  

٣( POTATO CHIPS   

٤( POTATO ROSSOLE –( CUBES )  

٥( POTATO PRENCH FRIES 

٦( POTATO MATCH STICIK 

٧( POTATO DUCHESS 

٨( POTATO PUREE 

 من البطاطا قد يؤخذ بعض أساميها لتقطيعات الخضار الأخرى آالجزر ، الخيار ، الطماطم ، وهذه التقطيعات

  . الخ .. الكوسا 

**********************                                                 

  

 ١٠

  



  *****  ي الأساسية الطهطرق ***** 

   ) IN FAT  INGCOOK ( الطهي في المادة الدهنية :أولاً      

   :SHALLOW FRING) القلي البسيط ( القلي السطحي   - أ

  مقلاة مفتوحة في) زيت أو سمنة أو زبده (  الدهن نقليلة م بكميات الطهيوهو عبارة عن  •

 )   OIPEN PAN . (  

ثم نضع قطعة صغيرة من الخبز لمعرفة إذا ثم يوضع الزيت أو المادة الدهنية جاهزة  تحمى المقلاية •

وتمتاز هذه  ) ٢٤٠-١٦٠( دة الدهنية جاهزة ثم نضع المادة المراد قليها على درجة حرارة أصبحت الما

ثم يقلب لينضج الوجه الآخر ، الطريقة بوضع الطعام المراد قليه جافا ، ويقلى حتى ينضج السطح الأول 

 . لذلك يجب أن تكون الأطعمة بهذه الطريقة رقيقة حتى يسهل إنضاجها 

دية وسهلة وذلك لأن آمية المادة الدهنية المستعملة قليلة وفى أغلب الأحيان تقلى بهذه أيضاً أنها اقتصا •

 . الطريقة البيض بجميع أنواعه 

   : DEEP FRYING) العميق ( القلي الغزير  **  - ب

 الغاية وهذا النوع يستعمل عادة وهو عبارة عن طهي المادة بواسطة تغطيسها في مقالي عميقة خاصة لهذه

‘ و عند القلي بهذه الطريقـــة يجب المادة الدهنية الغمر المراد قليها ( يات آبيرة بحيث يغمر الزيت لقلى آم

  : مراعاة مايلى 

 . درجة الحارة الخاصة بالزيت  .١

    DONE – WELL – RARE – MEDIUMدرجة الطبخ  .٢

 . الوقت  .٣

واد الغذائية المقلية آثيرا يجب عدم خفض درجة حرارة المادة الدهنية بصورة واضحة وألا تشربت الم .٤

آمية الزيت وآمية المراد قليها على درجـــــة حرارة وأيضا يجب تناسق ) المادة الدهنية ( من الزيت 

  )١٨٠ -١٦٠    . ( 

  : مراعاتها عند إجراء عملية القليالأمور الواجب  **    

 .  المقلاه أن تكون آمية المادة الدهنية المستعملة تصل لحوالى ثلثي ارتفاع  .١

تسخن السلة مع المادة الدهنية  ليسهل رفعها من المقلاة وأن القليينبغي أن تكون سلة القلي مناسبة لوعاء  .٢

 على خفض حرارة المادة الدهنية عند وضعها ى به الطعام عند وضعه بها وحتى لا يؤدقلا يلتصحتى 

 . فيها 

 . ى لاتنخفض درجة حرارة المادة الدهنية  حتالقلي سلة فييجب عدم وضع آميات آبيرة من الطعام  .٣

 )يتبع                                                                                           (                                 

 ١١

 



  *****  ي الأساسية طرق الطه*****   )      تابع   (                              

 

 السلة تكفى لتغطية قعره لأن قلى آمية آبيرة مرة واحدة تجعل فيوضع طبقة واحدة من الطعام يكف  .٤

تجهيز الأطعمة على حسب نوعها و  . قد فتشتعل وتسبب خطراً والمادة الدهنية تطفو و تسيل على الم

يء من  شطتغطى بالغطاء المقلي حسب الصنف ويلاحظ أن يكون الغطاء متعادلا منظما حتى لا يتساق

      .المقلاة أثناء القلي فيسبب حرقاً للمادة الدهنية 

   ـ :الأغطية الشائعة للأطعمة هي 

 . البيض المخفوق أو المضاف إليه الحليب  )١

 . عجينة الدقيق اللينة المتبلة بالملح و الخل  )٢

   .)القرشلة (  ناعماً قالخبز المدقوالبيض و فتات  )٣

   : فائدة هذه الأغطية فيما يلي

 المادة الدهنية بآما أنها لا تكستتجمد بسرعة فتحفظا لأطعمة عصارتها وبذلك يصبح طعمها أفضل   - أ

  . رائحة خاصة 

 . تساعد على احمرار الأطعمة من جميع الجهات بدرجة جيدة    - ب

  .  تعمل على حفظ شكل الطعام و طعمه  جـ ـ

   . خان أزرق خفيف ددتفتح المادة الدهنية و نعرف ذلك بتصاع  د ـ 

  هنية فإذا إحمرت  المادة الدفيمنها وضع قطعة من الخبز    يمكن إختيار درجة حرارة المادة بطرق عديدة-هـ 

 نصف آانت درجة حرارتها في)  ف ٣٦٠(   في دقيقة واحدة آانت درجة الحرارة للمادة الدهنية حوالي  

 إلى تسخين فقط أو إلى قلى جحتامرتفعة لأنها ت  درجة حرارةفي ف أما الأطعمة الناضجة فتوضع ٣٧٠

    . الغلاف فقط 

*********************                                                       

  

  

  

  

  

  

  

 ١٢

  



  

  *****ي الأساسية طرق الطه*****   )      تابع                              (

   . التحمير: أولاً 

 في تم على سيخ يلف باستمرار فوق النار و لكن الآن أصبحت هذه العملية تجربإن عملية التحمير الأصلية آانت ت 

  . في التحمير مع زيادة القليل من الزيت أو السمنة الأفران حيث يستعمل دهن اللحمة نفسها 

