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نظـرة إلى الـوراء، لنتخيـل كيـف تأقلمـت الشعـوب في القـرن الثـامن عـشر علـى ظـروف المعيشـة في ظـل
ضعف الإمكانات وعدم انتشار التقنيات والآلات الحديثة التي باتت موجودة في الكثير من المنازل. في
عصر مـا قبـل انتشـار التكنولوجيـا والتطـور السريـع الـذي نـواكبه، وفي ظـل عـدم تـوافر أفـران أو أدوات
مطبخيـة حديثـة للطهـي، عـاشت شعـوب القـرن الثـامن عـشر ليحترفـوا فنـون الطهـي بارتجـال في كثـير
من الأحيان، حيث كان يتمتع الكثير من الأشخاص بمعرفة ومهارة قوية في فنون وأساليب الطهي

المتنوعة.

وعلى متن آلة الزمن نصحبكم في جولة سريعة إلى القرن الثامن عشر للتعرف على أغرب وأروع طرق
وحيـل الطهـي الـتي لجـأت إليهـا شعـوب هـذا القـرن في سبيـل الحفـاظ علـى الطعـام وطهيـه بطريقـة

آمنة.
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أسرار عجيبة

كياس القماش! نعم ما تقرأه صحيحًا، ففي القرن الثامن عشر كانت أشهر طرق طهي الحلوى في أ
كياس القماش، وكان الأمر شائعًا جدًا بشكل لا يصدق، حيث كانت الحلوى تُطهى في كيس سميك أ
مــن القمــاش ويتــم غليهــا أولاً وتعقيمهــا قبــل الاســتخدام، ثــم يتــم دهنهــا أو تبطينهــا بمــادة دهنيــة
ووضع جميع مكونات الحلوى بالكيس ولفه جيدًا ويتم غليه لمدة ساعات حتى تنضج الحلوى في

كثر نظرًا لبساطة فكرة الطهي. غضون سبع ساعات أو أ

ين التخز

كيد لم يكن هناك مجمدات أو ثلاجات لحفظ الأطعمة، ولذلك كانت عملية في القرن الثامن عشر بالتأ



حفظ وتخزين الطعام من الأمور المرهقة آنذاك، فالأغنياء فقط من يمكنهم شحن الجليد بحسب
يـاء كـان الأمـر مكلفًـا للغايـة، ولذلك لجـأت رغبتهـم في حفـظ نـوع مـا مـن الطعـام، لكـن حـتى بين الأثر
شعــوب القــرن الثــامن للتفكــير خــا الصــندوق بطــرق مجديــة لحفــظ الطعــام لــوقت أطــول، حــتى
توصــلوا إلى فكــرة “التجفيــف والتخليــل” وغيرهــا مــن الطــرق المثــيرة للاهتمــام للحفــاظ علــى الطعــام
لأطـول فـترة ممكنـة دون الحاجـة إلى مـبردات، مـع العلـم أن مـدة الحفـظ لا تتجـاوز بضعـة أسـابيع أو

بضعة أشهر على الأكثر.

البهارات

لم يكــن إعــداد الطعــام في القــرن الثــامن عــشر يقتصر علــى إشعــال النــيران للطهــي، ولكــن كــانت هنــاك
بهـارات أساسـية يعتبرهـا الطـاهي مفتاحًـا لسر نجـاح وصـفته، وأشهـر تلـك التوابـل المسـتخدمة كـانت
القرفـــة وجـــوزة الطيـــب والملـــح والفلفـــل، حيـــث كـــانت تطحـــن تلـــك الحبـــوب بواســـطة مـــدقات أو

“الهاون”.

الدهون



الشحوم والدهون البيضاء المستخلصة من كلى بعض الحيوانات ذات القوام الصلب كانت المكون
الرئيسي للطهي آنذاك، ونظرًا لصلابتها كانت تستخدم بكثرة لإعداد الحلوى لتظهر بشكل متماسك
بعد طهيها، ولذلك عند تعرضه للحرارة لفترة طويلة حتى تمام النضج يظل متماسكًا وغير متفتت
يــة بــدلاً مــن أن ومحتفظًــا بقوامه، كمــا أن تلــك الــدهون تساعــد الحلــوى علــى أن تصــبح هشــة وطر

تكون صلبة ليس بها نكهة لمجرد تكونها من الدقيق والماء.

الحلويات

الزبيب وغيرها من الفواكه المجففة والمكسرات كانت أشهر إضافات الحلوى الفاخرة في القرن الثامن
عشر، ربما نجد اليوم الكثير من الأطفال والكبار الذين لا يفضلون تناول الحلوى الممزوجة بالفواكه
المجففة والمكسرات، ولكن في القرن الثامن عشر، كان الجميع كبار وصغار متيم بمثل هذه الإضافات
الرائعة، وكانت تعتبر أحد أشهر وسائل الترفيه في العطلات بتناول الحلوى المغطاه بالمكسرات والفواكه

المجففة اللذيذة.

“البيض”

ــه موضــوع نقــاش ســاخن، حيــث يواصــل ــا، ولكن كــثر أشكــال الطعــام شيوعً ــبيض أحــد أ ــزال ال لا ي
الباحثون دراساتهم عما إذا كانت فكرة تناول البيض جيدة بالنسبة لنا أم لا، وكم يجب أن نأخذ في
اليوم، ومع ذلك، في القرن الثامن عشر، كانت واحدة من أهم المواد الغذائية الأساسية التي يمكن
تخيلها، وكان الجميع باستطاعتهم الحصول على البيض، فيدخل في العديد من الطرق التي نتمتع

بها اليوم، ومكونًا حاسمًا في جميع أنواع الأطباق اللذيذة والسلع المخبوزة.



ففــي القــرن الثــامن عــشر كــان البيض ببساطــة العمــود الفقــري للخبز والطهــي لفــترة طويلــة بســبب
قدراتهم الرائعة على الطهي، فالمحتوى العالي من البروتين والدهون في مثل هذه البيضة الصغيرة
يجعله دائمًــا عنصرًا أساســيًا لأي شخــص يتطلــع إلى البقــاء علــى قيــد الحيــاة، وعلــى الرغــم مــن أن
الـدجاجات قـد لا تضـع الكثـير مـن الـبيض في فصـل الشتـاء، فإنهـا لا تتوقـف عـن الإنتـاج تمامًـا، الأمـر

الذي أعطى بعض الأسر الفقيرة مصدرًا ثابتًا للغذاء.

أشهر الطهاة

نظـرًا لنبـوغ وتفـوق الشعـوب في القـرن الثـامن عـشر في ابتكـار وإعـداد الطعـام بكـل احترافيـة بحسـب
كـبر الطهـاة في العـالم بإصـدار البعـض منهـم لكتـب تحـوي الإمكانـات المتـوافرة، ذاع صـيت الكثـير مـن أ
،The Art of Cookery Made Plain and Easy ــــاب أسرار الطهــــي في هــــذا العصر، ومنهــــم: كت
للكاتبة Hanna Glasse، كتاب “فن الطهي” L`art du Cuisinier: لأنطوان بوفيليرز الذي افتتح
أول مطعـم بـارز في بـاريس، و”نيقولا أبـيرت” مـن أبـرز الشخصـيات الفرنسـية الملهمـة في المطبـخ، الـذي

تمكن من اكتشاف وابتكار طرق جديدة لحفظ الطعام وتخزينه.
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