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لقد مر وقتًا طويلاً، ربما مئات القرون، لكي يتحول الإنسان من مجرد إنسان بدائي يقوم بصناعة
النــيران لــكي يقــوم بطهــي قطعــة لحــم قطعهــا مــن جســد أحــد الحيوانــات الــتي اصــطادها، إلى ذلــك
الإنسان الذي يستمتع بالدجاج المقلي بعد أن قام بتسخينه في جهاز الميكرويف، ولكن بدون أجدادك
كولات المتنوعة حولك، حيث يعتقد علماء الاجتماع البدائيين، ربما لما كنت الآن تستمتع بكل هذه المأ
يًـا في تطـوّر البشريـة، حيـث كـان أحـد أسـباب تحـول البشريـة والعلـوم الإنسانيـة أن للطهـي دورًا محور
من تلك الصفات الوحشية والقاسية في الحياة البرية، إلى الحياة المدنية التي جعلت الإنسان يتحكم

بالعالم الآن.

كان للطهي أحد تلك الأدوار الأساسية التي ساعدت في بناء الثقافات المختلفة عند البشر الآن، حيث
كــل وهضــم الطعــام كمــا نفعــل نحــن حاليًــا، فكــان إن أجــدادنا الأوائــل لم يضيعــوا وقتهــم في عمــل وأ
همهم الشاغل هو محاولة طهي الطعام جيدًا لكي يكون سهل البلع والهضم، فمن المعروف أن
الطعــام الجيــد الطبــخ لحــد كــبير، هــو طعــام يحتــوي علــى أقــل نســبة مــن الــدهون، وبهــذا اســتطاع
كــبر متاحــة لنمــو العقــل، كمــا اســتغلوا الــوقت أجــدادنا تبــديل الــدهون المركــزة في الجســد بمساحــة أ

الضائع في الأكل والمضع والهضم في تطوير أنفسهم وبناء الحضارة.

كــان أوائــل البــشر يتمتعــون بصــحة جيــدة، وأجســاد ســليمة البنــاء، لم يكــن أحــد منهــم يتصــف بــالوزن
 لــ  الزائـد، فكـانت المـدة الـتي يقضيهـا إنسـان العصر الحـالي في المضـغ والبلـع و الهضـم، وهـي مـن

ساعات، يقضيها أوائل البشر في الحركة والبناء والتطوير.
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خُصصــت وظيفــة الصــيد للرجــل في حين كــانت المــرأة تعمــل علــى طهــي غنيمــة الرجــال مــن الصــيد،
ويعتقد علماء الاجتماع أن تلك كانت نقطة البداية للأفكار المزروعة في عقول الرجال بأن على الرجل
الخروج والحركة ومواجهة الحياة اليومية، وعلى المرأة أن تقبع في المنزل تنتظر غنائم الرجل، بالطبع

مع اختلاف تلك الغنائم من عصر للآخر.

كانت تلك البداية فقط لتأثير الطهي على الحضارة، ففي عهد الرومان، كان للطهي دور أساسي في
يـز مبـدأ المنافسـة بين البـشر، حيـث كـان هنـاك مـا يُسـمى بالطهـاة العبيـد، وهـو العبـد الـذي يقـوم تعز
كـولات سـيده الغـني في القصر، لـذا كـان يتنـافس الخبـازون والطهـاة علـى خبز وطبـخ أشهـى بطبـخ مأ

كولات لإرضاء السادة، لكي يتم اختيارهم للعمل عندهم، وتأمين حياة جيدة لهم ولعوائلهم. المأ

بـدأت التفرقـة بين الطبقـات المختلفـة في المجتمـع بمـا كـانوا يتنـاوله علـى طاولـة الغـداء في المنزل، حيـث
كان ذلك في القرن الرابع عشر والخامس عشر، انتشر ذلك بين العائلات المالكة، حتى بدأ الأوروبيون

في تأليف ونشر كتب عن وصفات الطعام التي تليق فقط بعلية القوم.

تطور طهي الطعام في القرن التاسع عشر، حيث تحول طهي الطعام من على المدفأة أو الموقد، إلى
موقد الغاز، وبهذا كان سهلاً على البشر طهي الطعام في وقت أقل، وبطريقة أسرع وأسهل، كما وفّر
كثر من صنف في نفس الوقت على موقد الغاز، وهو ما أعطى الطهي تنوعًا واختلافًا. خاصية طهي أ

مــع تطــور طــرق التنقــل في العــالم، وتطــور الســكك الحديديــة ووسائــل النقــل، ووسائــل حفــظ الطعــام
والمزروعات لساعات طويلة وتحت ظروف معينة، استطاع البشر الحصول على المزروعات الطازجة
نسبيًا في وقت أقل، وهي التي كانت تبعد عنهم أميالاً كثيرة، وهذا ما أضفى على مكونات الطهي
كثر من أي وقت مضى، فالآن تنوعًا من الخضروات والفواكه والأسماك وأنواع اللحوم والدواجن أ

يتم تصدير أنواع من الأسماك عبر المحيطات، وليس فقط برًا عبر الكيلومترات البرية.