  اللحمة الجيدة تحمر على درجة حرارة عالية أما اللحوم الأقل جودة فتحمر على درجة حرارة عالية أما اللحوم

  .  الأقل جودة فتحمر على درجة حرارة عالية ولكن بوقت أطول 

  . ،،،،،  م ٢٠٠ – م ١١٠  م ثم تنخفض بالتدريج من ٢٥٠- م ٢٠٠في البداية درجة  عملية التحمير تتم 

     ) . خلال عملية التحضير يجب سقى اللحمة من دهنها  (  

   : التحضير  

  الي الحرارة ثم تهدأ الحرارة بعد الساعة الأولى من الطهي وهذا يتم في  طهي الطعام على نار عالية أو في فرن ع

  .   طهي المقاطع الكبيرة الحجم 

  : تتم عملية الطهي بالتحمير آمايلى** 

م ــــــتوضع آمية قليلة من السمن في صنية أو وعاء وتسيح ثم تسخن ثم توضع قطعة اللحم أو مقطع اللح )١

 . تقليبها على جوانبها حتى لا تتمزق  بالملح و الفلفل مع المراد تسويته بعد تتبليها

ى تنضج مع ـــو تنزل على النار أو الفرن حتتنظم درجة الحرارة وفقا لطبيعة القطعة المطلوب تحميرها  )٢

  .مراعاة الكشف عن نضجها من أن لآخر يستعمل سكين خاصة لكشف الإستواء 

د ـــــأبيض يدل ذلك على القطعة قرج من مكان الإبرة سائل يعرف نضج اللحم بوخزه بإبرة طويلة فإذا خ )٣

نضجت وإذا خرج منه سائل أحمر يدل على أن اللحم مازال حيا وإذا لم يخرج سائل يدل على جفاف اللحم 

 . و زيادة الإستواء 

  يضاف إلى اللحم أثناء النضج بعض الخضروات آالبصل و الجزر بعد تقشيرها هناك طرق أخرى للتحمير

  .  إلى دهن قطع اللحم المراد تحميرها بالدهون  جوهى التحمير بالسيخ وهذه لا تحتا

 فيتحمر البطاطا الشبس في درجة حرارة مرتفعة بينما تحمر البطاطا القطعة أصابع أو حلقات أو أرباع  ) ٤

للتخلص من الدهن  مادة دهنية مرتفعة الحرارة فيمادة دهنية منخفضة الحرارة نوعاً ما ثم ترتفع و يغمر 

   : فهي تعمل على نجاح عملية القلي  بيان عن درجة حرارة المادة الدهنية  يليالزائد وفيما 

 . ْ  تقريبا ٣٨٠ -٣٤٠السمك  •

 . ْ   تقريبا ٣٨٠ -٣٦٠) اللحم ( اللحوم  •

 . ْ  تقريبا ٤٠٠البطاطا المقلية  •

 ١٣

 . ْ  تقريبا ٣٤٠ –ْ  ٣٢٠الفواآه المغطى بعجينة الطحين  •



  )يتبع                 ( . م بالدهن وبعد دقيقتين تهدأ النار قليللا قبل إتمام نضجه  يغمر الطعا )٥

   *****ي الأساسية طرق الطه*****   )      تابع                              (

   .   ثم يوضعها على ورقة الإمتصاص ثم يفرم الطعام ساخنا ةبهز المصفا وذلك المقلييصفى الطعام ) ٦

   : من مزايا هذه الطريقة **

 .سهلة الهضم وذلك أن الأغلفة تمنع إمتصاصها للمادة الدهنية الأطعمة المطهوة بهذه الطريقة  )١

ا أنها ـــــلون الأجزاء جميعها واحد آما أن الأطعمة المطهوة بهذه الطريقة تأخذ وقتا قصيراً في النضج آم )٢

أنها غير ا ـــــــ من المادة الدهنية آمريقة أنها تستهلك آمية آبيرة وعيوب هذه الطتحتاج إلى مراقبة آبيرة

  . ل إستعمال الدهن في القلي أآثر من مرتين بأية حامإقتصادية حيث يجب عد

    :يجب مراعاتها لنجاح عملية التحمير  من الأمورالتى      

  لية والأضلاع و الفخذ وهى أفضل أنواع اللحمالفي  يفضل إستعمال مقاطع اللحم الممتازة النخب الأول مثل        

  ةــــ بدقة أليافها وصغر حبيبات الدهن فيها آما يساعد على سرعة النضج و سرع لعمل الروسو فهي تمتاز        

  جأن تكون فيليه الرستو من الطيور آالدجا اللحم ومن الممكن فيالتخلص من جزء آبير من الدهن الموجود        

  يجب تتبيلها حيث يحتفظ اللحم بعصارته آما فلا يج أو البط يجب عدم تعريض اللحم حتى الرومي الديك و        

   بهذه الطريقة مما يؤدى إلى فتح الشهية وهذه الطريقة تتشابة مع طريقة ءتظهر باستواآما أن نكهة اللحم         

    . ..      الشى 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 ١٤

  



  

STEWING STEAMING  

                          .  الطهي على البخار : ثالثا                                                      

ة حيث يتم ـــــوهو عبارة عن ضغط الطعام تحت درجة حرارة عالية في طناجر خاص : مع الضغط ** .١

  . ) بار ٠٥ -٠٤الضغط من (  داخلها فيتكوين الضغط 

ذه ـــــ آل بيت و هفيطاء آالمستعمل ـــ عادة لها غرطنا جعملية الطبخ داخل تتم  ( :من غير ضغط **  .٢

 في درجة الغليان أو في المغلي إحدى طرق طهي الطعام بواسطة البخار المتصاعد من الماء هيالطريقة 

 .الطعام نفسه وتسمى الأولى بالطريقة المباشرة و الثانية بالغير مباشرة 

البخار الخاص وهذه الطريقة تتبع في طهي الخضروات ما هو الحال في وعاء  آ:الطريقة المباشرة  ** .٣

وفى هـــــــذه وذلك بوضع الطعام في وعاء مثقوب محاط بالبخار أو البخار المتسرب من الوعاء الأسفل 

الحالة تتسرب بعض المواد الغذائية في الماء لهذا يفضل إستعمال هذه الطريقة لطهي الخضروات ذات 

 .الغلاف آالبطاطا و الجزر 

وه ويغطى ــــــ وعاء به الطعام المراد طهفيع الطعام ـــ هذه الطريقة يوضفي :الطريقة الغير مباشرة  ** .٤

راد طهوه ويغطى ــــــ النار المباشر بالطعام الماتصال وهكذا يمنع مغليء  وعاء به مافي ويوضع ءبالغطا

ة ــــونكهة الخاصو آذلك يمنع إحتراقه و ينضج الطعام بتأثير عصارات الطعام آما تحفظ مواده الغذائية 

 . ة ــــــــ و السحلب و الكريمجوتصلح هذه الطريقة أيضا في عمل بعض أنواع الكريم آراميل و البور ن

  : من مزايا هذه الطريقة  ** •

 . فإنه يصلح للمرض ذوى المعدة الضعيفة  البخار خفيف سهل الهضم و لهذا فيالطعام المطهو  .١

  . ةتقل فيه آمية المادة الغذائية المفقود .٢

 .  يحفظ الطعام نكهته الخاصة  .٣

  

********************                                                 

  

  

  

  

  

  

 ١٥

  



    boilingالسلق  : رابعاً 

 يѧتم فيهѧا غمѧر المѧادة الغذائيѧة      التيو )  الماء ١٠٠(  عن طبخ المواد الغذائية على درجة الغليان      ةوهو عبار  •

 هѧذه الطريقѧة فѧبعض المѧواد     ىفѧد  طهيهѧا  فѧي  حتى الإستواء ، حيѧث تختلѧف المѧواد الغذائيѧة     )الماء ( السائل  

 فѧي  و البعض الآخر يوضѧع  المعكرون لمدة دقائق معدودة مثل تغلي غليانه و  السائل بعدفيالغذائية توضع   

 آميѧة مѧن المѧاء تكفѧى     فѧي  الطعѧام  طهѧي السائل وهو بارد ويغلى معه مثل الخضروات و الأرز و السلق هو      

 ـ  : هما  طريقتين ىالطريقة إل حسب نوع الطعام المستعمل وتقسم هذه فيلغمره وعلى حرارة تختلف 

 : ق على البارد السل ** .١

 المرق المحتوى على المѧواد الغذائيѧة مѧن الطعѧام المѧراد طهѧوه لѧذلك يجѧب                المقصود فيها الحصول على السحاء    

تقطيع الطعام قطعا صغيرة لتعريض أآبر مسافة من سطح الطعام للماء البارد يستحسن ببطء حتى يѧساعد علѧى           

  .عصارات الطعام 

  : السلق على الماء الساخن ** .٢

 الماء الفاتر تعمل علѧى إآѧساب الطعѧام لونѧا     فيإما خضروات قصود هنا هو الطعام المراد سلقه آما آان       الم .٣

 نتيجѧة الحѧرارة      اللحѧوم  ن طبقѧة البѧرد مѧ      ربسبب تعميѧ   و ذلك    قماءا لسل  أقوى لأن المواد الغذائية إلى       نكهةو  

 تѧساعد علѧى حفѧظ العѧصارات         نيجѧلا تѧ     طبقѧة  كتكون بѧذل   تفجر حبات النشا الخارجي و الحبوب        االعالية آم 

فѧѧي هѧѧذه الطريقѧѧة فيجѧѧب أن تكѧѧون عمليѧѧة الѧѧسلق علѧѧى نѧѧار هادئѧѧة تѧѧستعمل عمليѧѧة الѧѧسلق فѧѧي سѧѧلق اللحѧѧوم ،   

  . الحليب ، اللبن الرايب ، عصير البندورة و الفطر 

  : الشروط الواجب مراعاتها عند السلق**  •

 . وات و البيض تكون الكمية آافية لتغطيته فقط  حاجة الخضرفيتكون آمية السائل آافية لغمر الطعام إلا  .١

 .  إلا في حالة السوائل فتكون الحرارة أقل من الغليان  درجة الغليانفييكون السائل  .٢

  .يكون في السائل الملح إذا لزم الحال و آذلك يوضع إليه اللحوم و الطيور لمنع الزفرة  والخل  .٣

 لق الخضروات  سفيما عدا ) الطنجرة ( جيداً يغطى الوعاء  .٤

  . تظهر أثناء السلق وتكون على شكل رغوة بيضاء التينزع الزفرة  .٥

   POACHING ماء يغلى في الطهي **

 ، آمѧا أن     ىلا يغلѧ   الأطعمѧة بطريقѧة الحمѧل وشѧبيهه بطريقѧة سѧلق الأطعمѧة و الѧسائل فيهѧا                     طهيعن  وهى عبارة   

 حالѧة المѧاء   ففѧي ل المستعمل أقل من الغليان بقليل      آمية السائل تكفى لغمر الطعام فقط و تكون درجة حرارة السائ          

هѧذه الطريقѧة فѧي    تقريبا و يشترط أن يكون الغطاء مكشوفا و النار هادئѧة و تѧستعمل             ) م   ْ ٩٥( مثلا تكون درجته    

  )ع يتب                                                                                     ( : الأطعمة التالية 

 

 ١٦

 



 POACHINGالطهي في ماء يغلى ) تابع ( 

 . واحدة  الحلق إلا حلقة في علا يوض التي يراد الإحتفاظ بها جميعا وفى هذه الحالة هالفواآ .١

 .  البيض و السمك  .٢

 .  الحساء المرآز الآن عمله على نار مرتفعة بسبب تعكيره  .٣

  

*******                                              ***************  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 ١٧

  



 COOKING DRY بالحرارة الجافة الطهي: خامسا 

   : GRILLالشوى *** 

 حيث يسمح قبل الشوى بقليل من ى للنشوGRILLوهو طبخ الأطعمة على صاجة ساخنة جدا تسمى  •