في مطلـع القـرن الواحـد والعشريـن، أصـبح لكـل سـيدة منزل، عـدة كاملـة مكتملـة مـن أدوات المطبـخ
الكهربائية منها وغير الكهربائية، وهو ما يساعد على فرم وتقطيع وتقشير وتحمير وقلي كل الأنواع
كثر سهولة، وبإمكان كل شخص القيام به، المختلفة من الأطعمة، وهذا بلا شك، جعل أمر الطهي أ

كثر رضا وسعادة. وهذا ما جعل البشر أ

لم يعـد المطبـخ محليًـا بعـد الآن في أيامنـا الحاليـة، فقـد زار الطبـاخون دول العـالم، وتعرفّـوا علـى مطـابخ
بعضهم البعض، حتى تم تأسيس مدارس بعينها للطبخ حول العالم، مثل معهد الطهي التعليمي في
نيويورك، حيث يحتل المعهد المرتبة الأولى ضمن أفضل المراكز التعليمية للطهي، ومعهد “لو كوردن
كولات الفرنسية والإيطالية، كما أنه من أحد بلو” في شيكاغو وهو المعهد الأشهر في العالم لتعليم المأ

المعاهم التي تقدم دروس تعليمية على الإنترنت.

تحــول الطهــي الآن إلى صــناعة إعلاميــة، اســتغلتها وسائــل الإعلام المختلفــة مــن مواقــع للتواصــل
الاجتمــاعي، وبرامــج تلفزيونيــة، وبرامــج علــى يوتيــوب، حيــث أصــبحت هنــاك قنــوات فضائيــة كاملــة
خاصة بتقديم برامج للطهي، من مختلف البلاد وبمختلف اللغات، وأصبح مهرة الطباخين نجومًا،

ليس فقط في مطابخهم، بل في الإعلام كذلك.

لاقــت العديــد مــن البرامــج الأجنبيــة في البدايــة رواجًــا مــن الشعــب الأمريــكي، مثــل برنــامج الشيــف،
والشيف الحديدي، حيث أضفت تلك البرامج على الطهي لمسة التنافسية، فكانت برامج تنافسية
قبــل أن تكــون برامجًــا للطبــخ، ومــن ثــم تحــول الأمــر إعلاميًــا إلى برامــج كاملــة خاصــة بــالطبخ فقــط،
كـولات مـن مختلـف البلاد وهـي تصـنع أمـامه مـن أيـدي أمهـر ليسـتطيع المشاهـد الآن أن يشاهـد المأ
الطباخين، بل وأيدي شخصيات عادية من المجتمع يتمتعون بمهارة الطبخ، وهذا ما نراه في القنوات

الفضائية الخاصة بالطبخ في العالم العربي.

https://www.thebestschools.org/new-york-education/institute-of-culinary-education-ice/
https://www.abc.net.au/tv/cookandchef/recipes/


من أبرز الطهاة في العالم العربي 

أسامة السيد: شيف مصري، درس في الولايات المتحدة الأمريكية وفرنسا فن الطهي، وعمل كرئيس
طهاة في أشهر المطاعم الفرنسية ويقدم حاليًا برنامج “من مطبخ أسامة” على قناة سي بي سفرة،
ويعتبر أشهر شيف عربي على الساحة، حصل على العديد من الجوائز لمشاركته في مهرجانات الطهي.

مـن منّـا لا يحـنّ إلى أطبـاق جـدّته، الشيـف اللبنـاني أنطـوان الحـاج ذائـع الصـيت بأطبـاقه الـتي يعـدّها
وفق الطريقة التقليدية، والتي تروي عن حنكة السنين وأصول المطبخ الشرقي، وهو من أشهر وأقدم

مقدمي برامج المطبخ في العالم العربي.



 

برامج الطبخ في الوطن العربي 

ديكــورات وأفكــار ووصــفات تحظــى بهــا برامــج الطبــخ فى رمضــان، جعلتهــا تحصــد مشاهــدة عاليــة،
ــار ــة كب ــة، ووضعــت مقــدميها في مكان ي تضــاهي المســلسلات وبرامــج المنوعــات وحــتى البرامــج الحوار
النجوم، حيث يتضح ذلك في الفواصل الإعلانية التي تكتظ بها، والاتصالات الهاتفية التي تظفر بها
من قبل مباشرةً، وتعليقات الجمهور على صفحاتها بمواقع التواصل الاجتماعي وتداول فيديوهات

وصفات الطبخ المختلفة.

الآن هناك قنوات بعينها في العالم العربي تختص بالمطبخ وفنون الطهي، مثل قناة فتافيت وسي بي
سفرة، بالإضافة إلى البرامج الأكثر شهرة ومتابعة في مصر، مثل برنامج الشيف الشربيني الذي تتابعه
أغلب سيدات مصر، وبرنامج نجلاء الشرشابي واسمه “على قد الإيد” الذي اشتهر بوصفات بسيطة

تناسب العائلات ذات الميزانية المحدودة في الوطن العربي.
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