طريق المناسبة لأنواع الزيت ثم توضع قطعة اللحمة وهذه الطريقة المستعملة في المطبخ الفرنسي وأآثر ال

بحيث يجب عدم محاولة شوى  ) 250ْ – 220ْ(اللحــــــــوم الفاخرة ، توضع اللحمة على درجة حرارة  

قطع اللحمـــــــة الصلبة أو الدواجن و نعنى بهذه الطريقة إنضاج الطعام وتحمير سطحه لتعريضه للحرارة 

  ـ  : مباشرة ومن طرقه هي 

  . يالكهربائشواية الموقد  .١

اج ـــستعمال هذه الشواية وضع الأطعمة على رف سلك تحت صشواية موقد البوتاجاز ويراعى عند إ .٢

  . طلتلقى العصير المتساق

ون ـــذه الطريقة أن تكـــالشوى على الفحم النباتي وهو لإآساب الأطعمة النكهة الطيبة فيكون تطبيق ه .٣

 . ن وتشبع الطعام به من إنتشار غاز الكربوالنار متوجهة وبدون فتحات 

 .  تطهى بطريقة شوى اللحم و السمك و الطيور التيمن الأطعمة و الشوى بالفرن من  .٤

  :  التسبيك    ***

 إناء محكم الغطاء مع إستعمال قليل من السائل و خفض درجة في الطعام طهي فيتتلخص هذه الطريقة  •

 ـ : يلة وتتبع فيها الخطوات التالية  الطعام بهذه الطريقة لمدة طوطهيالحرارة ولذلك يستعمل 

م على النار ـــمع البصل المفروم أو الثوم أو خليط منهما حسب الصنف و يترك اللح) يقلب ( يشرح اللحم  .١

و يترك على النار حتى  و التوابل مثم يضاف عصيرا لطماطمن الماء وينضج نصف نضج حتى يتبخر 

 . يطفو الدهن على سطح الخضروات 

وذلك لطهي اللحوم ا طريقة التسبيك أن الطعام المطهى بهذه الطريقة يكون ذو قيمة غذائية عالية ومن مزاي .٢

 من اللحم و الخضروات من مواد غذائية أثناء الطهي يؤآل مع المرق آما أن دالخضروات معا إذ أن ما يفق

د ـلطعام يطهى في إناء واحهذه الطريقة تساعد على الإقتصاد في الوقت و العمل و الأواني و الوقود لأن ا

 . آما أن هذه الطريقة تساعد على بقاء الطعام صالحا لمدة أطول وعلى شعلة واحده 

ومن عيوب هذه الطريقة أنها عسرة الهضم تظراً لإرتفاع نسبة الدهن فيها وبخاصة إذا أضيفت الخضروات 

     . قبل إضافة اللحم 

    :تسبيكمن الأمور التي يتوقف عليها نجاح طريقة ال

    .محكم الغطاء لمنع التبخر إستعمال إناء  .١

 .   آليو لحم ١/ ٢أن تكون نسبة السائل مساوية لنسبة اللحم أي لكل  .٢

 ١٨

 ) يتبع                ( .  الطبخ حتى لا تضيع نكهته فييطهى الطعام على نار هادئة على ألا يزيد  .٣



  :ة التسبيكمن الأمور التي يتوقف عليها نجاح طريق) تابع (    

 . أن يكون السائل ثخينا نوعا ما وله طعم ظاهر في طعمه  .٤

 . تختلف مدة الطهي تبعا لنوع الأطمعة المستعملة  .٥

       : التشريب**

  وهذه الطريقة إقتصادية  الفرن أو على النار في السائل أخر ن في هذه الطريقة تطهى الأطعمة في آمية قليلة م

مدة هذه الطريقة يساعد على تليين الأطعمة مما يساعد مة و نكهتها آما أن طول  تحتفظ بجميع عصارات الأطع

 ينبغي و الطهي محكمة الغطاء لمنع تسييل الأطعمة منذ بدء عملية أواني الطريقة إستخدام فيعلى سهولة هضمها 

   .تقطيع اللحم لتعريض أآبر مساحة ممكنة لحرارة السائل 

  

                            *************************           

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 ١٩

  



   ***المرق والصلصات                                             ***  

   :مــــرق اللحوم  

راء أو ــــــهي عبارة عن السائل الناتج عن طهي العظام و اللحوم الحم : أو الخلاصةمرق اللحوم  

خضار أو بدونها في الماء ، ويستخدم المرق في عمل الحساء و الصلصات  مع الجالأسماك أو الدجا

   )  . STOCK( أو في بعض عمليات الطهي عوضا عن الماء و تسمى هذه الخلاصة أو المرق 

مقاطع الفخذ و الرقبة لأنها تحتوى على مواد النكهة أآثر من غيرها ويفضل إعداد المرق من  •

سبيا ، وتعد لحوم الأبقار من اللحوم المفضلة لإعداد المرق ، آما أنها من المقاطع الرخيصة ن

 . آما يمكن إعداد المرق من لحوم وعظام الدواجن 

عند تحضير اللحوم أو العظام لتحضير المرق من الأفضل تقطيعها إلى قطع صغيرة وذلك  •

ي  فنحصل على مرق أفضل ، ولذا ينبغلزيادة سطحها المعرض للإستخلاص بواسطة الماء ،

دة ثلاث ـــــــتقطيع اللحوم إلى قطع صغيرة أوفرمها فرما خشنا ثم يبدأ الطبخ في ماء بارد م

 . ساعات تقريبا 

 والأسمر أرق ــــانا بالمــــوالفرق الرئيس بين المرق الأبيض والمرق الأشقر أومايسمى أحي •

راد ــم والعظام المـــــــــيتم بعد تحمير قرابة ثلث الكمية من اللحأن المرق الأشقر الداآن هو 

أو قليها حتى تحمر ثم يضاف الماء لإستخلاص المادة الشقراء أو البنية  الفرن ، فيإستعمالها 

م ــع اللحـــــ يحتوى على الكمية الباقية من قطالذي وعاء المرق فيالمتكونة ثم توضع جميعا 

 .  بضع ساعات تقريبا لتغليو البهارات الخاصة وتترك 

 . مكن تسخين الخلاصة بإضافة النشا أو الطحين وغليها على النار مع التريك المستمر يآما  •

و الماء و الملح و الخضروات والبهارات وفى  أما المرق الأبيض فيعد من عظام لحم العجل  •

 وعاء يحتوى ماء بارد ، وتوضع على النار حتى فيالعظام واللحوم وتوضع هذا النوع تقطع 

اف الخضروات ــح ، وتضـــــالمتكونة على السط)    الرغوة  (م يزال الريم درجة الغليان ث

ات ، ـــساع مدة ثلاث لتغلي، وتترك و البهارات مثل القرنفل و الفلفل الأسود الحب والزعتر 

 الثلاجة إذ أنها سريعة في تبريدها وحفظها وينبغيى بواسطة شاش خاص ، وبعد ذلك تصف

  .التلف 

 ٢٠

             *******************                               



     ** الحساء**                                                         

المكثف ( شبه الشفاف والسميك و الأآثر إسستعمالا هو الحساء السميك  قوامه بين الخفيف فيالحساء يتفاوت  •

 . د الغذائية المكونة للحساء، ويكون لونه عادة لون المواد المكونة له  واحد من الموا )معلق  (لإحتوائه على) 

وللحساء قيمة غذائية تختلف حسب المكونات ويمكن عمله بسهولة ، ويقدم عادة ساخنا وبكميات قليلة في  •

 ـ : بداية الوجبة  ، ويتكون الحساء بشكل عام مما يأتى 

 تعطى الحساء نكهته الخاصة وعادة ىأو الأسماك وهى التقمادة أساسية ، وقد تكون الخضروات أو اللحوم  .١

  . يسمى الحساء بإسمها

 . مادة دهنية  .٢

 . ماء أو خلاصة المادة الأساسية  .٣

ة ــــــم ورائحة الحساء مثل الفلفل الأسود ولأبيض و القرفــالبهارات أو المطيبات التي تستعمل لتحسين طع .٤

 .ورق الغار ب والزنجبيل و البقدونس و الكزبرة والمطحونة وآبش قرنفل ومبشور جوزة الطي

المادة المكثفة مثل النشا أو طحين القمح أو الشعرية أو بعض أنواع المعكرونة أو حب الأرز أو مسحوق  .٥

 . الأرز أو البطاطا المهروسة أو العدس المطحون أو الفاصوليا أو البازيلا الحب أو المطحونة 

 التطجين للحوم لعمل ة من قلى اللحم أو تحميره أو شيه أو السوائل الناتجة منويمكن إستخدام العصارة الناتج •

صغيرة لكل آوب ملعقة  ) ٢-١(  ذآرناها بمقدار التيالحساء ، ويمكن تثخين الحساء بإضافة المواد المثخنة 

ن وتكو ) GELATINIZTION( نة النشا من السائل ويتم تسخينه مع التحريك المستمر حتى تكتمل جلت

 ) .سميك ( مخلوط ثخين  

ال الحليب ، ــــومن السوائل المستعملة عادة لتحضير الحساء ، الماء آما يمكن إستعم. ثم تضاف البهارات  •

لادنا حساء ـــ بفيوعصير الخضروات ، ومن الأنواع المشهورة للحساء مرق اللحم وعصير الطماطم ومرآزات 

ة و حساء ــاء الفريكـــاج و حســوحساء الأرز بالدج الطماطم العدس ، وحساء الخضروات المقطعة ، وحساء

 .  الشعرية وحساء السمك  

  .والمواد الصلبة تكون في المواد الصلبة بشكل ناعم منتشرفى السائل  عن مزيج من السائل ةهو عبار) . المعلق (  •

  

 ٢١

*************                                                      ***************  

  

  

  

  

  

  



    **ات ــــالصلص** 

   مزيج من مواد مختلفة تكون سائلا خفيفا أو آثيفاً ، وتقدم مع أصناف اللحوم و الطيور و الأسماك هي:   الصلصة 

 تتكون منها ، ولكل نوع طعم خاص التيالمواد  و الخضروات و الصلصات على أنواع آثيرة وتختلف بإختلاف 

 آثير في  ترآيبه وأآثرها إستعمالا الصلصة البيضاء و ذلك لإستعمالهافي تدخل التياد الأساسية مستمدة من المو

  . من الأطباق 

ومن فوائد الصلصات أيضا أنها تزيد من القيمة الغذائية للوجبات وتحسن نكهتها ومن صفات جودتها وأن  .١

 .  متماثلا وغير قابل للإنفصال وأن يكون قوام جميع أجزائها، كون خالية من الكتل ونكهة الحرق ت

ل ــــوالمواد المكثفة مثأما المواد الأساسية المستعملة في تحضيرها فهي المواد الدهنية مثل الزيت أو الزبدة  .٢

 و البهارات مثل البصل و الثوم و الفلفل الأسود والأبيض النكهةالنشا و الطحين و البيض والكريما ، والمواد 

  . لبقدونس و ا، وخلاصة اللحوم 

  : وتنقسم الصلصات الساخنة إلى قسمين  

  . الصلصة البنية .١

 .الصلصة البيضاء  .٢

ثم البنية ، والمواد الأساسية المستخدمة  الصلصة البيضاء هيوآما ذآرنا سابقا فإن أهم أنواع الصلصات 

 والمادة المثخنة مثل وتتكون من الزبد أو السمن أو الزيت ،هي المادة الدهنية لتحضير الصلصة البيضاء ، 

  الدقيق أو النشا ، والمادة السائلة يمكن أن تكون الحليب أو مرق اللحم أو خليطاً من الإثنين مع التوابل و الملح

   ـ:  . قسم الصلصة البيضاء من حيث إستعمالها إلى ثلاثة أقسامنوت  

 .  البيضاء الخفيفة ، وتقدم مع الطعام في وعاء خاص الصلصة .١

 . لبيضاء متوسطة الكثافة ، وتستخدم لتغطية الأطعمة الصلصة ا .٢

الصلѧѧصة البيѧѧضاء الكثيفѧѧة ، وتѧѧستعمل فѧѧي الأطعمѧѧة وعجنهѧѧا وتختلѧѧف هѧѧذه الأنѧѧواع فيمѧѧا بينهѧѧا فѧѧي المقѧѧادير   .٣

 . المستعملة في تحضيرها ، أما المواد الأساسية المكونة لها وطريقة عملها فواحدة 

ميـــــــــــــل ا، وصلصة المــѧـايونيز ، وصلѧصـــة البѧش    صلصة الجبن اء على الصلصات البيض   ةومن الأمثل     

 )BACHAMEL   .  (   

  :  الصلصات الباردة : أولاً  

 :  VINAIGRETTEصلصة الخس  -١** 

  : المكونات

 زيѧѧت الѧѧذرة ، ملѧѧح ، فلفѧѧل أبѧѧيض ، وقѧѧد يѧѧضاف إليهѧѧا الثѧѧوم و البѧѧصل النѧѧاعمين ، الخѧѧردل ، عѧѧصير    خѧѧل ، .١

 . كرونسوثون الناعم نسبة الزيت إلى الخل الليمون ال

 ٢٢

 .يجب تحريكها قبل الإستعمال تحضير بتقليل هذه المواد مع بعضها إن هذه الصلصة غير متجانسة لذلك  .٢



  :  الصلصات الباردة  :  تابع

     :MAYONAISEصلصةالمايونيز  -٢ **

 مѧن الصلѧصات الأخѧرى تѧشتق         عѧددا آبيѧرا   لأن   المطѧبخ البѧارد و     فѧي  الباردة، لكثѧرة إسѧتعمالها       تسمى بالصلصة الأم   

  منها  

  :  المكونات  

  .لتر زيت ذرة ، صفار أربع بيضات ، خردل ، ملح ، فلفل أبيض ، عصير ليمون ، أو خل أبيض  .١

  :  التحضير  

الخѧѧل أو عѧѧصير الخѧѧردل والملѧѧح و الفلفѧѧل ، إضѧѧافة  الѧѧصفار ، إضѧѧافة قالѧѧصفار وخفѧѧفѧѧصل بيѧѧاض البѧѧيض عѧѧن  .٢

 .  فاتح ليمونين المايونيز أصفر الليمون لو

البѧاردة وسѧلطات    تحضير صلصات الأسماك واللحوم في ةالبارد وخاص المطبخ   فيالصلصة بكثرة   تستخدم هذه    .٣

 . البيض و الخضار المسلوق وإعداد السندويتش 

ا عѧن  صلصة المѧايونيز تتخѧرب بѧالحرارة و البѧرودة ، لѧذلك يجѧب أن تحѧضربإستمرار بѧالمطبخ وأن تحفѧظ بعيѧد              .٤

 .  مصادر الحرارة وخارج البرودة 

  :  FRENCH DRESSINGالصلصة الفرنسية  -٣ **

 زيت مازولا ، خل ، خردل ،ملح ، فلفѧل أبѧيض             ٢: ١( هذه الصلصة من صفار البيض من البياض بنسبة         لف  تتأ .١

 . أساس أبيض أو آونسومية = ( 

 ةتستخدم جميع السلطات الطازج .٢

  : ILCOCKTA صلصة الكوآتيل -٤** 

 .نشتق هذه الصلصة من المايونيز بإضافة الكاتشب ، التباسكو ، الملح ، الفلفل ، الكريمة الطازجة ، الكونيات  •

 . تستخدم مع الأسماك البرودة بصورة علمية و خاصة آوآتيل القريدس  •

   : TARTAR SAUCEصلصة التارتار  -٥ ** 

 : تتكون من 

 ) .  ، وقد يضاف الكورنوشون والبيض الملون الناعمين إليها مايونيز ، بقدونس ، آابير ، بصل ناعم •

 .  تستخدم مع الإسعاف بصورة عامة وخاصة المقلية منها   •

  :   THOUSAND ISLAND SACE ة صلصة الألف جزير-٦** 

    : تتكون من 

 .  آابي بصل ناعم ، آونشون بيبريكا ، خل مايونيز ، آاتشب ، وتباسكو ،  بقدونس ، •

 ٢٣

 ) يتبع .                                                        (  بشكل علم و الأسماك تمع السلطاتستخدم  •



  : الصلصات الباردة  : تابع

  :  PUR CREAM  SO سوبر آريم -٧**

 : تتكون من 

•       ѧشوية ومѧا المѧع البطاطѧض  لبنة ، آريمة طازجة ، عصير ليمون ، بقدونس ، ملح ، فلفل أبيض ، تستخدم مѧع بع

 . الصلصات و السشوربات 

 :  ANDALOUS SAUCE الصلصة الأندلسية -٨* *

 :  تتكون من 

 . مايونيز ، رب الطماطم  ، فليفلة حلوة ناعمة  •

  .  الطازجةتستخدم مع اللحوم الباردة و الخضار •

   :  ITALIAN SAUCE الصلصة الإيطالية -٩**

 : تتكون من 

 . شاب روز مارى ، أعشاب الزعتر ، ثوم ، فلفل  ، أعرزيت زيتون ، خل ، نبيذ أحم •

  .تستخدم مع السمك و الخضروات الطازجة  •

   :ROQUEFORT SAUCE صلصة جبنة الروآفورت -١٠** 

  : تتكون من 

آريمة طازجة ، زيت ذرة ، حليب ، نبيذ بورتو ، عѧصير ليمѧون ، نباسѧكو ، ملѧح ،       ،الناعمةجبنة الروآفورت   •

 . فلفل 

 .  لحوم الباردة المدخنة و السلطات بشكل عام تستخدم مع ال •
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   : الصلصات الساخنة: ثانياً

   : HOLLANDAISOالصلصة الهولندية 

  : من تسمى بالصلصة الأم الساخنة ، تتكون 

 . ) حسب الرغبة (  ، فلفل أبيض ، نبيذ أبيض ،  ، عصير ليمون ، ملحزبدة سائلة ، صفار بيض •

 ) . صفار بيضة ٢٠ آغ زبدة ، ١: ( المقادير  •

  : الطريقة  •

نخثر صفار البيض بإستعمال الماء الدافىء ضمن وعاء موضوع على طرف الموقد حتى تѧصبح بѧشكل هرمѧي                    •

ة خفاقѧة حتѧى إسѧتهلاك آميѧة الزبѧدة         ، ثم نضيف الزبدة السائلة المصافاة شيئا فشيئا مع التحريك المستمر بواسط           

آلها ثم نضيف الملح و الفلفل و عصير الليمѧون و النبيѧذ الأبѧيض يجѧب حفѧظ هѧذه الصلѧصة بعيѧداً عѧن الحѧرارة                       

تحضر يوميا في المطѧبخ ، نѧشتق مѧن الصلѧصة            هو البيرمهى  الأساسيلأنها تتخرب بفصلها ، ذلك لأن ترآيبها        

 : ي الهولندية عدد من الصلصات الهامة ه

    BEARNAISE صلصةالبيرنيز **

 .  ، ملح ، فلفل ECHALOTES بصل صغير  ،ESTARAGOH لحوم تتكون من صلصة هولندية ، •

  : CHORONصلصة شورون ** 

 . تتكون من صلصة الميونيز، آاتشب ، أعشاب برية ، تستخدم مع اللحوم البقرية الحمراء المشوية  •

  : MOUSSCLINEصلصة موسلين ** 

 . عملية الفراتان فين من الصلصة البولندية ، آريم طازجة ، تستخدم مع الخضار المسلوق و الأسماك تتكو •

   MAUSTARD SOUSCصلصة الخردل ** 

 . تتكون من الصلصة الهولندية مضاف إليها الخردل ، تستخدم مع اللحوم الحمراء المحمرة بشكل عام  •

   : LA DACHAMELصلصة البشاميل ** 

 الѧذي  ، والرو يتألف من الطحين EUSCADEالصلصة من الروالأبير والحليب ، وجوزة الطيب    تتألف هذه    •

 ونغلѧي  وذلك حسب درجة التحمير على النار      البنييسخن مع الزبدة ونحصل على الرو الأبيض أو الأسمر أو           

 .  ، ثم نصفى الصلصة ونبردها قمع الرو لمدة عشر دقائالحليب 

 اق التي تحضر بطريقة ـــــــــل الأطبــ المطبخ خاصة مع أطباق المعجنات وآتستخدم البشاميل بكثرة في •

     . أى من الجهة الناعمة و التحمير من الأعلى ) غراتات (     

  

*************************                                                                 
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   **أقسام الصلصات                                                   **  

  : تنقسم الصلصات إلى الأقسام التالية

 ) .من اللحوم البيضاء و الحمراء ( الصلصات البيضاء  )١

 ) . من اللحوم الحمراء و البيضاء  ( الصلصات البنية     )٢

 ) . م الأسمــــــاك    من لـــــــحو(    الصلصات الشفافة  )٣

 ) . مــــن الزبــــــــدة              (    صلصة الزبدة       )٤

 ) .   مـــــــــــــن الــــــزيت         ( صلصة الـــزيت     )٥

   : الصلصات البيضاء -١ ** 

  :      تتكون من 

 . المرق الأبيض  ، الرو ، الحليب ، ملح ، فلفل أبيض ، جوز الطيب  •

ويمكن إشѧتقاق عѧدة أنѧواع منهѧا عنѧد           . ) البشاميل  ( ث تعتبر هذه الخلطة الأساسية للصلصة البيضاء وتسمى         حي •

 ـ  : إضافة مايلى 

 .فومية السمك +وتقدم للأسماك . جبنة مبروش +صفار البيض + بشامل : صلصة مورنى  .١

 . وتقدم للخضروات و العجائن . الكريم الطازج + بشاميل : صلصة الكريم  .٢

 . وتستعمل لتلبيس القطع المطلوب تحميرها بعد إضافة البيض . بصل مسلوق + بشاميل : صلصة سويتر  .٣

   :  الصلصات البنية -٢** 

  : تتكون من  

آرات ، آرفس زهرة الزعتر ، ورق الغѧار   +روب الطماطم  +باقة الخضار العطرية    +البنيالرو   + البنيالمرق  

  ) . وتسمى الديمى جلاس (  للصلصة البنية حيث تعتبر هذه الخلطة الأساسية

  : عند إضافة مايلى ‘ويمكن إشتقاق منها عدة أنواع 

 . وتستعمل للحوم السوتيه و الطيور . الفطر + سى وطماطم الكونك+ دمى جلاس : صلصة شاسير  .١

ع و البѧصل النѧѧاعم مѧضاف إليѧه نخѧѧاع العظѧام المѧسلوق و المقطѧѧ     +النبيѧذ  + دمѧى جѧѧلاس  : صلѧصة يѧوردليز    .٢

   .  ومع بعض الخضار المشوييستعمل للحم البقرى 

 .تستعمل للحوم و الستيك .فلفل أسود حب +دمى جلاس : صلصة بيرصوص  .٣

وتعقѧѧد الزبѧѧدة و الخѧѧردل مѧѧع البقѧѧدونس خѧѧارج + ( الخѧѧل + البѧѧصل + نبيѧѧذ + دمѧѧى جѧѧلاس : صلѧѧصة ديابѧѧل  .٤

 .    الإناء 

                                            ************************     

  ) يتبع                                                                                                                ( 
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  :   الصلصات الشفافة -٣ ** 

  :  تتكون من 

) الفيلѧوتى   ( مѧرق الѧسمك المكثѧف       = الѧرو الأبѧيض     + المѧرق الأبѧيض     = ماء باقة الخضار العطرية     +  عظم السمك   

  :  إضافة مايلى دويمكن إشتقاق عدة أنواع منها عن)  الشفافة  ( للصلصاتحيث تعتبر هذه الخلطة الأساسية

 . صوص تيرميدور = ثوم ناعم +بصل ناعم + خردل  + البيض صفار+ آريم + فيلوتى  •

 . صوص ننتوى = آريم  + بابريكا + زبدة + فليوتى  •

 . صوص نورماندى = صفار البيض + آريم + مشروم + فليوتى  •

 . صوص جونفيل = آريم + مشروم + فليوتى  •

 صوص بوم فام  = فطر + بصل ناعم + آريم + فليوتى  •

    :صلصة الزبدة -٤** 

  :  تتكون من 

  .نعصير ليمو+مفروم ناعم بصل + زبدة + صفارات بيض + بهار + خل +  ماء 

  :  مايلى أضافه عدة منها أنواعويمكن اشتقاق عدة ) هولندايز( لصلصة الزبدة ةالأساسيحيث تعتبر الخلطة 

 تستعمل للحوم المشوية ) مفروم ناعمين ( طرخون + بقدوس+ صلصة هولنديز : صلصة بيارنيز  .١

  السوتيةأووتستعمل للحوم المشوية . البندورة + صلصة بيارنيز :صلصة شورون  .٢

 .تستعمل للاسماك والخضار والمسلوق. ريماآ+ صلصة هولنديز : صلصة موسلين  .٣

    :صلصة الزيت  -٥ **

  .فلفل ابيض+ ملح + ليمون + خردل + صفار البيض  + نباتيتتكون من زيت 

  : مايلى إضافةويمكن اشتقاق عدة انواع عن ) المايونز(  لصلصه الزيت الأساسيةتعتبر الخلطة 

 المѧشوية   والأسѧماك  بصل مفروم ناعم  وتѧستعمل للحѧوم          +آبار+ بقدونس ناعم   + مايونز  : صلصة التارتار    .١

 .والمحمرة 

 .بيض مسلوق المفروم جوليان + تارتارصوص: آريبستى صلصة  .٢

 .ايسانس الانشوا او الا نشوا الناعم + تارتارصوص : صلصه ريمولاد  .٣

 ردة نبيذ ابيض وتستعمل الاسماك البا+ فلفل ابيض+ خل + آاتش اب+ مايونيز : صلصة الكوآتيل  .٤

        . ثوم  +مايونيز : صلصة ابولى  .٥

***********************                                                  
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  مراحل تصنيع المرق والصلصات                                                

 " المرق الأبيض  ") العجل (  .١

 . الفيلوتى = الرو الأبيض +مرق أبيض = باقة خضار عطرية + ماء +  مرق عجل 

 :  ينتج عند إضافة 

   .شاميلاالب+ الرو الأبيض + حليب  •

 . صوص الفطر = فطر + آريم + فيلوتى  •

 .   سوبريم صوص =  خردل+ مشروم + فلفل حلو + بصل + آريم + فيلوتى  •

  ". المرق البنى )"العجل .( ٢

الѧرو   +البنѧي المѧرق  ) =  سѧاعات    أربѧع علѧى   (  بنѧدورة    رب+ باقѧة الخѧضار العطريѧة       + مѧاء  + مشويعظم  

  . المكثف البنيالمرق  = البني

   : إضافةينتج عند 

 .دمى جلاس= نبيذ احمر  + ةالخضار العطريباقة  •

 صلصة الفلفل= آريم طازج + دمى جلاس+ فلفل اسود + ثوم + بصل ناعم  •

 =م العجѧѧلظѧѧنخѧѧاع ع+ نو اوريجѧѧا+ دمѧѧى جѧѧلاس+ خѧѧل + زعتѧѧر بѧѧري + فلفѧѧل اسѧѧود + بѧѧصل نѧѧاعم  •

 بورداليز صوص

  

  :الدجاج  .٢

 " :الأبيضالمرق ) " جاج دال( 

 .فيلوتى  = الأبيضالرو  + الأبيضالمرق = باقة خضار عطرية + ماء + عظم الدجاج  

   :إضافةوينتج عند  

 .البشاميل  + الأبيضالرو + حليب  •

 .صوص الفطر =فطر +آريم + فليوتى  •

 .سوبريم صوص= آريم + فليوتى  •

 .رافيغوت =  فليوتى+ طرخون + خل+ بصل ناعم  •

  " :البنيالمرق ) " الدجاج (  

المرق  = البنيالرو + مرق بنى = رب بندورة + باقة الخضار العطرية + ماء+ عظيم دجاج  

  ) يتبع.                                                                    (  المكثفالأبيض

 ٢٨

  :لإضافةاوينتج عند 



 ارلسيان صوص= بندورة الكونكوسى + ثوم + دمى جلاس  •

 .دمى دوف  صوص=صوص هولنديز + آيما + واين + دمىجلاس •

 .جاندى صوص بور+ دمى جلاس+ نبيذ احمر+ آستنا + فطر+ فلفل حلو + بندورة + بصل  •

 

  الخارووف -٣

 ) . المكثف البني المرق........(  سابقا رما ذآمثل  : الأبيضالمرق ) " الخارووف(  •

   : إضافةوينتج عند 

 .صوص البصل = دمى جلاس + بصل  •

مخلل + بياض البيض + شمندر + فطر + مربى الكرز + تايم + باقة خضروات +  زبدة  •

 .ريفورم =

 .صوص شارزير= نبيذ احمر+ تاراجون + بندورة + دمى جلاس + زبدة + بصل  •

  

   السمك -٤

مرق السمك = الأبيضالرو  + الأبيضالمرق =العطرية  الخضار باقة+ ماء+ عظم السمك  •

 ) الفيلوتى ( المكثف 

   : الإضافةوينتج عند 

 تيرميدور صوص= ثوم ناعم + بصل ناعم + صفار البيض + آريم + فيلوتى  •

 .صوص ننتوى = آريم+ بابريكا + زبدة  + فيلوتى •

 .صوص نونرماندى = صفار البيض + آريم + مشروم + فيلوتى  •

 . صوص جونفيل = آريم +  مشروم  + فيلوتى •

 .صوص بوم فام = فطر+ بصل ناعم + آريم + فيلوتى  •

*******************                                    
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